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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo es un estudio de prefactibilidad para la implementacion de una
planta productora de suplemento alimenticio a base de maiz, para determinar su

viabilidad de mercado, técnica, social, econémica y ambiental.

En el primer capitulo, se describe la problemética actual, los objetivos y

justificaciones en diferentes aspectos del presente estudio.

En el segundo capitulo, se realiza un estudio de mercado evidenciando que el

mercado de suplementos alimenticios presenta un alto potencial de crecimiento.

En el tercer capitulo, se realiza un estudio a nivel macro y micro para determinar
la localizacion de la planta productora, el cual tuvo como resultado, a nivel macro, la

region de Lima Metropolitana y, a nivel micro, se opto6 por el distrito de Lurin.

En el cuarto capitulo, se establece que el tamafio de planta es determinado por el

tamafio de mercado cuya demanda es de 67 000 kg de suplemento en el afio 2023.

En el quinto capitulo, se detallan las actividades del proceso de produccion del
suplemento alimenticio y las maquinarias necesarias para cada una de estas. Ademas, se
calcula las areas de las zonas que conforman la planta productora, de tal manera, que se

obtiene un éarea total de 500 m?.

En el sexto capitulo, se determina que esta empresa productora sera registrada
en forma de persona juridica y de tipo Sociedad Anonima Cerrada. Ademas, se detalla

la estructura organizacional que tendra la empresa en mencion.

En el séptimo capitulo, se precisa una inversion de S/. 2, 391, 069, para la cual
se determind un financiamiento de 40% con capital propio y el 60% mediante un

préstamo bancario.

Finalmente, en el octavo capitulo, se analiza el aporte del proyecto a la

comunidad y al medio en el que se desarrolla y sus posibles impactos sociales.

Palabras clave: planta productora, suplemento alimenticio, maiz de mote,

alimentacion, consumo masivo.



EXECUTIVE SUMMARY

The present work is a prefeasibility study for the implementation of a corn-based food
supplement production plant, to determine its market, technical, social, economic and
environmental viability.

In the first chapter, the current problem and the objectives and justifications in

different aspects of the present study are described.

In the second chapter, a market study is carried out showing that the food

supplement market has high growth potential.

In the third chapter, a study is carried out at the macro and micro level to
determine the location of the production plant, which resulted, at the macro level, in the

Lima metropolitan region and, at the micro level, the Lurin district was chosen.

In the fourth chapter, it is established that the size of the plant is determined by
the size of the market whose demand is 67,000 kg of food supplement in 2023.

In the fifth chapter, the activities of the food supplement production process and
the machinery necessary for each one are detailed. In addition, the areas of the zones
that make up the production plant are calculated, in such a way that a total area of 500

m? is obtained.

In the sixth chapter, it is determined that this producer company will be
registered in the form of a legal entity and a closed corporation. In addition, the

organizational structure of the company in question is detailed.

In the seventh chapter, an investment of S/. 2, 391, 069, for which a financing of

40% with own capital and 60% was determined through a bank loan.

Finally, in the eighth chapter, the contribution of the project to the community
and the environment in which it is carried out and its possