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RESUMEN

El presente estudio tiene como objetivo determinar la factibilidad tecnolégica, econémica
y financiera de la instalacion de una planta procesadora de ensaladas en frascos que seran

comercializadas a través de maquinas expendedoras.

En el primer capitulo se definen los aspectos generales del trabajo tales como:
objetivos, alcance, justificaciones, hip6tesis, marco referencial y conceptual. Por otro
lado, en el segundo nos centramos en el estudio del mercado investigando en la
Universidad de Lima tanto la demanda potencial como la del proyecto y analizando las

estrategias de marketing a realizar, como ofrecer tres variedades del producto.

En el tercer capitulo se realiza el estudio de localizacién de planta en distritos de

Lima cercanos a la universidad, seleccionando a Santa Anita.

En el cuarto capitulo se selecciona el tamafio de planta analizando las restricciones
de demanda, disponibilidad de recursos, tecnologia y punto de equilibrio. Estableciendo

el tamafio por la demanda del proyecto de 79.045,00 ensaladas al afio.

En el quinto capitulo se explica las caracteristicas técnicas del producto, la
tecnologia necesaria para su elaboracion, los procesos de produccion y requerimientos de
materia prima. Asimismo, se toman en cuenta diversos aspectos de seguridad, calidad,
entre otros necesarios en la planta. Determinando una capacidad instalada de 81.299,00

envases al afio que asegura la produccion durante los cinco afios proyectados.

En el sexto capitulo se muestran los pasos para la formacién de la organizacion,

los requisitos de personal y la estructura organizacional.

En el séptimo capitulo se calculan los costos de produccién y presupuestos de
ingresos y egresos para determinar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto,

resultando en VAN mayores a 0 y TIR mayores al COK.

En el Gltimo capitulo se realiza la evaluacion social del proyecto donde se aprecia

los beneficios de este hacia el pais, generando un Valor Agregado de S/ 1.859.675,97.

Palabras claves: produccién, saludable, ensaladas, universidad y maquinas

expendedoras.
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ABSTRACT

The objective of this study is to determine the technological, economic and financial
feasibility of the installation of a salad processing plant in jars that will be sold through

vending machines.

In the first chapter the general aspects of the work are defined such as: objectives,
reach, justifications, hypotheses, referential and conceptual framework. On the other
hand, in the second we focus on the market study, investigating both the potential and
project demand at the University of Lima and analyzing the marketing strategies to be

carried out, such as offering three varieties of the product.

In the third chapter, the study of plant location is carried out in districts of Lima

near the university, selecting Santa Anita.

In the fourth chapter, the size of the plant is selected by analyzing the restrictions
of demand, availability of resources, technology and balance point. Establishing the

project demand size of 79,045.00 salads per year.

In the fifth chapter the technical characteristics of the product, the technology
necessary for its elaboration, the production processes and raw material requirements are
explained. Likewise, various aspects of safety, quality, among others necessary in the
plant, are considered. Determining an installed capacity of 81,299.00 containers per year

that ensures production during the five projected years.

The sixth chapter shows the steps for organization formation, personnel

requirements, and organizational structure.

In the seventh chapter, production costs and income and expenditure budgets are
calculated to determine the economic and financial viability of the project, resulting in
NPV greater than 0 and IRR greater than COK.

In the last chapter, the social evaluation of the project is carried out, where the
benefits of this to the country can be seen, generating an Added Value of S/1,859,675.97.

Keywords: production, healthy, salad, university and vending machines.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Probleméatica

En el mundo, se ha incrementado significativamente la cantidad de personas que buscan
alternativas saludables para alimentarse, buscando un consumo mas nutritivo y

balanceado que a un largo plazo no perjudique su salud.

La dieta baja en grasa es la mas seguida por los consumidores en 63 paises del
mundo encuestados online. América Latina es la region donde se evita en mayor
medida el consumo de grasas (39%), sequida de Africa/Medio Oriente (36%) y
de Asia Pacifico (31%). (“El 49% de los peruanos sigue dietas bajas en grasa,

ubicandose en el segundo lugar de latinoamérica”, 2016, parr. 2)

A pesar de esto, no existe una oferta lo suficientemente amplia y variada que cubra
las necesidades de estas personas de una forma eficaz. Al buscar alimentos para consumir
de forma rapida solo se encuentran maquinas expendedoras que ofrecen productos
procesados, artificiales y que no permiten tener una dieta balanceada. Por otro lado,
quienes ofrecen alternativas saludables, en su mayoria, son restaurantes especificos de

comida vegana o fast food que cuentan con ensaladas.

Actualmente Per( no es un pais que se ha quedado atras con respecto a esta
tendencia, es posible apreciar que el mercado de alimentacion saludable ha aumentado
en los ultimos afios mostrandose con mas disposicion a la hora de pagar para consumir
un alimento con mayor beneficio saludable. “Hoy en dia el 78% de peruanos mira
alternativas organicas entre sus alimentos, ocupando uno de los niveles méas altos de la
region” (“Lima Organica: ‘el mercado de comida saludable ha evolucionado

favorablemente por la demanda del publico’ ”, 2017, parr. 4).

“Los peruanos estan en busca de nuevas maneras de consumir sus
alimentos, los resultados de la encuesta muestran que el 39% de ellos
buscan una nueva experiencia de sabor al comprar nuevas comidas
formuladas para preferencias o necesidades especificas; los peruanos
desean ver en el anaquel productos totalmente naturales (68%), bajos en
grasa/sin grasa (62%), bajos en azucar/sin azucar (59%) y sin colores

artificiales (54%).” (“El 49% de los peruanos sigue dietas bajas en grasa,
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ubicandose en el segundo lugar de latinoamérica”, 2016, Consumidor
selectivo: oportunidad para fabricantes y detallistas, parr. 1)

Figural.l
Estadisticas de dietas del peruano

COMER BIEN: INDULGENCIA INTELIGENTE

LOS PERUANOS SIGUEN DIETAS QUE LIMITAN O PROHIBEN EL CONSUMO DE CIERTOS ALIMENTOS O INGREDIENTES

A

BAJO EN BAJO EN e,
GRASA AZUCAR CARB

LOW LOW
FAT SUGAR

EN LATAM:

30% 20% 10% 10% 2% 38%

* PRINCIPALMENTE COME PLANTAS/NEGETALES Y CONSUME OCASIONALMENTE CARNE, POLLO O MARISCOS

Fuente: Nielsen (2016)

Es por ello, que al analizar los factores y tendencias presentes descubrimos una
oportunidad de negocio que podiamos aprovechar, enfocandonos en ofrecer una idea
innovadora que involucre ofrecer un mejor producto y una calidad superior a lo brindado
actualmente. Para lo cual realizaremos estudios de mercado, evaluaciones tecnoldgicas,
econdmicas y financieras para sustentar que nuestro proyecto no es simplemente una idea
para proporcionar una solucion a esta problematica actual, sino que también tiene un
respaldo en el estudio y la evaluacion que serviran de apoyo para demostrar la factibilidad

de hacer realidad esta idea.

1.2.  Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo general

Demostrar la viabilidad de mercado, tecnologica, ambiental, econdmica y financiera para
la instalacion de una planta procesadora de ensaladas en frascos comercializadas por

maquinas expendedoras.



1.2.2.

1.3.

Objetivos especificos

Realizar un estudio de mercado del consumo de comida saludable que refleje
el nivel de interés del publico objetivo para poder sustentar la viabilidad del
proyecto.

Evaluar y definir la localizacién ideal para las operaciones del proyecto, asi
como la identificacion de la tecnologia adecuada y determinaciéon de su
disponibilidad.

Disefiar el sistema de produccion, asi como el sistema de logistica de
reposicion de inventarios mas adecuado para el proyecto a realizar.

Efectuar una evaluacién econdmica y financiera que permita mostrar si la

realizacion del proyecto es viable en esos aspectos.

Alcance de la investigacion

El alcance de la investigacion se basa en:

1.4.

Unidad de analisis: Alumno de la Universidad de Lima.

Poblacion: Alumnos regulares de la Universidad de Lima.

Espacio: Universidad de Lima, ubicada en el distrito de Surco, departamento
de Lima.

Tiempo: Desde abril del afio 2018 hasta el mes de noviembre del afio 2019

(10 meses efectivos).

Justificacion del tema

1.4.1. Justificacién técnica

En cuanto a los aspectos técnicos se puede justificar la viabilidad del proyecto debido a

los siguientes factores:

Tecnologia de produccion: El proceso de produccién para la elaboracion de
ensaladas en frascos requiere los procesos de lavado, desinfeccién, corte,
separacion y envasado. Para ello, se requiere de maquinaria especializada en
estos procesos Yy versatiles para ser usadas con distintos vegetales (materia

prima).



Tabla1.1
Requerimiento de maquinas

Existe la posibilidad de importar dichas maquinas desde China, tomando en
cuenta su capacidad de acuerdo con el balance de materia establecido. Se

detallan las maquinas a utilizar:

Proceso Maquina
Lavado Tinas de lavado a presion y temperatura
Desinfeccion Tinas de lavado con kilol
Corte Picadora y maquinas de corte
Separacion Seleccionador y dosificador
Envasado Envasadora al vacio

Elaboracion propia

Caracteristicas de los insumos: El proyecto plantea utilizar frascos fabricados
a base de vidrio retornable con el fin de reutilizarlos y disminuir el costo de
compra, asi como el uso excesivo de plastico. Los envases retornables existen
y son mayormente usados en la industria de las bebidas gasificadas, por lo
que el proveedor solo tendra que realizar un cambio en el disefio.

Asimismo, para la desinfeccion de los vegetales y lograr un tratamiento
adecuado se utilizara el kilol. El kilol es un desinfectante natural y
biodegradable por lo que es inocuo para el uso con alimentos.

Tecnologia de comercializacién: Los productos seran comercializados a
través de maéquinas expendedoras, las cuales deberdn ser disefiadas y
adaptadas para la conservacion y disposicion del producto. Dentro de los
requerimientos se encuentran la temperatura necesaria de conservacion, el
uso de un brazo o canasta para la recepcion del producto y una infraestructura
adecuada para que el producto no sufra ningun tipo de caida o golpe; ademas
un compartimiento para colocar los envases retornables después de ser
utilizados.

La empresa Farmer’s Fridge actualmente cuenta con maquinas expendedoras
de estas caracteristicas y comercializan en Estados Unidos un producto
similar al de este proyecto. Se podria realizar la importacion de estas
maquinas o contactar con el proveedor principal para facilitarle el disefio.
Tecnologia para la logistica del negocio: Las ensaladas en frascos son
productos perecibles y con menor tiempo de conservacion al tratarse de un
alimento fresco. Por ello, es importante para el negocio la reposicion y
distribucién adecuada de estos productos en las maquinas de venta. Es decir,
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asegurar que estas cubriran la demanda estimada en la zona en la que fueron
colocadas y con todos los requisitos de calidad necesarios.

Para la logistica y gestién de la cadena de suministro se podra utilizar
softwares y tecnologias de informacion y planeamiento, que contribuyan con

la eficiencia de la venta del producto y de la propia planta de procesamiento.

1.4.2. Justificacién econdmica

Para la viabilidad del proyecto también es necesario que exista un respaldo que asegure

su continuidad en el tiempo, por ello se han tomado en cuenta factores econémicos.

e Aumento del publico objetivo: En primer lugar, se encuentra el aumento del
publico objetivo al cual el proyecto tiene alcance. Es decir, actualmente existe
mayor interés y busqueda de comida saludable por los consumidores, desde
alimentos como snacks hasta desayunos y cenas; prueba de ello es la continua
incorporacion de opciones sanas en los menus de restaurantes de todo tipo.
Segun “Lima Organica: ‘el mercado de comida saludable ha evolucionado
favorablemente por la demanda del publico’ ” (2017), el mercado de comida
saludable ha evolucionado en el Peru y es debido a la demanda del publico,
pues hoy en dia el 78% de limefios buscan alternativas organicas. Esto
significa que habra una cantidad creciente de clientes del producto (parr. 4).

e Valoracidn a productos saludables y empresas responsables con el medio
ambiente: Los clientes estdn dispuestos a pagar un precio adicional al
estandar si el producto es saludable. Las ensaladas, alimentos integrales o
“light” y las bebidas naturales pueden tener precios ligeramente mayores a
los de sus sustitutos, pero no afecta de gran manera a la eleccién de compra.
Los clientes estan dispuestos a valorar productos y empresas que son
responsables con el cambio climatico, segun “Pacifico: Clientes buscan mas
a empresas comprometidas con reduccion de cambio climéatico” (2014)
existen empresas que han logrado tener mayor ventaja competitiva al ser
Carbono Neutral y por lo tanto son mas atractivas a sus clientes,
especialmente, aquellas que buscan establecer una cadena de valor ecologica
(parr. 2). El proceso de produccion serd evitando la mayor cantidad de
contaminacion con residuos, reutilizando insumos como envases y haciendo

una correcta disposicion de la merma como materia organica.



e Valoracién a la entrega rapida: La valoracion por la inmediatez en la
satisfaccion de necesidades es otro factor muy relevante; es decir, el cliente
considera y prioriza como factor mas importante, inclusive que el precio, que
el producto cumpla con su funcién de forma rdpida. De acuerdo a Greco
(2010) asegura que los consumidores dedican menos tiempo al proceso de
compra y a la elaboracion de alimentos, ademas de un incremento en la
adquisicion de platos precocinados y comidas con envases aptos y portatiles.
De esta manera, junto a la valoracion de productos saludables, permite mayor
flexibilidad en la determinacion del precio del producto para equilibrar las
necesidades del cliente y de la empresa.

e Productores independientes: Segun Angie Higuchi (2015), en todo el Peru
existen alrededor de 47.000 productores de alimentos organicos en el pais (p.
59), los cuales aseguran la disponibilidad de materia prima. Esto permitiria
la sinergia con productores y provision exclusiva de materia prima. Ademas,
al lograr cooperar con productores exclusivos se logrard asegurar los
estandares de calidad necesarios y al encontrarse en todo el Per( la falta de
materia prima para la produccion serd un factor muy poco probable y se

garantizara una produccion continua.

1.4.3. Justificacion social

Todo proyecto requiere de factores econdémicos para su rentabilidad a futuro y técnicos
para su correcto funcionamiento, pero al mismo tiempo genera factores sociales los cuales

se deben tomar en cuenta desde su planificacion. Entre ellos se encuentran:

e Creacidn de puestos de trabajo: Se crearian nuevos puestos de trabajo para
los participantes internos del proyecto: operarios, personal de limpieza,
personal de transporte, jefe de produccion y gerente general.

Asimismo, crea puestos de trabajo de forma externa: mas productores o
jornaleros, distribuidores, mayor personal de proveedores de insumos.

e Cuidado al medio ambiente en la produccién: El proceso de produccién busca
reducir la contaminacién y promover el cuidado del medio ambiente en todo
aquello que sea posible. Por ejemplo, las mermas de procesamiento de
vegetales, al tratarse de materia organica se podra agrupar y comercializar

como biomasa. Se utilizaran envases retornables con el objetivo de reducir la
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produccion de plastico y la reutilizacion de materiales. Ademas, el kilol es un
desinfectante organico, el cual mantiene de mejor forma las propiedades de
los alimentos y su mala manipulacion o derrames no generan contaminacion
a los suelos.

e Proporcionar alimentos saludables a los ciudadanos: Cerca del 59% de
limefios reconocen que su alimentacion es medianamente saludable, mientras
que solo el 28% lo percibe como saludable y un escaso 1% como totalmente
saludable. El producto propuesto contribuiria a la oferta de alimentos
saludables para que sean considerados por los ciudadanos.

e Contribuir a la produccion de productos saludables en el Per(: La produccién
de productos saludables en Perl se ha mantenido creciente debido a la
constante demanda. Sin embargo, aun existe un gran nicho de mercado por
abarcar, especialmente en alternativas saludables mas accesibles en lugar de
encontrarlas en lugares muy especificos. Esto podria contribuir a la busqueda
de produccidn de alternativas saludables y cbmodas para el consumidor.

1.5.  Hipotesis del trabajo

El proyecto para la instalacion de una planta procesadora de ensaladas en frascos
comercializadas por maquinas expendedora es viable desde el punto de vista de mercado,

tecnoldgico, ambiental, econdmico y financiero.



1.6. Marco referencial

La investigacion requiere de un marco referencial el cual serd utilizado como una base

de teorias, antecedentes e investigaciones previas que servirdn de guia para la

argumentacion de la hipotesis.

Estas investigaciones previas no son semejantes en su totalidad al proyecto actual,

sin embargo, cada una recopila un aspecto relevante:

“Bio Vending”: maquinas expendedoras de alimentos y bebidas organicas.

En esta investigacion se planteo la viabilidad de una maquina expendedora de

alimentos y bebidas organicas y naturales. Estos productos comparten con los del

presente plan de investigacion, la caracteristica de ser saludables y comercializados de la

misma manera, por lo que se puede tomar informacion relevante. En este documento

sefialan que:

Se busca ofrecer a los consumidores maquinas flexibles en su utilizacion,
para que asi sea mas sencillo y ventajoso el poder consumir productos

saludables.

Bio Vending es una idea atractiva, dado que no existe mucha
competencia y no requiere mayor inversion en abrir locales o contratar
mas personal. Esto hace que nos enfoquemos basicamente en el buen
funcionamiento de los equipos y la entrega de nuestros productos a
comercializar para lograr resultados positivos para nuestra empresa.
(Chévez et al., 2017, p. 118)

Proyecto de negocio Nutrilonch Special distribucion de maquinas

expendedoras de refrigerios en cajas para colegios parroquiales y privados.

Esta investigacion consiste en la distribucion de almuerzos o refrigerios para

escolares a través de maquinas expendedoras. A diferencia de otras investigaciones que

buscan ofrecer snacks saludables, esta ofrece una alternativa de refrigerio balanceado, el

cual es el producto que se busca ofrecer con este proyecto.

Nuestro producto son refrigerios para nifios de colegios parroquiales y
privados, entregados mediante una alternativa de facil acceso, listo para el
consumo con excelentes estandares de calidad, pensando a largo plazo

ampliar nuestro mercado y llevarlo a universidades, clinicas, bancos y



centros comerciales... Nosotros contamos con una presentacion

conformada por bebida, sandwich y complemento. (Acufia, 2017, p. 26)

Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta productora de
ensaladas de verduras envasadas para ser comercializadas en tiendas por

conveniencia en el mercado local.

En este estudio se presentan aspectos muy semejantes al del proyecto actual,
especialmente en lo referido al proceso productivo de ensaladas envasadas, de manera
que la informacion técnica serd el aporte principal para el proyecto. Los autores

establecen que:

Hoy en dia resulta factible llegar a los consumidores con novedosas
opciones, en este caso con las ensaladas de verduras envasadas listas para
consumir y altamente recomendables en toda dieta diaria. Sobre todo, en
verano las ensaladas se convierten en platos estrella debido a su apariencia
fresca, sabor delicioso, funcion hidratante y refrescante. (Benavides &
Jiménez, 2016, p. 5)

En conclusion, estas tres investigaciones recopilan informacion y técnicas para la
produccion de ensaladas envasadas, comercializacion de alimentos en maquinas

expendedoras y el estudio de alimentos saludables.

1.7.  Marco conceptual

Ademas del marco referencial para la base de informacién y teoria, se requiere de un
marco conceptual que permita establecer las definiciones de conceptos a lo largo de la

investigacion. Entre ellos se encuentran:

° Kilol

Es un desinfectante organico de origen natural, a base de extractos citricos
naturales y fortalecido con otros compuestos organicos como los
Bioflavonoides y Polifenoles que aportan propiedades antioxidantes,
beneficiosas para la salud... Elimina bacterias como la E. Coli
(Escherichia coli) que también se encuentra en el intestino del ser humano
y de los animales de sangre caliente. (¢Como eliminar bacterias de los
alimentos?, 2017, pérr. 1-2)



Estas pueden causar graves enfermedades de transmisidn alimentaria.

e Vidrio retornable

Suele decirse que el vidrio comun es absolutamente no contaminante:
proviene del medio ambiente, su composicion es basicamente arena,
carbonato de sodio y caliza fundida en hornos a 1570°C. Su reutilizacion
y su reciclado no tienen restricciones, no hay pérdidas de elementos
quimicos ni produccion de efluentes. Como sostiene la Cdmara Argentina
de la Industria del Vidrio, la interaccion con el medio ambiente no es
agresiva, ya que el vidrio es parte del mismo. Ademas, otros materiales, si
bien pueden reciclarse, no pueden convertirse de nuevo en envases de
alimentos y bebidas que sean aptos para consumo humano. El vidrio si
puede hacerlo, una y otra vez, al infinito y mas alla, incorporandose al
ciclo virtuoso de la produccién industrial sostenible. (“Calidad del
contenido y cuidado del medio ambiente en un solo envase”, 2016, parr.
8)

Un envase retornable se devuelve al envasador, el cual lo higieniza y lo
rellena de nuevo. Este ciclo puede repetirse hasta 20 o 30 veces, en funcién
del contenido y de la resistencia del vidrio. En el proceso de fabricacion
del vidrio se utiliza méas cantidad de material del necesario, para dotarles
de mayor resistencia y poder hacer mas rotaciones, antes de que finalice
su ciclo de vida y puedan ser reciclados. (“El vidrio 100% reciclable”,
2009, parr. 5)

e Envasado al vacio
El envasado al vacio es un proceso a través del cual retiramos el aire existente
en el interior del envase de forma que conseguimos aumentar el plazo de

caducidad de los alimentos.

Para realizar este proceso existen distintos métodos, pero en cualquier caso
el objetivo es el mismo, es decir, se va a conseguir que lo que se encuentre
en el interior del envase tenga una vida Util mas larga. A su vez hay que tener
en cuenta que los productos envasados al vacio mantienen en perfectas
condiciones los valores nutricionales, textura y sabor, por lo que es un método

adoptado en todo el mundo que garantiza resultados excepcionales. Este
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proceso es habitual realizarlo en productos alimenticios como carnes,

hortalizas, frutas, verduras, pescados, entre otros.

La razdn por la que se alarga la vida util de los productos al envasar al vacio
se debe que al extraer el aire conseguimos detener la actividad de las bacterias
aerobias, es decir, de aquellos organismos que precisan de oxigeno para
desarrollarse. Dichas bacterias se encuentran en todos los alimentos y son
responsables de su degradacion. De esta forma lo que hacemos es evitar que
sigan adelante con el proceso, con lo cual el alimento no se degrada del

mismo modo que lo haria en contacto con el oxigeno.

e Brazo automatico
“Un brazo hidraulico sirve para transportar objetos de una manera mas facil
y sencilla, realizando trabajos como mover objetos pesados” (Gomez, 2013,
parr. 1). Es una estructura o aparato mecanico que se divide en tres partes
unidas entre si y que se pueden mover independiente mente una de la otra y
dichos movimientos son realizados por aumento o disminucion de la presién
ejercida por un medio liquido y un medio gaseoso, su nombre se deriva
porque es parecido a un brazo donde las tres partes serian la mano con sus

dedos, el brazo y el antebrazo.

e Alimentos saludables

La alimentacidn variada asegura la incorporacion y aprovechamiento de
todos los nutrientes que necesitamos para crecer y vivir saludablemente.
Alimentarse saludablemente, ademas de mejorar la calidad de vida en
todas las edades, ha demostrado prevenir el desarrollo de enfermedades
como: Obesidad, Diabetes, Enfermedades cardio y cerebrovasculares,
Hipertension arterial, Dislipemia, Osteoporosis, Algunos tipos de cancer,
Anemia, Infecciones. (Ministerio de Salud de Argentina [MSal], 2018,
parr. 3)

e Cambio climético
Se llama cambio climético a la variacion global del clima de la Tierra. Es
debido a causas naturales y también a la accion del hombre y se producen
a muy diversas escalas de tiempo y sobre todos los parametros climaticos:

temperatura, precipitaciones, nubosidad, etc. El término "efecto de
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invernadero” se refiere es la retencion del calor del Sol en la atmésfera de
la Tierra por parte de una capa de gases en la atmdsfera. Sin ellos la vida
tal como la conocemos no seria posible, ya que el planeta seria demasiado
frio... En la actualidad existe un consenso cientifico, casi generalizado,
en torno a la idea de que nuestro modo de produccién y consumo
energético esta generando una alteracion climatica global, que provocara,
a su vez, serios impactos tanto sobre la tierra como sobre los sistemas
socioecondmicos. (¢ Qué es el cambio climéatico y como nos afecta?, 2017,
parr. 2 — 3)

e Organico
Segln ¢ Qué significa ‘Organico’? (s.f.), ““se entiende por organico, ecologico
u bioldgico” (parr. 1) a todos los sistemas de produccion agropecuarios, su
correspondiente agroindustria, como asi también a los sistemas de
recoleccion, captura y caza, sustentables en el tiempo y que mediante el
manejo racional de los recursos naturales y evitando el uso de los productos
de sintesis quimica y otros de efectos toxico real o potencial para la salud
humana, brinde productos sanos, mantenga o incremente la fertilidad de los

suelos y la diversidad bioldgica.

Los productos animales (carnes, huevos y productos lacteos organicos)
pueden utilizar la etiqueta "organica” si cumplen con los siguientes
requisitos: Son libres de antibidticos y hormonas, los animales recibieron
alimento 100% organico, no son transgénicos, tuvieron acceso a alguin
espacio libre (no necesariamente amplio y no necesariamente al aire libre).
(Guerrero, 2019, seccion Productos animales: carnes, huevos y productos

lacteos organicos, parr. 1)

e Almidon de maiz
El almidén de maiz también puede ser utilizado para producir utensilios de

usos diarios como se podré apreciar a continuacion:

Entonces se puso a estudiar y analizar diversos desechos vegetales y una
vez que analizo el almidon del maiz, se dio cuenta que le podria funcionar
en la obtencion de un material resistente, con el que se pudieran realizar

objetos de uso cotidiano como vasos, bolsas, platos y hasta panales. “El
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almidon de maiz es un polimero natural, que puede ser plastificado,
biodegradable, y esta disponible todo el afio, es de bajo costo y accesible
en grandes volimenes, pues se cosecha en varios estados del pais”,
explico. (Plastico biodegradable hecho a base de almidén de maiz, 2010,

parr. 3)

e Re-Stock
Es wuna palabra en inglés que traducida al espafiol significaria

reabastecimiento, lo cual se puede definir de la siguiente manera:

“El reabastecimiento (del inventario) es una operacién que consiste en contar
nuevamente con un stock completo para evitar las situaciones de faltas de
existencias. El reabastecimiento generalmente comienza con una nueva orden

enviada al proveedor o al fabricante” (Vermorel, 2012, parr. 1).
e Alimentacion baja en carbohidratos

La dieta low carb o dieta baja en carbohidratos es una tendencia
alimenticia basada en la reduccion de carbohidratos para dar preferencias
a las proteinas y las grasas. Esta corriente ha adquirido relevancia en los
ultimos afios por el soporte cientifico que la acompana... Durante el
tiempo que se siga una dieta low carb o dieta baja en carbohidratos, los
requerimientos energéticos serdn cubiertos por la grasa consumida
pasando a ser este la fuente de energia principal como pasa también en la
dieta cetogénica (que incluye una reduccion mas drastica de
carbohidratos). (Sanchez, 2017, parr. 1, 9)

e Dieta baja en grasa
Las dietas de bajo contenido en grasas incluyen todas las dietas que se
basan en reducir la cantidad de grasa en la alimentacion. Para eso, se
utiliza una unidad minima de grasa que equivale a tres gramos, asi las
grasas deben constituir menos del 30% de la ingesta diaria total de
nutrientes. Sin embargo, no se debe exagerar la reduccion del consumo de
grasa, pues con menos del 25% de calorias de grasa al dia, existe el riesgo
de que no se absorban suficientes vitaminas liposolubles y acidos grasos
esenciales a través de la alimentacion. En estos casos, la tasa metabolica

basal disminuye y, por lo tanto, existe el riesgo de un indeseable efecto
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rebote (efecto “yo-yo”). Sin embargo, la sola limitacion del consumo de
grasas no es suficiente para bajar de peso, sobre todo si se comen
alimentos bajos en grasas, pero en exceso. (Dieta baja en grasas, 2016,

parr. 1)

e Alimentos sintéticos
Productos consistentes de alimentos comunes y/o férmulas quimicas que
pueden ser usados en lugar de los alimentos que imitan. A menudo los
Alimentos Sintéticos son usados por los consumidores por razones de
salud o econdmicas. Son aquellos alimentos que han sufrido una
transformacion en su composicion, ya que en su preparacion les han
incorporado grandes cantidades de grasas y almidones, por los que son
portadores de grandes cantidades de calorias al cuerpo. (Alimento

Sintético, s.f., seccion Definicion, parr. 1)

e Lavadoa presion
Las lavadoras a presion son Utiles para realizar diferentes tipos de actividades,
entre ellas remover particulas indeseadas tales como pelos, fibras, sucios, etc.
de los vegetales enteros o cortados. “Las lavadoras a presion no hacen
solamente la limpieza mas rapida y sencilla, sino que ahorran agua debido a
que solo usan 1/5 del agua que una manguera usaria para hacer el mismo

trabajo” (Lavadoras a presion, s.f., parr. 1).

e Carbono Neutral

El término "Carbono Neutral" se refiere al estado en el que las emisiones
netas de gases efecto invernadero expedidas al ambiente equivalen a cero.
Ser "carbono neutral” significa que el resultado final de una actividad, un
proceso o0 un proyecto tal como la produccién de un bien, la provisién de
un servicio o su consumo no haya emitido mas gases efecto invernadero a
la atmadsfera que los que hayan podido capturar o remover. (Sistema Unico
de Informacion Ambiental [SUIA], s.f.)

e Hortalizas
“Las hortalizas son plantas comestibles que se cultivan en huertos, estas se

pueden consumir ya sea crudas o cocidas entregando diferentes tipos de
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vitaminas, minerales y otros nutrientes importantes siendo parte obligatoria
de toda dieta saludable” (Valenzuela, 2018, parr. 1).
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2.1.

CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicion comercial del producto

Producto basico: Alimentacion.

Producto real: El producto propuesto consta de una ensalada envasada en
frascos retornables que tendran en el interior un alifio especial y ademas un
cubierto para poder consumirla, la idea de este producto es ofrecer una opcion
saludable y ecoldgica para las personas que buscan seguir un estilo
alimenticio nutritivo y sano. Cada tipo de ensalada que vayamos a ofrecer
tendra una funcion especifica; por ejemplo, una podra ser para aquellas
personas buscando ganar masa muscular, otra para las que buscan bajar de
peso y una que simplemente tiene elementos saludables para las que desean
Ilevar un estilo de vida sana. El contenido de estas ensaladas seré previamente
investigado y consultado a un profesional en nutricién para poder obtener
informacidon mas detallada respecto al funcionamiento de cada ingrediente a
utilizar. Por otro lado, el producto busca utilizar envases retornables y
cubiertos a base de almidon de maiz para evitar la utilizacion de plastico y
agravar la situacion climatica actual.

Producto aumentado: Estas ensaladas en frascos se venderdn mediante
maquinas expendedoras teniendo como posibles sitios donde colocarlas a:
universidades, centros laborales y aeropuertos, para ello sera necesario
desarrollar un plan de distribucion adecuado desde la planta hasta estos sitios
y también sera necesario determinar la manera més eficiente para volver a
llenar las maquinas cuando estas se queden sin productos como también
personal encargado de atencidn al publico frente a los posibles problemas que
se puedan presentar. Ademas, se contara con una pagina oficial en Facebook
donde los clientes podrén apreciar los productos ofrecidos y entender méas
sobre como llegamos a realizar la idea presentada, teniendo oportunidad para

presentar sus opiniones sobre el proyecto y su satisfaccion respecto a la
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experiencia. De igual manera, en las maquinas expendedoras estara
disponible un nimero de celular que atendera todos los reclamos y dudas por
medio de la aplicacion WhatsApp para poder asi tener una respuesta mas
répida y eficiente con las personas.

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Entre los principales usos del producto se tienen los siguientes:

e Alimentacion saludable.
e Alternativa de alimentacion rapida y portatil.
e Reduccion o mantenimiento de peso.

e Mejoray cuidado de la salud.

Por otro lado, los bienes sustitutos realmente podrian ser cualquier otro alimento,
sin que sean, necesariamente, saludables u orgéanicos, ya que el consumidor puede optar
sin ningun esfuerzo por consumir alimentos que no lo sean. Los sustitutos que si tienen

que ver con este rubro son las ensaladas de frutas, barras integrales y sandwich saludables.

En cuanto a los productos complementarios se pueden encontrar las bebidas y
jugos naturales, frutos secos y alifios, pues estos tres se utilizan para acompafiar las

ensaladas.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio
El estudio comprendera la zona de Lima Metropolitana, especificamente la Universidad

de Lima ubicada en el distrito de Santiago de Surco, asi como calles y avenidas aledafias.

2.1.4. Andlisis del sector industrial

¢ La Rivalidad entre las firmas establecidas en el Sector
Existen opciones donde conseguir alimentos sanos y nutritivos, como, por
ejemplo: Pickadeli, Raw Café, Holi Kitchen, entre otros. La cuestion con
estos servicios es que son lugares escasos a los cuales acudir, ademas solo se

encuentran disponibles para consumo en el mismo restaurante.

En si, el mercado en el sector de alimentos preparados de rapida obtencidn es

uno de alta competencia, pues existe una gran demanda de estos y cada vez
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surgen nuevos negocios buscando integrarse a este mercado, el problema que
encontramos dentro de este sector es cuando una persona esta buscando
comprar una opcidn saludable para comer, ya que es muy dificil encontrar un
sitio que posea todas las siguientes caracteristicas: cercano, saludable,
atencion rapida y de calidad; es por ello que bajo estos parametros la rivalidad
actual es baja, pues no existe una variedad de productos para ofrecer a este

grupo de personas que lleva una vida saludable.
e Poder de Negociacién de Proveedores

En cuanto a los proveedores, existen principalmente dos: mayoristas y
productores independientes. Para el primer grupo, al elegir vegetales con alta
oferta es posible realizar un tipo de acuerdo para garantizar que los insumos
seran reservados y con los requerimientos de calidad necesarios. En caso de
los productores independientes se podrian hacer contratos de exclusividad o
una integracion. Sin embargo, el nivel de poder de negociacion de los
proveedores es alto, pues al ser una empresa pequefia y nueva no sera posible
demandar condiciones de pago, ya que en un inicio no se tendrd importancia

estratégica en el sector.

e Riesgo de Ingreso de Competidores Potenciales

Debido al hecho de que la necesidad de productos saludables accesibles de
manera rapida no se encuentra muy desarrollada en Perd, existe un alto riesgo
del ingreso a nuevos competidores quienes al ver el posible éxito de la idea y
del aumento de la demanda no dudaran en ingresar al sector como
competidores debido al limitado nimero de barreras existentes para entrar al
mercado. La Unica complicacion podria ser el monto de inversién requerido
para poder adquirir la tecnologia adecuada para el proyecto, siendo estas: las
maquinas expendedoras y las maquinas para realizar los procesos de

desinfeccion, corte y envasado de los elementos a utilizar para la ensalada.

Por otro lado, empresas como Alicorp y Field podrian ingresar con productos
masivos saludables, sin embargo, sus productos principales son snhacks, no
alternativas de almuerzos, también empresas productoras de alimentos

instantaneos podrian lanzar lineas de productos saludables como sopas

18



dietéticas, a pesar de que estas no ofrecen el mismo valor nutricional que el

de las ensaladas.
e Amenaza de Productos Sustitutos

Al tener en cuenta que la necesidad esencial que se busca cubrir con este
proyecto es una alimentacion saludable, existen otros servicios que son
capaces de generar un nivel de satisfaccion similar a la idea presentada, estos
son: las ensaladas o wraps vendidos en GoGreen y las ensaladas disponibles
en las cadenas de Fast Food o en los propios restaurantes. Desde otro punto
de vista, existen varios sustitutos que cumplen simplemente la funcién de
alimento como, por ejemplo: las galletas, snacks, barras de granola/cereal,
cadenas de comida répida como: Burguer King, McDonald’s, KFC y

Bembos.

No obstante, a pesar de que existe una fuerte presencia de productos faciles
de obtener que cumplen la funcién de alimento, estos tienen ciertos puntos de
desventaja con respecto a la idea presentada, pues existe la falta de
integracién de ciertas caracteristicas que satisfagan la necesidad de un
publico especifico que busca una alimentacion sana, balanceada con una
atencion rapida, como la que ofrecerian las maquinas expendedoras, cercania
al publico objetivo y la inclinacién actual a la busqueda de productos que
utilicen la minima cantidad de elementos contaminantes para el medio

ambiente.

e Poder de Negociacion de los Compradores

El poder de negociacién de los compradores sera considerable, pues al
tratarse de un producto nuevo y un nuevo estilo de alimentacion la adaptacion
al cambio serd mas lenta. Aun asi, al enfocarnos en un nicho de compradores
objetivo el producto podra tener ventas importantes alli y ganar mayor

reputacion y marca.

2.1.5. Modelo de Negocios

Para diagramar el modelo de negocios se utiliz6 la herramienta Modelo Canvas, la cual

permite observar las caracteristicas e interacciones mas relevantes, entre ellas:
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Aliados clave: En primer lugar, se encuentran los proveedores de maguinas
expendedoras y proveedores de verduras. Luego, en cuanto a la venta se
encuentran los conductores de reparticion, la Universidad de Lima y
DIGESA.

Actividades clave: Las actividades de produccion principales como
recepcion de insumos, lavado, cortado, seleccionado y envasado, control de
calidad, reciclaje y tratamiento. Ademas, las actividades de logistica y
administrativas como distribucién, atencion al cliente y control de stock.
Recursos clave: Maquinas expendedoras ubicadas estratégicamente, materia
prima de calidad, insumos eco amigables (envase y cubiertos), personal in
situ (para la reposicién inmediata) y la clasificacion de ensaladas por funcion.
Estructura de costos: a) Materiales (materia prima e insumos); b)
Maquinaria (cortadora, lavadora, seleccionadora, envasadora); ¢) Costos fijos
(transporte, almacenamiento, gastos administrativos, gastos generales); d)
mano de obra (personal operativo).

Relaciones con los clientes: Se establecera un servicio automatico donde el
propio cliente de manera automatica podra obtener el producto a vender,
simplemente tendr& que ubicar la maquina expendedora, realizar el pago y
seleccionar la ensalada ya preparada que desea consumir. De igual manera se
busca una asistencia personal, enfocandonos en la experiencia de cada uno
de los clientes y buscando solucionar los problemas que se presentan o
mejorar a partir de las posibles recomendaciones que nos podrian brindar. Por
altimo, se comunicara con los clientes mediante redes sociales como, por
ejemplo: Facebook y Twitter.

Canales de distribucion: Canal de distribucion directo, ofreceremos nuestra
propuesta de valor al segmento de clientes mediante maquinas expendedoras.
Segmentos de Clientes: Alumnos regulares de la Universidad de Lima.
Flujo de Ingresos: Venta del producto, ensaladas en frascos retornables.
Propuesta de valor: Se le ofrece al cliente un producto novedoso, saludable,
personalizado, consciente con el medio ambiente y de facil accesibilidad que

le permitird obtener un alimento balanceado y nutritivo.
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2.2.  Metodologia a emplear en la investigacién de mercado

2.2.1. Metodologia

Meétodo Cuantitativo: En este proyecto necesitaremos de los numeros para
poder analizar el comportamiento de los alumnos de la Universidad de Lima
y asi poder comprobar el interés existente de la idea presentada. Se utilizaran
valores cuantificables como porcentajes y magnitudes para representar las
respuestas a las preguntas especificas a realizar.

Método Cualitativo: Este método se utilizara para poder determinar los tipos
de ensaladas a producir como también los ingredientes a utilizar para estas.
Mediante este método buscamos consultar con un profesional de nutricion
sobre la alimentacion balanceada y los elementos que podriamos incluir en
nuestras ensaladas logrando adquirir los conocimientos necesarios para poder

establecer las diferentes opciones a ofrecer.

2.2.2. Técnica

Encuestas cerradas: Se utilizara este tipo de encuesta porque lo que se busca
es determinar las preferencias de nuestro publico objetivo. De igual manera
se necesita que los encuestados respondan solamente las opciones que se les
dan sin necesidad de argumentar su eleccion, ya que las preguntas se
centrardn en respuestas concretas que ayudaran a esclarecer dudas respecto a
lo que el publico objetivo piensa del proyecto.

Entrevista estructurada: Las preguntas a realizar serdn previamente
pensadas y realizadas especificamente para un especialista en nutricion, con
esta técnica esperamos tener una respuesta concreta que nos sirva de apoyo
para poder determinar los elementos que conformarén las distintas ensaladas

gue se produciran.

2.2.3. Instrumento

Formulario/Cuestionario: El cuestionario son las preguntas que se

encontrardn en la encuesta, seran preguntas cerradas que facilitara la
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cuantificacion de los resultados para poder proseguir con su respectivo
analisis.

Guia de Indagacion: Son las preguntas concretas que se realizaran a la
persona entrevistada, estas seran elaboradas con anticipacion y buscara
esclarecer dudas y aumentar nuestros conocimientos sobre como elaborar una

alimentacion sana, nutritiva y balanceada.

2.2.4. Recopilacion de datos

Técnicas de investigacion documental
Se orientan a obtener informacion que otros han escrito sobre el tema
estudiado. Ya sea para enriquecer el marco teorico del trabajo o conocer
parte de la historia, asi como antecedentes y hechos que han ocurrido en
torno al fendbmeno de interés, los cuales forman parte del contexto que es
indispensable. Por lo tanto, estas técnicas recurren a fuentes secundarias
de informacidn. (Del Cid et al., 2011, pag. 111)

Dentro de las fuentes secundarias existen dos niveles, el primero se refiere a:
libros, tratados y enciclopedias; mientras que el segundo nivel comprende:

publicaciones periddicas, memorias, anuarios y documentos graficos.

Técnicas de investigacion de campo
Implica el manejo de informacion empirica, primaria o directa, obtenida a
través del acercamiento con la realidad. Para ello, como investigador, debe
realizar tantos contactos con la fuente como lo requiera la investigacion.
La cantidad de fuentes para este nivel de informacion son ilimitadas, pues
dependeran de las variables que se estudien, del tipo de investigacion a
realizar y de donde se lleve a cabo. (Del Cid et al., 2011, pag. 119)

Se utilizara la técnica de entrevista individual estructurada con preguntas
puntuales que tienen como objetivo determinar los tipos de ensaladas a

producir y los elementos que cada una de ellas contiene.
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2.3. Demanda potencial

2.3.1. Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

El producto sera vendido en las maquinas expendedoras en la Universidad de Lima, por
lo cual, el andlisis poblacional se realizard solamente en base a los alumnos de la
Universidad optando por no tomar en cuenta los datos tanto del personal administrativo

como el de los profesores.

Se obtuvieron las estadisticas de alumnos matriculados desde el afio 2012 hasta el
2016 por cada Carrera de la Universidad de Lima. De manera que se obtuvieron los datos

de incremento poblacional por cada carrera y en total.

Tabla 2.1
Distribucion de alumnos por carrera

Variacién

Comunicacién 2317 2360 2470 2602 2678 2826 1,86% 4,66% 5,34% 2,92% 5,53%
Derecho 1338 1284 1286 1293 1388 1571 -4,04% 0,16% 0,54% 7,35% 13,18%
Psicologia 614 664 673 732 788 900 8,14% 1,36% 8,77% 7,65% 14,21%
Ingenieria Industrial 4437 4523 4692 5027 5422 5568 1,94% 3,74% 7,14% 7,86% 2,69%
Ingenieria de Sistemas 619 567 551 551 606 683 -8,40% -2,82% 0,00% 9,98% 12,71%
Arquitectura 363 450 542 635 741 795 23,97% 20,44% 17,16% 16,69% 7,29%
Administracion 2849 2911 2920 3044 2994 2970 2,18% 0,31% 4,25% -1,64% -0,80%
Contabilidad 284 293 283 304 292 316 3,17% -3,41% 7,42% -3,95% 8,22%
Economia 566 551 544 594 683 741 -2,65% -1,27% 9,19% 14,98% 8,49%
Marketing 403 404 432 505 569 629 0,25% 6,93% 16,90% 12,67% 10,54%
Negocios Internacionales 863 884 873 895 884 908 2,43% -1,24% 2,52% -1,23% 2,71%

Total 14653 14891 15266 16182 17045 17907 1,62% 2,52% 6,00% 5,33% 5,06%

Fuente: Universidad de Lima (2017)

Como se observa, cada carrera tiene su propia tendencia de crecimiento
poblacional, pues existen carreras con un crecimiento mayor y otras con una tendencia
decreciente o estancada. En general, se concluye que cada afio existe mayor cantidad de
alumnos, sobre todo en las carreras de Arquitectura, Economia, Ingenieria de Sistemas,

Ingenieria Industrial y Marketing.

Por otro lado, en cuanto a la estacionalidad, la Universidad cuenta con dos
periodos regulares de clases, el primero desde el mes de abril hasta la tercera semana de
julio y el segundo desde la segunda semana de agosto hasta noviembre. Los meses de
enero a febrero pertenecen al ciclo de verano en los cuales hay menor cantidad de
alumnos matriculados. Finalmente, al afio hay un total de 2 meses y 3 semanas de
vacaciones; y 9 meses y una semana de clases en los que dos meses tienen menor cantidad

de alumnos.
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Los alumnos de la Universidad de Lima consumen, en su mayoria, productos de
maquinas expendedoras, al menos una vez por semana. Ademas, en las horas de almuerzo
las cafeterias y otros espacios de almuerzo siempre se mantienen con gran afluencia. En
la encuesta realizada, el 59,21% afirm6 que consumia comida saludable y al 31,58% de

encuestados le gustaria consumir.

En conclusion, existe un incremento general de alumnos, pero cada carrera tiene
su propia tendencia. Es importante tomar en cuenta que la demanda se vera reducida en
los meses de verano y vacaciones y que existe el comportamiento de consumir alimentos

de maquinas expendedoras.

2.3.2. Determinacion de la demanda potencial

Para la determinacion de la demanda potencial se tomaron los datos de la poblacion total
de alumnos de la Universidad de Limay, al no contar con data histérica, se utilizaron los
valores de las variables de frecuencia y cantidad obtenidas en las encuestas. Por otro lado,
al tratarse de la demanda potencial se asume que toda la poblacién comprara el producto
por lo que se calculara con una intencion de consumir productos saludables, la intencion

y la intensidad de compra seran del 100%.

Dem.potencial

= Poblacion x Frecuencia x Cantidad x 100% x 100% x 100%

Tabla 2.2
Datos del calculo de demanda potencial

2019 2020 2021 2022 2023
Poblacion 14653] 14891 15266) 16182] 17045) 17907, 18876} 19918] 21047, 22269 23591 25024
Variacion 0 1,62% 2,52% 6,00% 5,33% 5,06% 5,41% 5,52% 5,67% 5,81% 5,94%] 6,07%
Frecuencia 8,63 compras / alumnos
Cantidad 1 unidad / vez

Elaboracion propia

Debido a que la frecuencia tiene un valor de 8,63 compras/alumnos al mes, el
resultado obtenido es la demanda potencial mensual. Para obtener la demanda potencial
anual se ha multiplicado este valor por 9 meses, debido a que 2 meses y 3 semanas son

de vacaciones.

24



Tabla 2.3
Demanda potencial mensual y anual

208 [ 2009 [ 2020 | 20210 [ 2022 [ 2023
Demanda potencial (promedio) | 126458 | 128512 | 131748 | 139.653 | 147.101 | 154540 | 162.903 | 171896 | 181639 | 192185 | 203594 | 215961
unidades / mes
Demanda potencial 1002187 | 1018465 | 1044111 | 1.106.759 | 1.165.784 | 1.224.739 | 1.291.016 | 1.362.286 | 1439500 | 1523.078 | 1.613.495 | 1710504
unidades / afio

Elaboracion propia

Por lo tanto, la demanda potencial anual es de 1.711.504 unidades de producto en

el ultimo afio proyectado.

2.4. Determinacién de la demanda de Mercado

2.4.1. Cuantificacion y proyeccion de la poblacion

Al no existir data historica sobre el producto del proyecto, se ha utilizado el método de
calculo a través de la poblacion objetivo. En primer lugar, se obtuvo la cantidad de
poblacion de alumnos matriculados de la Universidad de Lima a través de sus boletines
informativos anuales. Estos son presentados por carreras y son los que se muestran en la
Tabla 2.1.

Se realizé una proyeccién por cada carrera y no una proyeccion con el total de
alumnos, debido a que eso no reflejaria el comportamiento de incremento poblacional
que tiene cada carrera. Para dicha proyeccion se tomd en cuenta el incremento
poblacional de cada afio y se realiz6 una ponderacién para los valores de variacion
historicos: para el afio previo se le otorgaria 40%, dos afios anteriores 30%, tres afios
anteriores 20% y cuatro afios anteriores 10%. De esta manera, se tomara mayor relevancia
a los incrementos poblacionales de los afios mas recientes.

Ano actual — Aio previo
Afo previo

Incremento poblacional =

Proyeccion = Poblacién del 2019 x 0,4 (Inc.2018-2017) x 0,3(Inc. 2017
—2016) x 0,2 (Inc.2016 — 2015)x 0,1 (Inc.2015 — 2014)
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Tabla 2.4
Proyeccién de la poblacién por carreras

2018 2019 2020 2021 2022 2023
Comunicacion 217 2360 2470 2602 2678 2826 2057 3095 3242 33% 3554 A
Derecho 1338 1284 1286 1293 1388 1571 1709 1871 2050 2044 2458 2692
Psicologia 614 664 673 732 788 900 998 1109 1235 1374 1529 1701
Ingenieria Industrial 37 4523 4692 5027 5422 5568 5842 6119 6402 6704 7016 734
Ingenieria de Sistemas 619 567 551 551 606 683 45 818 898 986 1083 1189
Arquitectura 363 450 542 635 741 7% 893 998 1113 1243 1387 1548
Administracion 2849 2911 2920 3044 29% 2970 2964 2951 2940 2928 2916 2904
Contabilidad 284 293 283 304 292 316 329 342 357 312 388 405
Economia 566 551 544 594 683 741 815 897 986 1085 1193 1312
Marketing 403 404 432 505 569 629 703 84 875 976 1089 1215
Negocios Internacionales 863 884 873 895 884 908 921 934 949 963 978 993
Total 14653 14891 15266 16182 17045 17907 18876 19918 21047 22269 23591 25024

Elaboracion propia

2.4.2. Definicién del Mercado objetivo

Al haber realizado la proyeccion de poblacion, se delimito como mercado objetivo a
aquellos estudiantes de la Universidad de Lima entre los 17 y 21 afios que consuman
alimentos saludables o les interese consumirlos. Este mercado objetivo seria la cantidad

de alumnos a las que se dirigira el producto directamente.

Por ello, en las encuestas realizadas se consulto la edad de las personas obteniendo
un 73,08% de estudiantes entre el rango de edad determinado. También se considero si
consumen comida saludable y se obtuvo como resultado que al 31,58% le gustaria
consumir y 59,21% si consume, teniendo un total de 90,79%. Cabe recalcar que el
mercado objetivo deben ser alumnos de la Universidad de Lima y las encuestas solo
fueron realizadas a quienes cumplian este requisito. Por Gltimo, a la poblacion total se le

multiplica el porcentaje de intencion de consumir alimentos saludables.

2.4.3. Disefio y aplicacion de encuesta

La encuesta fue disefiada para ser difundida y realizada a alumnos de la Universidad de
Lima de cualquier carrera y cualquier ciclo. Esta encuesta constaba de 16 preguntas de
las cuales 4 consistian en datos personales. Las preguntas buscaban obtener informacion

primaria acerca de las siguientes variables:

e Intencion y patron de consumo de alimentos saludables
e Dificultad de acceso a alternativas saludables
e Intencion de compra

e Intensidad de compra
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e Ubicaciones estratégicas de las maquinas expendedoras

e Precio de venta tentativo

e Frecuencia de consumo

e Cantidad de consumo

e Servicios adicionales

Ademas, se presento el producto en la encuesta explicando su presentacion, usos
y beneficios. Las encuestas fueron realizadas de forma virtual a 104 alumnos de la

Universidad de Lima. Esta se muestra en la seccion de Anexos.

2.4.4. Resultados de la encuesta

Las encuestas fueron procesadas y analizadas para obtener resultados. Si bien fueron
realizadas a 104 estudiantes, no todas las preguntas fueron evaluadas con el mismo

universo debido a que podian elegir méas de una respuesta.

Primero se cuantifico el porcentaje de alumnos que estaban dentro del rango de
edad establecido para el proyecto (17 a 21 afios) obteniendo como respuesta un 73,08%.

Figura 2.1
Gréfico estadistico de Edades
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Elaboracion propia

Uno de los resultados de relevancia es que se obtuvo que el 90,79% de los

estudiantes consumen o les gustaria consumir alimentos saludables.
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Figura 2.2
Grafico estadistico de ¢Consumes alimentos saludables u organicos?

(Consumes comida saludable u organica?

= Me gustaria consumir = Si = No

Elaboracion propia

La facilidad de conseguir una alternativa saludable en la Universidad de Lima es

de 5,28 en una escala del 1 al 10; es decir, un 52,79%.

Figura 2.3
Grafico estadistico de dificultad de conseguir alternativas saludables

Del 1 al 10 ;Qué tan facil es conseguir alternativas
saludables en la Universidad de Lima?
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Elaboracion propia

La intencion de compra obtenida fue de 14,47% segun los encuestados.
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Figura 2.4
Grafico estadistico de la intencion de compra

;Comprarias este producto?

= Si #No

Elaboracion propia

Luego se pregunto acerca de la intensidad de compra en una escala del 1 al 10. Se

obtuvo un promedio de 7,85; es decir, 78,49% de intensidad.

Figura 2.5
Grafico estadistico de intensidad de compra
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Elaboracion propia

Cada encuestado podia elegir los tipos de ensalada que mas le interese consumir,
es asi como se obtuvo una cantidad de respuestas mayor al total de encuestados. El
69,86% de encuestados consumiria la de tipo saludable (contenido de calorias estable,
pero con alimentos saludables), el 43,84% consumiria la de tipo mantenimiento (busca
mantener el peso del consumidor), el 45,21% la de tipo reduccion (especial para reducir
peso), el 19,18% consumiria la vegetariana y a un 2,74% le gustaria una ensalada que
contenga pollo o atun.
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Figura 2.6

Grafico estadistico del posible consumo por tipo de ensalada
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Elaboracion propia

(Qué tipo de ensalada consumirias?
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La ubicacion de las maquinas expendedoras también fue una pregunta con la

posibilidad de seleccion multiple. EI 71,15% le gustaria que se encuentren en los edificios
TAy TB, el 65,38% en el edificio R y un 48,08% en las cafeterias.

Figura 2.7

Gréfico estadistico de la ubicacion de maquinas expendedoras en la Universidad de

Lima

(Doénde quisieras que se ubiquen las maquinas

expendedoras?
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Elaboracion propia

I 71.15%
I 5 ,38%
I 18.08%
I 43.27%
I 30,77%

I 26.92%

I 25.00%

N 11.54%

I 0.62%

. 7.69%

. 481%

Hl 481%

N 481%

| 2.38%

B 2388%

Se establecieron 4 rangos de precios posibles como opciones, con ello

Se

realizaron tres escenarios: pesimista, mas probable y optimista. En el pesimista se

considerd el menor precio de cada rango, el mas probable un promedio y el optimista el

mayor precio; todo esto multiplicado por el porcentaje de votacion obtenido como
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ponderacion. Finalmente, se utilizo el escenario mas probable con S/14,08 como precio

promedio a ofrecer.

Figura 2.8
Gréfico estadistico de precios

(Cuanto estas dispuesto a pagar por una unidad de
producto?

3.00% 0.00%

= 8/10-S/15 = 8/15-8/20 =8/20-5/25 S/25 - 8/30

Elaboracion propia

Se propusieron 4 rangos distintos de frecuencia de consumo. Luego se calculé la
cantidad de dias al mes que significaria cada opcion, de manera que puedan ser trabajados
por igual. Se elabor6 un escenario pesimista, optimista y mas probable como con los
precios. Finalmente, se tomd la frecuencia mas pesimista de 5,29 compras por estudiante

al mes.
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Figura 2.9
Grafico estadistico de frecuencia de consumo

¢Con qué frecuencia comprarias el producto?
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Elaboracion propia

Se pregunto la cantidad de unidades que se consumirian en cada compra y se
obtuvo un promedio de 1,19; sin embargo, este fue redondeado a 1, pues es lo méas
probable y no existe tanta diferencia.

Figura 2.10
Gréfico estadistico de cantidad

(Cuantas unidades comprarias cada vez?

4.1%

m] =2 =3

Elaboracion propia

En cuanto a las caracteristicas o servicios adicionales, la opcion de habitos
saludables en la etiqueta del producto tendria un 71,15% de preferencia por el publico,

seguido de un envase con asa Yy asistencia de nutricion por teléfono.
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Figura 2.11
Gréfico estadistico de caracteristicas o servicios adicionales

(Qué caracteristicas o servicios adicionales te gustaria
encontrar?

Asistencia de nutricién por teléfono _ 27.88%
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Elaboracion propia

2.4.5. Determinacion de la demanda del proyecto

La demanda del proyecto fue determinada gracias a los resultados obtenidos en las

encuestas. Esta se realizo a partir de la siguiente férmula:
Dem.proyecto
= Mercado objetivo x Intencion de compra x Intensidad x Frecuencia
x Cantidad

Tabla 2.5
Demanda del proyecto

2018 2019 2020 2021 2022 2023

Demanda proyecto (promedio) |  5.841 5.935 6.085 6.450 6.794 7137 1524 7.939 8.389 8.876 9.403 9.974
[unidades / mes

[Demanda proyecto 620 | 41035 | s | 511w | saes3 [ sesel | 50628 | 62917 | 6483 | 1038 | 7459 | 70045
Unidades / afio

Porcentaje del mercado 4,60%

Intencion compra 14,47% Frecuencia 5,29 compras / alumnos

Intensidad compra 78,49% Cantidad 1 unidad / vez

Elaboracion propia

La demanda del proyecto es de 79.045 unidades de producto anuales, para el

Gltimo afio proyectado.
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2.5.  Andlisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En la actualidad, a pesar del boom que existe respecto al consumo de comida saludable,
en Perl no se aprecia gran cantidad de marcas reconocidas que se encuentren
comprometidas cien por ciento en este ambito. Pero, igualmente se pueden encontrar
marcas que ofrecen productos saludables y organicos en movimientos como Lima
Orgénica, que buscan brindar un acceso mas directo a la informacién de propuestas
saludables de los negocios que conforman su comunidad. A continuacién, se observaran
estas empresas a las que anteriormente se han hecho referencia agregando algunas de las
mas conocidas en el sector alimenticio que estan optando por implementar mas lineas

saludables en su portafolio.
LaNuestra

Es una “empresa peruana que desarrolla, produce, comercializa y distribuye
productos 100 % natural, para una alimentacion saludable, los cuales son elaborados a
base de cereales andinos y otros productos de nuestra Bio-diversidad” (Nosotros, s.f.,

seccion Nosotros, parr. 1).

El objetivo de esta empresa es incentivar el consumo de los productos andinos y
ensefar a las personas sobre el valor de sus propiedades nutritivas, teniendo en cuenta el

cuidado del medio ambiente.

En la actualidad trabajamos con més de 500 familias agricultoras en las
zonas de Huancavelica, Ayacucho, Junin, Ancash, La Libertad, Ucayali,

San Martin.

Desde el 2006, contribuimos a mejorar la calidad de vida de muchos
agricultores y de esta manera llevamos nutricion natural a todas las

familias del Peru. (Nosotros, s.f., seccion Impacto, parr. 1)

Algunos de los productos que ofrece esta marca son: 7 semillas, Kiwicha Pop,

Pasta de Cacao, entre otras.
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Amazon Andes

Somos Amazon Andes Export SAC y empezamos a producir y
comercializar productos naturales y alimentos funcionales derivados de
nuestra biodiversidad nativa peruana en el afio 2010, ofrecemos productos
finales y a granel acordes con las necesidades de cada uno de nuestros
clientes y armonizados con principios éticos que buscan lograr un
desarrollo sostenible real ayudando a mejorar la calidad de vida de todos
los eslabones de la cadena de valor, trabajamos por la salud y bienestar de
las personas, desde origen en las comunidades nativas y altoandinas, hasta

a nuestros clientes finales. (Quienes Somos, s.f., par. 1)

Para esta empresa una de sus principales prioridades es la seguridad alimentaria,
razén por la cual buscan ofrecer productos de alta calidad, estando comprometidos con

el uso sostenible de la biodiversidad peruana.

Los productos que ofrecen se dividen en 4 categorias: alimentos crudos, super
alimentos, hierbas y resinas. Por ejemplo, dentro de los alimentos crudos ofrecen: maca,

camu camu, cacao, algarrobo, entre otros.
América Orgénica

América Organica es una empresa que te invita a disfrutar, compartir y
promover los principios basicos de una dieta saludable mediante la
creacion de una conciencia hacia el consumo de productos organicos

sostenibles en nuestro continente.

Te brindamos la nueva era de la alimentacion consciente con alimentos
naturales, organicos, ancestrales, sin gluten, libre de alérgenos y agentes

modificados genéticamente (GMO). (América Organica, s.f., parr. 1-2)

La motivacion basica de esta empresa es ser parte de la construccion y
transformacion de una sociedad mas saludable, a través del desarrollo de la innovacion y
confianza con el consumidor. Algunos de los productos que poseen son: Quinua tricolor,

pasta spaghetti con arroz y quinua, polvo de camu camu, etc.
Ecoandino

“Cultivamos, procesamos y comercializamos superalimentos utilizando materias

primas andinas y amazoénicas que cumplan con las certificaciones globales mas exigentes;
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comprometidos con el desarrollo socioecondmico de las areas rurales y la conservacion

de la biodiversidad” (Ecoandino, s.f., parr. 1).

Es una empresa que tiene a 545 agricultores asociados y 17 afios de exportacion

hacia 38 paises. Desde 1998 ha experimentado un crecimiento unico en el sector de

exportacién, ofreciendo productos como: Cereal Hearty Flakes, Polvos Mornings, Nutri

Break, entre otros.

Quinoa Way

Quinoa Way es una marca que desarrolla y ofrece a los consumidores
diferentes alternativas de productos saludables y nutritivos en base a

quinua y kiwicha.

Los productos Quinoa Way™ son nutritivos, saludables y faciles de
preparar. Los hemos creado para ti porque sabemos que buscas comer
saludable pero no tienes mucho tiempo para cocinar. (Quinoa Way, s.f.,

parr. 1 - 2)

La idea que desarrolla esta empresa es ofrecer productos saludables de facil y

rapida preparacion, brindando productos libres de gluten como, por ejemplo: Burguer

Mix, Pancake Mix, Guiso de quinua precocida, etc.

Sana

Los Unicos equipos en Peru especializados en el vending de alimentos
frescos, configurados para entregar productos frescos y naturales en las
condiciones perfectas para consumir, manteniendo el alto nivel de higiene

y la frescura que buscas...

Todos los productos en SANAmakina representan nuestra filosofia —
poner a tu alcance una alimentacion saludable, libre de cualquier quimica
como persevantes, colorantes y saborizantes, que sirvan para mejorar la
salud: ayudar a eliminar el colesterol malo de tu sangre, proveer
nutrientes, prevenir enfermedades, mantener tu linea, etc. (La Cultura

Sanamakina, s.f., seccion La Maquina Sana, parr. 1)

Esta empresa posee una idea similar a la del proyecto, ofreciendo productos

saludables de una manera facil y rapida, accesible al grupo de personas a la cual la

36



maquina expendedora estara orientada. De igual manera, ofrece caterings saludables y

convenios especiales de loncheras saludables con colegios.

La diferencia entre las ideas se genera en los productos que ofrecen, en este caso
algunos de ellos son: fruta fresca, ensaladas de frutas, jugos naturales de pulpa, yogurt
griego, entre otros. Mientras que el presente proyecto busca enfocarse en brindar una
opcion de almuerzo o cena a través de ensaladas, cuidando siempre minimizar el impacto

ambiental que generara.
Global Alimentos

Todo comienza cuando un grupo de ejecutivos de Malteria Lima S.A
deciden formar sociedad y comprar la unidad de negocios de alimentos de
esta empresa. Asi nace Global Alimentos, iniciando operaciones en mayo
del 2004, orientada a la fabricacién de alimentos hechos a base de
cereales, posicionandose en el segmento de productos sanos y nutritivos

para el desayuno. (Una empresa que nacié grande, s.f., parr. 1)

La empresa logré impulsar el consumo de cereales en el Per(, posicionandose
como lider de la categoria, llevando alimentos completos y nutritivos a las familias
peruanas, ofreciendo nutricion sanay natural. Una de sus lineas de cereales més saludable
se llama “Life”, ofreciendo todo tipo de cereales como: granola, multigrain, whole grain

& honey, entre otros.
Nestlé

Nestlé es la empresa de alimentacion y bebidas més grande del mundo.
Mejoramos la calidad de vida y contribuimos con un futuro mas saludable
ofreciendo productos y servicios para todas las etapas de la vida, en todos
los momentos del dia, ayudando a las personas a cuidarse a ellas mismas

y a sus familias. (Conoce Nestlé, s.f., parr. 1)

Nestlé es una de las empresas mas grandes que esta apostando por optar por
opciones mas saludables dentro de los productos en su portafolio como, por ejemplo:

Nestlé Fitness que brinda opciones de cereales integrales.
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Restaurantes: Pickadeli, Raw Café, Holi Kitchen, Quinoa, GoGreen, entre

otros

Existen restaurantes y cafeterias que, como idea general, buscan ofrecer
alternativas saludables y nutritivas para las personas que buscan alimentarse bajo este

régimen. Brindan todo tipo de alimento: ensaladas, snacks, bebidas y postres.

Sin embargo, al ser nuestro publico objetivo alumnos de la Universidad de Lima,
se hace mas complicado que este mercado llegue hacia estos establecimientos debido al
tiempo que tendrian que invertir en ir, ser atendidos y regresar a la universidad un dia
normal de la semana. Es por ello que nuestra idea busca mejorar esa accesibilidad para

obtener productos saludables en el mismo centro educativo.

2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales

La basqueda del bienestar y la incorporacion de habitos saludables es una
tendencia cada vez mas afianzada alrededor del mundo y continta
expandiéndose. Entre los afios 2012 y 2014 las ventas de categorias de
productos saludables a nivel mundial superaron ampliamente a las de las
categorias denominadas ‘indulgentes’. Durante dicho periodo, mientras
que las categorias saludables crecieron un 5%, las ventas de las categorias

no saludables o ‘indulgentes’ lo hicieron un 2%.

En el caso de Latinoamérica el desarrollo de las categorias saludables
es alin mayor, su crecimiento entre 2012 y 2014 fue de un 16%, mientras
que para las categorias indulgentes fue del 7%. (Nielsen, 2015, parr. 1-2)
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Figura 2.12
Evolucion global de categorias saludables
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Fuente: Crece el consumo de productos saludables alrededor del mundo (2015)

En conjunto, podemos observar que la participacion de mercado de las empresas
que ofrecen productos saludables se encuentra en su mejor momento, llegando a superar
el crecimiento de la categoria de indulgentes (no saludables). Esto refleja la nueva
tendencia de una alimentacién mas saludable y consciente que tiene consecuencias
positivas para la salud de las personas que buscan seguir este estilo de vida, siendo

Latinoamérica uno de los lugares donde se presenta un mayor crecimiento.

De igual manera, se puede observar el aumento de la participacion de los

alimentos saludables en el mercado online. Segun una noticia del diario EI Comercio:

Si bien en la actualidad solo el 10% de los pedidos online de comida
corresponde a esta categoria, existe una tendencia creciente en su
preferencia por los consumidores, apunta el gerente general de Lima
Delivery, Santiago Antunez de Mayolo... El 32% de los pedidos es de
ensaladas personalizadas, seguido por un 26% de jugos de frutas y un 11%
de ensaladas de frutas. (“Rubro saludable representa el 10% de pedidos

online de comida”, 2016, parr. 1)

Esta informacion también respalda el hecho de un fuerte crecimiento del consumo

de productos saludables y nutritivos, presentdndose asi oportunidades para nuevas
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empresas productoras a ingresar en este mercado que se encuentra en desarrollo, ya que

existe una parte de esta demanda, que va en aumento, que no se esta satisfaciendo.

Ahora, teniendo en cuenta que el lugar dénde se colocard las maquinas
expendedoras que comercializaran el producto a realizar es la Universidad de Lima, se
ha realizado un andlisis de la participacion de la competencia actual respecto a la
alimentacion en este centro de estudios superiores. A continuacion, se podra apreciar un
grafico que refleja lo planteado anteriormente.

Figura 2.13
Participacion del mercado de alimentos en la Universidad de Lima

Participacion

M Cabafiita C
B Cabaiiita G
W Comedor CH
M CabafiitaR

M Comedor TA

B Mdquinas expendedoras

GoGreen

Elaboracion propia

Se aprecia que aquellos lugares donde se concentra la mayor cantidad de consumo
son en ambos comedores, tanto el que esta ubicado en el pabellon CH como el que se
encuentra en el pabellon TA y GoGreen que vende especialmente alimentos saludables.

Esto es debido a que son los dos Unicos lugares dentro de la Universidad de Lima
donde se ofrecen opciones de alimentos a los alumnos regulares. Al escribir alimentos se
hace referencia a aquellas opciones que tienen la capacidad de brindar una alimentacion
balanceada y nutritiva que contenga: proteinas, verduras y/o frutas, carbohidratos y grasas

buenas.

Por el otro lado, las maquinas expendedoras venden primordialmente snacks,
mientras que las cabafitas concentran sus ventas en: snacks, panes rellenos con alguna

proteina y empanadas.
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2.5.3. Competidores potenciales

El presente proyecto presenta una idea innovadora que actualmente, dentro de nuestro
mercado objetivo, no esta siendo desarrollada. Por esta razdn, existe una posibilidad de
que empresas que comparten la misma idea de introducir alimentos saludables ingresen
a competir, dentro de la universidad, con los productos o servicios que actualmente

ofrecen a su publico definido.

Para ello, a partir del punto 2.5.1, donde se presentaron a las empresas
productoras, importadoras y comercializadoras de alimentos saludables, se ha visto que
dentro de esa lista la empresa Pickadeli es apta para considerarse una competencia

potencial del presente proyecto.

Esto es debido a la fuerte similitud en ambas filosofias, puesto que se busca
introducir opciones saludables de alimentos para satisfacer la demanda de las personas
gue se encuentran siguiendo este estilo de vida y también incentivar a las demas personas

a consumir productos nutritivos que apoyen a mejorar su salud.

Como se explicaba anteriormente, Pickadeli es una empresa que hoy en dia ofrece
alimentos frescos y naturales a través de sus locales que actualmente siguen creciendo en

ndmero.

Sin embargo, a pesar de tener una idea similar al presente proyecto, también
existen diferencias marcadas entre ambas, siendo la principal la accesibilidad que tienen
los alumnos respecto al restaurante en comparacion con nuestro producto. En el caso de
nuestra idea nos enfocamos en producir ensaladas que se encuentren dentro de la
universidad para poder brindar mayores facilidades a nuestros clientes, mientras que

Pickadeli solamente es una red de restaurantes.

En resumen, a pesar de las diferencias encontradas con Pickadeli y nuestro
proyecto, consideramos que esta empresa tiene el potencial de ser una competencia
relevante de nuestro producto a desarrollar si es que considera ingresar a vender sus

productos tal y como lo realiza GoGreen en la actualidad.
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2.6.  Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1. Politicas de comercializacion y distribucién

Para definir las politicas de comercializacion y distribucion se deben tomar en cuenta las
caracteristicas del producto. Las ensaladas envasadas son productos frescos con una fecha
de caducidad mucho maés reducida que otros productos por lo cual deben estar
adecuadamente conservadas y detectar su deterioro de forma rapida para retirarlas del

mercado sera indispensable.

El método de comercializacion sera a través de maquinas expendedoras debido a
gue son puntos de venta de facil acceso, atencion rapida y con mayor disponibilidad de
atencion. Estas maquinas seran importadas con el disefio requerido, el cual incluira un
sistema de refrigeracion que permita mantener fresco el producto. Por otro lado, permitira
el pago en efectivo (billetes y monedas) y arrojara cubiertos en conjunto con el producto

principal.

Debido a que se requiere una respuesta rapida de reposicion de stock, puesto a
que los defectos visuales y de caducidad en el producto afectan significativamente a la
situacion de compra; se contara con personal que diariamente se encargara de retirar el
stock no vendido durante el dia para reponerlo por productos recién producidos logrando

mantener asi nuestra promesa de calidad y frescura.

El canal de distribucion del producto sera de forma directa, pues el producto sera
colocado en el punto de venta por el personal de la propia empresa y no a través de un
intermediario. La empresa transportara el producto desde la planta hasta la Universidad
de Lima a través de una unidad de transporte que conservaran su temperatura y seran

recibidos por personal de la empresa para ser distribuidos en las maquinas.

En cuanto al abastecimiento se contactara con distribuidores mayoristas del Gran
Mercado Mayorista de Lima y el Mercado Productores de Santa Anita para que

transporten la materia prima hacia las instalaciones de la empresa.
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2.6.2. Publicidad y promocién

En cuanto a la publicidad y promocion se debe tener en cuenta que, tanto la empresa
como el producto, se encontraran en una fase de introduccién en el mercado, por lo que

la publicidad y promocion debe ser acorde a esta situacion.

Es por ello que se ha previsto enfocar la publicidad a través de redes sociales,
pagina web y publicidad fisica (volantes), ya que la publicidad por comerciales de
television y radio son muy costosas; mas aln para marcas emergentes. Asimismo, se
planea contactar con eventos, congresos Yy actividades relacionadas al tema de

alimentacion saludable para poder ofrecer y exponer esta iniciativa.

e Redes sociales: Las redes sociales seran el medio principal de publicidad y
comunicacion debido a que el pablico objetivo estad concentrado en jovenes
estudiantes, quienes las utilizan a diario durante una cantidad considerable de
tiempo. A través de estas se colocaran fotografias de los productos,
publicaciones de posibles recetas, recomendaciones de alimentacién
saludable y concursos o promociones en los que podran obtener productos o
beneficio a través de su participacion.

e P&agina web: La pagina web cumplira un papel de publicidad mas formal y
corporativo, pues es el medio por el cual el publico externo podra conocer la
empresa y el producto. A diferencia de las redes sociales que cumplen un fin
mas interactivo, la pagina web se enfoca en brindar informacién sobre la
empresa, los productos, su historia, objetivos y organizacién. Esta también
funciona como medio de comunicacion mas formal e incluso a nivel
empresarial para la formacion de alianzas o ventas corporativas.

e Volantes o publicidad fisica: Se realizaran volantes para ser repartidos con
la autorizacion de la Universidad de Lima con el fin de resaltar alguna
promocion o el ingreso de este producto al mercado. Ademas, se prepararan
afiches, sobre alimentacion saludable y beneficios del consumo del producto,

que seran publicados en espacios de la Universidad de Lima.

En cuanto a las promociones, se plantea facilitar un servicio de suscripcién
mediante el cual, a una hora y fecha determinada, se le entregaran 6 productos de
ensaladas (con la combinacion de tipos que desee) al estudiante cada semana. Esta

suscripcion requiere del pago por adelantado y podra ser durante una semana 0 un mes.
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Por otro lado, se realizaran concursos a través de redes sociales en los que se sortearan
productos a quienes compartan la pagina de redes sociales. Por ultimo, se asistira a
eventos y actividades de la Universidad de Lima u otros con temética saludable y se
ofreceréan los productos.

2.6.3. Anélisis de precios

2.6.3.1. Precios actuales

Para analizar este punto se tomaran en cuenta los siguientes lugares de venta de alimentos
dentro de la Universidad de Lima: Cabafiita C, Comedor CH, Cabafita G, Comedor TA,
Cabaifiita R y las maquinas expendedoras.

Respecto a las cabafiitas, tanto la del pabellon C como la del G y R, sus precios
son similares a pesar de ser administrados por diferentes empresas. Las tres tiendas
centran sus ventas en snacks, bebidas, empanadas y panes rellenos con algun tipo de carne
0 embutido. Por ejemplo, las empanadas cuestan en promedio 4 soles, los sandwiches se
encuentran en un rango de 3,50 soles a 5 soles y los snacks como las galletas se
encuentran en una gran variedad de precios desde 1 sol hasta 3,50 soles. Si bien estas son
sus ventas mas comunes y fuertes del dia a dia, también ofrecen opciones saludables

como ensaladas de frutas a 4 soles y yogurt griego a 4,50 soles.

Por otro lado, el comedor del pabellon CH ofrece gran variedad de alimentos
como, por ejemplo: mends para el almuerzo (7 a 10 soles), desayunos, sandwiches (6
soles aproximadamente), jugos, platos a la carta (14 soles aproximadamente) y ensaladas,
siendo esta Ultima el objeto de estudio méas importante para este proyecto. Principalmente
ofrecen dos tipos de ensaladas, una llamada ensalada de atun y la otra ensalada
mediterranea ambas costando 13 soles cada una. También ofrece opciones mas
econdmicas que solo cuentan con verduras y vegetales: fresca y cocida, a 7,00 soles cada

una.
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Figura 2.14
Opciones de ensaladas en el comedor CH

Elaboracion propia

El comedor del pabellén TA es muy parecido al presentado en el parrafo anterior
respecto a los productos que ofrece como a los precios a los cuales los vende. Sin
embargo, en la opcion de ensaladas ofrecen mas variedad en comparacion con el comedor
del pabellon CH. Estas opciones que se pueden encontrar en el comedor del TA se dividen
en dos grupos, las que contienen un insumo proteico: crocante, mediterranea y atun
estando cada una de ellas a 13,00 soles; y las que solo cuentan con verduras y vegetales:

fresca y cocida, 7,00 soles cada una.

Figura 2.15
Opciones de ensaladas en el comedor TA
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Elaboracion propia

Las maquinas expendedoras, que estan disponibles en todos los pabellones, solo
concentran sus ventas en snacks y bebidas, con precios desde 0,80 céntimos hasta 2,50
soles. Pero, al vender solamente este tipo de alimentos no se considera una competencia

representativa hacia la idea de nuestro proyecto.

Por ultimo, y quizas la competencia mas directa hacia el proyecto, se encuentra

GoGreen donde sus ventas son principalmente de las ensaladas y wraps que ofrecen.
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Tienen una gran variedad de opciones saludables sobre las cuales sus clientes pueden
elegir. Por un lado, los wraps van desde 9,90 soles hasta 11,90 soles y por otro poseen
doce opciones de ensaladas distintas separadas en dos grupos de seis cada uno,
llamandose el primero “The classics” y el otro “The Exotics”, en el primer grupo aquellas
de tamafio regular valen 10,90 soles y las grandes 13,90, mientas que en el segundo grupo

las ensaladas regulares cuestan 12,90 soles y las grandes, 17,90 soles.

2.6.3.2. Estrategia de precio

Al analizar los precios de nuestra competencia actual en la Universidad de Lima respecto
a la venta de ensaladas, las cuales se pueden conseguir desde un precio minimo de 10,90
soles hasta la mas cara que cuesta 17,90 soles, en conjunto con las encuestas realizadas a
los alumnos regulares dénde se les dio rangos de precios por los cuales estarian dispuestos
a pagar por nuestro producto, se obtuvo que el precio promedio es de 14 soles. Sin
embargo, tras realizar las evaluaciones econdmicas y financieras se ha establecido lanzar
el producto con un precio de 12,50 soles para poder tener un precio competitivo, de

penetracion de mercado y que mantenga rentabilidad.

Se buscara entrar al mercado como una nueva opcién de alimentacién saludable
que ofrece muchas otras caracteristicas que actualmente no encontrardn en otro sitio
dentro del centro de estudios, como: rapidez de atencidn, una empresa comprometida con
el medio ambiente que utiliza cubiertos organicos y envases retornables. Brindando

alimentos saludables y nutritivos al mismo o menor precio que la competencia.

2.6.3.3. Plan de expansién

Por cuestiones del presente estudio de pre-factibilidad se ha tomado como poblacion la
Universidad de Lima debido a la facilidad de acceso a la informacion referente a las
matriculas de los alumnos regulares ciclo tras ciclo desde el afio 2012. Otra razén es
analizar, en primera instancia, el nivel de rentabilidad del proyecto dentro del centro de

estudios.

En caso de que nuestra hipotesis sea afirmativa, la idea es implementar esto en
otras universidades, aeropuerto y centros de trabajos. Por ejemplo, en este Gltimo caso se

podria analizar a aquellos edificios mas cercanos a la Universidad de Lima, como:
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Edificio Capital Golf y Edificio Patio Panorama (torre 1y torre 2); siempre teniendo en

cuenta la tendencia actual al mayor cuidado personal en nuestra alimentacion.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Uno de los puntos importantes para el proyecto es la decision sobre la localizacién de la
planta procesadora, esta se determina analizando cada uno de los factores que representen
una importancia critica en cuanto al desarrollo del proyecto, tanto en el aspecto
productivo como en el econdmico, para poder lograr una mejor rentabilidad y

funcionamiento.

Primero se considerara el aspecto de la macro localizacion, para esto nuestro
factor mas relevante que nos permite seleccionar el departamento donde colocar la planta
es nuestro mercado objetivo: los estudiantes regulares de la Universidad de Lima. De esta
manera, utilizando el método de factor preferente, podemos concluir que Lima seria la
ciudad mas adecuada para la instalacion de la planta, ya que nos permitiria, sobre todo,
una mayor cercania al mercado y velocidad de respuesta hacia nuestros clientes. Para
nosotros, es necesario que la implementacion se realice en Lima, pues al trabajar con
alimentos perecibles que seran vendidos en maquinas expendedoras, es critico que nos
encontremos cerca del mercado para poder responder rapidamente a la demanda y no

tomar ni gastar tanto tiempo en el transporte de los productos.

Por otro lado, para determinar la mejor alternativa de instalacion dentro de la zona
elegida se utilizara la micro localizacion para la cual se tomara en cuenta los siguientes

factores que se analizaran a continuacion:
Disponibilidad y costos de terrenos

Es importante tener en cuenta cuales son aquellos distritos de Lima donde se posee
una mayor disponibilidad de terrenos que ofrezcan una mayor variedad de opciones sobre
las cuales poder tomar las decisiones respectivas teniendo en cuenta aquellas ofertas que

brinden los mejores precios de venta.
Como una imagen general de la situacidn actual se tiene la siguiente informacion:

El stock de locales industriales de Lima Metropolitana y el Callao es de
11,9 millones de metros cuadrados. El 60% de este total pertenece a las

zonas de Lima Este, Huachipa y Lima Sur, mientras que el 40% restante
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estd en las zonas de Lima Centro, Lima Norte y Callao. (Adrian, 2015,

parr. 2)

Asimismo, segin Angel Adrian (2015) existen 786.661 metros cuadrados de
locales industriales disponibles, lo cual representa una tasa de vacancia del 6,61% sobre
el stock total, encontrandose en Lima Este la tasa mas baja con un 5,11% mientras que
Lima Sur presenta la mas alta con 13,13%. Pero, aunque Lima Sur posee la cifra mas alta
de vacancia, es donde se encuentra el menor nimero de locales industriales, ya que mas

del 50% de los locales estan centrados a la venta.

Ahora, el precio de estos terrenos también sera informacién relevante al momento
de realizar la eleccion, se tendra que decidir si es mas conveniente econémicamente
alquilar el terreno o comprarlo. “El precio promedio de alquiler es de US$6,26 el metro
cuadrado, mientras que la venta llega a US$914 por metro cuadrado” (Adrian, 2015,

seccion Precios, parr. 1).
Fuentes de abastecimiento de materia prima

Otra decision clave para el proyecto sera la seleccién de nuestros proveedores de
los insumos a utilizar, es necesario tener en cuenta que existan fuentes de abastecimiento
cercanas y que tengan la posibilidad de generar un impacto positivo en la productividad,

calidad y competitividad de la idea a desarrollar.

Sera importante analizar la existencia de mercados, empresas u organizaciones
que nos brinden productos que estén relacionados con la idea que queremos implementar,
es decir, productos que tengan: una buena relacion precio/calidad, que sean organicos y

gue ofrezcan variedad de insumos.

También sera significativo que estas fuentes de abastecimiento de materia prima
sean identidades profesionales que busquen cumplir con los pedidos, evitando retrasos o
entregas de pedidos incompletos e, idealmente, sitios que ofrezcan productos con garantia
de devolucién por si lo entregado posee algun defecto.

Cercania a la Universidad de Lima / Cercania del mercado

Como se habia mencionado anteriormente, nuestro mercado objetivo sobre el cual
se ha desarrollado la idea del presente proyecto son los alumnos de la Universidad de
Lima, es por ello que un factor importante a la hora de decidir el distrito donde instalar

la planta sera la cercania de este hacia la universidad. En la actualidad, el trafico es uno
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de los factores mas relevantes a tomar en cuenta al momento de desplazarse de algun

lugar a otro.

“Las personas pasan alrededor de 6 horas al dia en el ida y vuelta desde sus centros
de trabajo, ya sea en medios de transporte publicos o privados” (“El transporte urbano es

el segundo problema que mas afecta a los limefios”, 2018, parr. 5).

Es por ello que es preferible tener una mayor cercania al centro de estudio para
poder obtener el menor tiempo de entrega posible y una respuesta mas rapida a la
demanda de los clientes. Sin embargo, siempre teniendo en cuenta los otros dos factores
primordialmente, pues es probable conseguir un terreno en el mismo distrito que la
universidad, pero hay que ser conscientes del precio a pagar en ese lugar y de las fuentes

de materias primas mas cercanas, antes que la distancia entre la planta y la universidad.
Seguridad Ciudadana

Otro tema trascendente es la seguridad ciudadana, actualmente en Lima existe
tanto miedo por parte de las personas a sufrir un hurto o a ser violentado que “apenas el
3,44% de limefos se siente satisfecho con el nivel de seguridad ciudadana y la prevencion
contra la delincuencia en las tres veces coronada Ciudad de los Reyes” (“Lima como

vamos: Solo 3% satisfecho con la seguridad ciudadana”, 2018, parr. 1).

Estamos tomando en cuenta este factor para la localizacion de la planta, pues al
ser una inversion importante, es preferible ubicarse en una de las zonas mas seguras para
tener menores probabilidades de sufrir un robo y, adicionalmente, brindar mayor
seguridad y calidad de trabajo a los empleados que se encontrardn en la planta,
ofreciéndoles un lugar seguro de trabajo que les permita acudir tranquilamente y sin

temores a realizar sus funciones laborales.
Costos de servicios: agua y energia

Per( tiene la ventaja de tener recursos que permiten abastecer agua para los
peruanos, “el Pert dispone de una gran cantidad de recursos hidricos. Existen 159
cuencas y una disponibilidad per capita de 68,321 metros ctibicos (m3)” (“¢El Peru se va

a quedar sin agua?”, 2016, parr. 2).

El problema se concentra en la mala distribucion y uso de esta. “Distribucion

distorsionada y uso ineficiente se conjugan asi en uno de los més grandes desafios
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propuestos al Estado y la sociedad peruanos” (Programa de las Naciones Unidas para el
Desarrollo [PNUD], 2009, pag. 3).

Respecto a la energia eléctrica, gracias al hecho de que somos un pais con amplia
disponibilidad de recursos hidricos y de gas natural, hemos podido atender al crecimiento
de la demanda eléctrica local. Se ha apreciado mejoras en la calidad y eficacia de la

prestacion del servicio en los ltimos 15 afios.

A pesar de esto, tanto con el agua como con la energia, hay muchos problemas
que no permiten que varios sectores en Lima tengan una disponibilidad adecuada para el
desarrollo del proyecto, por esta razén es importante el criterio establecido, para poder
determinar el lugar que tiene la capacidad de ofrecer los servicios necesarios, teniendo

en cuenta también el costo a pagar por ellos.
Costo de transporte de insumos y productos

“Lima, entre las principales ciudades de América Latina, es la segunda con mayor
tiempo promedio de viaje. Esto impacta en una menor competitividad para el pais, sefiald
la Sociedad Nacional de Industrias (SNI)” (“Lima es la segunda ciudad con mayor costo

logistico en transporte de América Latina”, 2017, parr. 1).

“En promedio el precio del galon de gasolina en el Peru, es de 3,98 ddlares, el
quinto mas caro en América Latina, segun el sitio GlobalPetrolPrices.com” (“¢Cuanto

cuesta la gasolina en Peru vs. en América Latina?”, 2018, parr. 1).

Entonces, este factor lo que busca analizar es el costo que significard la
combinacién del recorrido a realizar y el costo de la gasolina a utilizar, teniendo en cuenta
que por cada distrito de lima los precios por galdn de gasolina oscilan, pudiendo buscar

aquel lugar que ofrezca el menor precio entre ellos.

3.2.  ldentificaciony descripcion de las alternativas de localizacion

Dentro de todos los distritos de Lima Metropolitana, se han tomado tres de ellos como
alternativas de localizacion para ser investigadas a detalle. Su pre-seleccién fue tomando
en cuenta la cercania al mercado, la disponibilidad de terreno y el acceso a la materia

prima. Estos son: El Agustino, Santa Anita y Ate.
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El Agustino

El Agustino es un distrito de Lima que limita con San Juan de Lurigancho, Ate,
Santa Anita y San Luis con una superficie de 12,54 km2. Es considerada un distrito
industrial de Lima este y cuenta con 12.997 empresas (6,5% de Lima este), ademas de
contener 3,9 km de la Av. Nicolas Ayllén, una de las avenidas de industria mas
concurrida. Cerca de 191 fabricas se encuentran registradas en Paginas Amarillas. Por
otro lado, al realizar un analisis de ofertas se mostré que cuenta con costos de terreno de
$1.000/m2 en promedio.

Tabla 3.1
Total de empresas en EI Agustino
Total de Densidad empresarial  Densidad empresarial
intardistrital Distritos

e empresas Db (Empresa i mil hab)  (Empresas por Km')
Total EEER L] 100.,0 988 kK]
Lima Norte 206740 100,0 803 2578
Ancén 2885 14 T2 10,1
Carabaylo 19069 92 615 629
Comas 42842 06 803 47
Independenca 17646 B5 807 1120
Los Civos 39 282 19,0 1008 21524
Punte Pasdra 21834 106 601 299
San Marlin de Pomes 62539 30,3 s 16985
Santa Rosa 842 04 437 394
Lima Ceniro 184 858 100,0 255 26454
Baranca 5539 14 1879 16634
Brefia 13049 14 1732 40525
Carcado de Lima B6 208 224 na 39262
Jas(is Mara 14944 18 2086 32700
La Vicloria G2 646 163 a2 T167.7
Linca 1317 14 2653 4469
Meagdaleria del Mar 10712 28 1955 29673
Mirafiores 30241 78 3698 31436
Puablo Libre 11078 29 1455 25092
Rimac 15865 41 97 4 13451
San Boja 18 388 48 1637 18463
San lsidre 20284 L3 areg 18274
San Miguel 18 081 47 1326 16867
Santiago de Surco 48218 125 1374 13435
Sumuibo 16 243 42 1177 46045
Lima Este 189 377 100,0 728 438
Abe 44874 M5 757 G288
Chadacayo I826 19 873 96,9
Cieneguilla 1 GAT 10 11 83
[ E1 Agustina 12587 65 672 1 gﬂ

La Malra 18423 93 143 ,
Lurigancho 13782 69 615 583
San Juan de Lunganche B4 14 M2 611 5192
San Luis 9738 49 1678 27897
Santa Anita 21 601 10,8 926 20207

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2016)

Dentro de su zona geogréafica se encuentra el Mercado Mayorista de Frutas N°01
y N°02, de los mas importantes en Lima y también la Corporacién Agroindustrial de
Frutas y Verduras. Ademas, la cadena mayorista Makro instalara una nueva instalacion
en este distrito. Por otro lado, cuenta con mayoristas secundarios como Todo Fresco y la

Cooperativa de servicios especiales Tupac Amaru.
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A través de Google Maps se logro calcular una distancia de 8,8 km en promedio
desde el centro del Agustino hacia la Universidad de Lima (https://maps.google.com/).
El transporte en este distrito permite carga pesada y cuenta con un costo minimo de
combustible de S/11,69/galdn. Ademas, de acuerdo con la noticia de Tv Per( (2018) este

distrito posee altos niveles de congestion vehicular a cualquier hora (parr. 2).

Tabla 3.2
Precio de venta de combustible de 90 — EI Agustino

Precio de
Venta

Distrito Establecimiento Direccion Teléfono (Soles por
galdn)
e |t e AL Y £V, FERROCARRIL ESQUING CON 1° DE MAYO AL 11.69
L STING | CIRILA SIMEONA RIVERA GACERES Cinsa IE"&F&TEE%E?&‘%-E%%%FL%&SE- G (PISTA AUXILIAR VIA 5793432 11.70
B sTing | REPSOL COMERCIAL S.A.C. £V, PRIMERO DE MAYO N° 3090 S 11.79
L lsTino | VILMA ROSA MELENDEZ PELAEZ JR. SAN CARLOS N° 1881 INTERSECCION CON AV, ANCASH 3273436 11.80

Fuente: Organismo Supervisor de la Inversion en Engeria y Mineria (s.f.)

Por otro lado, segun el INEI en sus indicadores de seguridad ciudadana, El
Agustino ha tenido 4.305 denuncias por delitos desde finales del 2017 hasta los primeros
meses del 2018, aumentando en 22,8% del periodo anterior. Segin un articulo de la
pagina web PQS “Alerta: Estos son los 10 distritos con mas robos en Lima” (2018) este
lugar tiene un indice de robo del 3,2% (parr. 3).

Tabla 3.3
Numero de denuncias por delito — El Agustino

Contra b wida, Contra la

Contra el . Conirala
Diestrit Tatal vk ol o y la saquridad libertad Otress A1
saked publica

Total 1748 16 15 17 245 1794z g L 1343
Lima 13048 9556 1504 1802 834 580
Ancén ] m &1 I 41 x
A & B30 4518 a7 3 35 L
Baranm 20 1598 137 e 4 F.)
Breia 2493 2043 286 125 55 2
Carzbaniic 4B 3E37 k] 1M X B
Chadacayn 1 4m ] k- a7 F.:|
Charmilles £ o5E 4 508 6 1288 1A ]
Cieneguila =53 133 a7 2 £ 10
Comas 9061 8 B54 804 1 11 ) 2
ElAgustng 438 108D 585 i X b |

Fuente: INEI (2018)

Finalmente, dentro de este distrito se encuentra la planta de tratamiento de agua
La Atarjea por lo que tiene un suministro de agua muy fuerte. En cuanto a la energia,

recientemente se reportaron instalaciones eléctricas en mal estado.
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Santa Anita

Es un distrito de Lima que limita con EIl Agustino y Ate y tiene una superficie de
10,69 kmz2. También es considerada un distrito industrial de Lima este y cuenta con
21.601 empresas (10,8% de Lima este). Contiene 4,1 km de la Av. Nicolas Ayllon y toda
la Av. Santa Rosa, conocida por su impacto industrial y comercial. Alrededor de 319
fabricas se encuentran registradas en Paginas Amarillas. Los costos de terrenos son de
$1.290/m2 en promedio, logrando valores de hasta dos o tres veces mas en las avenidas

mencionadas o cerca a los centros mayoristas.

Tabla 3.4
Total de empresas en Santa Anita
Total de Densidad empresarial  Densidad empresarial
interdistrital Distritos
Aree empresas O™ Eroresaimilhab)  (Emprasas por Km)
Total 993 T19 100,0 988 M9
Lima Morte 206 740 100,0 803 2578
Antin 2888 14 M2 10,1
Carabaylio 19 069 82 615 G298
Ciomas 42642 206 803 arar
Indepandenca 17 646 B5 0.7 12120
Los Overs 39 282 190 1039 21524
Puante Padra 2184 106 60.1 9
San Marlin da Pomes 62 538 303 875 1 684.5
Santa Rosa B4z 04 437 394
Lima Centra 384 859 104,0 255 26454
Baranco 5539 14 1879 16634
Brefa 13049 Y] 1132 40825
Carcado da Lima 86 208 224 nma 19062
Jesiis Mania 14944 19 2088 12700
La Victoria 62646 163 3mz2 11677
Linca 13171 14 2653 4459
Magdalana del Mar 10 142 28 1955 29673
Miraficres 30241 T8 3698 31436
Puabla Libe 1078 29 1455 15K2
Rimac 15 966 41 9T 4 13451
San Borfa 16 389 48 163.7 18463
San kidro 20 284 53 s 18274
San Migusd 18 081 47 1326 16867
Santago de Surco 48 218 125 1374 13435
Sumuilo 16 243 42 1177 46045
Lima Este 189 377 100,0 128 M8
Abe 48 874 M5 757 o8
Chacacaya 3826 19 873 %8
Cieneguilia 1587 10 41 83
El Agusting 12 ST 65 672 10364
La Molina 18423 93 1049 2802
Lurigancho 132 68 615 583
San Jusn de Lunigancho B8 141 M2 1.1 5192
San Luis 9736 48 167 8 27847
[Ganta Ania 21 108 ZE 2007 |

Fuente: INEI (2016)

En este distrito se encuentra el Gran Mercado Mayorista de Lima, el mas
importante de todos los mayoristas y que es centro del comercio. Incluso en épocas de
alta demanda logra tener una rotacion de 4.497 toneladas de productos de primera
necesidad. También, se encuentra el Mercado de Productores de Santa Anita, el cual se
especializa en verduras a diferencia del Mercado de Frutas de Santa Anita. En tercer
lugar, se encuentra la tienda principal de la cadena mayorista Makro.
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Tiene una distancia de 8,3 km en promedio desde el centro industrial de Santa
Anita hacia la Universidad de Lima y, al igual que EIl Agustino, es considerado uno de
los 12 distritos donde se genera trafico en cualquier hora. Su costo minimo de
combustible de 90 octanos es de S/11,60 / galdn y permite transporte de carga pesada.

Tabla 3.5
Precio de venta de combustible de 90 — Santa Anita

Precio
de
A - . = A Venta
Distrito Establecimiento Direccion Teléfono (Soles
por
galdn)
SANTA | EMPRESA DE TRANSPORTES ¥ SERVICIOS
B |l E I S AV. COLECTORA CUADRA 4, MZ. A-19LT. 3 013541159 1,50
EMPRESA DE TRANSPORTES ¥
SANTA AV CULTURA WARI MZ. | LT. 02 COOP. LOS CHANCAS DE
Pt || L RIS SR S T T ANDAHUAYLAS (AV. CULTURA WARI ESQ. CON AV. LOS CHANCAS) 3830188 11.60
0T || pee sm s T EE AV ALTO HUANGARAY MZ. B LTE. 6, ASOCIACION DE VIVIENDA SAN eI | men
ANITA CARLOS
ERNTA | MELVIN TEOBALDO HUMARI EULOGIO JR. JOSE CARLOS MARIATEGUI 540 URE. UNIVERSAL 4782588 / 5466211 11,99

Fuente: Osinergmin (2018)

Por otro lado, segun el INEI en sus indicadores de seguridad ciudadana, Santa
Anita ha tenido 1.824 denuncias por delitos desde finales del 2017 hasta los primeros
meses del 2018, aumentando en 32,9% del periodo anterior. De acuerdo con el articulo
de la pagina web PQS “Alerta: Estos son los 10 distritos con mas robos en Lima” (2018)
este lugar tiene un indice de robo del 3,3 % (parr. 3).

Tabla 3.6
Ndmero de denuncias por delito — Santa Anita

Cantra ba vida, Contrala

Comtra el Contra

pstrta L p——— ”‘"PLLI: ”sp"'":: libertad Onres 1]

Total 178 766 @i 17248 17942 Tan) 184
Lima 13048 955 1574 180 [ 580
ncén 80 w 8 L] 4 a2
fz 6630 481 @7 -] s e
Baranco am 1598 a7 p) 4@ 2
Brefla 243 2043 26 124 55 )
Cambaric 480 167 s ) = L]
Chadacayn 651 an 56 E] & F]
Chariles 6258 [E:3 566 1268 e 0
Cieneguita =3 133 kY 2 2 10
Comas 9081 E !51 604 1m ] 2
BlAgustno 4305 65 mn -] n
Independencia 8186 l !I? 405 L] 12 4
dessis Maria are 153 n E “ z
La Mokina 179% 187 £ L] % £
La Victora Ty S 67 694 L] m ns
Lince 1340 1197 & 1 4 18
Los Olivos 13090 10567 % [ Ll 150
Lurgancho 234 1360 e x4 168 136
Lurn 476 orz % L] ] L]
Magdsena del Mar 1383 1265 M 1@ .l §
Pustlo Libre 2002 1882 L] m 2 ]
Mrarores ms 2068 48 28 n 8
Pachacamas 1763 ] e ] 1 u
Puousana 195 L] L 1@ " ]
Puerte Fiedra 430 e k-] e 8 m
Punta Hemasa ] ns ¥ w n &
Punta hegra 114 & ® " T i
Rimac 4m1 2663 LM 6210 196 ]
‘San Bartdo 1862 4 0 4@ 3 3
‘San Borja 4191 ies = m m [
San lsidro 2225 1928 50 2 8 =
San Juan de Lungancho 1218 a1 148 1687 e ns
San Juan de Mralores B4 868 641 818 an "
San Luis 21 1743 73 168 ] %
San Martin de Poves 9043 1269 o0 88 - 104
San Migoel 120 83 = 182 & 53
»

Samm |ea‘ﬁ 1837 L} 5 a0

Fuente: INEI (2018)

En cuanto a los servicios de agua y energia mantiene un funcionamiento estable.
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Ate

Ate es el distrito de Lima altamente conocido por su actividad industrial y que

limita con San Juan de Lurigancho, Chaclacayo, Cieneguilla, La Molina, Santiago de

Surco, San Borja, San Luis, EI Agustino y Santa Anita. Tiene una amplia &rea de 77,72

kmz en la que existen 48.874 empresas (24,5% de Lima este), la mayor cantidad de todo

Lima este. También comprende una extensa parte de la Av. Nicolas Ayllén (19,1 km) y

alrededor de 574 fabricas se encuentran registradas actualmente en Paginas Amarillas. A

diferencia de El Agustino y Santa Anita, Ate cuenta con dos Parques Industriales: el

Parque Industrial de Huaycan y Parque Industrial El Asesor. Debido a su predominancia

industrial reflejado en su extensa superficie y sus parques industriales, los costos de

terrenos son de los mas elevados en Lima con un costo de entre $1.800 a $2.000 por

metro cuadrado en promedio en zonas madicas, pues al acercarse a avenidas principales

estos precios logran duplicarse.

Tabla 3.7
Total de empresas en Ate
Tatal de Densidad empresarial  Densidad
interdistritalDistritos
Aren omprosas PO i oresa/milhab)  (Empresss por Kv)
Total 993 719 100,0 988 M9
Lima Norte 206 740 00,0 803 2518
Anchn 2585 14 M2 10,1
Carabaylo 19 06% g2 615 628
Comas 42842 06 803 8747
Indapandenta 17 646 &5 807 12120
Lo Divas 39 282 180 1038 21524
Puanie FPedma 2180 06 60,1 w8
San Martin de Pormes 62539 03 875 16985
Santa Rosa 842 04 437 94
Lima Centro 384 859 104,0 2155 26454
Barranco 5539 14 1879 16634
Brefa 13048 34 1732 40525
Cercado de Lima B85 58 274 kA R| 15262
Jesiis Maria 14944 19 2086 32700
La Victoria 62 646 163 3naz T167.T7
Lince 1317 34 2653 FETTEY
Magdalana del Mar 10712 28 1855 29673
Mirafiorss 30 241 78 3698 11435
Puablo Libne 11078 28 1455 25882
Rimac 15 965 i1 574 1451
San Borja 18389 48 163.7 18463
San kidro 20 284 53 768 18274
San Miguel 18 081 AT 1326 1686,7
Santiagn de Suro 48218 125 1374 13435
Sunmuilo 16 243 42 117 46045
Lima Este 189 377 100,0 728 38
[Rm HEd 5 757 i
Chadacaya 1826 19 873 %63
Cieneguilla 1887 10 K] 83
El Agusting 12 557 85 672 1036.4
La Malina 18423 83 1045 2802
Lurigancho 13782 69 615 583
San Juan de Lurigancho 68 141 M2 611 5192
San Luis 9736 4 1678 27887
Santa Anta 28 108 926 2020.7

Fuente: INEI (2016)
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A diferencia de los otros distritos, Ate no cuenta con mercados mayoristas
relevantes, solo distribuidores secundarios y el mercado informal de Ceres, el cual se
encuentra en constante incertidumbre. Aun asi, colinda con ambos distritos y tiene una

distancia de 7,5 km al Gran Mercado Mayorista de Lima.

De los tres, es el distrito mas lejano a la Universidad de Lima con 14,3 km, pero
no cuenta con problemas severos de trafico. Su costo minimo de combustible de 90

octanos es de S/11,25 / galon y permite transporte de carga pesada.

Precio
de
S - - o - Venta
Distrito| Establecimiento Direccion Teléfono (Soles
por
galdn)
ATE SERVICENTRO SMILE S.A CALLE LOS ORFEBREROS N° 129, URE. INDUSTRIAL EL ARTESANO 435-3804 / 358-7270 11.18
ATE TERPEL PERU S AC. AV NICOLAS AYLLOM N° 2039 11.25
ATE EMPRESA DE SERVICIOS ¥ MZALT 12345 6 DEL PROGRAMA DE VIVIENDA Y COMERCIQ LAS 11.26
TRANSPORTES EL NEGRO E.LR.L. | PRADERAS DE PARIACHI -
ATE EVA JESUS LINDO ZARATE AV A SUR CALLE 1Y CALLE 2. RESIDENCIAL VILLA HERMOSA DE HUAYCAN | 4355664 / 3591801 11.34
ATE NESTOR SALCEDOQ GUEVARA CARRETERA CENTRAL KM. 16.50 3591763 11.39

Fuente: Osinergmin (2018)

En cuanto a los indicadores de seguridad ciudadana Ate ha tenido 6.630 denuncias
por delitos desde noviembre del 2017 hasta abril del 2018, aumentando en 16,9% del
periodo anterior. También se encuentra entre los distritos con mayor indice de robo en el

informe realizado por la Fiscalia con un 6,2%.

Tabla 3.9
Ndmero de denuncias por delito — Ate
Col Con

Distrits Total mm:; H'IE;SEE W;E.:I.: c:ﬂ:: Otres A1
Total 1TH Té6 (EraFiy 17248 17942 T a5 358
Lima 15548 9 556 1574 180 [ GE0
Jnoan 630 i fi1 I8 41 Fir
e & 630 4518 My b 18 1d

Fuente: INEI (2018)

En cuanto a los servicios de agua y energia también mantiene un funcionamiento

estable.

3.3.  Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluaciony seleccion de la macro localizacion

Se determind que el método a utilizar en el andlisis de la macro localizacion sera uno

cualitativo: el factor preferencial.
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Esto es debido a que el mercado objetivo del proyecto es la Universidad de Lima,
por lo cual la localizacion de la planta en cualquier otro departamento que no sea aquel
donde se encuentra ubicada dicha institucion, dificulta las operaciones de la empresa y
no permitiria una rapida respuesta ni cercania al mercado. Es por esta razdon que

preferimos seleccionar el distrito de Lima para la implementacion de la planta.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Tras haber elegido a Lima como la opcién méas conveniente para la instalacion de la
planta, lo que prosigue ahora es realizar un analisis a mayor detalle sobre la regién
elegida. Para esto se han tomado una serie de factores criticos que ayudaran a distinguir

cada uno de los distritos a tomar en consideracion.

En primer lugar, se tomaron en cuenta a los distritos industriales que existen en
Lima actualmente, luego a partir de un filtro con los factores mas importantes respecto al
presente proyecto (cercania al mercado y disponibilidad de terrenos en zonas industriales)
se concluyd que la zona mas relevante a analizar era Lima este, la cual es conformada
por los distritos de: San Luis, Ate, EI Agustino y Santa Anita. Sin embargo, el distrito de
San Luis quedd descartado debido a la alta urbanizacion y poca industrializacién que

existe en ese lugar.

Una vez que ya se tenian los distritos a evaluar, se prosigue con la determinacion
de la importancia de los factores de localizacion para la ponderacion. Esto es deliberado

a base de reglas que toman en cuenta las prioridades y enfoques de la empresa.

Los factores de disponibilidad de terreno (A) y cercania al mercado (B) son
considerados los mas importantes, ya que es indispensable encontrar un lugar donde sea
factible realizar las operaciones de produccion y que también, al mismo tiempo, se
encuentre relativamente cerca al mercado con el cual se tendrd un contacto constante y
para ello es necesario poseer una respuesta rapida a sus necesidades. Las fuentes de
abastecimiento de materia prima (C) es el segundo factor importante porque la materia
prima que buscamos utilizar es una de alta calidad y es necesario que la localizacién de
la planta se encuentre en un sitio estratégico que permita tener opciones de dénde
conseguir estos insumos tan importantes para el proyecto. Continuando, los costos de
terrenos (D) y la seguridad ciudadana (E) se encuentran igualmente en el tercer lugar de

importancia, pues con el aumento de precios de los terrenos en los Gltimos afos, es
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relevante tomar en consideracion la relacion precio/valor respecto a las necesidades del
proyecto, para lo cual también es importante tener en cuenta el factor de seguridad para

resguardar tanto a la mano de obra a contratar como los activos en los cual se invertiran.

Por ultimo, los factores costos de transporte de insumos y productos (F) y los
costos de servicios: agua y energia (G) tienen el mismo nivel de importancia, tomando
en cuenta que son costos en los que diariamente se gastara y se tendra que identificar

aquel distrito que brinde una mayor ventaja econdémica al respecto.

Ahora, considerando las reglas de jerarquia de importancia, se realizara una

ponderacion de cada factor de localizacion y se construird una tabla de enfrentamiento.

Tabla 3.10
Tabla de enfrentamiento para la micro localizacion

Factores a b c d e f g Conteo | Ponderacion
A 1 1 1 1 1 1 6 25,00%
B 1 1 1 1 1 1 6 25,00%
C 0 0 1 1 1 1 4 16,67%
D 0 0 0 1 1 1 3 12,50%
E 0 0 0 1 1 1 3 12,50%
F 0 0 0 0 0 1 1 4,17%
G 0 0 0 0 0 1 1 4,17%
Total 24 100%

Elaboracion propia

Con la ponderacion obtenida se continuara con la elaboracion de una tabla de
Ranking de Factores para poder identificar cual de los tres distritos a analizar sera el
elegido para la instalacion de la planta. Los distritos a considerarse seran: El Agustino,
Santa Anita y Ate; para lo cual se realizara una evaluacién a la tabla de resumen de

factores de micro localizacion y se utilizara la siguiente escala de calificacion.

e Bueno: 6
e Regular: 4
e Malo: 2
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Tabla 3.11
Tabla de Ranking de Factores para determinar la ciudad adecuada

. El Agustino Santa Anita Ate
Factores | Ponderacion — - — - — -
Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje
a 25,00% 4 1,000 4 1,000 6 1,500
b 25,00% 4 1,000 6 1,500 2 0,500
Cc 16,67% 4 0,667 6 1,000 2 0,333
d 12,50% 6 0,750 4 0,500 2 0,250
e 12,50% 4 0,500 6 0,750 2 0,250
f 4,17% 2 0,083 4 0,167 6 0,250
g 4,17% 2 0,083 6 0,250 6 0,250
| 4,083 | 3,333

Elaboracion propia

En conclusion, el distrito elegido en el departamento de Lima serd Santa Anita.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacién tamanio-mercado

El tamafio de mercado se obtendra a partir de la demanda calculada por el publico
objetivo. Esta serd proyectada con el método de promedio mavil a partir del porcentaje

de incremento de la poblacién de estudiantes de la Universidad de Lima.

Tabla 4.1
Tamarfio — Mercado (unidades de producto terminado)

I o T B TR TR TR

Demanda proyecto 46.290 47.035 8.2 51.117 53.843 56.561 59.628 62,917 66.483 70343 74519 79.045
unidades / afio

Elaboracion propia

El tamafio de mercado sera de 79.045 unidades de producto terminado.

4.2.  Relacién tamafo-recursos productivos

Para calcular el tamafio-recurso productivo, se utilizard la disponibilidad de lechuga,
zanahoria, col, cebolla y apio dada por la produccion registrada en Lima desde el 2014 al
2016 por MINAGRI.

Sobre esta base de datos, se calcularan las formulas de regresion y se elegira la
que tenga el mayor coeficiente de determinacion para cada hortaliza, ya que este permitira

una mayor precision en los datos.

Con la férmula seleccionada en cada caso, se estimara la produccion durante el

proyecto.

A continuacién, se presentard una tabla resumen con las proyecciones de la
produccion, el nimero de frascos de ensaladas que se podrian fabricar con esto y los
porcentajes de utilizacién que representarian las necesidades del proyecto respecto a la

produccion nacional en Lima.

Luego de analizar todo lo indicado previamente, se ha logrado demostrar que el
tamafio recurso no representa un factor limitante, ya que durante el horizonte de vida
habra méas que suficiente produccion de los insumos como para cubrir nuestra necesidad,

Ilegando a requerir como maximo el 0,05% de la produccion
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Tabla 4.2
Produccion anual — Lechuga, zanahoria y col

Lechuga Zanahoria Col
Regresion lineal: logaritmica Regresion lineal: exponencial Regresion lineal: potencial

Aho Prodl.Jcmon Nro. Envases % Prodgcmon Nro. Envases o o Prodgcmon Nro. Envases %

nacional limitantes (und.) utilizacién nacional limitantes (und.) % utilizacion riagional limitantes (und.) | utilizacién

(Ton) ' (Ton) } (Ton) '
2019 | 31.416,34 248.305.832,00 0,03381% 33.845,07 490.368.825,00 0,01712% 8.562,57 196.953.012,00 | 0,04263%
2020 | 32.294,77 255.248.675,00 0,03289% 32.976,44 477.783.553,00 0,01757% 8.702,69 200.176.054,00 | 0,04194%
2021 | 33.055,70 261.262.838,00 0,03214% 32.130,10 465.521.281,00 0,01804% 8.825,92 203.010.581,00 | 0,04136%
2022 | 33.726,88 266.567.707,00 0,03150% 31.305,48 453.573.719,00 0,01851% 8.936,07 205.544.110,00 | 0,04085%
2023 | 34.327,28 271.313.073,00 0,03095% 30.502,03 441.932.790,00 0,01900% 9.035,76 207.837.208,00 | 0,04040%
Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2016)
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Tabla 4.3

Produccion anual — Cebolla y apio

Cebolla

Apio

Regresion lineal: exponencial

Regresion lineal: lineal

Ao Produccion nacional Nro. Envases limitantes (und.) % utilizacion Produccion nacional Nro. Envases limitantes % utilizacion
(Ton) (Ton) (und.)

2019 61.015,36 1.915.259.655,00 0,00438% 6.248,70 168.924.868,00 0,04970%

2020 68.355,75 2.145.672.887,00 0,00391% 6.529,70 176.521.310,00 0,04756%

2021 76.579,21 2.403.805.733,00 0,00349% 6.810,70 184.117.752,00 0,04560%

2022 85.791,99 2.692.992.970,00 0,00312% 7.091,70 191.714.194,00 0,04379%

2023 96.113,10 3.016.970.564,00 0,00278% 7.372,70 199.310.636,00 0,04213%

Fuente: MINAGRI (2016)
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4.3. Relacién tamafo-tecnologia

El tamafio de tecnologia se calcul6 a través del calculo de la capacidad instalada,
tomandose en cuenta el valor del cuello de botella. La actividad cuello de botella obtenida
del proceso de produccion fue la de lavar y desinfectar, en las proporciones indicadas.

Asi, se establece un tamafio de tecnologia de 81.299 unidades de producto terminado.

4.4. Relacion tamafio-punto de equilibrio

El tamafio de punto de equilibrio se lograra obtener a partir de las siguientes formulas:

Costos fijos totales

Punto equilibrio(unidades monetarias) =

> (1 - %) x Tasa de ventas i

Punto equilibrio(unidades)

Qeq (unidades monetarias) x Tasa de ventas i
- precio i

Tabla 4.4
Calculo del Punto de Equilibrio

A: La saludable - B: La muscular - C: La reductora

Costos Fijos S/ 183.852,94 | S/ 186.552,94 | S/ 186.552,94 | S/ 196.666,70 | S/ 185.802,94
Precio unitario S/ 12,50 | S/ 12,50 | S/ 12,50 | S/ 12,50 | S/ 12,50
Demanda 25.533] 16.818| 17.277| 26.942| 17.746] 18.230| 28.469| 18.752| 19.263] 30.121] 19.840[ 20.381| 31.910] 21.018| 21.592

Costo Variable unitario | S/ 7,42 [ S/ 7,17 | S/ 7,37 [ S/ 5,93 | S/5,70 [ S/ 5,88 | S/ 6,66 | S/ 6,43 | S/ 6,61 [ S/ 6,49 | S/ 6,27 | S/ 6,45 | S/ 6,27 | S/ 6,05 | S/ 6,23
Margen contribucion | S/ 5,08 | S/533 | S/ 5,13 | S/ 6,57 | S/ 6,80 | S/ 6,62 | S/5,84 | S/6,07|S/589|S/601|S/623|S/605]|S5/6,23|S/645]|S/6,27
Punto equilibrio um S/ 44495531 | S/ 350.535,66 | S/ 393.822,30 | S/ 404.074,05 | S/ 368.497,49

Punto de equilibrio 15243 10040 10314 12008 7910 8125 13491 888 9129 13842 9118 9366 12623 8315 8542

Punto de equilibrio total 35.59 28,043 31.506 32.326 29.480
Elaboracion propia

Tras haber realizado la evaluacion econdémica se tomd el mayor punto de

equilibrio de entre los 5 afios proyectados resultando 35.596 frascos.

4.5.  Seleccion del tamafio de planta

A partir del andlisis de cada factor que limita el tamafio de planta se pudo determinar el
tamafio 6ptimo de planta. Este valor se encuentra entre el punto de equilibrio y la

demanda del mercado, que representan el valor minimo y maximo respectivamente.
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Tabla 4.5

Seleccion de tamafio de planta

Factor 2019 2020 2021 2022 2023
62.917 66.483 70.343 74.519 79.045
Tamafio — Mercado (unidades) frascos frascos frascos frascos frascos
No No No No No
Tamafio - Recurso limitante limitante limitante limitante limitante
81.299 81.299 81.299 81.299 81.299
Tamafio — Tecnologia (unidades) frascos frascos frascos frascos frascos
Tamafio - Punto de equilibrio 35.596 28.043 31.506 32.326 29.480
(unidades) frascos frascos frascos frascos frascos

Elaboracion propia

Como conclusién, el tamafio éptimo de planta para el proyecto es de 79.045

frascos de ensaladas, determinado por el factor tamafio-mercado. Ademas, se observa que

la tecnologia de la planta serd suficiente para cumplir con el tamafio-mercado y los

recursos productivos no seran limitantes.

65



CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicién técnica del producto

El producto presentado en este proyecto se define como ensaladas envasadas en frascos
de vidrio. En un inicio se tendran tres tipos de ensaladas a ofrecer: La Saludable, La

Muscular y La Reductora, pudiéndose observar los insumos de cada uno en la tabla

adjunta:
Tabla 5.1
Ingredientes por cada tipo de ensalada
La Saludable La Muscular La Reductora
Lechuga Lechuga morada Apio
Tomate Huevo Zanahoria
Palta Palta Pimiento
Pollo Col Pavo
Col Cebolla Lechuga
Cebolla Brocoli Espinaca
Zanahoria Apio Pepino

Elaboracion propia

En si, las ensaladas son mezclas preparadas de distintos alimentos ya sean crudos
0 cocidos, siendo los insumos mas predominantes las hortalizas. Estas generalmente son
consumidas con algun aderezo que permite resaltar y brindar un mejor sabor a los
ingredientes, por lo cual en el presente proyecto cada ensalada contendra dentro del

envase un pequefio recipiente de 50 ml de vinagreta francesa.

Estas ensaladas seran realizadas con el fin de funcionar como un plato tnico, por
lo cual cada una lleva siete productos distintos y ricos en nutrientes que permitan alcanzar

los objetivos de: comer saludablemente, ganar masa muscular o bajar de peso.

Por afuera de los envases los clientes van a poder observar la gran variedad y
contraste de colores e ingredientes, ya que al momento de la preparacion de la ensalada
se pone cada insumo en orden uno tras otro para gque asi se tenga una presentacién mas
Ilamativa y estéticamente atractiva que incite a los alumnos de la Universidad de Lima a

consumir estos alimentos saludables.

Dentro del envase los ingredientes se van a encontrar listos para pinchar y comer,

ya que los insumos se encontrardn cortados, pelados y/o rallados de la forma mas
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conveniente para su consumo sin necesidad de utilizar un utensilio diferente que no fuera

el tenedor a entregar.

Segun la Norma Técnica Peruana 203.095 (2017), cuyo objetivo es establecer las
condiciones higiénicas sanitarias requeridas por las plantas de procesamiento para la
elaboracion de productos a partir de frutas y hortalizas, menciona que debe emplearse
“métodos apropiados para la toma de muestras, debidamente normalizados para cada tipo

de producto, forma y capacidad de envase, y practicas de almacenamiento” (pag. 2).

En la medida de lo posible, de acuerdo con una buena préactica de
fabricaciéon, los productos deberdn estar exentos de materias
desagradables...no deberan contener ningin microorganismo patdgeno,
ni ninguna sustancia toxica producida por microorganismos...no deberan
de contener residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios y otras
materias extrafias, en cantidades tales que sobrepasen los limites de
tolerancias fijados en las Normas Técnicas de especificaciones de calidad

para cada producto alimentario. (Norma Técnica Peruana 203.095, 2017,
pag. 3)
Para ello, la materia prima deberd pasar por una inspeccion, clasificacion o

seleccidn que permita identificar aquellos productos aptos y separar las que no cumplan

los requisitos a evaluar como, por ejemplo: color, olor, textura, aspecto fisico, entre otros.

Los ingredientes a utilizar necesitaran pasar por un proceso de lavado, segin sea

necesario, para separar la tierra o eliminar cualquier otra contaminacion.

El agua que se haya utilizado para estas operaciones no debera
recircularse, a menos que se haya tratado adecuadamente para mantenerla
en unas condiciones que no constituya un peligro para la salud publica. El
agua empleada para las operaciones de lavado, enjuagado o transporte de
los productos alimenticios terminados, deberd ser de calidad potable.
(Norma Técnica Peruana 203.095, 2017, pag. 12)

Respecto al almacenamiento de los insumos, estos deberan guardarse bajo
condiciones que permitan su proteccion contra la contaminacion, utilizando recipientes

cerrados en un ambiente frio que permita la conservacion de los alimentos perecibles.

Por Gltimo, la operacion de envasado deberd efectuarse en condiciones que

impidan la contaminacion del producto, manteniendo en todo momento buenas practicas
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higiénicas que impidan el desarrollo microbiano, para asi evitar la alteracion del producto

final.

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

El producto principal del proyecto son las ensaladas las cuales cumplen con las siguientes

propiedades citadas a continuacion:

Las ensaladas son ricas en vitaminas, minerales, fibra y, en menor medida,
en almiddn y azucares, hecho que explica su bajo aporte calérico. Son
también una fuente indiscutible de sustancias de accion antioxidante. Por
todo ello se consideran fundamentales para la salud e indispensables
dentro del concepto de dieta equilibrada. (Ensalada, s.f., VValor nutritivo,

parr. 1)

En el caso de nuestro producto, como ya se habia explicado anteriormente, se
tomaran en cuenta tres tipos de ensaladas presentadas en envases de vidrio con un peso
neto de aproximadamente 500 gramos cada una. Estas ensaladas poseeran alrededor de

400 calorias sin el aderezo, mientras que con el aderezo estas aumentarian en 180 calorias.

Para poder brindar estos alimentos saludables y nutritivos que permitan a los
estudiantes conseguir un producto balanceado de una manera rapida, es necesario utilizar
la combinacion necesaria de insumos que permitan este objetivo. Para ello a
continuacion, se justificara la eleccion de los cinco principales ingredientes a utilizar en

general.
Lechuga

Este vegetal ayuda a eliminar liquidos retenidos, compuesto por vitaminas
A, del grupo B (B1, B2, B3, B9), C y E. Es rico en minerales como el
magnesio, potasio, calcio, sodio, hierro o selenio. Tiene flavonoides que
cuidan nuestro corazén, protegen al higado, nos protegen ante
enfermedades degenerativas y ante patdgenos, protegen nuestro estomago

de Ulceras, entre algunas de sus funciones. (Lechuga, 2013, parr. 2)
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La lechuga tiene la propiedad de ser una hortaliza saciante, lo cual resulta

beneficioso para las personas que estan haciendo dieta y que quieren adelgazar.

Zanahoria

La zanahoria es una fuente muy rica de antioxidantes. Los antioxidantes
son sustancias que nos protegen ante el dafio de los radicales libres y del
envejecimiento prematuro. Esta verdura también protege nuestra salud
cardiovascular y es muy conocida por su efecto positivo sobre la piel, la

vista y las encias...

Los minerales con mayor presencia en las zanahorias son el potasio, el
sodio, el calcio, el fosforo, el magnesio, el hierro, el zinc, el yodo vy el
selenio. En cuanto a vitaminas, la zanahoria cuenta con vitamina C, E,
niacina o B3, piridoxina o B6, tiamina o B1, riboflavina o B2, carotenos,
retinol y &cido folico o B9. (Propiedades nutricionales y beneficios de la

zanahoria, s.f., parr. 5 - 8)

Son por estas razones que la zanahoria es considerada un insumo importante para

la produccion de nuestras ensaladas.

Col

El repollo [col] destaca desde el punto de vista nutricional por su alto
contenido en agua, bajo en grasas y por ende bajo en calorias. Ademas, el
repollo [col] aporta grandes cantidades de provitamina A un nutriente

importante para nuestra salud visual.

Pero eso no es todo, también nos aporta grandes cantidades de vitamina

C, la cual cumple un papel antioxidante muy importante...

Ademas, aporta una muy buena cantidad de minerales, como el potasio
y el magnesio, fundamentales para el equilibrio de las reacciones quimicas
del organismo. (Repollo. Calorias, beneficios y propiedades, s.f., seccion

Propiedades y calorias del repollo, parr. 2 - 5)

Cebolla

Son muy pobres en calorias, pero poseen diversos nutrientes buenos para

el organismo... puede ofrecernos potasio, magnesio, selenio, calcio,
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vitaminas del complejo B, fosforo y en escasas proporciones vitamina A

y E.

Es fuente de prebidticos como la inulina y los fructooligosacaridos. Por
eso, favorece el funcionamiento intestinal y ayuda a evitar el
estrefiimiento, asi como alimenta la flora intestinal mejorando las defensas

del organismo. (Gottau, 2013, parr. 2 - 6)

La cebolla es una verdura que tiene muchos beneficios saludables para nuestro

organismo, es por ello que se busca incluirla en las ensaladas a producir, siempre teniendo

en cuenta la importancia del sabor en conjunto de todos los ingredientes.

Apio

Una de las hortalizas que mayores beneficios aportan a nuestra salud es el
apio. Gracias a su contenido en potasio, el apio estimula la produccién de
orina. Por ello es ideal para combatir la retencion de liquidos y eliminar

toxinas.

El apio tiene propiedades saciantes que disminuyen las ganas de comer.
Por otro lado, activa y mejora el funcionamiento del metabolismo.
Ademaés, al ser bajo en grasas y calorias, esta hortaliza es ideal para
adelgazar. (Propiedades y beneficios del apio, 2017, parr. 1 - 6)

Es por las razones citadas anteriormente que se ha considerado especialmente al

apio dentro de las ensaladas a realizar, ya que permite proporcionar una dieta balanceada.

Continuando y teniendo en cuenta las propiedades detalladas de nuestros insumos

principales, en la siguiente tabla a observar se podran apreciar los ingredientes y las

cantidades necesarias a utilizar en la preparacion de cada tipo de ensalada a ofrecer hacia

los clientes.
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Tabla 5.2

Cantidad de ingredientes por ensalada

La Saludable La Muscular La Reductora
Ingredientes Cantidad (gr) Ingredientes | Cantidad (gr) Ingredientes | Cantidad (gr)
Lechuga 100 Lechuga 100 Apio 50
morada
Tomate 50 Huevo 80 Zanahoria 70
Palta 80 Palta 100 Pimiento 40
Pollo 100 Col 50 Pavo 100
Col 80 Cebolla 30 Lechuga 100
Cebolla 50 Brocoli 100 Espinaca 60
Zanahoria 40 Apio 40 Pepino 80

Elaboracion propia

Las ensaladas se venderan en frascos de vidrios de 500 ml que corresponden a

una capacidad de +/- 600 gramos de ensalada. Se toma un pequefio exceso de la capacidad

dentro del envase para que sea mas comodo el momento de agregar el aderezo y poder

mezclarlo con todos los insumos de la ensalada. En las imagenes que se pueden observar

a continuacion se aprecia tanto un modelo del envase a utilizar para el producto final (con

un didmetro de 10 cm y una altura de 14 cm) como también para el aderezo a incluir

dentro de este (con un diametro de 5 cm y una altura de 3 cm).

Figura5.1

Envase de vidrio para las ensaladas

==

\

—
—

——

Fuente: Mercado Libre (s.f.)
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Figura 5.2
Envase para alifio

Fuente: Mercado Libre (s.f.)

Respecto al valor nutricional de cada una de las ensaladas, se ha tomado como
modelo las ensaladas producidas por la empresa Farmer’s Fridge. Asi, teniendo en cuenta

los ingredientes en comun se lleg6 a un estimado que se presentara enseguida.

Tabla 5.3
Tabla nutricional por tipo de ensalada
La Saludable La Muscular La Reductora
Grasa total 27 gr | Grasa total 20 gr | Grasa total 16 gr
Grasa saturada 8ar Grasa saturada | 4 gr Grasa saturada | 4 gr
Grasa Trans Ogr Grasa Trans | Ogr Grasa Trans 0gr
Colesterol 30mg | Colesterol 5mg | Colesterol 5mg
Sodio 380 mg | Sodio 720 | Sodio 530
mg mg

Total Carb. 27 gr | Total Carb. 46 gr | Total Carb. 45 gr
Fibra 9gr Fibra | 9gr Fibra | 8gr
Azlcar | 10gr Azlcar | 8gr Azlcar | 23 gr
Proteina 18 gr | Proteina 21gr | Proteina 14 gr

Fuente: Farmer's Fridge (s.f.)

Dentro de la planta, es necesario conservar una temperatura entre 4° a 7° C para
que los insumos a procesar en la mafiana se conserven tal y como se recepcionaron.
Igualmente es importante continuar con esta cadena de frio en el transporte de los
productos hacia la Universidad de Lima y también dentro de las maquinas expendedoras.
Cabe recalcar que las ensaladas solo se mantendran en venta por 24 horas para

asegurarnos en ofrecer alimentos 100% frescos.
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5.1.2. Marco regulatorio para el producto

Al ser nuestro proyecto sobre alimentos, los marcos reguladores que se tomaran en cuenta
serdn los siguientes: DIGESA, SENASA, ASPEC, la norma HACCP y la NTP

correspondiente.
DIGESA

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria es el
organo de linea dependiente del Viceministerio de Salud Publica,
constituye la Autoridad Nacional en Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria, responsable en el aspecto técnico, normativo, vigilancia,
supervigilancia de los factores de riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos
externos a la persona y fiscalizacion en materia de salud ambiental; asi

como en materia de Inocuidad Alimentaria la cual comprende:
1) los alimentos y bebidas destinados al consumo humano.

ii) aditivos elaborados industrialmente de produccion nacional o
extranjera, con excepcion de los alimentos pesqueros y acuicolas; asi
como las demas materias de competencia establecidas en la normatividad

vigente en concordancia con las normas nacionales e internacionales.

Tiene competencia para otorgar, reconocer derechos, certificaciones,
emitir opiniones técnicas, autorizaciones, permisos y registros en el marco
de sus competencias, ejerce las funciones de autoridad nacional de salud
ambiental e inocuidad alimentaria. Constituye la Ultima instancia
administrativa en materia de su competencia. (Ministerio de Salud
[MINSA], 2010)

SENASA

El Servicio Nacional de Sanidad Agraria, es un Organismo Publico
Técnico Especializado Adscrito al Ministerio de Agricultura con
Autoridad Oficial en materia de Sanidad Agraria, Calidad de Insumos,

Produccion Organica e Inocuidad agroalimentaria.

El SENASA, mantiene un sistema de Vigilancia Fitosanitaria y
Zoosanitaria, que protegen al pais del ingreso de plagas y enfermedades

gue no se encuentran en el Perd. Ademas de un sistema de cuarentena de
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plagas de vegetales y animales, en lugares donde existe operaciones de

importacion.

Brinda los servicios de inspeccién, verificacion y certificacion
fitosanitaria y zoosanitaria, diagnostica, identifica y provee controladores
bioldgicos. Ademas, registra y fiscaliza los plaguicidas, semillas y
viveros; de igual manera, los medicamentos veterinarios, alimentos para
animales, a los importadores, fabricantes, puntos de venta y profesionales
encargados y emite licencias de internamiento de productos
agropecuarios. (Servicio Nacional de Sanidad Agraria [SENASA], 2015)

ASPEC

La Asociacion peruana de Consumidores y Usuarios es una institucion
civil sin fines de lucro, creada por los propios consumidores y usuarios en
1994 con la finalidad de defender sus derechos. Desde su nacimiento
ASPEC ha ejercitado una permanente labor de vigilancia ciudadana
exigiendo el cumplimiento de las normas de proteccion al consumidor
defendiéndolas masivamente. ASPEC actla en diversos temas, tales como
alimentacion, salud, servicios publicos, transporte, educacion, productos
y servicios en general, entre otros. (Asociacion Peruana de Consumidores
y Usuarios [ASPEC], s.f.)

Norma HACCP

Es un método operativo estructurado e internacionalmente reconocido que
ayuda a las organizaciones de la industria de alimentos y bebidas a
identificar sus riesgos de inocuidad alimentaria, evitar peligros de
inocuidad alimentaria y abordar el cumplimiento legal. HACCP es
obligatorio en varios paises, incluidos EE.UU. y la UE. Los principios y
directrices para la aplicacion del HACCP han sido adoptados por la
Comision del Codex Alimentarius. El sistema HACCP tiene base
cientifica e identifica los riesgos y las medidas especificas para su control
con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. (HACCP, 2016,
parr. 1-3)

74



Especificamente en Peru, la norma sanitaria sobre el procedimiento para la
aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas tiene como

objetivos principales los siguientes dos puntos:

e Establecer en la industria alimentaria la aplicacion de un sistema
preventivo de control, que asegure la calidad sanitaria e inocuidad de
los alimentos y bebidas, basado en la identificacion, evaluacién y
control de los peligros significativos para cada tipo de producto.

e Uniformizar los criterios para la elaboracion y aplicacion de los
Planes HACCP en los establecimientos de fabricacion de alimentos y
bebidas. (MINSA, 2005)

De acuerdo con MINSA (2005) se encuentran obligados a cumplir con esta norma
tanto las personas naturales como las juridicas que operan o intervienen en cualquier
proceso de fabricacién e industrializacion de alimentos y bebidas a nivel nacional, sea
para el mercado nacional o internacional. “La aplicacion del Sistema HACCP en la
pequefia y microempresa alimentaria, se hara conforme a lo establecido en la Sétima
Disposicion Complementaria, Transitoria y Final del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98
SA.”

LaNTP

Para el presente estudio se tomara en cuenta la norma técnica peruana 203.095, la
cual se refiere al tema de conservas y semiconservas del Agro, las practicas higiénicas

sanitarias concernientes a su elaboracién y a las plantas de procesamiento.

Siendo su objetivo establecer las condiciones higiénicas sanitarias requeridas por
las plantas de procesamiento para la elaboracion de productos a partir de frutas y

hortalizas.
Ley de Inocuidad de los Alimentos

La presente ley tiene por finalidad establecer el régimen juridico aplicable
para garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo
humano con el proposito de proteger la vida y la salud de las personas,
reconociendo y asegurando los derechos e intereses de los consumidores

y promoviendo la competitividad de los agentes econdémicos involucrados
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en toda la cadena alimentaria, incluido los piensos. (Decreto Legislativo
N° 1062, 2008)

En esta ley podemos observar los principios sobre la produccion de alimentos
inocuos, también resaltan los derechos de los consumidores y obligaciones por parte de
los proveedores. Por ultimo, refleja sobre la importancia de la vigilancia y control de la

inocuidad de los alimentos.
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas

De acuerdo con el Decreto Supremo N° 007-98-SA (1998), es una forma de
normar las condiciones, requisitos y procedimientos a los cuales deben estar sujetos los
procesos de produccidn, almacenamiento y transporte de alimentos y bebidas de consumo

humano segun lo establecido en la Ley General de Salud N° 26842,

Especificamente para este proyecto hay secciones muy importantes que nos
permiten conocer sobre la manipulacién de hortalizas, la ubicacion de la planta,
estructura, acabados, iluminacidn, ventilacion, limpieza del local, seguridad y salubridad

por parte de los empleados.
Registro Sanitario

El registro sanitario es un documento que autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, envasar e importar un producto destinado al
consumo humano. No tener los certificados que corroboran que tus
alimentos y/o bebidas son inocuos puede hacerte perder grandes

oportunidades de negocio. Por eso pon atencion a estos conceptos basicos:

Los registros sanitarios peruanos son regulados a través del Ministerio
de Salud y dentro de este a traves de dos de sus unidades organicas: La
Direccidn General de Medicamentos, Insumos y Drogas [DIGEMID] y la
Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA]. (“{Qué es el registro

sanitario?”, 2019, parr. 1 - 2)
Para poder obtener este registro serd necesario realizar los siguientes requisitos:

e Solicitud Unica de Comercio Exterior (SUCE) www.vuce.gob.pe.
Para Obtener N° de SUCE debera tramitarlo con su Cédigo de Pago
Bancario (CPB), esta solicitud tiene caracter de Declaracion Jurada e

incluye la siguiente informacién:
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a.1) Nombre o razén social, domicilio y nimero de Registro Unico de
Contribuyente de la persona natural o juridica que solicita la

inscripcion o reinscripcion.

a.2) Nombre que refleje la verdadera naturaleza del producto y marca del

producto.

a.3) Nombre o razon social, direccion y pais del establecimiento de

fabricacion.

a.4) Resultados andlisis fisico-quimico y microbioldgicos del producto
terminado, procesado y emitido por el laboratorio de control de
calidad de la fabrica o por un laboratorio acreditado INACAL u otro
organismo acreditador de pais extranjero que cuente con
reconocimiento  Internacional  firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo de ILAC (International Laboratory
Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American

Accreditation Cooperation).

a.5) Resultado de Analisis bromatologico procesado y emitido por
laboratorio acreditado por el Instituto Nacional de Calidad - INACAL
u otro organismo acreditador de pais extranjero que cuente con
reconocimiento  internacional  firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo de ILAC (International Laboratory
Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American
Accreditation Cooperation), para los Alimentos de regimenes
especiales, los mismos que deberan sefialar sus propiedades

nutricionales.

a.6) Relacion de ingredientes y composicion cuantitativa de los aditivos,
identificando a estos Gltimos por su nombre genérico y su referencia

numérica internacional. (Codigo SIN)
a.7) Condiciones de conservacion y almacenamiento.

a.8) Datos sobre el envase utilizado, considerando tipo, material y

presentaciones.
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a.9) Periodo de vida util del producto en condiciones normales de

conservacion y almacenamiento.
a.10) Sistema de identificacion del Lote de produccion.

a.11) Proyecto de rotulado, conforme a lo dispuesto en el Articulo 117
“Contenido del rotulado” del “Reglamento sobre Vigilancia y Control

Sanitario de Alimentos y Bebidas”, aprobado por Decreto Supremo
N° 007-98-SA. Articulo 117.

e Certificado de Libre Comercializacion o Certificado de Uso emitido
por la autoridad competente del pais del fabricante o exportador si el
producto es importado. (DIGESA, 2010)

5.2.  Tecnologias existentes y procesos de produccion

En este punto se analizaran tanto las tecnologias como los procesos actuales utilizados
para procesar verduras y elementos proteicos. Cabe recalcar que se puede utilizar
procedimientos manuales como semiautomaticos para el desarrollo de este proyecto, por
lo cual se evaluara en los siguientes puntos cual de ambas opciones es la que convendria

utilizar en este caso.

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

Se evaluaran las tecnologias existentes para la produccion de ensaladas con el objetivo
de identificar aquellas que se adapten mejor al modelo de proyecto que se esta realizando

en el presente estudio. Las principales caracteristicas a tener en cuenta son:

e Tamafo de la organizacion
e Cantidad de produccion

e Inocuidad y calidad del proceso y producto

5.2.2. Descripcién de las tecnologias existentes

Respecto a los tipos de ensaladas a producir, como también de los volumenes a

comercializar, se puede determinar dos tipos de plantas procesadoras a instalar: una con
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un nivel de tecnologia alto (automatico) y otra con un nivel de tecnologia bajo en donde

se utiliza procesos manuales en mayor cantidad.

Aquella planta en donde no hay un nivel elevado de tecnologia seria conveniente
para la produccion de volimenes reducidos utilizando maquinarias sencillas y baratas
gue necesiten de una persona para accionarlas. En este caso se podra realizar varios tipos
de ensaladas ya que, al ser un proceso discontinuo, se puede aprovechar al organizar
grupos de operarios que se encarguen de realizar distintos tipos de ensaladas al mismo
tiempo, es decir mientras un grupo esté realizando la produccion de la ensalada saludable,

otro puede estar realizando la produccion de la ensalada reductora.

Por otro lado, aquella planta con un alto nivel de tecnologia sera beneficiosa para
realizar producciones en grandes cantidades, pues al utilizar procesos de produccion
continuos ya no se necesita una intervencion constante por parte de los operarios, porque
se cuenta con maquinaria mas avanzada y autosuficiente que va a permitir una mayor

velocidad y eficiencia en el uso de los recursos e insumos.

Se podria confirmar que conviene instalar una planta industrial por el hecho de
que es mucho méas auténoma y con un nivel de procesamiento mas elevado a diferencia
de una planta con mayor trabajo manual. Sin embargo, todo esto dependera del nivel de
produccion a realizar y de los distintos tipos de ensaladas a ofrecer porque hay que tomar
en cuenta que, al utilizar menos maquinaria industrial, el costo de produccion puede llegar

a ser mucho mas econémico que al invertir en tecnologia avanzada.

Otro aspecto a tomar en cuenta es que la maquinaria operada manualmente puede
conseguirse tanto en Lima como en paises mas cercanos a Peru, por ejemplo, desde:
Argentina, Brasil, México, entre otros. En cambio, las maquinarias industriales mas
especializadas deberan ser importadas principalmente de paises mucho mas lejanos

donde el costo de la maquina se eleva al momento de traerla como, por ejemplo: China.

5.2.3. Seleccidn de la tecnologia

Para la seleccidn de la tecnologia mas adecuada para la produccion de ensaladas, se debe
tener en cuenta el tamafio de planta seleccionado en el capitulo anterior, donde se tiene
un volumen de 79.045 frascos de ensalada al afio.

A partir de este dato, se demuestra que la tecnologia industrial, al centrarse en

producciones continuas y en grandes cantidades, no conviene econémicamente para el
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presente proyecto, pues al no necesitar una produccion masiva y al tener varios tipos de
ensaladas a ofrecer, se prefiere utilizar un nivel de tecnologia mas bajo que permita a los
operarios realizar procesos flexibles y paralelos para poder ejecutar distintas clases de
ensaladas. Es por esto, que se elegird una planta semiautomatica como la mas adecuada

para la produccion de ensaladas.

5.2.4. Proceso de produccion

En el presente punto se explicara detalladamente el proceso de produccién de los tres
diferentes tipos de ensaladas a ofrecer, desde el momento en que se recepcionan los

insumos en la planta hasta la culminacion de su produccion.

Las ensaladas a producir seran reconocidass por su alto nivel alimenticio, apoyo
hacia una vida saludable y la frescura de los ingredientes. Es por ello, que en todo
momento del proceso se tendra sumo cuidado en la manipulacion y almacenamiento de

estos.

5.2.4.1.Descripcion del proceso

Al contar con tres productos distintos cada uno tendra una célula de fabricacion, lo cual
significa que el espacio definido sera por tipo de producto y cada uno recibira los insumos
que requiera para ese producto terminado. Ademas, al tener los mismos insumos
alimenticios, los procesos de limpieza y tratamiento se mantienen, cambiando
Gnicamente las proporciones de cada insumo con relacién al producto terminado. Por
Gltimo, los frascos y tapas seran los mismos para cualquier tipo de producto v las etiquetas

dependeran del tipo de ensalada.
Proceso de produccion de la ensalada “La Saludable”

Se procede a verificar visualmente cada uno de los insumos con el fin de detectar
defectos o sefiales de que los alimentos poseen materia inadecuada, estas seran retiradas
con el fin de ser recicladas o devueltas al proveedor. Los insumos alimenticios utilizados
son lechuga, tomate, palta, col, cebolla, zanahoria y pollo; y los de envasado, las tapas y
frascos.

En primer lugar, las lechugas y la col seran lavadas con agua en tinas de lavado

encargandose un operario diferente para cada una. Luego se aplicara el desinfectante
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natural Kilol en la superficie de este y se continuara lavando. A continuacion, se procede
con el centrifugado, luego se coloca la verdura en la tabla de picar y se empieza a cortar
manualmente removiendo tallos y otros elementos no comestibles, hasta dejarlo en forma
de tiras delgadas. Estas se pesan y se colocan en recipientes para que luego los operarios

cologuen cada 100 gramos dentro de los envases de vidrios.

Los tomates son lavados, desinfectados y centrifugados de la misma manera 'y con
los mismos elementos. Se cortan en forma de pequefios cubos, se agrupan en un recipiente

y cada 50 gramos se pesan para ponerlos en el envase final.

Las cebollas y las zanahorias tendran el mismo procedimiento, pero las primeras
seran cortadas en tiras y las segundas, peladas. La palta solo sera lavada, pues la cascara
sera removida por completo al ser pelada, luego se cortard en cubos después de haber
removido la pepa. Estos seran recibidos en la zona de ensamblado para luego pasar a su
pesado. Las cebollas se envasaran cada 50 gramos, las zanahorias cada 30 gramos y la

palta cada 60 gramos.

El pollo sera lavado con agua y se removeran todos los huesos y piel. Luego, se
cortara en cubos y se colocara en la olla con agua hervida que se encuentra encima de la
estufa para que pase por el proceso de coccion. Al terminar de cocinarse se pesaran, se
agruparan y seran enviados a la zona de ensamblado, donde se envasaran cada 100

gramos.

Los frascos y tapas seran lavados con agua y desinfectados con Kilol; luego el
operario de ensamblado procedera a colocar dentro de los frascos los insumos
previamente procesados en el siguiente orden y con las cantidades determinadas al

principio del presente capitulo: zanahoria, cebolla, col, pollo, palta, tomate y lechuga.

Seguido de ello, se procedera con colocar la tapa por encima del frasco y la
maquina selladora de vacio terminara el envasado. Por ultimo, se colocara los frascos en
la méquina etiquetadora y otro operario procederd a almacenarlos en el almacén de

productos terminados a una temperatura baja de conservacion.
Proceso de produccion de la ensalada “La Muscular”

De la misma forma que en el proceso anterior, se inspeccionara visualmente cada
uno de los insumos con el fin de detectar defectos en los alimentos y estos seran retirados
con el fin de ser reciclados o devueltos al proveedor. Los insumos alimenticios utilizados

son lechuga, huevo, palta, col, cebolla, brocoli, y apio.
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Las lechugas, cebollas, palta y col tendran el mismo procedimiento explicado
anteriormente bajo las mismas condiciones, pero en este caso una vez que los operarios
de envasado reciban los insumos, se pesaran y colocardn en los envases como se
describira a continuacion: la lechuga cada 100 gramos, las cebollas cada 30 gramos, la

palta cada 100 gramos y la col cada 50 gramos.

En el caso del apio y brocoli, también seran lavados y desinfectados con Kilol.
Luego seran centrifugados y posteriormente se llevaran a las zonas de picar para ser
cortados. Para el apio se removera como merma las zonas de los extremos y se cortard en
pequefios trozos; mientras que el brocoli se recortara manteniendo el tallo con las
cabezuelas. Estos cortes seran enviados a la zona de ensamblado y se pesaran. El apio se

agrupara cada 40 gramos y el brécoli cada 100 gramos.

Los huevos son lavados con agua para luego ser cocidos en la zona donde se
encuentra la estufa con ollas con agua hirviendo. Luego de ello, son pelados por un
operario de forma manual y son cortados en rodajas. Tras ser llevados a la zona de

ensamblado, son pesados y juntados cada 80 gramos.

Al igual que en el proceso anterior, todos los insumos son recibidos en la zona de
ensamblado y se colocan dentro de los frascos previamente desinfectados en el orden y
cantidades correspondientes: brécoli, cebolla, col, apio, palta, huevo y lechuga. Luego se

realizara el envasado, colocado de la tapa y sellado al vacio

Finalmente se colocara en la maquina etiquetadora que se encargara de colocar la

etiqueta indicada para el tipo de ensalada y se procedera a almacenar.
Proceso de produccion de la ensalada “La Reductora”

Al igual que en los otros procesos, se inicia con la verificacion de defectos en los
alimentos. Los insumos utilizados son lechuga, apio, zanahoria, pepino, espinaca,

pimiento y pavo.

Las lechugas, zanahorias y apio tendran el mismo tratamiento explicado

anteriormente y agrupadas en 100 gramos, 70 gramos y 50 gramos respectivamente.

El pimiento, la espinaca y el pepino también seran sometidos al proceso de lavado,
desinfeccidn con kilol y centrifugado. En el caso de la espinaca se cortard en pequefios
trozos removiendo los restos de tallo; el pimiento serd cortado en tiras delgadas

desechando las semillas y la placenta (zona del medio). El pepino tiene un proceso previo
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que es el pelado de la cascara para luego ser rebanado en rodajas. Todo esto se lleva a la
zona de ensamblado donde se pesard y se envasard: el pimiento cada 40 gramos, la

espinaca cada 60 gramos y el pepino cada 80 gramos.

El pavo, al igual que el pollo, sera lavado y deshuesado. Luego se cortara en dados
y colocara dentro de una olla con agua hirviendo para que se cocine. Luego de ello sera

recibido por el operario de ensamblado quién lo pesara y clasificara cada 100 gramos.

El operario de ensamblado coloca dentro de los frascos los insumos en el siguiente
orden y las cantidades que se establecieron: brécoli, zanahoria, pimiento, apio, pavo,

pepino, lechuga y espinaca.

Finalmente seran envasadas al vacio, se le colocaré la etiqueta correspondiente al

tipo de ensalada y se almacenara.
Proceso de produccién del aderezo “vinagreta francesa”

Ahora para poder brindarle més sabor a las ensaladas se preparara un aderezo que
permita resaltar los sabores de los ingredientes a utilizar. Esta vinagreta, que se entregara
dentro del envase en un pequefio recipiente de 50 gramos, se produce mezclando: zumo
de limon (25 ml), sal (5 gramos), pimienta negra (1 gramo), aztcar rubia (5 gramos) y
aceite de oliva (10 ml). Todo este proceso se realiza por un operario que procede a ubicar
todos los ingredientes dentro de la licuadora, para luego colocarlos en una botella que

permita almacenarlo hasta su envasado final respectivo.

5.2.4.2.Diagrama del proceso DOP

Se realizaron los diagramas de los procesos para la elaboracion de ensalada “La

Saludable, “La Muscular”, “La Reductora” y la vinagreta.

83



Figura 5.3
DOP “La Saludable”

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ENSALADA “LA SALUDABLE”
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Figura 5.4
DOP “La Muscular”

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ENSALADA “LA MUSCULAR”
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Figura 5.5
DOP “La Reductora”

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ENSALADA “LA REDUCTORA”
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Figura 5.6
DOP Alifio - vinagreta

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE LA VINAGRETA - ALINO
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5.2.4.3.Balance de materia

Se realizaron los balances de materia a partir de la demanda estimada del proyecto pues
son los datos base que permiten la prevision de la cantidad de materiales que se requieren
y la cantidad de carga que tendra cada maquina y equipo. Este balance de materia se
elabord para un periodo diario porque facilitara las decisiones comerciales y de ingenieria
de la organizacion. Ademas, se realizé un balance por cada tipo de producto: la ensalada

“La Saludable, “La Muscular”, “La Reductora” y el alifio.
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Figura 5.7

Balance de materia diario — La Saludable (178 envases)
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Figura5.8
Balance de materia diario — La Muscular (118 envases)
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Figura5.9

Balance de materia diario — La Reductora (121 envases)
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Figura5.10

Balance de materia diario — Alifio
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5.3.  Caracteristicas de las instalaciones y equipo

Ahora que ya se tiene conocimiento del nivel de tecnologia a utilizar en la planta,
continuaremos con la eleccion a detalle de las maquinas y equipos mas convenientes a

utilizar para llevar a cabo las ensaladas.

5.3.1. Seleccidn de la maquinariay equipo

Teniendo en cuenta las actividades descritas en el proceso de produccion, se elegiran

aquellas maquinas o equipos 6ptimos para la realizacién de nuestro producto.
Control de insumos

Para el proceso de verificacion de los insumos se utilizarad una mesa de inspeccion.
Esta mesa a utilizar esta disefiada para la seleccién manual de los productos dependiendo

de su tamario, color y aspecto fisico.

Consiste en una mesa provista de una cinta transportadora que recibe el producto
en forma continua, separandolos en dos canales y dejando el del centro libre para colocar
aquellos ingredientes que no pasen la evaluacion visual a realizar. Posee varios puestos a
ser ocupados por el personal, quien se encargara de examinar los productos manualmente,

descartando aquellos que no consideren aptos para el producto final.
Lavado

Para el lavado de los vegetales y alimento proteico se va a adquirir un lavadero
donde se encontraran tres tinas espaciosas para poder realizar la limpieza adecuada con
abundante agua potable y el adicional del desinfectante para poder dejar los ingredientes
aptos para consumir por nuestros clientes, cada puesto en las tinas sera ocupada por un

operario quien manualmente ejecutara el proceso de lavado con sumo cuidado.
Centrifugado de vegetales

Para poder eliminar el agua de los vegetales que han pasado por el proceso de
lavado se empleara una centrifugadora que permita escurrir el agua adherida a los

ingredientes.

Esta maquina se conforma por un recipiente plastico en donde se colocara la carga
para luego introducirlo manualmente dentro del equipo y seguir con la activacion del

comando de encendido para que comience a girar hasta que sea detenido por el operario,
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cabe recalcar que posee un freno a pedal que reduce el tiempo de espera hasta la detencion
del giro. Obteniendo como resultado a los vegetales secos, listos para proseguir con el

siguiente paso.
Estufa

Para poder cocinar el pollo, el pavo y hervir los huevos se comprara una estufa de
seis hornillas a gas con sus seis niveladores manuales respectivos que controlan la salida

del gas a utilizar.

Esta estufa permitira que el proceso de hervir los insumos no tome mas tiempo del
necesario, ya que al tener la suficiente cantidad de hornillas se podra aprovechar al utilizar

multiples recipientes en paralelo para realizar el proceso de coccion.
Balanza

Una vez que los vegetales y las proteinas a utilizar han sido cortados manualmente
por los operarios haciendo uso de cuchillos y tablas de cortar, se procedera con el pesado

de los insumos teniendo en cuenta la cantidad a utilizar para cada tipo de ensalada.

Esta actividad se realizara con varias balanzas digitales donde se pesara el
contenido de las ensaladas mientras son llenadas por los mismos operarios, permitiendo

de esta manera generar una secuencia de ensamblado al momento de armar las ensaladas.
Selladora

Para poder sellar el envase de las ensaladas se utilizard una envasadora al vacio,
la cual contiene espacio para nueve envases por cada carga que el operario introduciréa en

el equipo manualmente.

El envasado al vacio permitira que los ingredientes conserven su frescura durante
todo el tiempo que estos se encuentren a la venta. El procedimiento que involucra a este
equipo es sencillo, ya que posee una pantalla LCD que permite al operario visualizar toda
la informacion de una manera fécil y eficiente, como también controlar el inicio y

duracion del proceso.
Etiquetadora

Una vez que ya se tenga las ensaladas envasadas se procedera con el etiquetado
de los frascos de vidrio para lo cual se empleara una maquina automatica etiquetadora de

autoadhesivos.
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Estos tipos de maquinas adhieren etiquetas usando pegamento que estan en rollos

y se pegan al producto final en diferentes partes y velocidades.
Licuadora

Para poder elaborar el aderezo a incluir en el producto serd necesaria una
licuadora, que nos permita mezclar de una manera mas rapida y sencilla los ingredientes
que contiene para luego poder almacenarlo en una botella que lo protegera hasta envasarlo

en su respectivo recipiente.

Este equipo sera a base de acero inoxidable y tendra una capacidad de cinco litros
que permitira procesar la cantidad de aderezo adecuado para la produccion diaria en corto

tiempo, agilizando asi el proceso en general.
Refrigeradora

La conservacion de los insumos durante todo el proceso es una parte fundamental
de la produccion de las ensaladas razén por la cual, serd necesaria la adquisicion de un

equipo de refrigeracion.

El armario de acero inoxidable de una puerta a comprar sera clave importante en
el proceso de produccion, ya que permitira controlar el equipo a la temperatura ideal para

la conservacion de la frescura de nuestras ensaladas.

Presenta termostatos digitales, un interior de plastico termoconformado en una
sola pieza, para favorecer la limpieza de los equipos y un reparto homogéneo del frio

gracias a la existencia de evaporadores en los estantes.
Maquinas expendedoras

Por ultimo, uno de los equipos mas importante dentro de este proyecto son las
maquinas expendedoras a utilizar, pues representa el canal de venta elegido para ofrecer

las ensaladas a los alumnos de la Universidad de Lima.

El tipo de maquina expendedora elegida se decidi6 teniendo en cuenta que los
envases a utilizar seran de vidrio, es por ello que se importara equipos que contengan un
sistema brazo robético automatico que evite la caida del producto para poder llegar a la
parte inferior de la maquina donde se realizaria la entrega del producto al cliente. En este
caso el producto en todo momento se mantendra en posicion vertical y se encontrara
dentro de una especie de caja rectangular para asegurar la entrega segura del producto

final. De la misma manera se tomo en consideracion que los equipos tengan la potencia
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debida para poder llegar a temperaturas especiales que permitan el correcto
mantenimiento de la frescura de las ensaladas durante todo el tiempo que se encuentre a

la venta.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

De las maquinas seleccionadas en el anterior punto, algunas serdn importadas y otras
seran compradas a mercados nacionales que ofrecen equipos de calidad. Cada uno de
estos equipos a adquirir posee especificaciones técnicas del fabricante que a continuacion

se describiran.
Control de insumos

La mesa de inspeccion de la marca Incalfer proviene de Argentina, este equipo es

preciso para poder realizar el control de calidad de las hortalizas a utilizar.

Su cuerpo esta hecho de acero inoxidable y contiene una faja transportadora que
agiliza la movilizacion de los insumos. Para el control de la velocidad tiene un tablero de
comando, como también un boton de arranque, parada y emergencia. Por Gltimo, dispone
de un tensor de cinta y esta disefiada para una facil limpieza. A continuacion, en la tabla
se podréan observar las especificaciones técnicas.

Figura 5.11
Mesa de inspeccion

Fuente: INCALFER (s.f.)
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Tabla5.4

Especificaciones de la mesa de inspeccion

Mesa de inspeccion

Modelo | Cintas de inspeccion
Marca Incalfer

Ancho 1m

Largo 2m

Altura 0,95 m

Fuente: INCALFER (s.f.)

Lavado

El lavadero elegido se comprard en Lima y estd hecho de acero inoxidable,

conteniendo tres espacios independientes para que los operarios encargados de la

limpieza puedan realizar sus actividades comodamente. En la siguiente tabla se mostraran

las especificaciones técnicas referentes al presente equipo.

Figura

5.12

Tinas para lavado

-
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Fuente: Inoxidables Tama (s.f.)
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Tabla 5.5
Especificaciones del lavadero

Tina de lavado

Modelo ITT-1604/03
Marca Inoxidables Tama
Ancho 0,70 m

Largo 2,40 m

Altura 0,9

Peso 42 kg
Fuente: Inoxidables Tama (s.f.)

Centrifugado de vegetales

La centrifugadora, al igual que la mesa de inspeccion, es de la marca Incalfer asi

que serd importada desde Argentina.

Esta maquina ayudara a escurrir, de una manera mas rapida, el agua de los
vegetales ya lavados. Esto serd posible gracias a la accién centrifugadora del equipo que
se enciende al activar el comando que le da potencia a la maquina para que comience a
girar hasta ser detenida por el operador. En breves se podra apreciar la tabla donde se

encuentran las especificaciones técnicas del equipo.

Figura 5.13
Centrifugadora

Fuente: INCALFER (s.f.)
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Tabla 5.6
Especificaciones de la centrifugadora

Centrifugadora

Modelo CE 350

Marca Incalfer
Dimensiones (mm) 550 x 550 x h 700
Potencia 1 HP —0.75 kw
Didmetro canasta 400 x h 300mm
Capacidad de carga Hortalizas 10kg
Peso 125 kg

Fuente: INCALFER (s.f.)

Estufa

Este equipo también es de la marca Etdisa, por lo que serd comprado en Lima.
Esté elaborada en lamina cien por ciento de acero inoxidable, posee seis parrillas de fierro
fundido que otorga una facil limpieza.

Con este equipo los operarios seran capaces de sancochar tanto el pollo como el
pavo y también podran hervir los huevos a utilizar en la ensalada “La Muscular”. A
continuacion, se podra apreciar el cuadro donde figuran las especificaciones técnicas de
la estufa elegida.

Figura 5.14
Estufa de 6 hornillas

Fuente: Inoxidables Tama (s.f.)
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Tabla 5.7
Especificaciones de la estufa de 6 hornillas

Mesa de inspeccidn

Modelo DEQ-1601/06
Marca Inoxidables Tama
Ancho 0,66 m

Largo 1,03 m

Altura 0,90 m

Peso 56 kg

Sistema de calor Gas

Fuente: Inoxidables Tama (s.f.)

Balanza

Las balanzas a utilizar seran compradas a la empresa “Balanzas™ que se encuentra
en Perl, estos equipos seran compactos y digitales para poder observar con mayor
facilidad el peso a controlar de las ensaladas a producir. Lineas abajo se podra observar

la tabla de las especificaciones técnicas del equipo seleccionado.

Figura 5.15
Balanza digital

Fuente: Balanzas (s.f.)
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Tabla 5.8
Especificaciones de la balanza digital

Mesa de inspeccion

Modelo ACS-15-JC41
Marca Kambor
Medidas de bandeja 30x23cm
Capacidad 15 kg
Resolucion 5gr
Unidades kg 56 kg
Precision 1/3000SE
Tiempo de bateria >72horas
Tiempo de carga 4 a 6 Horas
Peso producto 2,59g

Fuente: Balanzas (s.f.)

Selladora

La maquina selladora elegida nos permite realizar envasados al vacio, lo cual
ayuda a la continuidad de la higiene y calidad de nuestros productos, permitiendo
conservar el sabor y la frescura de los insumos durante el tiempo en que se encuentre en

venta las ensaladas, cualquier tipo sea.

Es por ello que a continuacion se apreciara en la tabla las especificaciones técnicas

de la maquina selladora seleccionada que se importara desde Espafia.

Figura 5.16
Envasadora al vacio

Fuente: Maquinas Febal (s.f.)
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Tabla 5.9
Especificaciones de la envasadora al vacio

Envasadora al vacio

Modelo SU-420

Marca Sammic

Medidas de camara 484x529x448mm
Capacidad 9 envases
Control del vacio Por sensor

Fuente: Maquinas Febal (s.f.)

Etiquetadora

Para el presente proyecto se compraran las etiquetas a modelo, requiriendo que
estas sean adhesivas para luego poder utilizar la maquina etiquetadora que se eligié en el

punto anterior.

Este equipo hara que el proceso de etiquetado se realice rapidamente y que las
etiquetas estén pegadas en la posicion indicada, evitando asi reprocesos por fallas
humanas. En la tabla se observaran las especificaciones técnicas de dicha maquina.

Figura 5.17
Etiquetadora

Fuente: Asian Machinery (s.f.)
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Tabla 5.10
Especificaciones de la etiquetadora

Etiquetadora

Modelo VMVMOLR-V

Marca Vermack

Tamafo de envases Requerimiento del cliente

Conteo de etiquetas Si

Dimensiones (mm) 1600X1100X1200 (L*AN*AL)
Peso 250 KG

Energia 220V 60HZ 3 PHASE O AELEGIR

Fuente: Asian Machinery (s.f.)

Licuadora

Esta maquina serd adquirida en Lima especialmente para la realizacion del

aderezo que acompafiara a cada uno de los diferentes tipos de ensaladas a ofrecer.

En este caso se decidio por una licuadora industrial con capacidad de hasta cinco
litros para asi poder ejecutar el proceso de mezclado de los ingredientes en un corto
tiempo y solamente operado por un empleado. En la siguiente tabla se podra observar las
especificaciones técnicas de la licuadora seleccionada.

Figura 5.18
Licuadora industrial

Fuente: Inmeza (s.f.)
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Tabla5.11
Especificaciones de la licuadora industrial

Licuadora industrial

Modelo INTERNATIONAL LI-5?
Marca Inmeza

Capacidad 5L

Vaso Acero inoxidable
Didmetro 26 cm

Peso 14,5 kg

Motor 0,75 HP - 3550 RPM — 11,6 AMP - 60 HZ - 120 V
Altura total 62 cm

Altura del vaso 30cm

Juego de navajas Triple en acero inoxidable

Fuente: Inmeza (s.f.)

Refrigeradora

Como parte fundamental de la conservacion de la frescura de nuestros vegetales,
se tomo la decision de importar desde Espafia un armario de refrigeracion que mantenga

en estado Optimo a los productos finales.

Este equipo tendré la capacidad de almacenar toda la produccién diaria de la
planta, para lo cual se tendran en cuenta las especificaciones técnicas del armario a

apreciar en la siguiente tabla.

Figura 5.19
Armario frigorifico
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Fuente: Zelsio (s.f.)
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Tabla5.12

Especificaciones del armario frigorifico

Armario frigorifico

Modelo OPTIMA LINE AR 500 A PO
Marca Zelsio

Potencia 350 W

Intensidad 2.8A

Refrigerante R134a

Volumen Bruto/Neto 535/500 L

Peso sin/con embalaje 92/108 kg

Fuente: Zelsio (s.f.)

Maquinas expendedoras

Como ya se habia mencionado en el punto anterior, estas maquinas a importar

desde Espafia son piezas fundamentales para la venta de las ensaladas a producir, ya que

seran el Unico medio de venta con los alumnos de la Universidad de Lima.

Razon por la cual se tuvo consideraciones especiales al momento de realizar la

eleccion del tipo de maquina expendedora, tomando en cuenta que los envases a vender

seran de vidrio y que se necesita tener temperaturas bajas para poder conservar en 6ptimo

estado las ensaladas durante su tiempo en venta. Es asi como en la siguiente tabla se

observaran las especificaciones técnicas del equipo que mas se acomodaba a las

necesidades descritas.

Figura 5.20

Maquinas expendedoras

Fuente: Vending (s.f.)
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Tabla 5.13
Especificaciones de la maquina expendedora

Maquina expendedora

Modelo VUE 40

Marca Vendo Sanden
Refrigeracion 0,997 kW

Max. consumo de energia 650 W

Temperatura 0°C -4°C

Brazo robético Si
AltoxAnchoxProfundidad 1830 x 1055 x 889 (mm)
Peso 363 kg

Fuente: Vending (s.f.)

5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Tras haber seleccionado las maquinas a utilizar para el proceso de produccién, es
necesario determinar la cantidad que se requiere de cada una para asegurar la cuota de
produccion estimada. Ademas, se debe determinar la cantidad de operarios que realizaran
las operaciones manuales y estardn a cargo de maquinas. Para ello se utilizaran las
siguientes formulas:

_ QexTiempo estandar
" Tiempo del periodo x U x E

#Maq

Qe x Tiempo estandar
Tiempo del periodo x U x E

#0perario =

Donde Qe representa la cantidad de carga de material que tendra la maquina,
obtenido gracias al balance de materia. Los demas valores se establecieron de la siguiente

manera:

e Horas/turno =7 h/turno

e Turno/dia=1turno/dia

e Dias/semana = 6 dias / semana

e Semana / afio = 40 semanas / afio. Esto es debido a que los meses de marzo,

agosto y diciembre posiblemente no se realizara produccion
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6,25 horas 6 horas

=89,29%0 7 horas

Factor U = =85,71% o (las méaquinas y

7 horas

operarios se detienen durante el refrigerio de 45 minutos y en procesos
especificos a este tiempo se agrega 15 minutos por limpieza del puesto de
trabajo)

Factor E: El factor eficiencia es obtenido de la ficha técnica de cada méaquina
o0 de la division entre el tiempo promedio que demora el operario en realizar
la actividad y el tiempo estandar de esta. En caso de no sea presentada se
considerara E = 0,9.

Tiempo estandar: Es la inversa de la capacidad de procesamiento. Es el

tiempo tedrico que demora en producir una cantidad de producto.

Se realiz6 el célculo del namero de maquinas considerando la demanda de cada

tipo de ensalada en una sola linea de produccion y se dividieron en procesos

semiautomaticos y manuales.

Tabla5.14
Calculo de cantidad de maquinas
PROCESO Qe Unidades Cap‘ UNIDAD H/T T/D | D/S |S/ANO | FACTOR UTIL. | FACTORE. M eyt
procesamiento / OPER

PROCESOS SEMIAUTOMATICOS
Verificar 54.296,81|kg 71,73 kg/h 7 1 6 40 0,89 0,90 0,52 1,00
Lavar y desinfectar 53.735,72|kg 42,50 kg/h 7 1 6 40 0,86 0,90 0,98 1,00
Centrifugar 53.203,16 kg 440,00 kg/h 7 1 6 40 0,86 0,90 0,09 1,00

lar por peso 39.657,01|kg 9,80 kg/h 7 1 6 40 0,89 0,80 3,37 4,00
Envasar 79.314,01|Envase 600,00 envases/h 7 1 6 40 0,89 0,90 0,10 1,00
Etiquetar 79.314,01|Envase 620,00 envases/h 7 1 6 40 0,89 0,90 0,09 1,00
Cocinar 7.796,36| kg 6,62 kg/h 7 1 6 40 0,86 0,90 0,91 1,00
Mezclar 6.987,53|kg 77,15 kg/h 7 1 6 40 0,89 0,90 0,07 1,00
PROCESOS MANUALES
Cortar verdura 40.448,25(kg 19,13 kg/h 7 1 6 40 0,86 0,80 1,84 2,00
Deshuesary pelar 10.607,54|kg 18,63 kg/h 7 1 6 40 0,86 0,80 0,49 1,00
Cortar pavo, pollo y huevo 7.520,57|kg 19,13 kg/h 7 1 6 40 0,86 0,80 0,34 1,00
Envasar alifio 79.314,01|envases 600,00 envases/h 7 1 6 40 0,89 0,80 0,11 1,00

Elaboracion propia

Finalmente, a través de este analisis se obtuvo la cantidad final de maquinas e

instrumentos requeridos, contabilizando un total de 11 maquinas y 5 mesas de

preparacion y corte.
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Tabla 5.15

Cantidad de maquinas

Maquinas Operacion Cantidad

Mesa de inspeccién [ Verificar 1
Tinas de lavado Lavar y desinfectar 1
Centrifuga Centrifugar 1
Balanzas Ensamblar por peso 4
Envasadora Envasar 1
Etiquetadora Etiquetar 1
Estufa Cocinar 1
Licuadora industrial [ Mezclar 1
Cortar verdura 2

Mesas de corte y Cortar y deshuesar 1
preparacion Mesa de ensamble 1
Mezclar y envasar 1

Total 16

Elaboracion propia

A continuacion, se hara el calculo de la cantidad de operarios necesarios:

Teniendo en consideracion el cuadro de calculo de la tabla 5.14. y la necesidad

del uso de maquinas por operarios se realizo la definicion final de 10 operarios en total,

estableciendo que un operario puede realizar mas de una actividad.

Tabla 5.16
Cantidad de operarios
. . Célculo # Operarios
Actividades a realizar Operarios | (Redondeo)
Cortar verdura 1,84
Operario tipo |Lavar y desinfectar 0,98 3,00
A Centrifugar 0,09
Total parcial 2,905 3
Verificar 0,52
Ensamblar por peso 3,37
Operario tipo Erfvasar ensalada 0,10
B Etiquetar 0,09 5,00
Mezclar 0,07
Envasar alifio 0,11
Total parcial 4,260 5
Deshuesar y pelar 0,49
Operario tipo |Cortar pavo, pollo y huevo 0,34 2,00
C Cocinar 0,91
Total parcial 1,74 2
Total operarios 10 operarios

Elaboracion propia
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5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Tras elaborar los cuadros de calculo de nimero de maquinas y operarios se detectara la

actividad que limita la produccidn, conocida como cuello de botella.

Tabla 5.17
Capacidad instalada
PROCESO Qe Unidades Cap' UNIDAD |H/T|T/D|D/S|S/ANO FACTOR FACTOR M NUMERO co FACTOR COPT
procesamiento UTIL. E. MAQ / OPER

PROCESOS SEMIAUTOMATICOS
Verificar 54.296,81| kg 71,73 kg/h 7|11(6]| 4 0,89 0,90 0,52| 1,00 104.931,82 | 1,46 153.279,04
Lavary desinfectar 53.735,72|kg 42,50 kg/h 7|1[(6]| 4 0,86 0,90 0,98| 1,00 55.080,00 | 1,48 81.298,17
Centrifugar 53.203,16|kg 440,00 kg/h 711[(6]| 4 0,86 0,90 0,09 1,00 570.240,00 | 1,49 850.100,39

lar por peso 39.657,01 kg 9,80 kg/h 711[(6]| 4 0,89 0,80 3,37 4,00 47.040,00 | 2,00 94.080,00
Envasar 79.314,01)|Envase 600,00 /h|7[1]6]| 4 0,89 0,90 0,10] 1,00 810.000,00 ( 1,00 810.000,00
Etiquetar 79.314,01)|Envase 620,00 /h|7[1]6]| 4 0,89 0,90 0,09 1,00 837.000,00 [ 1,00 837.000,00
Cocinar 7.796,36/kg 6,62 kg/h 711[(6]| 4 0,86 0,90 0,91 1,00 8.584,70 | 10,17 87.334,02
Mezclar 6.987,53|kg 71,15 kg/h 711[(6] 4 0,89 0,90 0,07 1,00 104.148,13 | 11,35 | 1.182.164,10
PROCESOS MANUALES
Cortar verdura 40.448,25|kg 19,13 kg/h 711]6 40 0,86 0,80 1,84 2,00 44.064,00 | 1,96 86.404,06
Deshuesary pelar 10.607,54|kg 18,63 kg/h 711]6 40 0,86 0,80 0,49 1,00 21.461,76 | 7,48 160.472,55
Cortar pavo, polloy huevo 7.520,57|kg 19,13 kg/h 711]6 40 0,86 0,80 0,34 1,00 22.032,00 | 10,55 232.355,69
Envasar alifio 79.314,01(envases 600,00 envases/h | 7 [ 1] 6 40 0,89 0,80 0,11 1,00 720.000,00| 1,00 720.000,00

Elaboracion propia

Por Gltimo, el cuello de botella seleccionado seré de 81.299 envases, que también

es el tamafio de tecnologia.

55. Resguardo de la calidad e inocuidad del producto

Hoy en dia la calidad es uno de los factores mas importantes y decisivos respecto a la
funcionabilidad y durabilidad que tendra un proyecto. La buena calidad es una cualidad
que toda empresa debe optar por cumplir, teniendo en cuenta todas las normas y reglas
determinadas en cada pais. Por ejemplo, para el presente proyecto a realizarse en Per(
hay que tomar en cuenta a: la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA), el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA) y la asociacion Peruana de

Consumidores y Usuarios (ASPEC).

Tener en cuenta los procedimientos y recomendaciones de estos organismos sera
una tarea necesaria para poder llegar a satisfacer eficazmente las necesidades de nuestros
clientes. Como se mencionaba antes, actualmente es indispensable cumplir con los
estandares de calidad para poder competir en un mercado cada vez mas exigente. Es por
ello que siempre se debe estar tras la busqueda de la mejora continua, la estandarizacion

y control de los procesos.
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Ahora para logar demostrar el nivel de calidad a utilizar, seria preciso implementar
sistemas basados en la norma 1SO 9000, pues esta busca la estandarizacion, con calidad,

de todos los procesos dentro de la organizacion.

No obstante, antes de buscar implementar una ISO es necesario analizar la
informacion presentada por los organismos referentes a la calidad en nuestro pais, razén
por la cual a continuacion se presentaran los aspectos de calidad a tener en cuenta de los

insumos, procesos y producto en si.

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

En los paises en vias de desarrollo, las enfermedades transmitidas por
alimentos [ETA, por sus siglas en espafiol] representan uno de los
problemas de salud pablica més importantes, con repercusiones que

inciden en el &mbito econémico, politico y social.

El consumo de vegetales crudos, ensaladas de repollo y champifiones
salados ha sido asociado a numerosos casos de brotes de enfermedades por
microorganismos patdgenos como Listeria monocytogenes, Clostridium
botulinum, y Vibrio cholerae [Doyle y col, 1997]. Escherichia coli
también ha sido relacionada a brotes de infecciones por el consumo de

vegetales y ensaladas [Adams y Moss, 1997]. (Castro et al., 2006)

A partir del parrafo citado lineas arriba podemos resaltar que nuestro proyecto
presenta un aspecto muy delicado en tanto al nivel y detalle que brindemos a la calidad
de nuestros insumos, ya que al ser los vegetales aquellos que van a representar el 90% de
los ingredientes a utilizar y al provenir de la agricultura, se debera tener sumo cuidado en
cuanto a los proveedores a elegir como también en el proceso de inspeccion inicial a

realizar.

Segun la FAO, lo que el consumidor demanda es la calidad en términos de
apariencia, presentacion, frescura, valor nutritivo e inocuidad. Por ejemplo, en el caso de
las hortalizas, lo que llamara la atencidn del cliente sera los aspectos externos que se
observen a través del envase convirtiéndose importante el color en este punto. Por otro
lado, una vez que el cliente ha adquirido el producto lo que evalia de los insumos
utilizados es el sabor, el aroma, la textura y el que se encuentren libres de contaminantes

que puedan afectar a la salud. La posibilidad de supervivencia o multiplicacién de los
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patdgenos aumenta por el alto contenido de humedad y nutrientes en las hortalizas frescas,
la ausencia de un procedimiento letal para eliminarlos y la posibilidad de que se
verifiquen temperaturas indebidas durante la elaboracion, almacenamiento, transporte y

exposicion de los productos en las maguinas expendedoras.

Para lograr satisfacer estos requerimientos de los consumidores lo que se hara en
primer lugar es contratar a proveedores que realicen buenas practicas agricolas (BPA) y
las buenas practicas de higiene (BPH) que ayuden a controlar los peligros microbianos,
quimicos y fisicos asociados con todas las etapas de la produccién de hortalizas frescas,
prestandole particular atencion a reducir al minimo los peligros microbianos. Lo ideal
seria asegurarse de que los proveedores hayan adoptado los principios delineados en el

Caodigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003).

Por otro lado, una vez que los insumos lleguen a la planta se debera pasar por una
inspeccion detallada de los aspectos fisicos de los insumos a recibir, poniendo mucha
atencion al color y la textura de los ingredientes, ya que esto sera lo que atraiga la atencion
de los clientes. Luego, se debera proceder a un lavado con agua potable en presencia de
un biocida, que en nuestro caso sera el kilol, para asi garantizar una mayor reduccién de
la contaminacidon microbiana. Para terminar, luego del proceso de lavado sera necesario
escurrir los vegetales para poder reducir al minimo la proliferacién microbiana y siempre,
en todo momento hasta en el transporte, se debera mantener una temperatura de
refrigeracion para cuidar la frescura e inocuidad de los ingredientes y evitar que el

producto pierda calidad.

Ahora, dentro del proceso de produccion, la higiene personal es de importancia
fundamental, ya que debido a la cantidad de manipulacion humana que interviene, se
podria llegar a contaminar hortalizas frescas. Por ello, siempre se pedira el aseo personal

constante de las manos y la utilizacion de guantes para cualquier proceso a realizar.

Respecto a los cuchillos y demas hojas o superficies de corte, estos deberian
lavarse y desinfectarse con regularidad para disminuir la posibilidad de contaminacién
cruzada de los vegetales. Estos utensilios y muebles donde se realizara la actividad de
cortado deberan mantenerse en buenas condiciones para facilitar su limpieza y
desinfeccion. Por lo cual, los materiales de limpieza habran de identificarse con claridad,
asi como almacenarse por separado en instalaciones seguras y utilizarse siguiendo las

instrucciones del fabricante.
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Por ultimo, el frasco de vidrio donde seran vendidas las ensaladas debera tener
impreso en la etiqueta, de forma legible, la fecha de caducidad como también la fecha de
envasado para que asi los clientes puedan apreciar la frescura del producto de calidad que
se le estard ofreciendo.

A continuacion, se ejecutara el analisis de peligros y puntos criticos de control
para las ensaladas propuestas en el presente proyecto. En primer lugar, se presentara el
cuadro de la descripcién del producto y uso presunto. Luego, la hoja de trabajo del analisis

de riesgo y por ultimo el formato del plan HACCP.
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Tabla5.18

Descripcion del producto y uso presunto

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y USO PRESUNTO

ENSALADAS
NOMBRE Ensaladas
DESCRIPCION Ensaladas
Diversas hortalizas como, por ejemplo: lechuga, zanahoria, col,
COMPOSICION cebolla, apio, entre otros; también contiene insumos proteicos

como: pollo, huevo y pavo y frutas como: palta, pimiento y pepino

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Color, textura y sabor de los insumos a utilizar. Sensacion de
crujiente

CARACTERTSTICAS FisICO
QUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

Los productos a utilizar en la elaboracion son organicos, es decir
se cultivan y procesan utilizando métodos naturales y cuyo
principal objetivo es lograr un producto alimenticio que no
contengan aditivos quimicos ni compuestos sintéticos

FORMA DE USO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Consumo directo desde el envase en que se vendera.

EMPAQUE, ETIQUETADO Y
PRESENTACIONES

En envases de vidrio en presentaciones comerciales de 500 gramos
cada uno

VIDA UTIL ESPERADA

24 horas

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

Mantener refrigerado (0 - 7 °C)

Elaboracion propia
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Tabla5.19

Hoja de trabajo del analisis de riesgo

HOJA DE TRABAJO DEL ANALISIS DE RIESGO
ENSALADA
ALGUN JUSTIFIQUE | ;QUE MEDIOS EEZ
ETAPA DE PELIGROS PELIGRO SU DECISION | PREVENTIVOS ETAPA
PROCESO SIGNIFICATIVO DE LA PUEDEN SER UN
PARA LA COLUMNA | APLICADOS | -,
SEGURIDAD ’
DEL ALIMENTO
Vegetales en
mal estado Capacitacion al
pueden filtrarse | personal
Bioldgico: en el proceso encargado de la
Selecciony Insumos de inspeccion. | inspeccion de los
clasificacién de | descompuestos Si Hay riesgo de | insumos. Si
los insumos Crecimiento contaminaciéon | Lavary
bacteriano por gérmenes | desinfectar
del suelo si se | aquellos insumos
le da una mala | que pasaron la
ubicacion. inspeccion.
. Se usaré agua
Bioldgico: table v un
Lavado Contaminacion NO potave y NO
microbiolégica desinfectante
(kilol).
Contaminacion
por falta de
Bioldgico: limpieza del Limpieza
Centrifugado Contaminacion NO agua residual continda del NO
por falta de aseo que se queda en | centrifugador
el equipo por la | cada vez que se
centrifugacion. | termine de usar.
Capacitacion al
personal sobre la
forma mas eficaz
El proceso no ‘o
y rapida de
Bioldgico: conlleva gn realizar el
Cortado - NO alto grado de NO
Descomposicion difi .| proceso.
|f|cultaq,_a5| Mantener el
que es rapido. Sbierte a
temperaturas
bajas
Bioldgico:
_Cocc_ié_n Si es que no Control de la
- insuficiente que . . temperatura y el :
Coccion no permite que N]| existe una 3 tiempo de N]|
. buena coccion. -
se cocine al coccion.
100%

(continta)
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(continuacién)

Contaminacion

Bioldgico: N
Contaminacion por otros lepleza
Pesado or residuos en NO insumos que se | continua de la NO
Fa balanza caena la balanza
balanza.
Sefializaciones
Biolégico: Re- La mala de la importancia
contamina'ci(')n practica que del lavado de
de los podrian realizar | manos continuo
. . c los operarios de |y el uso de
Envasado ingredientes por Sl pbl q y NO
mala higiene del ensamblado y | guantes.
personal y del envasado Lavado y
envase y respecto a la desinfeccién
higiene. detallada de los
envases.
Mantener los
Uso de insumos a una
Hisito: temperaturas temperatura de
Pérdid.a de inadecuadas refrigeracion
Almacenamiento inocuidad Sl para la constante. Sl
frescura y conservacion o | Adquirir un
problemas grupo
eléctricos. electrégeno de
respaldo.

Elaboracion propia
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Tabla 5.20

Formato del Plan HACCP

FORMATO DEL PLAN HACCP

ENSALADA
) ) ) @ [ 5) [ ©® [ ®) © (10)
PUNTOS DE PELIGROS LIMITES MONITOREO ACCIONES .
] - - - REGISTROS |VERIFICACION
CONTROL | SIGNIFICATIVOS | CRITICOS QUE COMO FRECUENCIA| QUIEN |CORRECTIVAS
Restos de elementos Listaco de
) Convenios de  |Certificado de Cambiar aquellos |proveedores que |Nivel de
- contaminantes, no P
Selecciony . compra solo con |buenas proveedores con |cumplenconlos  |satisfaccion de los
N comestibles. Y . Cada lote Gerente de L ) ]
clasificacion de . proveedores que |practicas por |Visualmente . . los que se ha criterios. clientes a traves de
. Ingreso de insumos ] . recepcionado  |Calidad . . o
los insumos o aptos al proceso trabajen bajo los |parte de los tenido malas Registro de las resefias en redes
. 0organismos proveedores. experiencias recepciones sociales
de produccion. ,
regulatorios. aceptadas.
. . . . Nivel de
. . Temperatura Parametros Cada vez que se Realizar Tiempos utilizados | . .
Coccion insuficiente o B ) . . - satisfaccion de los
. 74°Cy 10 fisicos: Controles en la misma |realice el Operario de |mantenimiento  |para el proceso de | .. ,
Coccion que genere venta de | . . ) . o clientes a través de
. minutos en temperatura y |estufa a utilizar proceso de coccion preventivos a la  |coccion de toda la N
insumos crudos . ) - o . |resefias en redes
promedio tiempo coccion estufa produccién del dia .
sociales
Adquirir un grupo
Adquisicion de un electrogeno de . Nivel de
. N Cada vez que se Registro de las . iy
- L Temperatura de |Parametros  [armario frigorifico que . . respaldo. satisfaccion de los
. Pérdida de inocuidad . - _— . termine de Operario de . ensaladas a ) ;
Almacenamiento refrigeracion fisicos: permita mantener las Realizar clientes a través de
y frescura o ensamblar las  [ensamblado - almacenar en el N
entre 0- 7°C  |temperatura  |ensaladas dentro de mantenimientos ) i resefias en redes
ensaladas . armario por dia .
esterango de T preventivos al sociales
equipo.

Elaboracion propia
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5.6. Estudio de Impacto Ambiental

Para realizar el proyecto es necesario un estudio de impacto ambiental que garantice un
control en cada proceso de produccion con el fin de minimizar el impacto al medio

ambiente.

Se empled la matriz Leopold como método de evaluacién del impacto ambiental
pues vincula cada etapa del proceso productivo con distintos componentes ambientales
que pueden ser afectados. Esto se realiza a través de una evaluacion de magnitud,
calificado en una escala del 1 al 5 (minimo = 1) y con valor positivo si es beneficios o

negativo si es perjudicial; y una evaluacion de importancia en la escala del 1 al 5.

Matriz Leopold
]
". ETAPAS DEL PROCESO
=
F
a = = g 2 z = = g
= Hementos ambientales ] 3 8 c g = ° g - 2 £
g i % |¥X % 8|8 |5 |§ §|¢
& i F |83 | § |8 | | & |¢% g 2
[0 g T < H 5 H 2 8 H
2 ° 3
2 1
Atmoésfera  |Aire
2 2 2
o
£ 1 2 -3
E Hidrologia Agua subterranea
E 3 3 [
=
&' 1 3 3 3 1 1
; Suelo Calidad
w 4 4 4 4 4 4
S
< 2 1 A
o] I} Aora Reduccion de la flora
= ]
= E’l 1 1
= o
o =] 1 1
g a Fauna Alteracion habitat
O = 1 1
] 3 2 2 2
g Personal Ruido
oz 2 - 2 -
8o
=8 2 2 2 2 2 2 2 2
o Economia Empleo
2 2 2 2 2 2 2 2 2
1 3 ]
Evaluaciones
3 6 ()]

Elaboracion propia

Se puede concluir que las operaciones de inspeccion, lavado y desinfeccion; y
centrifugado son muy relevantes en el cuidado al medio ambiente, pues tienen una
magnitud positiva y una alta importancia. Esto es debido a que las mermas de cada uno
de esos procesos seran recolectadas apropiadamente y devueltas a centros de acopio como
materia organica, en lugar de ser desechadas. Por otro lado, las actividades de
centrifugado, cocina, envasado y etiquetado son las mas perjudiciales en ese orden. Las
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primeras debido a que afectan a la contaminacion del agua y aire, respectivamente, con

la emanacion de agua con residuos y gases; ademas de generar ruido y calor.

Por dltimo, el proceso productivo es amigable con el medio ambiente,
especialmente ante la contaminacion del suelo gracias a las politicas de reciclaje e
insumos organicos y ante la generacion de empleo pues muchas de las actividades son
manuales. Sin embargo, debe realizarse acciones para evitar el impacto del ruido a la

salud y controlar la contaminacién al aire.

5.7. Seguridady Salud Ocupacional

En el Per(, la Seguridad y Salud en el Trabajo esta normada por 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.
Dicha Ley es aplicable a todos los sectores econémicos y de servicios,
comprende a todos los empleadores y los trabajadores bajo el régimen
laboral de la actividad privada en todo el territorio nacional, trabajadores
y funcionarios del sector publico, trabajadores de las Fuerzas Armadas y
de la Policia Nacional del Peru, y trabajadores por cuenta propia.
(Autoridad Nacional del Servicio Civil [SERVIR], s.f.)

La seguridad y salud en el trabajo es la ciencia de la prevencion, identificacion,
evaluacién y control de los riesgos que se presentan en el trabajo 0 como consecuencia

de este, y que tiene el potencial de dafiar la salud y el bienestar de los empleados

Ejecutar una politica de seguridad y salud en el trabajo es una obligacion
de las empresas, no solo porque existe regulacion al respecto, sino porque
se busca proteger y mejorar la salud fisica, mental, social y espiritual de
los trabajadores en sus puestos de trabajo. Asimismo, también es una
alternativa debido a que la prevencién repercute positivamente en el
desempefio de los trabajadores, evitando costos adicionales producto de
un accidente en el trabajo. (Seguridad y Salud Ocupacional ¢Obligacion

0 Compromiso?, 2010, parr. 5)

La implementacion efectiva de estas politicas asegura una produccion sin
paralizaciones y con un adecuado ambiente de trabajo. Por lo cual, poder tener una buena

gestion de SST es recomendable seguir los siguientes pasos:
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e Establecer politica

e Disefio de la organizacion

e Planificacion y ejecucion de los programas
e Evaluacion de resultados

e Acciones de mejora

Ahora, para poder seguir los pasos mencionados son necesarias la colaboracién y
participacion tanto de los empleadores como de los trabajadores, buscando impulsar
programas de induccién y formacion hacia los empleados para que estos sean conscientes
de los peligros durante la jornada laboral y como hacer para prevenirlos. Creando asi una
cultura de seguridad en el entorno laboral, volviendo en tareas regulares las inspecciones
del buen funcionamiento de los equipos a utilizar y tomando las medidas correctivas
necesarias; también es conveniente realizar registros de incidentes o accidentes para luego
tomar las acciones necesarias para las investigaciones respectivas que permitan eliminar

o controlar las causas de estos.

Otro punto importante de la SST es la definicion de las zonas de seguridad para
casos de sismos, conocer las salidas de emergencias y la identificacion de los lugares
donde se encuentren los extintores. Asi mismo, sera indispensable tomar en cuenta el
factor ergondémico al momento del disefio de los procesos y de las instalaciones para poder
brindar a los empleados mayor comodidad al momento de realizar sus funciones, como
también evitar infortunios por malas posiciones de trabajos y traumas acumulativos que

se podrian generar.

Para ser capaces de implementar un sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo es necesario tener en cuenta a la norma OHSAS 18001, la cual establece los
requisitos minimos de las mejores practicas, destinados a permitir que la organizacién
controle sus riesgos y mejore su desempefio de la SST. Para lo cual utilizaremos una

herramienta muy Util en este aspecto llamada: matriz IPER.

La matriz de identificacion de peligros y evaluacion de riesgos, como bien lo dice
en su nombre, es una herramienta de gestion que permite identificar peligros y evaluar
los riesgos asociados a los procesos de cualquier organizacion. Es por ello que se
considera esencial realizar este analisis para el presente proyecto, ya que nos permitira
encontrar todos los peligros significativos de accidentes de trabajos y enfermedades

laborales.
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A continuacion, se presentard la matriz IPER elaborada en base al proceso y
actividades que involucran la produccién de las ensaladas a comercializar, pero antes se
debe tener en claro que entendemos por peligro a cualquier acto o situacién que puede
derivar en hechos negativos en el lugar de trabajo. Mientras que, el riesgo es la
combinacion de la probabilidad de que se materialice un peligro y de las consecuencias

que puede implicar.
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Tabla5.22

Matriz IPER
M atriz de ldentificacion de Peligros y Evaluaciéon de Riesgos
Sub Indices de = = o
o k=1 = < o
Probabilidad = 3 = o =
% 2 S 5 2 s
gle| x 3 Y S D =
- : o g8l = e z A o = -
N*° Proceso Sub Proceso Peligro Riesgo o % 212 = o ﬁ =< ) =3 Acciones a tomar
S YEIS|8| S S = @
S a3Z8Bls]| s ] ] < =N
L X Bl =] 8 = = = A
A Ll o | [=% = = ] = 8
c|Cla| 2 = x 3
- Mejorar los equipos
Accion de cortar los - J c_l,mp
. . . Probabilidad de de protecciéon
Cortado de los ingredientes sin estar corte de los ersonal brindados
Cortado insumos que integran| prestando atencién o 2 1 1 3 7 3 21 Im Si p_ . ’
1 L dedos de las utilizar un guante con
las ensaladas en una posicion .
. manos malla protectora anti
insegura
cortes
Riesgo Residual Luego de Acciones Correctivas 2 1 1 3 7 2 14 Mo NO
Contacto directo de la Verrﬁca_r que I,o N
Hervir el pollo, pavo mano o cualquier operarios esten
- ; . . Probabilidad de ; cumpliendo las
Coccion y huevos hasta su superficie de la piel 5 2 1 1 3 7 2 14 Mo Sl . .
2 L, sufrir quemaduras medidas de seguridad
coccién con la estufa u olla .
. 8 brindadas en la
hirviendo I,
capacitacion
Riesgo Residual Luego de Acciones Correctivas 2 1 1 3 7 2 14 Mo NO
i6 Capacitar a todos los
Carga de los ,Co_neX|on g la Probabilidad de :
Centrifugado |vegetales mojados al] quina rezgidcia recibir una 2 1 1 3 7 2 14 Mo NO operarios Nueves ¥
3 9 g equi é con faka de'ggestaa descarga eléctrica antiguos de manera
quip tierra 9 regular.
Riesgo Residual Luego de Acciones Correctivas 2 1 1 3 7 2 14 Mo NO
Transmitir a los
operarios la
o o Probabilidad de importancia de retirar
Accion de limpiar la i
L I . 4 exponer las la pieza con las
Preparacion Limpieza de la licuadora sin antes .
L . . ; manos a 1 1 1 3 6 2 12 Mo NO cuchillas antes de
4 del alifio licuadora haber retirado la pieza . .
. superficies lavar el equipo.
con las cuchillas . N
cortantes Brindarles equipo de
proteccion al
momento del lavado.
Riesgo Residual Luego de Acciones Correctivas 1 1 1 3 6 1 6 To NO

Elaboracion propia
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Tabla 5.23

Tabla de ponderaciones y puntaje

Fuente: Seguridad y Salud Ocupacional — Asignatura de la Universidad de Lima (2018)

5.8.

Sistema de mantenimiento

Probabilidad .
ndice | p Srocedimient Severidad
ersonas rocedimientos Capacitacion Exposicion al riesgo | (consecuencia)
expuestas existentes
. Personal Lesion sin
Existen son Al menosunavezal | . .
. . entrenado, conoce ~ incapacidad.
1 la3 satisfactorios y - ano. .
o el peligroy lo - Disconfort
suficientes : Esporadicamente . .
previene incomodidad
Personal Lesion con
Existen parcialmente parcialmente incapacidad
y no son entrenado, conoce | Al menos una vez al temporal.
2 4312 3 . . N
satisfactorios o el peligro, pero no | mes. Eventualmente Dafio a la
suficientes toma acciones de salud
control reversible
Lesion con
Personal no 2 -
incapacidad
. entrenado, no Al menos una vez al
Mas de h - . permanente.
3 No existen conoce el peligro. dia. =
12 . Dafio a la
No toma acciones | Permanentemente o
de control . .
irreversible
Puntaje Nivel de riesgo Criterio de
Significancia
4 Trivial (Tr)
DE5AS Tolerable (To) NO significativo
DE9A16 Moderado (Mo)
DE 17 A 24 Im nte (Im o
portante (Im) Sl significativo
DE 25 A 36 Intolerable (In)

En cuanto al sistema de mantenimiento, se ha disefiado un plan de mantenimiento
preventivo que consiste en la revision periddica de los equipos, maquinas y activos de la

organizacion con el fin de mantener el ciclo de vida de estos.

Este plan podria ser complementado con un analisis de deteccion de fallos una

vez que esté implementada y operativa la planta.
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Tabla 5.24
Plan de mantenimiento

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Méquinas Variables de analisis Tarea Frecuencia | Duracion |Materialesy herramientas Observaciones
. . Oxido Pulir o cromar la superficie Semestral | 3horas Pulidor de acero
Mesa de inspeccion ) ) . — -
Funcionamiento fajas Limpieza Semanal | 10 minutos Detergente y agua
) - Pulir o cromar la superficie Anual 3 horas Pulidor de acero
Tina de lavado Oxido — P -
Limpieza Semanal | 10 minutos Detergente y agua
En caso no mejore el
, Hacer pruebas de Hojas de control ] . !
. Rotacion R X X . ) funcionamiento se
Centrifugadora . . funcionamiento y registro de Mensual | 20 minutos Cronémetro R
Sistema eléctrico ) deberan utilizar
resultados Amperimetro
repuestos
. Revisar ductos de gas Bimestral | 10 minutos Manémetro
Estuf Sistema de gas Medirt " — Termomet
stufa . edir temperaturay limpiar ermometro
Estado de hornillas R P yiimp Semanal | 10 minutos
hornillas Desengrasante
. En caso no mejore el
L, Hacer pruebas de Hojas de control , .
Calibracion , ) . i , funcionamiento se
Balanza . . funcionamiento y registro de Mensual | 20 minutos Cronémetro -
Sistema eléctrico , deberdn utilizar
resultados Amperimetro
repuestos
. o, . ’ En caso no mejore el
. Y Revisar presion Mensual | 15 minutos Manémetro . .
Sistema de presion funcionamiento se
Envasadora Sist \éctri deberdn util
istema eléctrico ) s ’ i eberan utilizar
Revisar tension eléctrica Mensual | 10 minutos Amperimetro
repuestos
) . En caso no mejore el
oo Hacer pruebas de Herramientas de ajuste , .
X Calibracion . . . . , funcionamiento se
Etiquetadora . L funcionamiento y registro de Mensual | 20 minutos Amperimetro -
Sistema eléctrico deberdn utilizar
resultados Repuestos
repuestos
Hacer pruebas de Herramientas de ajuste
Licuadora Rotacién y cuchilla funcionamientoy registrode | Bimestral | 15minutos Amperimetro
Sistema eléctrico resultados Repuestos
Limpieza de la maquina Semanal | 10 minutos Detergente y agua
) . n ) ” ’ Manémetro
~— Sistema de refrigeracion |Revisar temperaturay presién | Semanal | 15minutos ,
Frigorifico ) L Termdémetro
Sistema eléctrico - —— - -
Revisar tension eléctrica Mensual | 10 minutos Amperimetro
) i 1 . v, _ . Mandmetro Se debe reportar
L. Sistema de refrigeracion |Revisar temperaturay presién | Interdiario | 15 minutos , . .
Méaquinas expendedoras| . h Termdémetro cualquier alteracion
Sistema eléctrico - — — - ~ . )
Revisar tension eléctrica Interdiario | 10 minutos Amperimetro en el funcionamiento
) ¥, J ’ Mandmetro
X ; . ) ., |Revisartemperaturay presion | Bimestral | 15minutos J
Sistema de frio Sistema de refrigeracion Termometro
Revisar tension eléctrica Bimestral | 10 minutos Amperimetro

Elaboracion propia

5.9. Disefo de la Cadena de Suministro

Como se explicd anteriormente, la cadena de suministro sera de tipo directa, pues el
producto terminado se trasladarad directamente de la planta hacia el punto de venta que

son las maquinas expendedoras.

El medio de transporte de la cadena de suministro sera netamente propio del

proyecto.
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Figura 5.21
Cadena de suministro de la empresa InstaSalad

Productoresde
materia prima
(alimentos) g ™

Distribuidor
mayorista

Universidad
de Lima

Proveedoresde
insumos

Centro acopio -
donaciones SE

Elaboracién propia

La materia prima se obtendra de los distribuidores mayoristas y los insumos
dependiendo de cada proveedor. Se importaran las maquinas expendedoras, asi como
algun repuesto o componente que se haya solicitado al proveedor. Las ensaladas que no
logren venderse al dia siguiente de ser colocadas en venta, seran donadas en albergues u
otros centros de acopio. En un principio seran llevadas al Hogar Reina de la Paz donde
acogen a madres adolescentes en situacion de riesgo y se encuentra a solo 10 minutos de

distancia a la universidad.

5.10. Programa de produccién

Para el programa de produccion se realiz6 un plan agregado que permita observar la
cantidad de produccion de cada tipo de producto y su proyeccién a 5 afios, los cuéles
seran considerados como la vida util del proyecto.

Debido a que el producto es afectado por la estacionalidad de los periodos
académicos de la universidad se ha desagregado la produccion del afio 2019 para observar

cOmo seréa distribuida en meses.

124



Tabla 5.25
Plan Agregado de Produccion
2019 2000 | 2001 | 2022 | 2023
Demanda total anual
emanda total anva 62918 66.484 | 70343 | 74520 | 79.045
Programa de (envases)
produccion Meses Ene | Feb | Mar May | Jun | Jul | Ago| Set | Oct | Nov | Dic | Total | Total | Total | Total | Total
Porcentaje de reparticion
ormes 6,14%| 6,14% | 0,00%| 12,62%| 12,62%| 12,62%| 12,62%| 0,00% | 12,42%|12,42%12,42% | 0,00%{ 100,00%| 100,00%| 100,00%) 100,00%| 100,00%
Ensalada La 1654|1654| 0 | 3400|3400 | 3400 3400 | 0 | 3346|3346 |3346| 0 | 26946
Saludable 108%% 28.468 | 30.121 | 31909 | 33.847
Ensalada L
nsalaca La 1090(10%0| 0 |2239]2239|2239 | 2239| 0 |2203]2203|2203| 0 | 17745
Muscular 28,21% 18.752 | 19.840 | 21.019 | 22.295
Ensalada La 1120[1120| o | 2300|2300 |2300|2300| 0 |2263]2263]2263| 0 | 18229
Reductora 28.97% o el el B B sl el B | 19264 | 20382 | 20592 | 22903
Total 100,00% 3864]3864] 0 | 793979397939 ]7939] 0 | 78127812 7812 0 | 62920 66.484 ] 70343 74520 | 79085

Elaboracion propia

En los meses de marzo, agosto y diciembre no se realizara produccién debido a

que son meses en los que no hay clases regulares ni de verano. Los meses de enero y

febrero reciben una reduccion del 51,4%; y los de setiembre, octubre y noviembre del

1,6% comparada con los meses de abril, mayo, junio y julio, que son aquellos donde se

encuentra la mayor cantidad de ingresantes. Estos valores fueron obtenidos de la data

historica de alumnos matriculados en los ciclos de verano y regulares de los afios 2016 y

2017.

Tabla 5.26

Porcentaje de estacionalidad en ciclos regulares y de verano
2017-0 2017-1 2017-2

Ingresantes 2017 8713 18311 18060

Ingresantes 2016 8630 17361 17045

% con respecto al mayor 47,6% 100% 98,6%

% con respecto al mayor 49,7% 100% 98,2%

% de estacionalidad 48,6% 100,0% 98,4%

Elaboracion propia

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

De la misma manera que se obtuvo la cantidad necesaria de produccién de cada tipo de

producto, también se ha realizado el calculo de materia prima, insumos y otros materiales.

Se tomd como base la produccion del afio 2023.
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Tabla 5.27
Célculo de la materia prima e insumos necesarios para el 2023

2023
Productos La Saludable | La Muscular | LaReductora Total Ene - Feb Abr - Jul Set - Nov
Prod u((l:Jcrl]c;r; total 33848 22295 22903 (toneladas) 12,28% 50,47% 37,25%
Lechuga 4282,35 0,00 2897,89 7,18 0,88 - 2,67
Lechuga morada 0,00 2820,88 0,00 2,82 - 1,42 -
Tomate 1876,86 0,00 0,00 1,88 0,23 0,95 0,70
Palta 3881,12 3194,99 0,00 7,08 0,87 3,57 2,64
Zanahoria 3426,64 0,00 2029,09 5,46 0,67 2,75 2,03
Col 2023,28 803,00 0,00 2,83 0,35 1,43 1,05
Materia Cebolla 1715,22 1413,28 0,00 3,13 0,38 1,58 1,17
X Pollo 5314,90 0,00 0,00 5,31 0,65 2,68 1,98
PrMa " Teracoli 0,00 4356,97 0,00 4,36 0,53 2,20 1,62
Apio 0,00 1281,02 1642,96 2,92 0,36 1,48 1,09
Huevo 0,00 2118,03 0,00 2,12 0,26 1,07 0,79
Pepino 0,00 0,00 2560,97 2,56 0,31 1,29 0,95
Espinaca 0,00 0,00 1847,38 1,85 0,23 0,93 0,69
Pimiento 0,00 0,00 1281,43 1,28 0,16 0,65 0,48
Pavo 0,00 0,00 3340,81 3,34 0,41 1,69 1,24
Frascos 33848 und 22295 und 22903 und 79046 und 9704 und | 39897 und | 29445 und
Tapas 33848 und 22295 und 22903 und 79046 und 9704 und | 39897 und | 29445 und
Kilol 9litros 8 litros 8 litros 25 litros 3 litros 13 litros 9 litros
Limon 2284,31 1504,63 1545,66 5,33 0,65 2,69 1,99
Sal 172,69 113,75 116,85 0,40 0,05 0,20 0,15
Insumos |Pimienta 34,54 22,75 23,37 0,08 0,010 0,04 0,03
Azlcar 172,69 113,75 116,85 0,40 0,05 0,20 0,15
Aceite oliva 317,76 209,30 215,01 0,74 0,09 0,37 0,28
Etiquetas 33848 und 22295 und 22903 und 79046 und | 9704 und [ 39897 und | 29445 und
Envase alifios 33848 und 22295 und 22903 und 79046 und 9704 und | 39897 und | 29445 und
Tenedor 33848 und 22295 und 22903 und 79046 und 9704 und | 39897 und | 29445 und

Elaboracion propia

Se puede concluir que la materia prima que mas se requiere es la lechuga, palta,
zanahoria, pollo y brécoli. Los insumos mas importantes seran los frascos, tapas,

etiquetas y envases para alifios.

5.11.2. Servicios: energia eléctrica, agua, gas

En cuanto a los servicios, se han evaluado los que se requieren esencialmente: los

servicios de energia eléctrica, agua y gas.
Energia eléctrica

Al revisar las fichas técnicas de las maquinas se pudo observar que ninguna
requiere un voltaje mayor a los 220V. Ademas, al ser, mayormente, maquinas domésticas
se consider0 innecesario un mayor voltaje que proporciona la media tension. Por ello se

optara por una tarifa de baja tension de tipo BT5.
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Ademas, se calcul6 la cantidad de kW gastados por cada afio proyectado a partir
de las especificaciones técnicas de potencia de las maquinas y aparatos eléctricos y las

horas de uso durante un afio.

Tabla 5.28
Calculo de consumo de electricidad anual por maquinas
e , 2019 2020 2021 2022 2023
Maquinas Especificacién Unidad Nimero de Horas Horas Horas Horas Horas
técnica maguinas kW - h anual kW -hanual kW -hanual kW - h anual kW - h anual
anuales anuales anuales anuales anuales
Mesa de inspeccion 0,40 kw 1 1.500,00 600,00 1.500,00 600,00 1.500,00 600,00 1.500,00 600,00 1.500,00 600,00
Centrifuga 0,75 kw 1 1.500,00 [ 1.12500 | 1.500,00 [ 1.12500 | 1.500,00 [ 1.12500 | 1.500,00 [ 1.125,00 | 1.500,00 | 1.125,00
Balanzas 0,007 kw 4 1.500,00 42,00 1.500,00 42,00 1.500,00 42,00 1.500,00 42,00 1.500,00 42,00
Envasadora al vacio 0,75 kw 1 1.500,00 [ 1.125,00 | 1.500,00 [ 1.12500 | 1.500,00 [ 1.12500 | 1.500,00 [ 1.125,00 | 1.500,00 | 1.125,00
Etiquetadora 1,00 kw 1 1.500,00 [ 1.500,00 | 1.500,00 [ 1.500,00 | 1.500,00 [ 1.500,00 | 1.500,00 [ 1.500,00 | 1.500,00 | 1.500,00
Licuadora industrial 0,56 kw 1 1.500,00 843,75 1.500,00 843,75 1.500,00 843,75 1.500,00 843,75 1.500,00 843,75
Armario frigorifico 0,35 kw 1 1.500,00 525,00 1.500,00 525,00 1.500,00 525,00 1.500,00 525,00 1.500,00 525,00
Campana extractora 0,13 kw 1 1.500,00 195,00 1.500,00 195,00 1.500,00 195,00 1.500,00 195,00 1.500,00 195,00
Congeladora de carne 0,35 kW 1 150000 [ 52500 | 150000 | 52500 | 150000 | 52500 | 1.500,00 [ 52500 | 1500,00 | 52500
Aire acondicionado 1,28 kw 5 1.500,00 [ 9.600,00 | 1.500,00 [ 9.600,00 | 1.500,00 [ 9.600,00 | 1.500,00 [ 9.600,00 | 1.500,00 | 9.600,00
Computadora 0,30 kw 3 1.500,00 [ 1.350,00 | 1.500,00 [ 1.350,00 | 1.500,00 [ 1.350,00 | 1.500,00 [ 1.350,00 | 1.500,00 | 1.350,00
Iluminacion 0,01 kw 25 1.500,00 487,50 1.500,00 487,50 1.500,00 487,50 1.500,00 487,50 1.500,00 487,50
Total| 18.000,00 17.918,25 |18.000,00{ 17.91825 |18.000,00| 17.91825 |18.000,00( 17.918,25 |18.000,00| 17.91825

Elaboracion propia
Agua
Se requiere de agua para las operaciones de lavado y desinfeccion y al tratarse de

una empresa industrial que no emplea un consumo de mas de 1,000 m3/mes; segun

Sedapal (s.f.) se debera pagar la tarifa de S/ 4,858 /m3 por agua potable y S/ 2,193/m3

por alcantarillado.
Tabla 5.29
Tarifa de agua
RANGOS DE ) 3
CLASE CONSUMOS Tarifa (S/./ m’)
CATEGORIA
m*/mes Agua Potable Alcantarillado
RESIDENCIAL
Social 0a mas 1,116 0,504
Doméstico
0-10 1,116 0,504
10-25 1,295 0,586
25-50 2,865 1,293
50 a més 4,858 2,193
NO RESIDENCIAL
Comerdial 0a 1000 4,858 2,193
1000 a més 5,212 2,352
Industrial 0a 1000 4,858 2,193
1000 a més 5,212 2,352
Estatal 0a mas 3,195 1,396

Fuente: Sedapal (s.f.)

Por otro lado, se calculé el consumo de agua estimado para cada afio proyectado

a nivel variable, teniendo en cuenta la cantidad de produccion y la carga de la actividad
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de lavado; y el consumo administrativo fijo a través del consumo promedio y la cantidad
de trabajadores en la empresa. Finalmente resulté 473,44 m3 anual y 58,00 m3 mensuales
en el 2023.

Tabla 5.30
Calculo de consumo anual y mensual de agua (m3)

Consumo de agua variable

Afios 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Produccion (envases) 59.628 62.917 66.483 70.343 74.519 79.314
Carga para el lavado (kg) 40.398,44 42.626,69 45.042,86 | 47.657,70 | 50.487,31 53.735,72
Consumo de agua anual para lavado (m3) 269,32 284,18 300,29 317,72 336,58 358,24
Consumo de agua mensual maximo (m3) 33,98 35,86 37,89 40,09 42,47 45,20
Tasa de consumo del agua 2 Lagua /0.3 kg de verduras
Consumo de agua fija
Consumo administrativo anual (m3) 19,20 19,20 19,20 19,20 19,20 19,20
Consumo de operaciones anual (m3) 96,00 96,00 96,00 96,00 96,00 96,00
Consumo administrativo mensual (m3) 2,13 2,13 2,13 2,13 2,13 2,13
Consumo de operaciones mensual (m3) 10,67 10,67 10,67 10,67 10,67 10,67
Consumo de agua por persona 20L/horario laboral- administrativo N° de administrativos 4

40L/ horario laboral - operario

Total de consumo de agua anual (m3) 399,38 415,49 432,92 451,78 473,44

Total de consumo de agua mensual (m3) 48,66 50,69 52,89 55,27 58,00
Elaboracion propia

Gas

En cuanto al suministro de gas, la estufa requiere de GLP para su funcionamiento.
El gas sera utilizado esencialmente en la actividad de coccion de pollo, pavo y huevo para
dar energia a la estufa de 6 hornillas de la planta. Se tomd el valor tedrico de consumo de
gas de una cocina de 6 hornillas que funciona durante 8 horas cada dia y se analizd con
el tiempo de operacion de la estufa de la planta, su namero de hornillas y la carga (en kg)

de la actividad, resultando 20 balones de gas de 45 kg en el 2023.

Tabla 5.31
Calculo del consumo de gas anual (balones de gas 45 kg)
Afios
Teorico Real 2019 2020 2021 2022 2023
N° Hornillas 6 N° Hornillas 6 c d i
. Th/662kgde arga de cocina

Horas al dia Horas al dia | carne o huevo 4378,99 5501,46 | 6540,89] 7350,03 7796,36

Consumo Consumo anual (kg) 484 kg 608 kg 723 kg 812 kg 862 kg

anual en kg 1.405 kg Consumo anual (balones de gas de 45 kg) 11 14 17 19 20

Elaboracion propia

128



5.11.3. Determinacién del niamero de trabajadores indirectos

A continuacion, se podra observar la relacion de los trabajadores indirectos a considerar

para el presente proyecto:

Tabla 5.32

Cantidad de trabajadores indirectos
Personal indirecto Cantidad
Gerente General 1

Gerente de produccion y compras

Operario de reabastecimiento

Operario de limpieza

Total
Elaboracion propia

N N

5.11.4. Servicios de terceros

La empresa tiene una cantidad de produccién pequefia, asi como su configuracién de

planta, es por ello que no muchos servicios seran tercerizados.

Aun asi, se tercerizaran los servicios de contabilidad y representacion legal de la

empresa con un estudio contable que se especialice en empresas industriales.

5.12. Disposicién de planta

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

5.12.1.1.Factor edificio

Para el presente proyecto se tendrd una zona operativa como una administrativa, para las
cuales es necesario realizar un analisis para la edificacion que permita tomar en cuenta
condiciones de seguridad para el personal y un correcto flujo productivo que apoye a la

produccion de productos de calidad.
Niveles de la edificacion

Tomando en cuenta el proceso de produccion a realizar, se decidié elegir una
planta de un solo nivel. Se tomé esta decisién porque nos ofrece mayor flexibilidad en la

disposicion de la planta, mayor facilidad de expansion, mejor espacio disponible, menos

129



costos de manejos de materiales, facil movimiento de equipos, y también ofrece mejor

luz y ventilacion natural.
Piso

Es recomendable que el material del piso a situar sea llano y liso, pues cumple la
funcidn de ser una superficie de trabajo y una zona de transito para el movimiento de los
empleados Yy el acarreo del material. De igual manera, se busca que sea consistente, de

facil limpieza y no resbaladizo.

Utilizando concreto armado (piedra chancada, arena, fierra y cemento) para las
areas de produccion y patio de maniobra debido a su resistencia a compresiones elevadas.
Mientras que en el area administrativa se utilizard ceramica debido a la facilidad de esta

en temas de limpieza.
Techo

La funcién del techo consta en brindar seguridad y mejores condiciones para

laborar, protegiendo de la intemperie a la produccion.

Es por ello que se elegird un techo de concreto, debido a su alta durabilidad,
resistencia, impermeabilidad, bajo mantenimiento y que sirve como aislante térmico y

sonoro.

Para construir este tipo de techo se necesitard usar vigas de acero, losas de
hormigon, barras de refuerzo para darle fuerza adicional al techo y la mezcla de arena,

cemento y agua (grout). Siempre teniendo en cuenta una altura no menor a 3 metros.
Ventanas

Las ventanas son necesarias para poder iluminar la planta con luz natural durante
el dia. Por ello, en el area de produccion se colocaran grandes ventanas de vidrio templado
con mosquiteros (evita ingreso de insectos) en las paredes en la parte superior a 1,20 m

de altura al piso y con unas dimensiones de 1,50 x 2,00 m (AxL).

Para el caso de las oficinas administrativas, las ventanas seran de menor tamafno
(1,00 x 1,50 cm) y se encontraran a 90 cm del piso. Por ultimo, en los bafios se colocaran

ventanas a 2,10 m de altura.
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Puertas de acceso y salidas

Las puertas nos ofrecen proteccién, ya sea contra el clima o de personas sin
permiso de acceso a la planta. En el area administrativa la puerta de una oficina tendra
minimo un ancho de 0,90 centimetros. Para los servicios higiénicos un minimo de 90
centimetros. En cuanto a las puertas exteriores peatonales, el ancho minimo debe ser de

1,2 metros.

Las puertas de salida de emergencia, que como minimo deberan colocarse dos,
deben tener salida hacia el exterior. Las puertas, cuando sea necesario, deben poder
abrirse desde el exterior y hacia afuera de la planta y corredores. Estas estaran
debidamente sefializadas para asegurar el facil reconocimiento por parte de los

empleados.

5.12.1.2.Factor servicio

Asimismo, también es importante contar con otros servicios que ayuden a construir un
ambiente positivo que apoye al cumplimiento de los procesos, para lo cual se debe tener

en cuenta a los siguientes factores: hombre, maquina y material.
Servicios higiénicos
Se debe tener en cuenta la relacién entre el nimero de empleados y el nimero de

inodoros. Por esa razon, a la hora de planear este servicio es necesario considerar una

cantidad mayor de usuarios.

Figura 5.22
Especificaciones de OSHA para servicios higiénicos

Nudmero minimo
de servicios higiénicos
1-15 1

Numero de empleados

16-55 2
36-55 3
56-80 4
81-110 5
111-150 6

Mas de 150 Un accesorio adicional

por cada 40 empleados

Fuente: Diaz y Noriega (2018)

Observando las especificaciones anteriores y tomando en cuenta tanto los

operarios como los empleados administrativos, se decidié la implementacién de dos
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servicios higiénicos (cada uno dividido para mujer y hombre). Estos estaran situados en

el area de produccion y en el area administrativa.

Teniendo en cuenta la posibilidad de contar con el ingreso de personas
discapacitadas a la planta, serd recomendable que la puerta de entrada sea de un ancho
minimo de 90 cm facilitando asi el ingreso en silla de ruedas. Por otro lado, debera tener

puertas batientes hacia fuera y barras para poder asistir a la persona a 90 cm del piso.
lluminacion

Se contara con fuentes de iluminacidn necesarias para cada proceso de produccion
y también para que los operarios trabajen con toda la facilidad posible sin realizar
esfuerzo visual. Igualmente se dispondra de amplias ventanas para poder aprovechar, en

el dia, la luz natural y se pintaran las paredes de colores claros.

Se utilizara fluorescentes leds industriales de color blanco con potencia de 13W
para areas de produccion y focos fluorescentes o ahorradores también blancos con

potencia de 10W para el area donde se encuentran las oficinas.
Estacionamientos

Disponer de lugares para estacionamientos es muy importante para que los
trabajadores a nivel gerencial puedan transportarse sin problemas desde sus hogares hasta
la planta, por lo cual se tendréa un estacionamiento reservado para el gerente general de 5
metros de largo por 3,8 metros de ancho por si el vehiculo a estacionar transporta o es

conducido por una persona discapacitada.

Se debe reservar un espacio para los vehiculos encargados de suministrar los
materiales e insumos como también el transporte utilizado para el desplazamiento de los

productos finales, por lo cual tendremos un patio de maniobras de 3,60 x 6,00 m (AxL).
Ventilacion

Se implementara aire acondicionado no s6lo para el area administrativa, sino
también para el &rea de produccion y almacenes. El aire acondicionado sirve para enfriar,
limpiar, circular el aire y, en este caso especial, nos permitira mantener los ingredientes

a utilizar en optimas condiciones.

Por otro lado, también se contara con una campana extractora cuya funcién sera
aspirar y extraer los gases que se produzcan durante la coccion para asi poder renovar el

aire.
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Mantenimiento

Una actividad primordial para poder garantizar la continuidad del proceso de
produccién es el mantenimiento de la maquinaria. Este debe estar planificado en plazos

previstos, y también generar una cultura de mantenimiento auténomo.

Un mantenimiento preventivo es mucho mas conveniente por razones de costo y
de productividad. Razén por lo cual se tendrd un espacio especial para poder colocar
aquellos equipos que necesiten de alguna inspeccion o arreglo, sobre todo las maquinas

expendedoras.
Control de calidad

Se tendra un area de control de calidad, donde se revisara todos los ingredientes
que ingresen al proceso de produccion para confirmar los requerimientos y asi poder

entregar a nuestros clientes productos de calidad.
Equipos de proteccién

Por ser una planta parte de la industria alimenticia, serd indispensable brindar a
los operarios implementos que aseguren la inocuidad del proceso como, por ejemplo:

guantes, mascarillas, cofias y protectores para los zapatos.
Oficinas

Para el personal de la alta gerencia sera necesario brindarles oficinas para que

puedan desempefiar sus funciones con facilidad y comodidad.

5.12.1.3.Factor movimiento

Analizando el proceso de produccion, para poder facilitar la tarea de los operarios y evitar
asi su fatiga, se vio conveniente implementar en el proyecto el uso de dos equipos de
acarreo: uno de ellos seré el carro de transporte con base que nos servira para trasladar
varios insumos a la vez hasta el area de inspeccion y el otro, una camarera industrial que
se utilizard4 en la parte final para llevar de manera segura los frascos de ensaladas

terminados hacia el armario frigorifico.

A continuacion, se podra observar un cuadro a detalle sobre lo descrito en el

parrafo anterior:
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Tabla 5.33

Andlisis factor movimiento

Material Unidad de carga Punto de inicio Punto de Equipo de
Contenedor Peso llegada acarreo
Verduras e Jaba Aproximadamente | Almacén de Area de Carro de
insumos 3,6 kg materia prima | produccion - transporte
Zona de con base
inspeccion
Frascos de Frasco 725 gr / frasco Area de Almacén Camarera
ensaladas produccion - temporal de industrial
envasadas Zona de producto
envasado terminado

Elaboracion propia

Figura 5.23

Camarera industrial

Fuente: SoloStocks (s.f.)

Figura 5.24

Carro de transporte con base

Fuente: Disset Odiseo (s.f.)

5.12.1.4.Factor espera

Para analizar este tema primero se debe tener en cuenta que se examina un punto de

espera en aquella actividad donde el proceso anterior tiene mayor capacidad de
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produccion. Por otro lado, debido a que nuestros procesos se realizan en simultaneo, para

hallar el area ocupada, se calculara el material que se tiene en espera por cada quince

minutos. Por Gltimo, teniendo en cuenta la estatura promedio de una persona peruana solo

se esta considerando como maximo cuatro niveles de altura para mayor comodidad del

personal.

En el siguiente cuadro se podra observar el andlisis indicado con los puntos

detallados por tomar en cuenta:

Tabla 5.34
Analisis factor espera
rocdi’;i%(rj\?i (;ells Capacidad de Material en Area ocupada
Mé&quinas o equipos Material que ingresa | Material que sale P ) 9 produccién (kg) /15 N° de jabas P
min del proceso min espera (kg) (m2)
previo
Hortalizas no "
Tinas de lavado Hortalizas lavadas 15,61 7,88 7,74 3,00 0,56
defectuosas
Mesa de cortar verduras Hortalizas lavadas __|Hortalizas cortadas 84,86 3,28 81,58 23,00 112
Mesa ensamblado con balanzas |Hortalizas cortadas Envasg abierto con 3,28 1,75 1,53 1,00 0,37
hortalizas
- Pollo y pavo
- Pollo y pavo lavado. [deshuesado y
Mesa de cortado y deshuesado 15,61 3,19 12,42 4,00 0,75
- Huevo sancochado |cortado
- Huevo sin cascara
destosadoy  |[POROYPR0
Estufa y sancochado 319 1,28 192 1,00 0,37
cortado
. - Huevo sancochado
- Huevo verificado

Elaboracion propia

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para poder realizar de la manera mas adecuada y eficiente los procesos de produccion

relacionados al presente proyecto se requerira de las siguientes zonas:

e Almacén de insumos/ingredientes

e Zona de acondicionamiento (antes de entrar al proceso de produccion)

e Zona de produccion

e Zona de inspeccion de calidad de los alimentos

e Almacén de productos terminados

e Zona de mantenimiento de equipos

e  Servicios higiénicos

e Area para oficinas

e Estacionamiento
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5.12.3. Calculo de areas para cada zona

5.12.3.1.Almacén de materias primas e insumos

Se calcul6 el area necesaria para almacenar materia prima e insumos necesarios para cada
dos dias, con excepcién de las etiquetas, frascos y tapas, que tendran una rotacion

mensual.

La unidad principal de almacenamiento serén jabas de 52 cm x 36 cm x 31 cm
que seran apiladas hasta en 6 niveles.
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Tabla 5.35

Célculo de jabas para materia prima e insumos

Materia prima

Demanda cada 2 dias

Cantidad en unidades

Almacenamiento

Cantidad de jabas

Una jaba puede contener 12

Lechuga 59,84 kg 200 lechugas 17
Una jaba puede contener 12
Lechuga morada 23,51 kg 79 lechugas 7
Una jaba puede contener 40
Tomate 15,64 kg 53 tomates 2
Una jaba puede contener 40
Palta 58,97 kg 537 paltas 14
Una jaba puede contener 50
Zanahoria 45,46 kg 152 zanahorias 4
Una jaba puede contener 15
Col 23,55 kg 158 coles 11
Una jaba puede contener 40
Cebolla 26,07 kg 131 cebollas 4
Se colocaran en una
Pollo 44,29 kg 296 congeladora )
Una jaba puede contener 15
Brécoli 36,31 kg 23 brocolis 2
Una jaba puede contener 15
Apio 24,37 kg 49 apios 4
Una jaba puede contener 4
Huevo 17,65 kg 45 cajas de 30 huevos 12
Una jaba puede contener 30
Pepino 21,34 kg 15 pepinos 1
Una jaba puede contener 15
Espinaca 15,39 kg 52 atados de espinaca 4
Una jaba puede contener 30
Pimiento 10,68 kg 14 pimientos 1
Se colocaran en una
Pavo 27,84 kg 112 congeladora -
Insumos Demanda cada 2dias | Cantidad en unidades Almacenamiento Cantidad de jabas
Una jaba puede contener 36
Frascos * 1977,00 1977 frascos 55
Una jaba puede contener 310
Tapas* 1977,00 1977 tapas 7
Una jaba puede contener 10
Kilol 0,21 2 botellas de kilol 1
Una jaba puede contener 100
Limén 44,46 890 limones 9
Una jaba puede contener 20
Sal 3,36 4 bolsas de sal de 1kg 1
Una jaba puede contener 20
Pimienta 0,67 1 bolsas de pimienta de 1kg 1
Una jaba puede contener 5
AzUcar 3,36 1 bolsas de azucar de 5 kg 1
Una jaba puede contener 6
Aceite oliva 6,18 7 botellas de aceite de 1 litro 2
Un rollo de etiqueta que se
colocard en una base de 500
Etiquetas* 1977,00 1 cm x 500 cm -
Una jaba puede contener 320
Envase alifios 1977,00 1977 envases de alifio 7

Elaboracion propia
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Tabla 5.36
Célculo del area minima de almaceén de materia prima

Cantidad N° de niveles Cantidad de columnas Area unitaria Areatotal Altura minima
Jabas 167 6 28 0,1872 5,2416 1,86
Congeladora 1 - 1 0,945 0,945 19

Pasadizo entre
columnas de jabas - - 6,552 19,656

Areaminimayy altura 25,84 m2

Elaboracion propia

5.12.3.2.Almacén de producto terminado

Tabla 5.37
Calculo del area minima de almacén de producto terminado

Item Cantidad Area unitaria Area total Altura minima

0,56625 0,56625

Area minimay altura 0,57 m2 1,97m
Elaboracion propia

Solo habra un inventario temporal de producto terminado hasta completar con la

produccion necesaria para el envio a la venta.

5.12.3.3.Patio de maniobras

Tabla 5.38
Célculo del area de patio de maniobras
Largo Ancho Altura Area de Pickup
5,3 1,85 1,84 9,805
Area minima 19,61
Area total 21,5

Elaboracion propia

5.12.3.4.Servicios higiénicos

Al solo contar con 14 trabajadores en total, siendo 10 de produccion y 4 administrativos
solo se requiere un retrete y un lavadero en los bafios. Por lo tanto, se contaran con 3
bafios en total: 1 administrativo y otros 2 para operarios damas y varones que incluiran

vestidores.

5.12.3.5.0ficinas

Segun el autor D.R. Sule. (2001), existen rangos de areas predeterminadas para oficinas

dependiendo del cargo que se ocupe, por ello se tomaron los siguientes valores.
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Tabla 5.39
Célculo del area de oficinas

Cargo Area Tipo tedrico
Gerente General 18 m2 Ejecutivo
Gerente produccién y compras 10 m2 Ejecutivo junior
Operario de reabastecimiento - m2 No tiene estacidn de trabajo
Operario de limpieza 45 m2 Estacion de trabajo minima

Elaboracion propia

5.12.3.6.Area de produccion

Finalmente, para determinar el &rea minima de la zona de produccion se utilizo el método

Guerchet, obteniendo como resultado un area minima de 51,04 m2 para la zona de

produccion.
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Tabla 5.40
Calculo del area minima de produccion

Elementos estaticos Largo(m)  Ancho(m)  Altura(m) Diametro (m) Ssxn Ssxnxh
Proceso principal
Mesa de inspeccion 1 2 2,00m 1,00 m 0,95m 2,000 4 5,53938343 | 11,5393834 2 19
Tinas de lavado 1 1 240 m 0,70 m 0,90 m 1,680 1,68 | 3,10205472 | 6,46205472| 1,68 1512
Punto de espera 1 1 X 1,56 m 0,36 m 0,31 m 0,562 X 0,51848629 | 1,08008629| 0,5616 |0,174096
Centrffuga 1 2 X X 0,70 m 0,55m 0,238 0,475166 | 0,65803151 | 1,37078035 | 0,237583 | 0,166308
Mesa de cortar verduras 2 1 140m 0,60m 0,85m 0,840 0,84 1,55102736 | 6,46205472 1,68 1,428
Punto de espera 2 1 X 1,56 m 0,72m 124 m 1,123 X 1,03697258 | 2,16017258 | 1,1232 |1,392768
Mesa ensamblado con balanzas 1 2 1,40 m 0,50m 0,87m 0,700 1,4 1,9387842 | 4,0387842 0,7 0,609
Punto de espera 3 1,04 m 0,36 m 0,31 m 0,374
Envasadora ensaladas 1 1 0,48 m 0,53 m 0,45m 0,256 0,256036 | 0,47276053 | 0,98483253 | 0,256036 | 0,114704
Etiguetadora 1 1 1,60 m 1,10 m 1,20 m 1,760 1,76 3,24977161 | 6,76977161| 1,76 2,112
Mesa de cortado y deshuesado 1 2 1,00 m 0,50m 0,85m 0,500 1 1,38484586 | 2,88484586 0,5 0,425
Punto de espera 4 1 X 2,08 m 0,36 m 0,31 m 0,749 X 0,69131505 [ 1,44011505| 0,7488 |0,232128
Estufa 1 1 1,03m 0,66 m 0,90 m 0,680 0,6798 | 1,25522428 |2,61482428| 0,6798 | 0,61182
Punto de espera 5 0,52 m 0,36 m 0,31 m 0,187
Proceso de mezcla de alino
Mesa de mezclar y envasar 1 1 140m 0,60m 0,87m 0,840 0,84 155102736 | 3,23102736| 0,84 0,7308
St total 51,038733

Elementos moéviles
Operarios 10 1,65m 0,5 X X 5 8,25
Punto de espera Ss Sg acomparar |Porcentaje Se considera

1 0,562 1,68 33,43%|Si Area minima para produccion:

2 1,123 0,84 133,71%|si Stotal total  51,038732971 m2

3 0,374 1,4 26,74%|No

4 0,749 1 74,88%|Si

5 0,187 0,6798 27,54%|No

Elaboracion propia
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5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

5.12.4.1.Equipos de proteccion personal

Al tratarse de una planta en el rubro de industria alimentaria, donde uno de los factores

mas importantes a tener en cuenta es la inocuidad. Es necesario brindar a los trabajadores

implementos que eviten la contaminacion en la produccion como: guantes, mascarillas,

cofias, etc.

5.12.4.2.Proteccidn contra incendios

En caso de que ocurra un incendio se podra evacuar a tiempo gracias a la colocacion de

detectores de humo, los cuales alertaran a los empleados del incidente. Asimismo, se

tendré disponibles extintores ubicados en lugares claves, y también un sistema de

rociadores para ayudar a mitigar el fuego.

Es necesario tener en cuenta que como prevencion de un incendio lo mejor seria

tener un area de trabajo limpio, un adecuado posicionamiento de los equipos

contraincendios, capacitaciones a los operarios para evitar que realice acciones erroneas

que causarian un incendio, también es necesario saber los planes de evacuacion y realizar

practicas de evacuacion de la planta.

Figura 5.25
Sefializacién contra incendios

Senalizacion _
contra incendios

INTDR EX"NYOR EXTINTOR
“ l-! ,z EXTINTOR fll Sooioe

. co':z:n'o: s [l MANGUERA -m;:;:ss oe
INGENDIOS “"’““ wetioo il cENDIOS

Fuente: General Supply Depot (2016)

RESPIRAGION PARA
EMERGENCIAS

0

AR"

ESCALERA
PORTATIL

|mm|.
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5.12.4.3.Sefializacién en el edificio

Mediante usos de colores o una sefial se puede dar una indicacion relativa de seguridad.
Estos colores deben Ilamar la atencion de los empleados, evidenciar la presencia de

peligro y mostrar una facil representacion.

En seguida observaremos el significado de algunos cuantos colores
caracteristicos:

Figura 5.26
Significado y aplicacion de los colores
Significado Aplicacién “.

Sefial de parada |
Seftal de prohibicion \

|
Atencién Sefializacién de riesgos “
Zona de riesgo Sefializacion de umbrales, pasillos, obstaculos, ey \

Parada
Prohibicion )
Equipos de lucha contra incendios

Situacién de seguridad Sefializacion de pasillos y sa!idimﬁ
Verde Primeros auxilios Duchas de emergencia, puestos de primeros aus-
lios y evacuacion
Azul Obligacion Medidas obligatorias
Indicaciones Emplazamiento de teléfono, talleres, etc.

Fuente: Diaz y Noriega (2018)

En la planta debe de estar sefializadas las vias de evacuacion, las puertas de salida
de emergencia tendran un cartel que indique “SALIDA”. Por otro lado, se realizara un
mapa de riesgos, como medida de identificacion y control de la seguridad y salud de los

trabajadores, el mapa debe ir en un lugar visible para todos.

e Para sefalar salidas de emergencia:

Figura 5.27
Sefializacion de emergencia

€ X SALIDA

Fuente: SETON (s.f.)
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e Presentacion, ejemplo, del mapa de riesgos:

Figura 5.28
Mapa de Riesgos de una planta

MAPA DE RIESGO DE INSTALACION WIFI

\

g e A SR
Ay el
fi 3;rrabajldores. 2 o é . )
(==

Fuente: Martinez (s.f.)

e Para sefalizar obligaciones en la planta:

Figura 5.29
Sefializacion de obligacion

Fuente: Pinterest (2013)
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e Para sefalizar actividades prohibidas de realizar:

Figura 5.30
Sefializacion de prohibido

Fuente: Cadblocks (s.f.)

e Para sefalizar situaciones de peligro:

Figura 5.31
Sefializacion de riesgo

Fuente: Electricidad/Electricitat (2008)

5.12.5. Disposicion general

En cuanto a la disposicion general, se utilizo la lista de zonas determinadas en el capitulo

5.12.2 y se evaluaron las relaciones con las siguientes razones.

Tabla 5.41
Lista de razones

Razones Cdédigo

Flujo del proceso 1
Utilizacion del mismo personal
Atencién y control de terceros
Control del proceso

Inocuidad en el proceso

Ruido

Al lw( N

Elaboracion propia
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Figura 5.32
Diagrama relacional de actividades - esquema

1. Zona de acondicionamiento

2. Zona de produccion

3. Zona de inspeccion de calidad de A v
alimentos 1

4. Almacén de Productos Terminados

5. Zona de mantenimiento de equipos

6. Servicios higiénicos

7. Area de oficinas

8. Patio de maniobras

9. Almacén de insumos y materia prima

4Ii=»>)DO<4AEO)

Elaboraci6n propia
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Figura 5.33
Diagrama relacional de actividades — mapa

VV AV ‘

Elaboracion propia
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5.12.6. Disposicion de detalle de la zona productiva

Figura5.34
Plano de la zona de produccion

Zona d
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. Mesa de mspeccion de calidad

. Tinas de lavado
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. Mesa de corte de verduras

. Mesa de ensamble de ensaladas

. Envasadora al vacio

. Etiquetadora

. Mesa de deshuesado v corte de cames v huevo
. Estufa

10. Mesa de preparacidn v envasado de alifio

Puntos de espera

O =] Oh LA e L B e
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Superficie gravitatoria

PLANO DE ZONA DE PRODUCCION DE

ENSALADAS ENVASADAS

ESCALA: |AREA: AREA AUTORES:

1:100 59.5m* |MINIMA: |Jo. Valeria
51,04 m? Mesia, Carlos

Elaboracion propia
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Figura 5.35

Plano de planta procesadora de ensaladas envasadas
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Leyenda:
1. Mesa de inspeccion de calidad
2. Tinas de lavado
3. Cenfrifuga
4. Mesa de corte de verduras
5. Mesa de ensamble de ensaladas
6. Envasadora al vacio
7. Etiquetadora
8. Mesa de deshuesado v corte de cames v huevo
9. Estufa
10. Mesa de preparacion v envasado de alifio
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Mesia, Carlos

Elaboracion propia
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Finalmente, el plan de implementacion del proyecto se desarrollard de la siguiente

manera, iniciando por la basqueda del local a alquilar.

Figura 5.36
Cronograma de implementacion del proyecto
Id Mombre de tarea Duracin Comienzo Fin tri 4, 2018 tri 1, 2009 tri 2, 2019
oct I nov | dic =ne fedy | mar abr | may jun
1 |Instalacidn de Planta 150 dias jue 25/10/18 mié 22/05/1% 1

procesadora de
ensaladas envasadas

2 Tramites legales de 15 dias
constitucidn de la

empresa
3 Busqueda del local 15 dias
4 Firma del contrate 7 dias
de abquiler
5 Adaptacidn de las 45 dias

dreas [reparaciones
¥ Construcciones)

[ Instalaciones 30 dias
eléctricas

7 Instalaciones de 30 dias
tuberias

] Instalacidn de 21 dias
equipas

9 Pruebas de 7 dias
funcionamiento de
maquinas y equipos

10 Incorporacion del |15 dias
mobiliario

1 Pruebas eléctricas, 7 dias
seguridad y
servicios generales

12 Puesta en marcha 3 dias

13 Fin 0 dias

Elaboracién propia

jue 25/10/18
jue 25/10/18
jue 15/11/18

lun 26/11/18

lun 28/01/19
lun 28/01/19
lun 11/03/13

rmar 09/04/19

jue 18/04/19

jue 09/05/19

lun 20/05/19
mié 22/05/19

mié 14/11/18
mié 14/11/18
vie 23/11/18

vie 25/01/19

vie D8/03/19
vie 08/03/19
lun 08/04,/19

mié 17/04/19

mié 08/05/19

vie 17/05/19

mié 22/05/19
mié 22/05/19
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

“Constituir una empresa o sociedad es un proceso a través del cual una persona o grupo
de personas registran su empresa ante el Estado para que este les ofrezca los beneficios
de ser formales” (Superintendencia Nacional de los Registros Publicos [SUNARP],
2018).

Para lo cual es importante definir la denominacion o razén social que nos
identificard ante la SUNAT, bancos y otras entidades. Esta razon social contendré en sus
siglas el tipo de sociedad elegida para el presente proyecto, siendo esta una sociedad

anénima cerrada en el rubro de la industria alimentaria.

Ahora, para poder registrar a la empresa serd necesario tener en cuenta los

siguientes pasos a realizar:
Busqueda y reserva del nombre

Una vez se haya seleccionado el nombre lo que prosigue es la separacion del
mismo. No es un paso obligatorio, pero si muy recomendable para que la inscripcion en
el Registro de Personas Juridicas de la Sunarp sea més sencilla. Durante la reserva del
nombre lo que se hace es verificar que no existe ninguna igualdad con otro nombre

preexistente.
Elaboracion de la Minuta de Constitucion de la Empresa o Sociedad

Documento mediante el cual los miembros de la sociedad manifiestan la voluntad
a crear la empresa y donde se precisaré con detalle la actividad que se realizara y quiénes
participaran en ella. Para lo cual se necesitara informacion general, como: descripcion de

la actividad economica, las actividades, representantes, capital y estatuto.
Aporte de capital

Se podra aportar dinero una vez se tenga constancia del documento expedido por
una entidad del sistema financiero o de bienes y luego de inspeccionar la transferencia

manifestandola en la escritura publica.
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Elaboracién de Escritura Publica ante el notario

Ya lista la minuta se llevara a una notaria para su revision y elevacion a Escritura
Publica, la cual debera ser firmada y sellada por el notario pablico como también firmada

por los titulares.

Inscripcion de la empresa o sociedad en el Registro de Personas Juridicas de

la Sunarp

En la Sunarp se tendra un asiento registral de inscripcion de la empresa. Cabe

recalcar que este procedimiento generalmente es realizado por el notario.
Inscripcion al RUC para Persona Juridica

Este paso permite la obtencion del nimero RUC con el cual finalmente se puede

identificar como contribuyente ante la SUNAT para el pago respectivo de impuestos.
Comprar y legalizar libros contables

Los libros contables (libros u hojas sueltas) puedo adquirirlos en cualquier
libreria y, para que tengan validez, deben ser legalizados por un notario
publico o un juez de paz letrado. A excepcion del Libro de Planillas fisico,
que debera ser autorizado por el Ministerio de Trabajo. (Libros contables,

s.f., parr 2)
Inscribir a los trabajadores en EsSalud

Lo primero que hay que hacer es registrar la entidad empleadora
(empresa), se realiza mediante el Programa de Declaracion Telematica —
PDT o el Formulario N° 402, los cuales pueden adquirirse en la SUNAT

0 en las entidades bancarias.

La afiliacion de los trabajadores se realiza a través del Programa de
Declaracion Telematica — PDT Formulario Virtual N° 601 Planilla
Electronica, si la entidad empleadora cuenta con 3 a mas trabajadores, y
en el Formulario N° 402 si cuenta con menos de 3 trabajadores. Esta
declaracion, asi como el pago correspondiente, deberd realizarse
mensualmente en las entidades bancarias autorizadas, conforme a la fecha
establecida por SUNAT, y estard a cargo de la entidad empleadora.

(“Como Inscribir a tu nueva empresa en EsSalud.”, s.f.).
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Solicitud de licencia municipal

La Licencia Municipal de Funcionamiento es una autorizacion que otorga
una municipalidad distrital y/o provincial para el desarrollo de actividades
econdmicas (comerciales, industriales o de prestacion de servicios
profesionales) en su jurisdiccion, ya sea como persona natural o juridica,
entes colectivos, nacionales o extranjeras. (“Estandarizan 10 procesos

para licencias municipales de negocios”, 2019)

6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y

funciones generales de los principales puestos
Para el presente proyecto se necesitara el siguiente conjunto de personal humano:
Gerente general

Encargado de la administracién, publicidad y finanzas de la empresa. También de
las relaciones con posibles interesados, direccién de recursos humanos en temas de
contratacion, seleccion de personal, asegurar las acreditaciones y la definicion de
objetivos, estrategias y politicas. Es el responsable de mantener las coordinaciones con
la Universidad de Lima para realizar la disposicion de las maquinas expendedoras y su

reabastecimiento.
Gerente de produccién y compras

Se encarga del planeamiento de la produccion, aseguramiento de la calidad,
manejo de planillas y aprovisionamiento de materia prima e insumos a través de las

compras. Sera el personal asignado como lider en la implementacion de las ISO’s.
Operarios de produccién

Encargados de todas las tareas productivas dentro del area de produccion para la

elaboracion del producto final.
Operario de reabastecimiento de stock

Sera una persona encargada de revisar el stock de las maquinas expendedoras, asi

como reponerlas en caso de algun dafio.
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Operario de limpieza

Sera responsable de la limpieza general de la planta y dara soporte en actividades

complementarias.

6.3. Esquema de la estructura organizacional
Se realiz6 un organigrama para representar la estructura organizacional.

Figura 6.1
Organigrama de la empresa

Direccion
general (*)

% | 4
[ | | I |
Marketing (*) Recursos M produccion (+) I Calidad (+)
humanos (*) !
y Jefatura de
Leyenda: servicios (+)

(*) Gerente General
(+) Gerente de produccién y compras

Elaboracion propia
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1.  Inversion

7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

7.1.1.1. Inversion Fija Tangible

La Inversion Fija Tangible estd compuesta por los costos de las maquinas y equipos.

Ademas, se considera un 5% con respecto al total en caso de imprevistos.
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Costos de maquinas y equipos

Tabla 7.1
Costos de maquinas y equipos — Activo Fijo

Calculo - Costos de Activo Fijo

Maquina / equipo Cantidad Costo unitario  Costo total

Mesa de inspeccion 1 S/ 171163 | S/ 1.711,63
Tinas para lavado 1 S/ 2.269,26 | S/ 2.269,26
Centrifugadora 1 S/ 2537,00 | S/ 2.537,00
Estufa 1 S/ 2.391,88 S/ 2.391,88
Balanza 4 S/ 277,50 | S/ 1.110,00
Selladora 1 S/ 9.021,32 | S/ 9.021,32
Etiguetadora 1 S/ 34.969,48 | S/ 34.969,48
Licuadora 1 S/ 1530,49 | S/ 1.530,49
Armario frigorfico 1 S/ 7.283,07 | S/ 7.283,07
Campana extractora 1 S/ 280,00 | S/ 280,00
Carro de transporte 1 S/ 1.546,60 | S/ 1.546,60
Camarera industrial 1 S/ 555,00 | S/ 555,00
Camioneta Pickup 1 S/ 50.250,00 | S/ 50.250,00
Maquinas expendedoras 2 S/ 10.087,96 | S/ 20.175,92
Mesas 5 S/ 500,00 | S/ 2.500,00

Jabas 167 S/ 15,00 | S/ 2.505,00

Congeladora 1 S/ 700,00 | S/ 700,00
Ollas 7 S/ 75,00 | S/ 525,00
Tablas de picar 6 S/ 40,00 | S/ 240,00
Secadores 6 S/ 12,00 | S/ 72,00
Cuchillos de picar 1 S/ 400,00 | S/ 400,00
Utensilios de cocina 1 S/ 100,00 | S/ 100,00
Extintores PQS 3 S/ 70,00 | S/ 210,00
Extintor de agua presurizada 1 S/ 300,00 | S/ 300,00
Utiles de oficina 1 S/ 150,00 | S/ 150,00
Computadora 3 S/ 1.000,00 | S/ 3.000,00
Mobiliario 1 S/ 4.000,00 | S/ 4.000,00
1

Tramites de importacion S/ 30.279,37 | S/ 30.279,37
Total S/ 180.613,02
Elaboracion propia

Tabla 7.2
Inversion Fija Tangible total

Inversion Fija Tangible

Costos de Activos Fijos S/ 180.613,02
Imprevistos de inversion fija tangible S/ 9.03065
(5%)

S/ 189.643,67

Elaboracion propia
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7.1.1.2. Inversion Fija Intangible

La Inversion Fija Intangible comprende los conceptos de asesoria legal, licencia de
funcionamiento, gestion de salubridad, trdmites de importacion, certificaciones, licencias
y costos preoperativos previos al funcionamiento del negocio.

Tabla 7.3
Inversion Fija Intangible total

Inversion Fija Intangible Costo

Asesoria Legal S/ 8.640,00
Garantia del local S/ 18.000,00
Licencia funcionamiento S/ 180,00

Gestion de salubridad del producto S/ 800,00
(Registro Sanitario y Norma HACCP)

Sueldos administrativos S/ 7.500,00
1ISO 9001 S/ 14.832,33
1ISO 45001 S/ 14.832,33
Windows 10 Home S/ 900,00
Antivirus Panda Complete S/ 135,00
Costos Preoperativos S/ 72.396,00

Imprevistos de inversion fija

intangible (5% S/ 6.910,78

Total de Inversion Fija Intangible S/ 145.126,44
Elaboracion propia

7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

El capital de trabajo sera necesario para iniciar las operaciones de la empresa y cubrir los
gastos antes de tener ingresos. Para saber su extension se requiere del ciclo de caja

calculado con la siguiente formula:

Ciclo de caja = Dias de Ctas. por Cobrar + Dias de inventario — Dias de Ctas. por

Pagar

Se manejara 1 dia para las Cuentas por Cobrar, 2 dias de inventario promedio y 0
dias para las cuentas por pagar. Debido a que las ventas seran realizadas por maquinas
expendedoras, estas seran por efectivo y se recaudaran los montos cada dia de reposicion,
es decir, diariamente. Por otro lado, al ser un producto fresco se buscara no tener
inventarios de producto terminado ni de materia prima por tiempos muy prolongados; por
ello la compra de recursos serd interdiaria (cada 2 dias). Por Gltimo, a los proveedores de
materia prima (verduras y carnes) se les hace pagos en efectivo, por ello no presentan

dias por pagar.
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Establecido el ciclo de caja se calcul6 el capital de trabajo requerido a través de

la siguiente formula:

Inversion en Capital de Trabajo

_ Gasto operativo anual
B 365

x Ciclo de Caja

Tabla 7.4
Inversion en Capital de Trabajo

Gasto Anual  Total 3 dias

MP e insumos S/163.338,10 | S/ 1.361,15
MO S/187.781,73 | S/ 1.564,85
Gastos Generales
(de produccion y
administrativos) S/ 161.879,02 | S/ 1.348,99

Inversién en Capital de Trabajo S/ 4.274,99

Elaboracion propia

La inversion en capital de trabajo es de S/ 4.274,99 y la inversion total serd de
S/339.045,10.

7.2.  Costos de produccion

7.2.1. Costos de la materia prima

Tabla 7.5
Costos de material directo — Alimentos

Costo total de material directo

Materia prima Unidad Costo unitario 2020 2021 2022
Lechuga Kg 131 S/ 748705[S  7.91140|S/ 837061 (S  886766|S/ 940612
Lechuga morada Kg 131 S/ 294142 (S/ 310813 |S/ 328854 S/ 348381|S/  3.69536
Tomate Kg 207 S 300743|S/ 327298 |S/ 346296 (S| 366859 |S/ 389136
Palta Kg 193 S/ 1089404 | S/ 1151148[ S/ 1217965|S/ 12.90288 | S/  13.686,37
Zanahoria Kg 080 S/ 348346 |S/  368090|S/  3.8%455(S/  41581|S/ 437634
Col Kg 133 S/ 300L68[S  317180|S/ 335591 (S  358518|S/ 377106
Cebolla Kg 140 S/ 348630|S/  368389|S/  3.897,72(S  412916|S/ 437989
Pollo Kg 570 S/ 2411407 | S/ 2548078 S/ 2695979 | S/ 2856067 | S/ 30.29493
Brécoli Kg 2,09 S/ 724822 S/ 7.65903|S/ 810359 S/ 858479|S/  9.10607
Apio Kg 090 S 208692 (S 220520|S/  233320(S  247174|S 262183
Huevo Kg 364 S 6.13667|S/ 648448 S/ 6.86087 (S  7.26827|S/  7.70961
Pepino Kg 092 S/ 186860 |S/  197451|S/  2.08912(S  221317|S 234756
Espinaca Kg 155 S/ 221923 |SI  240841|S/  254821|S/  269952|S/ 286344
Pimiento Kg 180 S 183202|S/  193%8|S 204821 (S 216984 |S/ 230159
Pavo Kg 6,50 S/ 17.28485| S/ 1826450 | S/ 19.32465| S/ 2047215| S/ 2171526

Elaboracion propia
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Tabla 7.6

Costos de material directo — Materiales complementarios

Costo total de material directo

Total costo de material directo anual S/ 162.320,28

S/ 171.662,06

S/ 181.742,96

Materiaprima  Unidad  unitario 2020 2021 2022
Frascos frascos 0,30 S/ 1887540 | S/ 19.94520 | S/ 2110290 | S/ 22.35600 | S/  23.71350
Tapas tapas 0,01 S/ 52432 | S/ 554,03 | S/ 586,19 | S/ 621,00 | S/ 658,71
Kilol L 50,00 S/ 71111 S/ 893,38 | S/ 1.062,17 | S/ 1.19357 | S/ 1.266,04
Limon kg 2,00 S/ 8.49244 | S/ 8.97377 | S/ 949464 | S/ 10.05844 [ S/  10.669,20
Sal kg 0,83 S/ 26751 | S/ 282,67 | S/ 299,08 | S/ 316,84 | S/ 336,08
Pimienta kg 2340 S/ 1.502,35 | S/ 1.587,50 | S/ 1.67964 | S/ 1.77938 | S/ 1.887,42
Azlcar kg 1,53 S/ 49115 S/ 51899 | S/ 54911 | S/ 581,72 | S/ 617,04
Aceite oliva L 1,00 S/ 590,67 | S/ 624,14 | S/ 660,37 | S/ 69958 | S/ 742,06
Etiquetas etiquetas 0,18 S/ 1132524 | S/ 1196712 [ S/ 12.66174 | S/ 1341360 | S/  14.22810
Envase alifios envases 0,22 S/ 1352737 | S/ 1429406 [ S/ 1512375 | S/ 16.021,80 | S/ 16.994,68
Tenedor unidades 0,14 S/ 8.770,77 | S/ 9.267,87 | S/ 9.80581 | S/ 10.38809 [ S/  11.01887

S/ 192.603,26

S/ 204.298,51

Elaboracion propia

7.2.2. Costo de la mano de obra directa

Tabla 7.7
Costos de mano de obra directa

Costos de M.O. directa Cantidad
Sueldo mensual 9 S/ 930,00
Essalud (9%) 9 S/ 83,70
Gratificacion 2 S/ 930,00
CTS Total (Mayo y Noviembre) 1 S/ 1.085,00
Costo anual unitario S/ 12.068,30
N° operarios 10

120.683,00

Total costo mano de obra directa anual
Elaboracion propia

Al no contar con produccion durante 3 meses (marzo, agosto y diciembre) solo se
han contabilizado 9 sueldos mensuales. Se les contratard bajo la modalidad de contrato
de temporada la cual permite establecer determinadas épocas del afio de acuerdo a las

necesidades de produccion.
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7.2.3. Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta)

Tabla 7.8
Costos de material indirecto

Costo total de material indirecto
2019 2020 2021 2022 2023

Insumos Unidad u(n:i(:zitr(i)o Cantidad Monto Cantidad Monto  Cantidad Monto Cantidad Monto Cantidad Monto
Gas balones | 105,00 S/ 1.155,00 S/ 1.470,00 S/ 1.785,00 S/ 1.995,00 S/ 2.100,00
Combustible galon 1230 | 34314 | S/ 422063 | 34363 | S/ 4.226,71 | 34408 | S/ 4.23218 | 34451 | S/ 423752 34495 | S/ 4.242,89
Utiles de limpieza mensual | 14619 | 1200 | S/ 175431| 1200 [ S/ 175431[ 1200 | S/ 175431 | 1200 |S/ 175431| 1200 [ S/ 175431
Aceite para maquinas|  und 5,90 1200 | S/ 7080 1200 |S/ 7080 | 1200 | S/ 7080 | 12,00 |[S/ 7080 | 1200 | S/ 70,80
Equipo de proteccion
personal:

- Guantes
- Cofias
- Tapaboca
- Mandil

mensual | 2392 | 1200 S/ 287040 | 1200 | S/ 287040 ( 1200 | S/ 2.87040| 1200 |S/ 287040 | 1200 | S/ 2.87040

Total de material indirecto anual S/10.071,14 §/10.392,22 §/10.712,69 §/10.928,03 S$/11.038,40
Elaboracion propia

Tabla 7.9
Costos de mano de obra indirecta

Mano de obra Sueldo # Essalud Costo anual /

. Cantidad # gratificaciones CTS Costo total
indirecta I mensual  sueldos grafiticact (9%) persona

izf;p‘:;pmducc'ony 1| $/3.20000 12 2 $/3.456,00 | $/3.73333 | $/51.98933 | S/ 51.989.33

Operario limpieza 1 |'S/ 930,00 12 2 S/1.004,40 | S/1.085,00 | S/15.109.40 | S/ 15.109,40

Total costo mano de obra indirecta anual S/67.098,73

Elaboracion propia

Tabla 7.10
Costos generales de planta

Costo total indirectos de fabricacion
2019 2020 2021 2022 2023

Costos generales de

Unidad Costo Cantidad Monto Cantidad Monto  Cantidad  Monto  Cantidad ~ Monto Cantidad Monto

planta unitario
Agua m3 521 39938 | S/ 208156 | 41549 | S/ 216551 [ 43292 | S/ 225637 [ 451,78 | S/ 2.35469 [ 47344 | S/ 246756
Alquiler de local mensual| 420000 | 11,00 | S/ 46.20000 | 1200 |S/ 5040000 | 1200 |S/ 5040000 | 1200 | S/ 50.40000| 1200 |S/ 50.400,00

Electricidad variable kWih 059 [17.91825| S/ 10.521,60 | 17.91825 | S/ 10.521,60 [17.918,25| S/ 10.521,60 [17.918,25| S/ 10.521,60 | 17.91825| S/ 10.521,60
Electricidad - monto fijo | mensual| 288 1200 | S/ 3456 1200 |S/  3456| 1200 | S/ 3456 1200 |S/  3456| 1200 |S/ 3456
Costo de mantenimiento

mensual| 176500 | 200 |S/ 353000| 200 |[S/ 353000 200 |S/ 353000| 200 |S/ 353000 200 | S/ 353000

preventivo

imi 0/
Costo de mentenimento |y | 2%MIL |0 T qos0| 10 | 7e00| 10 |9 7600| 100 |s 70sm0| 100 | 70600
reactivo Preventivo

Total de costos indirectos de fabricacion anuales S/63.073,71 S167.357,67 S167.448,52 S167.546,84 S/67.659,72
Elaboracion propia
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7.3.  Presupuestos Operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

El valor de venta de cada unidad seré de S/12,50 y las cantidades a vender son obtenidas
por la estimacién de la demanda. Este producto se encuentra exonerado del IGV segun la
SUNAT en su Resolucién de Superintendencia Nacional Adjunta de Aduanas N° 196-
2007/SUNAT/A.

Tabla7.11
Ingreso por ventas

Presupuesto de ventas 2019 2020 2021 2022
Demanda envase 62.918 66.484 70.343 74.520 79.045
Valor venta unitario S/ envase 1250 1250 1250 1250 1250

Ingresos por ventas anuales S/ 786475 S/ 831050 S/ 879288 S/ 931500 S/ 988.063
Elaboracion propia

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.12
Presupuesto de costo total de produccién
2019 2020 2021 2022 2023
Materia prima S/ 162.320,28 | S/ 171.662,06 | S/ 181.742,96 | S/ 192.603,26 | S/ 204.298 51
Costos directos Mano de obra directa S/ 120.683,00 | S/ 120.683,00 | S/ 120.683,00 | S/ 120.683,00 | S/ 120.683,00
Total S/ 283.003,28 | S/ 292.345,06 [ S/ 302.42596 | S/ 313.286,26 | S/ 324.981,51
Mano de obra indirecta [ S/ 67.098,73 | S/ 67.098,73 | S/ 67.098,73 | S/ 67.098,73 | S/ 67.098,73
Material indirecto S/ 1007114 | S/ 10.392,22 | S/ 10.712,69 | S/ 10.928,03 | S/ 11.038,40
Costos indirectos Servicios generales S/ 63.073,71 | S/ 67.357,67 | S/ 67.44852 | S/ 67.546,84 | S/ 67.659,72
Depreciacion fabril S/ 1413367 | S/ 1413367 S/ 1413367 |S/ 1413367 S/ 14.133,67
Total S/ 154.377,25 | S/ 158.982,28 | S/ 159.393,61 | S/ 159.707,27 | S/ 159.930,51

Costo Total de Produccion 437.380,53 451,327,35 461.819,57 472.993,54 484.912,02
Elaboracion propia
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Tabla 7.13
Presupuesto de depreciacion y amortizacion

, <y 0 0,
Caleulo de Depreciaciony 6 Vaor 2019 2020 2021 2022 2023 | e
Amortizacién Depreciacion VL)
E Maguinaria y equipos 10% S/ 138.836,65 | S/ 13.88367 | S/ 13.883,67 | S/ 13.88367 | S/ 13.88367 | S/ 13.88367| S/ 69.41833 | S/ 34.709,16
©
- Mobiliario de planta 10% S/ 250000|S/  25000|S/ 25000|S/  25000|S/ 25000 S/ 25000 S/ 125000 S/ 62500
% Sub total depreciacion tangible fabril | S/ 141.336,65 | S/ 14.13367 | S/ 14.13367 | S/ 14.13367 | S/ 14.13367 | S/ 14.13367 [ S/ 70.668,33 | S/ 35.334,16
g = |Muebles de oficina 10% S/ 400000|S/  40000(S/ 40000|S/  40000|S/  40000(S/ 40000 S/ 2.00000]S/ 1.000,00
1= o)
g Tramites de importacion 10% S 3027937 S/ 3.02794|S/ 3.02794|S/ 3.02794|S/ 3.02794|S/ 3.02794]|S/ 1513968 S/
z
Computadoras 25% S/ 300000|S/ 75000|S/ 75000|S/  75000|S/ 750,00 -l s - |S
Sub total depreciacion tangible no fabril | S/ 37.279.37 | S/ 417794 (S A17794 (S AL7794| S| ALTT94| S| 3.42794| S/ 17.13968| S/ 856984
Total depreciacion §/178.616,02 | $/18.311,60 | $/18.311,60 | S/18.311,60 | S/18.311,60 | S/17.561,60 | S/ 87.808,01 | S/43.904,00
o Asesoria Legal 10% S/ 864000|S/  86400|S/ 86400|S/  86400|S/  86400(S/  86400|S/ 432000
% Licencia funcionamiento 10% S/ 18000(S/ 1800|S/  1800|S/  1800|S/  1800|S/ 1800 S/ 90,00
g Gestion de salubridad del
= |producto 10% S/ 80000 | S/ 8000(S/  8000(S/ 80,00 S/ 8000 | S/ 8000 | S/ 400,00
1S0 9001 10% S/ 1483233 S/ 148323|S/ 148323|S/ 148323|S/ 148323|S/ 148323|S/ 741617
1SO 45001 10% S/ 1483233 S/ 148323|S/ 148323|S/ 148323|S/ 148323|S/ 148323|S/ 741617
Windows 10 Home 10% S/ 900,00 | S/ 90,00 S/ 9,00 S/ 90,00 S/ 90,00 S/ 20,00 S/ 450,00
Antivirus Panda Complete 10% S/ 13500 S/ 1350 | S/ 1350 S/ 1350 | S/ 1350 S/ 1350 | S/ 67,50
Total amortizacion S/ 40.319,66 | S/ 4.031,97 | S/ 4.031,97 | S/ 4.031,97 | S/ 4.031,97 | S/ 4.031,97 | S/ 20.159,83 | S/
ot G pABCbL i Y aoN e §I218.935,68 $/22.34357 S2234357 /2234357 $122.34357 SI2159357 S/107.967,84 $143.904,00

Elaboracion propia

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos de administracion y ventas

Tabla 7.14
Presupuesto de gastos de administracion y ventas

Gastos de administracion y ventas 2019 2020 2021 2022 2023
Sueldos S/ 145.082,73 | S/ 145.082,73 | S/ 145.082,73 | S/ 145.082,73 | S/ 145.082,73
Publicidad y promocién S/ 17.978 [ S/ 16.478 [ S/ 16.478 | S/ 16.478 [ S/ 16.478
Alquiler de espacios de universidad S/ 1.980 | S/ 1.980 | S/ 1.980 | S/ 1.980 | S/ 1.980
Costo de capacitacion S/ 1.000 | S/ 1.000 | S/ 1.000 | S/ 1.000 | S/ 1.000
Servicios de transporte S/ 12.000 | S/ 12.000 | S/ 12.000 | S/ 12.000 | S/ 12.000
Servicios de internet S/ 1.320 | S/ 1.320 | S/ 1.320 | S/ 1.320 | S/ 1.320
Servicios de electricidad y agua
administrativos S/ 1.204 | S/ 1.204 | S/ 1.204 | S/ 1.204 | S/ 1.204
Auditoria 1SO 9001 S/ 3371,25|S/ 3371,25|S/ 3371,25| S/ 842813 | S/ 3.371,25
1SO 45001 S/ 3371,25|S/ 337125| S/ 3371,25| S/ 842813 | S/ 3.371,25
Amortizaciones y depreciaciones no
fabril S/ 8.210 | S/ 8.210 | S/ 8.210 | S/ 8.210 | S/ 7.460

Total de gastos de administracion y

ventas S/ 195.517,2 S/ 194.017,2 S/ 194.017,2 S/ 204.131,0 S/ 193.267,2

Elaboracion propia
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7.4.  Presupuestos Financieros

7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Se requeriré de un préstamo para lograr obtener la inversion total. Este financiamiento se
realizara con el banco BBVA, entidad que cuenta con créditos enfocados a PYMES. En
este caso se nos ofrecerd una TEA de 11,55% con un afio de gracia total y con pago en
cuotas crecientes, esto apoyara a disminuir los gastos en los primeros afios que la empresa
inicie operaciones. El valor del capital social sera el aporte de accionistas.

Tabla 7.15
Relacion Deuda — Capital Social

Monto Porcentaje \

Deuda S/111.884,88 33%
Capital Social | S/227.160,22 67%
Inversion Total | S/ 339.045,10 100%

Elaboracion propia

Tabla 7.16

Servicio de Deuda
Afio Periodo Factor Deuda inicial NEES Amortizacion Cuota Deuda final
2019 0 S/ 111.884,88 | S/12.922,70 | - - S/ 124.807,59
2020 1 1/6 S/ 124.807,59 | S/ 14.415,28 | S/ 20.801,26 | S/ 35.216,54 | S/ 104.006,32
2021 2 216 S/ 104.006,32 | S/12.012,73 | S/ 41.60253 | S/ 53.615,26 | S/ 62.403,79
2022 3 3/6 S/ 62.403,79 | S/ 7.20764 | S/ 6240379 | S/  69.611,43 | S/ -

Elaboracion propia

7.4.2. Presupuesto del Estado de Resultados

Tras haber realizado los célculos de los presupuestos estimados se conforma el estado de
resultados:
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Tabla 7.17
Estado de Resultados

Ventas

S/ 786.475,00 | S/ 831.050,00 | S/ 879.287,50 | S/ 931.500,00 | S/ 988.062,50

-)Costo de Ventas

Utilidad Bruta

Utilidad Operativa
(-)Gastos Financieros

S/ 437.380,53 | S/ 451.327,35 | S/ 461.819,57 | S/ 472.993,54 | S/ 484.912,02
S/ 349.094,47 S/ 379.722,65 S/ 417.467,93 S/ 458.506,46 S/503.150,48

S/195.517,20 | S/ 194.017,20 [ S/ 194.017,20 | S/ 204.130,96 | S/ 193.267,20

S/ 153.577,26 S/ 185.705,45 S/ 223.450,73 S/ 254.375,50 S/ 309.883,27

S/ 12.922,70

S/ 14.415,28

S/ 12.012,73 [ S/ 7.207,64 | S/ -

(+)Valor de Mercado

S/ 43.904,00

-)Valor en Libros
Utilidad A.1.R

Utilidad Neta

S/ 107.967,84

S/ 140.654,56 S/ 171.290,17 S/211.438,00 S/247.167,86 S/ 245.819,44

S/ 41.493,09 | S/ 50.530,60 | S/ 62.374,21 | S/ 72.91452 | S/ 72.516,73

S/ 99.161,46 S/ 120.759,57 S/ 149.063,79 S/ 174.253,34 S/ 173.302,70

|(-)Reservalegal  [S/ 9.916,15 [ S/ 12.07596 [ S/ 14.906,38 [S/ 853356 | |

Utilidad Disponible
Elaboracion propia

S/ 89.245,32 S/ 108.683,61 S/134.157,41 S/165.719,78 S/ 173.302,70

7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacidon Financiera (apertura)

Tabla 7.18

Estado de Situacion Financiera al 01/01/2019

Activo Corriente Pasivo Corriente

Caja S/ 4.274,99 Proveedores S/ -

Banco S/ - Cuentas por pagar S/ -

Total Activo Corriente S/ 4.274,99 Total Pasivo Corriente S/ -

Activo No Corriente Pasivo No Corriente

Magquinaria y equipos S/ 180.613,02 Deuda a largo plazo S/ 111.884,88

Inmueble e imprevistos S/ 9.030,65

Activo intangible S/ 145.126,44 Total Pasivo No Corriente S/ 111.884,88
Total Pasivo S/ 111.884,88

Total Activo No Corriente S/ 334.770,11 Capital Social S/ 227.160,22
Total Patrimonio S/ 227.160,22

Total Activos
Elaboracion propia

339.045,10

339.045,10

Total Pasivo y Patrimonio S/
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Tabla 7.19

Estado de Situacion Financiera al 31/12/2019

Activo Corriente
Caja

Banco

Total Activo Corriente

Activo No Corriente
Maguinaria y equipos
Inmueble e imprevistos
Depreciacion

Activo intangible
Amortizacion

Total Activo No Corriente

s/ 180.195,82

s/ -

s/ 180.195,82

s/ 180.613,02

s/ 9.030,65

-/ 18.311,60

s/ 145.126,44

s/ (4.031,97)
s/ 312.426,54

Pasivo Corriente

Proveedores S/ -
Cuentas por pagar S/ 12.922,70
Total Pasivo Corriente S/ 12.922,70
Pasivo No Corriente

Deuda a largo plazo S/ 111.884,88
Impuesto a la Renta S/ 41.493,09
Total Pasivo No Corriente S/ 153.377,98
Total Pasivo S/ 166.300,68
Capital Social S/ 227.160,22
Reserva Legal S/ 9.916,15
Utilidades S/ 89.245,32
Total Patrimonio S/ 326.321,68

Total Activos
Elaboracion propia

492.622,36

7.4.4. Flujo de fondos netos

7.4.4.1. Flujo de fondos econémicos

Total Pasivo y Patrimonio S/

492.622,36

Tabla 7.20
Flujo de fondos econdémico

FFE 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad Neta S/ 9916146 | S/ 120.759,57 | S/ 149.063,79 | S/ 174.253,34 | S/ 173.302,70
() Inversién -S/339.045,10
(+) Depreciacion total S/ 1831160 (S 1831160 |S/ 1831160 S/ 18.311,60 | S/  17.561,60
(+) Amortizacion de Intangibles S/ 403197 S/  403197|S 403197 |S/ 403197 |S 403197
(+) Gastos Financieros*0,705 S/ 911051 |S/ 10.162,77|S/ 846897 |S/ 508,38 |5/ -
(#) Valor en Libros S/ 107.967,84
+) Capital de Trahajo S/ 4.27499

Elaboracion propia

-S/ 339.045,10 130.615,54

15326591 S/ 179.876,33

S/

201.678,29 S/ 307.139,10
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7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.21
Flujo de fondos financiero

FFF 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad Neta S/ 99.16146 | S/ 120.759,57 | S/ 149.063,79 | S/ 174.253,34 | S/ 173.302,70
(-) Inversion -5/ 330.045,10
(+) Deuda S/ 111.884,88
(-) Amortizacién de la Deuda Sl - IS/ (20801,26)[ S (41.60253)| S/ (62.403,79)
(+) Depreciacion total S/ 1831160 |5/ 1831160 |5/ 1831160 |S/ 1831160 S/ 17.561,60
(+) Amortizacion de Intangibles S/ 403197 |S/ 403197 |S/ 403,97 | S/ 403197 (S 403197
(+) Valor en Libros S/ 107.967,84
+) Capital de Trabajo S| 427499

-S| 221.160,22 S/ 12150503 S/ 122.301,87 S/ 129.804,83 S/ 13419311 §/ 307.139,10

Elaboracion propia

7.5.  Evaluacion Econémica y Financiera

7.5.1. Evaluacién econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Para realizar la evaluacion econdmica y financiera se ha calculado un COK del 18,56%
utilizando el Modelo CAPM con la siguiente formula:

COK=rf+Bx(rm—rf) +rp

Donde:

e COK: Rentabilidad esperada

e rf: Tasa de interés libre de riesgo

e P:Indice normalizado

e (rm—rf): Prima de riesgo de mercado

e rp: Tasa de riesgo pais
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Tabla 7.22
Célculo y variables del COK

Variable Valor

Rf 3,14%
Beta 0,74098134
Prima de Riesgo 0,1884
Riesgo pais 1,46%
COK 18,56%

Elaboracion propia

Tabla 7.23

Evaluacion econémica

VANE S/221.276,49
TIRE 41,15%
B/C 1,65

3 afios, 1 mesy 12

PR dias
COK 18,56%

Elaboracion propia
De esta manera, utilizando el COK hallado se realiz6 la evaluacién econémica
concluyendo que es un proyecto viable con un VAN Econémico mayor a 0 y la TIR es

mayor al COK. Por otro lado, por cada sol invertido se obtienen 1,65 soles de ingresos.

Finalmente, la inversion se recuperara a los 3 afios 1 mes y 12 dias.

7.5.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.24

Evaluacién financiera

VANF S/239.248,60
TIRF 53,50%
B/C 2,05

2 afios, 5 meses y

PR 25 dias
COK 18,56%

Elaboracion propia

De la misma forma, se realiz6 la evaluacion financiera obteniendo un resultado viable
con un VAN Financiero mayor a 0 y una TIR mayor al COK. Por otro lado, por cada sol
invertido se obtienen 2,05 soles de ingresos y la inversion se recuperaré a los 2 afios 5

meses y 25 dias.
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7.5.3. Andlisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econdémicos

y financieros del proyecto

Se analizaron las siguientes ratios para el afio de inversion y primer afio de operaciones

del proyecto:

Tabla 7.25
Ratios de liquidez, solvenciay rentabilidad

No hay pasivo

Ratios de liquidez Razon corriente corriente 13,94 veces

Capital de trabajo S/ 427499 [ S/ 167.273,12
. . Solvencia total 33,0% 33,8%

Ratios de solvencia
Razén deuda - patrimonio 49,3% 51,0%
Rentabilidad sobre el
patrimonio (ROE) 0,30

Ratios de rentabilidad
Margen Bruto 44,39% 45,69% 47,48% 49,22% 50,92%
Margen Neto 12,61% 14,53% 16,95% 18,71% 17,54%

Elaboracion propia
Liquidez

La Razdn corriente mide la capacidad de pago del proyecto en el corto plazo. Por
el modelo de negocio y el tipo de producto, la empresa tiene altos estandares de liquidez
pues tanto sus cobranzas como sus pagos son, principalmente, en efectivo. Se puede
observar que por cada unidad de pasivo se tiene 13,94 unidades monetarias en activos
para hacer frente a las obligaciones financieras de corto plazo. Por otro lado, en el afio 1
se tendra un mayor capital de trabajo con lo que la empresa, al cancelar sus obligaciones
corrientes, contara con S/ 167.273,12 para atender los posibles gastos en el desarrollo de

la actividad econdmica.
Solvencia

El ratio de solvencia total muestra el grado de propiedad que los terceros poseen
sobre la empresa. EI mejor escenario es que este ratio disminuya cada afio pues eso le da
mas autonomia financiera al momento de obtener créditos. En este caso ha tenido un
ligero aumento y un mayor grado de endeudamiento, pero sera reducido cuando empiece
a amortizar la deuda después del primer afio. En el caso de la razén deuda — patrimonio
implica analizar como la empresa utiliza diferentes fuentes de financiamiento. Al tener
un incremento (de 49,3% a 51,0%) se demuestra que estd dispuesta a optar por el

financiamiento por deuda.
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Rentabilidad

El ROE mide la rentabilidad del capital invertido y qué tanto la empresa puede
remunerar a sus accionistas. En tan solo el primer afio por cada sol de capital se
proporciona 0,30 soles de ganancia, lo cual es un alto rendimiento de inversion. Por
Gltimo, el Margen Neto muestra la relacion del beneficio neto con las ventas de la
empresa. Al tener un margen positivo y creciente se concluye que genera ingresos
suficientes de sus activos para cubrir sus costos y gastos operativos y que se obtienen

ganancias beneficiosas.

7.5.4. Andlisis de sensibilidad del proyecto

El andlisis de sensibilidad del proyecto se ejecutara a traves de la evaluacion de dos
variables: la demanday el precio. Con las cuales, mediante variaciones, se podra observar

el efecto que se ocasiona en el aspecto econdémico y financiero.

Por ello, se realiz6 una matriz de sensibilidad donde se tomo en cuenta solamente
el VAN financiero de diferentes combinaciones de escenarios para asi poder analizar qué

es lo que el proyecto podria sobrellevar y las acciones a tomar respecto a esto.

Tabla 7.26
Matriz de sensibilidad
Demanda
VANF -10% -5% 0 5% 10%
-10% -S/19.472,49|  S/27.643,49| S/50.631,63|  S/85.683,68 | S/120.735,74
. -5% S/65.405,15| S/105.172,63| S/144.940,11| S/184.707,59| S/224.475,07
d 0 S/150.282,79 | S/194.765,70| S/239.248,60 | S/283.731,51| S/328.214,41
- 5% S/235.160,43 | S/284.358,76 | S/333.557,09| S/382.755,42| S/431.953,75
10% S/320.038,07 | S/373.951,82| S/427.865,58 | S/481.779,33| S/535.693,08

Elaboracion propia

Asi observamos que lo mas importante para el presente trabajo sera cuidar del
precio determinado para que no se reduzca en mas del 10%. Esto se busca realizar
cuidando la calidad del producto que se ofrece, informando a través de la publicidad y
promocion las ideas ecoldgicas y benéficas detras del proyecto como también la

ubicacion estratégica de las maquinas expendedoras.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1. Indicadores sociales

A continuacidn, se procedera con la evaluacion social desde el analisis cuantitativo que
permita determinar la rentabilidad social del proyecto y su contribucién al bienestar del

pais, para lo cual se tomara en cuenta los siguientes indicadores:

Valor agregado: Representa la contribucion del proyecto a la sociedad peruana.
En otras palabras, el aporte que se realiza a los insumos y materias primas para su

transformacion.

Tabla 8.1
Calculo del valor agregado

Concepto

Sueldos S/ 332.864 | S/ 332.864 | S/ 332.864 | S/ 332.864 | S/ 332.864
Depreciacion fabril S/ 14134 | S/ 14134 | S/ 14134 | S/ 14.134 | S/ 14.134
Amortizacion S/ 4.032 | S/ 4032 | s/ 4.032 | S/ 4.032 | S/ 4.032
Gastos financieros S/ 12.923 [ S/ 14415 S/ 12.013 | S/ 7.208 | S/ -

Utilidad después de impuestos S/ 99.161 | S/ 120.760 | S/ 149.064 | S/ 174.253 | S/ 173.303
Impuestos S/ 41493 | S/ 50531 | S/ 62374 S/ 72915 | S/ 72.517
Valor Agregado Anual S/ 504.607 | S/ 536.736 | S/ 574.481 | S/ 605.406 | S/ 596.850
Valor Agregado Actualizado S/ 438.323 | S/ 404.987 | S/ 376.527 | S/ 344.673 | S/ 295.166

Valor Agregado Actual Neto S/ 1.859.675,97
Elaboracion propia

Relacion producto/capital: Permite medir la relacion entre el valor agregado

generado por el proyecto respecto a la inversion total.

Tabla 8.2
Relacion producto - capital

Indicador Formula Valores

S/ 1.859.675,97

549
S/ 339.045,10

Producto - Capital

Elaboracion propia

Intensidad de Capital: A comparacion del caso anterior, este indicador permite

saber la relacién de la inversion total respecto al valor agregado del proyecto.
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Tabla 8.3
Intensidad de capital

Indicador Formula Valores
S/339.045,10

Intensidad de capital 0,18

§/1.859.675,97

Elaboracion propia

Densidad de capital: El presente indicador da a conocer la relacion que existe en

el proyecto entre la inversion total realizada versus el total de empleos generados.

Tabla 8.4
Densidad de capital

Indicador Formula Valores

Densidad de capital (S/339.045,10)/(14 trabajadores) 24.21751

Elaboracion propia
Productividad mano de obra: Permite saber el aporte en funcion de los

productos terminados por cada empleado.

Tabla 8.5
Productividad de Mano de Obra Directa

Indicador Formula Valores

Productividad M.O (70.662 envases)/(14 trabajadores) 5.047,29

Elaboracion propia

8.2.  Interpretacion de indicadores sociales

A continuacion, se podra observar cada una de las interpretaciones realizadas por cada

indicador mostrado en el punto anterior:
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Tabla 8.6

Interpretacion de indicadores sociales

‘ Indicador

Valor agregado

Interpretacion

Es necesario S/1.859.675,97 para transformar los
insumos en productos terminados en toda la vida del
proyecto

Producto - Capital

Por cada sol invertido se obtuvo 5,49 soles de valor
agregado

Intensidad de capital

Por cada sol de valor agregado se tuvo que invertir S/
0,18

Densidad de capital

Se requiere aproximadamente S/ 24.217,51 por puesto
para poner en marcha el proyecto

Productividad M.O

Cada puesto de trabajo contribuye anualmente en
promedio con 5.047,29 envases

Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

Finalmente se detallaran las conclusiones a las que se han podido llegar a partir del
proyecto de investigacion:

=  Se concluye que el proyecto es factible. Econdmicamente cuenta con un VAN de S/
221.276,49, un TIR de 41,15% y un B/C de 1,65. Asimismo, financieramente es
viable con un VAN de S/ 239.248,60, un TIR de 53,50% y un B/C de 2,05. De esta

manera, se concluye que es necesaria la intervencion financiera de una entidad.

= Al elaborar el estudio de mercado se pudo resaltar que existe un sector de la
poblacion bastante alto para el mercado de productos saludable como las ensaladas
envasadas. Esta seccion es de aproximadamente del 90% de toda la comunidad de

alumnos de la Universidad y que, incluso, se mantiene en crecimiento.

= Los productos saludables que se usan como materia prima: verduras, frutas y
hortalizas, cuentan con amplia disponibilidad de materia prima, pues el tamafio de

recurso no era un limitante para esta industria.

= Através del ranking de factores se logro determinar la localizacién mas estratégica
en términos de costos, cercania a la materia prima y al mercado objetivo. Apoyado
de la evaluacion social se establece que se generard mas empleo en el sector de Santa
Anita y se mejoraré la alimentacion de los estudiantes de la Universidad de Lima en
Surco con posibilidades de expansion gracias al lugar estratégico elegido.

= En cuanto a la tecnologia, el proyecto es viable pues esta existe, se encuentra
disponible (incluso en el mercado peruano) y no es de alta complejidad. Por otro
lado, las operaciones manuales y semiautomaticas son muy significativas en el

proceso por lo que se requiere de equipos de higiene y proteccion personal.

= El rea necesaria para la zona de produccion de la planta es de 59,5 m2y el area total
fue determinado por 253,55 m2. El patio de maniobras es de 20 m2 y al tratarse de

una pequefia empresa con pocos operarios No se contard con comedor.
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Es importante considerar la realidad de una pequefia empresa para la toma de

decisiones de produccion, inversion, disefio de planta, y administracion del negocio.

En el Gltimo afio, respecto a la rentabilidad, podemos observar que nuestro margen
bruto de 50,92% es bueno considerando el sector donde nos estamos desenvolviendo
(alimentos) y el tamafio de nuestra empresa (pequefia), este resultado significa que
estamos administrando correctamente los costos de venta. Sin embargo, vemos que
el margen neto es un resultado considerablemente menor (17,54%), por lo cual
concluimos que a pesar de ser considerado rentable nuestra estructura de costos fijos

es elevada.

173



RECOMENDACIONES

A continuacion, se detallaran las recomendaciones:

Es posible ampliar el publico objetivo a otras universidades, centros laborales y
centros comerciales, empezando por aquellas que se encuentran aledafias, como:
Jockey Plaza o Patio Panorama. Para lo cual se requiere de un estudio de mercado

mas detallado en cada uno de ellos.

Realizar una investigacion de producto para mejorar el estado de conservacion de
este sin disminuir las propiedades organolépticas de un producto fresco. De esta
manera se lograria contar con inventarios y stocks de seguridad, aprovechar de mejor

forma la jornada laboral y ampliar la cantidad de maquinas expendedoras.

Buscar la alianza estratégica con proveedores de materia prima y con ello lograr
pagos a crédito o cuentas por cobrar, ya que al ser un negocio completamente liquido

también cuenta con mayor incertidumbre.

Realizar un analisis de un nuevo canal de comercializacion de productos saludables
con el fin de obtener otros medios de venta, no directos, y asi poder tener mayores
ventas y evitar meses no productivos.

Luego de haber implementado esta primera etapa, debido a los resultados obtenidos
en el margen neto, seria recomendable aumentar el nivel de ventas para asi poder ir
reduciendo el porcentaje representativo de nuestros costos fijos y obtener mayores
utilidades netas. Es por esta razon que hemos visto recomendable optar por incluir
las ventas de las ensaladas envasadas en las torres empresariales cercanas a la
Universidad de Lima, el cual es nuestro mercado objetivo como, por ejemplo:
Edificio Capital Golf y Edificio Patio Panorama (torre 1 y torre 2). En anexos del 1

al 11, se podran ver los resultados del escenario recomendado.
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Anexo 1: Demanda del proyecto — Escenario con centros de trabajo

2018 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda potencial - Ulima, Capital Golf y Patio
Panorama 1.291.016 1.362.286| 1.439.500( 1.523.078| 1.613.495| 1.711.504
unidades / afo
Demanda proyecto - Ulima, Capital Golf y Patio
Panorama 114.156 117.445 121.011 124.871 129.047 133.573
unidades / mes
Intencion compra 14,47% Frecuencia 5,28767123 compras / alumnos
Intensidad compra 78,49% Cantidad 1 unidad / vez
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Anexo 2: Capacidad instalada — Escenario con centros de trabajo

PROCESO Qe Unidades Cap' UNIDAD H/T T/D | D/S |S/ANO | FACTORUTIL. | FACTORE. M NUMERO MAQ co FACTOR CoPT
procesamiento / OPER

PROCESOS SEMIAUTOMATICOS
Verificar 101.395,75|kg 77,73 kg/h 7 1 6 52 0,89 0,90 0,74 1,00 136.411,36 1,46 199.397,04
Lavar y desinfectar 100.359,94| kg 42,50 kg/h 7 1 6 52 0,86 0,90 1,40 2,00 143.208,00 1,48 211.492,41
Centrifugar 99.372,55| kg 440,00 kg/h 7 1 6 52 0,86 0,90 0,13 1,00 741.312,00 1,49 1.105.662,27
Ensamblar por peso 74.106,77| kg 9,80 kg/h 7 1 6 52 0,89 0,80 4,85 5,00 76.440,00 2,00 152.880,00
Envasar 148.213,55|Envase 600,00 envases/h 7 1 6 52 0,89 0,90 0,14 1,00 1.053.000,00 1,00 1.053.000,00
Etiquetar 148.213,55|Envase 620,00 envases/h 7 1 6 52 0,89 0,90 0,14 1,00 1.088.100,00 1,00 1.088.100,00
Cocinar 14.564,51 kg 6,62 kg/h 7 1 6 52 0,86 0,90 1,31 2,00 22.320,23 10,18 227.138,51
Meazclar 13.057,55|kg 77,15 kg/h 7 1 6 52 0,89 0,90 0,10 1,00 135.392,57 11,35 1.536.813,34
PROCESOS MANUALES
Cortar verdura 75.559,43 kg 19,13 kg/h 7 1 6 52 0,86 0,80 2,64 3,00 85.924,80 1,96 168.545,72
Deshuesary pelar 19.819,35[kg 18,63 kg/h 7 1 6 52 0,86 0,80 0,71 1,00 27.900,29 7,48 208.644,60
Cortar pavo, pollo y huevo 14.052,92[kg 19,13 kg/h 7 1 6 52 0,86 0,80 0,49 1,00 28.641,60 10,55 302.077,70
Envasar alifio 148.213,55|envases 600,00 envases/h 7 1 6 52 0,89 0,80 0,16 1,00 936.000,00 1,00 936.000,00
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Anexo 3: Calculo del area minima de produccion — Escenario con centros de trabajo

Elementos estaticos Largo (m) Ancho (m) Altura(m) Diametro (m)
Proceso principal
Mesa de inspeccion 1 2 2,00 m 1,00 m 0,95 m 2,000 4 5,55357031 | 11,5535703 2 1,9
Tinas de lavado 2 1 2,40 m 0,70 m 0,90 m 1,680 1,68 3,10999937 | 12,9399987 3,36 3,024
Punto de espera 1 1 X 1,56 m 0,36 m 0,31 m 0,562 X 0,51981418 [1,08141418| 0,5616 | 0,174096
Centrifuga 1 2 X X 0,70 m 0,55m 0,238 0,475166 | 0,65971679 | 1,37246563 ] 0,237583 | 0,166308
Mesa de cortar verduras 3 1 1,40m 0,60 m 0,85 m 0,840 0,84 1,55499969 | 9,70499906 2,52 2,142
Punto de espera 2 1 X 1,56 m 0,72m 1,24 m 1,123 X 1,03962836 [ 2,16282836| 1,1232 |1,392768
Mesa ensamblado con balanzas 2 2 1,40 m 0,50 m 0,87 m 0,700 1,4 1,94374961 | 8,08749922 1,4 1,218
Punto de espera 3 1,04 m 0,36 m 0,31 m 0,374
Envasadora ensaladas 1 1 0,48 m 0,53 m 0,45 m 0,256 0,256036 | 0,47397131 | 0,98604331 | 0,256036 | 0,114704
Etiguetadora 1 1 1,60 m 1,10 m 1,20 m 1,760 1,76 3,25809458 | 6,77809458 1,76 2,112
Mesa de cortado y deshuesado 1 2 1,00 m 0,50 m 0,85 m 0,500 1 1,38839258 | 2,88839258 0,5 0,425
Punto de espera 4 1 X 2,08 m 0,36 m 0,31 m 0,749 X 0,69308557 | 1,44188557| 0,7488 |0,232128
Estufa 2 1 1,03 m 0,66 m 0,90 m 0,680 0,6798 | 1,25843903 | 5,23607806 | 1,3596 | 1,22364
Punto de espera 5 0,52 m 0,36 m 0,31 m 0,187
Proceso de me ade a 0
Mesa de mezclar y envasar 1 1 1,40 m 0,60 m 0,87 m 0,840 0,84 1,55499969 | 3,23499969 0,84 0,7308
St total 67,4682693

Elementos moéviles
Operarios 10 1,65m 0,5 X X 5 8,25
Punto de espera Ss Sg a comparar |Porcentaje Se considera

1 0,562 1,68 33,43%|Si Area minima para produccidn:

2 1,123 0,84 133,71%Si Stotal total 67,468269293 m2

3 0,374 1,4 26,74%|No

4 0,749 1 74,88% |Si

5 0,187 0,6798 27,54%|No
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Anexo 4: Calculo de nimero de operarios — Escenario con centros de trabajo

Ensalada
.. . Célculo # Operarios
Actividades a realizar Operarios | (Redondeo)
Cortar verdura 2,64
... |\Verificar 0,74
Operz;\rlo tipo Lavar y desinfectar 1,46 500
Centrifugar 0,13
Total parcial 4974 5
Ensamblar por peso 4,85
Envasar ensalada 0,14
Operario tipo |Etiquetar 0,14 6,00
B Mezclar 0,10
Envasar alifio 0,16
Total parcial 5,379 6
Deshuesar y pelar 0,71
Operario tipo |Cortar pavo, pollo y huevo 0,49 3,00
C Cocinar 1,31
Total parcial 2,51 3
Total operarios 14 operarios
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Anexo 5: Plan Agregado de Produccion — Escenario con centros de trabajo

2019 2020 2021 2022 2023
D da total I
emanda fotal anua 117.446 121.012 | 124.871 | 129.048 133.573
Programa de (envases)
produccién Meses Ene | Feb | Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic Total Total Total Total Total
Porcentaje de reparticidn
por mes 7,16%(7,16%| 3,87% 10,63% | 10,63%| 10,63%( 10,63%| 3,87%| 10,52%| 10,52% 10,52% | 3,87%| 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
Ensalada La 3.600 | 3.600 | 1.946 | 5.346 | 5.346 | 5.346 | 5.346 | 1.946 | 5.292 | 5.292 | 5.292 |1.946| 50.298
Saludable 42,82% 51.817 | 53.470 | 55.259 | 57.196
Ensalada La
2.371(2.371]1.282( 3.520 | 3.520 | 3.520 | 3.520 | 1.282| 3.485 | 3.485 | 3.485 (1.282| 33.123
Muscular 28,21% 34,132 | 35.220 | 36.398 | 37.675
Ensalada La 2.436(2.436|1.317 | 3.616 | 3.616 | 3.616 | 3.616 | 1.317( 3.580 | 3.580 | 3.580 | 1.317| 34.027
Reductora 28,97% ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ’ ' ’ 35.063 | 36.181 | 37.391 | 38.702
Total 100,00% 8.407 | 8.407 | 4.545 | 12.482 | 12.482 |1 12.482 | 12.482 | 4.545 | 12.357 | 12.357 | 12.357 | 4.545 | 117.448 | 121.012| 124.871| 129.048 | 133.573
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Anexo 6: Estado de Resultados — Escenario con centros de trabajo

Ventas S/1.468.075,00 | S/1.512.650,00 | S/1.560.887,50 | S/ 1.613.100,00 | S/1.669.662,50
(-)Costo de Ventas S/ 705.34424 | S| 72144722 | S/ 732.17540 | S/ 743.576,67 | S/ 755.608,90
Utilidad Bruta S/ 762.730,76 S/ 791.202,78 S/ 828.712,10 S/ 869.52333 S/ 914.053,60
Utilidad Operativa S/ 566.014,67 S/ 594.486,69 S/ 631.99601 S/ 662.69348 S/ 718.08751
(-)Gastos Financieros S/ 1538179 | S/ 17.15839 | S/ 14.29866 | S/ 8.579,19 | S/ -

(+)Valor de Mercado S/ 58.754,77
(-)Valor en Libros S/ 137.669,38

Utilidad A.I.R 550.632,88 S/ 577.32830 S/ 617.697,35 S/ 654.11429 S/ 639.172,91

(-)Impuesto a la Renta S/ 162.436,70 | S/ 170.311,85 | S/ 182.220,72 | S/ 192.963,71 | S/ 188.556,01

Utilidad Neta S/ 388.196,18 S/ 407.01645 S/ 435.47663 S/ 461.15057 S/ 450.616,90

()Reserva Legal S/_3881962[S/ 1s25778] | | |

Utilidad Disponible S/ 349.37656 S/ 391.758,67 S/ 435.476,63 S/ 461.15057 S/ 450.616,90

-
O
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Anexo 7: Estado de Situacion Financiera al 31.12.2019 — Escenario con centros de trabajo

Activo Corriente
Caja

Banco

Total Activo Corriente

Activo No Corriente
Maquinaria y equipos
Inmueble e imprevistos
Depreciacion

Activo intangible
Amortizacion

Total Activo No Corriente

S/
S/
S/

S/
S/
-S/
S/
S/

S/

600.611,85

600.611,85

240.016,09
12.000,80
24.251,91

145.232,49
(4.031,97)

368.965,51

Pasivo Corriente

Proveedores S/ -
Cuentas por pagar S/ 15.381,79
Total Pasivo Corriente S/ 15.381,79
Pasivo No Corriente

Deuda a largo plazo S/ 133.175,69
Impuesto a la Renta S/ 162.436,70
Total Pasivo No Corriente S/ 295.612,39
Total Pasivo S/ 310.994,18
Capital Social S/ 270.387,00
Reserva Legal S/ 38.819,62
Utilidades S/ 349.376,56
Total Patrimonio S/ 658.583,18

Total Activos
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Anexo 8: Flujo de Fondos Economico — Escenario con centros de trabajo

FFE 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Utilidad Neta S/ 388.196,18 | S/ 407.01645 | S/ 435.476,63 | S/ 461.15057 | S/ 450.616,90
(-) Inversion -S/ 403.562,69

(+) Depreciacion total S/ 2425191 S/ 2425191 S/ 2425191 |S/ 2425191 |S/ 23.501,91
(+) Amortizacién de Intangibles S/ 4.03197 | S/ 4.03197 | S/ 4.031,97 | S/ 4.031,97 | S/ 4.031,97
(+) Gastos Financieros*0,705 S/ 10.84416 | S/ 12.096,66 | S/  10.080,555 | S/ 6.048,33 | S/ -
(+) Valor en Libros S/ 137.669,38
(+) Capital de Trabajo S/ 6.313,30
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-S/ 403.562,69

S/

427.324,22

447.396,99

473.841,06

495.482,78

622.133,45




Anexo 9: Flujo de Fondos Financiero — Escenario con centros de trabajo

FFF 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Utilidad Neta S/ 388.196,18 | S/ 407.01645 | S/ 435.476,63 | S/ 461.15057 | S/ 450.616,90
(-) Inversion -S/ 403.562,69

(+) Deuda S/ 133.175,69

(-) Amortizacion de la Deuda S/ - S/ (24.75958)| S/ (41.917,97)| S/ (123.797,90)

(+) Depreciacion total S/ 2425191 |S/ 2425191 |S/ 2425191 |S/ 2425191 |S/  23.501,91
(+) Amortizacion de Intangibles S/ 403197 | S/ 403197 | S/ 4.03197 | S/ 4.03197 | S/ 4,031,97
(+) Valor en Libros S/ 137.669,38

(+) Capital de Trabajo

[EY
©
SN

-S/ 270.387,00

S/ 416.480,05

410.540,75

S/

421.842,54

S/

365.636,55

S/
S/

6.313,30
622.133,45




Anexo 10: Evaluacion economica — Escenario con centros de trabajo

VANE S/1.075.823,66

TIRE 108,11%

B/C 3,67
lafio 1 mesy 19

PR dias

COK 18,56%
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Anexo 11: Evaluacion financiera — Escenario con centros de trabajo

VANF S/1.076.714,58
TIRF 152,62%
B/C 4,98
PR 9 meses y 8 dias
COK 18,56%
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1)

2)

3)

4)

5)

Anexo 12: Entrevista a especialista en nutricion

Entrevista a la Dra. Mirellar Riva - Nutricion
¢Cudl es la importancia de una dieta balanceada en la vida diaria de una persona?
¢Esta importancia varia dependiendo de las edades? ;Qué les recomendaria a jovenes

entre 17 a 21 afios?

La dieta balanceada permite que el metabolismo de la persona tenga los
insumos para el soporte equilibrado de la persona. Varia de acuerdo a las
edades pues el metabolismo es distinto en cada etapa. Dieta mas

carbohidratos seguida de proteinas y fibras con vitaminas.

¢Qué vegetales/verduras y proteinas recomienda consumir en su mayoria? Y ¢Cuales

son sus beneficios?

Verduras de todos los colores, una ensalada de varios colores es ideal.
Respecto a los beneficios, reduce el colesterol y glicemia equilibrando el

efecto de los carbohidratos y grasas saludables necesarias.
¢Cudntas calorias aprox. se deben consumir al dia?
2000 calorias.
¢Qué ingredientes recomienda incluir en una ensalada como opcion de almuerzo?

Proteinas: carnes blancas como pollo o pescado, abundantes verduras verdes

y luego: pimiento, cebolla blanca, tomate, zanahoria, etc.
¢Qué tipo de vinagretas son las mas recomendables? ;O no lo son?

Las mas saludables son las de limén y aceite de oliva extra virgen.
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Anexo 13: Entrevista a duefio de restaurante saludable

Entrevista a Pedro Valen — Duefio de los restaurantes saludables La Fresca

1) ¢Qué es La Fresca?

Somos una empresa de comida rapida que ofrece alternativas de alimentacién
verdaderamente nutritivas y saludables entre ensaladas, wraps, sanguches,

bebidas y préximamente platos del dia.

2) ¢Cuales son las ventas diarias de La Fresca? ;Qué porcentaje aproximado no logra

venderse?

En sus inicios logramos realizar entre 1500 a 2000 soles diarios en nuestro
primer local en Patio Panorama, con un total de 120 unidades. Con el tiempo
logramos realizar aproximadamente 3500 soles diarios, 195 unidades en el
mismo local. Siempre sucede que la programacion de ventas del dia no se
cumple y termina habiendo un desperdicio de algunos insumos debido a que
estos deben estar frescos para el dia siguiente; en porcentaje se encontraria
entre un 10% y 7%.

3) ¢En qué horarios atienden?

Atendemos desde las 10 am hasta las 6 pm de lunes a viernes. Nuestros picos

de venta son entre las 12 del mediodia y las 2 pm.
4) ¢Cuantos locales tienen?

Contamos con tres locales, siendo nuestro principal y con mayores ventas el

de Patio Panorama.
5) ¢Qué es lo mas importante en la venta de productos saludables?

Como negocio es complicado ofrecer alternativas saludables a un publico que
se encuentra acostumbrado a otro tipo de alimentacion y que busca mayor
cantidad a menor precio. Al inicio es complicado llegar a la cuota de ventas
y que algunos productos no logren venderse y que otros se queden sin stock.
A pesar de toda programacion, finalmente los clientes deciden un plato
favorito, por lo que se debe buscar ofrecer correctamente toda la diversidad
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de productos que tienes. Ademas, la inocuidad y el manejo de insumos
frescos es vital para nuestro negocio, pues, al no ser tan conocidos, la primera
experiencia de un potencial cliente es esencial para que realice recompras.
Por ultimo, es importante para La Fresca ofrecer productos saludables y que
efectivamente satisfagan las necesidades de almuerzo de las personas a

precios competitivos.
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Anexo 14: Encuesta de mercado — InstaSalad

Encuesta - InstaSalad

La vida univarsitaria demanda tiempa v esfuerzo con el fin de cumplir objetivos, rabajos,
asistencias a clases y transporte, Para realizar estas actividades se requiere de una
alimentacién astable y saludable; sin embarge, existen pocas alternativas gue cumplan estas
necesidades, Esta encussts ha sido dissfiads para universitarios de la Universidad de Lima
con &l fin de proponer una nueva alternativa de alimentacion seludable y répida.

*Obligaterio

1. jTeirteresariallenar esta encuesta sobre alimentos saludakies? *

Marca solo un dvalo,

)8l
[ -

Datos personales

2. Mombre y apellide *

3. Cicle

4, Edad*

5. Género
Marca solo un dvala,
L) Mujer
[ | Hombra
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6. Clasificacién
Marca solo un dvalo,
[ Alumno de Universidad de Lima
[ Personal administrativo de Universidad de Lima
[ Docente de Universidad de Lima
Comida saludable
7. jConsumes comida saludable u organica? *
La comida saludable son alimertos que brindan nutri=ntes y mantiene a ka persona sana con energia y
bimnestar. La comida arginica es aguella obtenida bajo procesos sin guimicos o sintéticos.
Marca solo un dvala,
-
 JMo
) Me gustaria consumir
8. Del1al10, ;Que tan facil es conseguir una alternativa de alimento saludable en la
Universidad de Lima? *
Marca solo un dvalo.
i 2 3 4 5 & 7 B 9 10
InstaSalad

InstaSalad son ensaladas frescas =nvasadas y selladas al vacio con el fin de ofrecer una atternativa salwdabls,
rdgida y portétil. Estas serdn comercializadas a trawvés de méguinas expendedoras con temperatura necesaria
para conservarias. Ademés, cusntan con alific y cubiertos aparte, ko= cualess son brindados después de gue =l
envase e5 retirado . Existen distintas combinaciones de ensaladas dependiendo de la necesidad de=|
consumidor (mantener peso, comida saludable, reducir peso, entre otros ). Bl envase =5 de vidrbo netormable y
las cubisrtos hechos a base de almiddn para avitar & uso de plistico. Tiensn entre 100 cal - 400 cal,
dependiendo die la opcidn.
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Cublertos hechos a partir de almidon de malz

9. Comprarias este producto? *

Marca solo un dvalo,

Sl
No
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Consumo del producto

10. Del1al 10, ;Qué tan probable es que compres el producto? *

Marca solo un dvalo

11, ;Con qué opciones de ensaladas te gustaria contar? *
Selecciona todos los que correspondan

[ ] Ensalada vagetariana

| ] Ensalada de reduccion (reducir peso)

[ ] Ensalada de mantenimiento (mantener peso)
[ ] Ensalada saludable

Otro: [:J

12.  ;Enqué lugar de la Universidad de Lima te gustaria encontrar las maquinas
expendedoras?

Selecciona todos los que correspondan

[ ] editicio ©

[] Edificlo v

[ ] edificio R

[ ] edificio 6

[ edificlo TAy TR

[ ] edificio @

[ ] Estacionamiento

[ ] cateterias

[ ] Uttimo piso de Bilioteca y Edificio D

13.  jEnqué otro lugar te gustaria encontraria?
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14,  ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producta? *

C_18M10-8M15
_)8f15.5/20
_)8/20-8/25
)sf25-5/30

15, ;Cen gue frecuencia consumirias e producto? *

Mareca solo un dvalo,

() Cada dia
(" ) 4- 6 veces por semana

)1 -3 veces por semana
L,

—
11 vez &l mes

16, jCuantos productos comprarias por vez? (Ejemplo: Si elegiste gue comprarias 1
vez por dia o 5 veces por semana, cuantas Instasalad's comprarias por veg) *

Marca solo un dvalo.

17, jOué otros servicios te gustaria ofrecer? *
Seleccions todos los gue corespondan

[ ] Asistencia de nutrician per teléfono
|:| Habitos saludables en la etiqueta producto
[] Envase con asa

Otro: |:|

204



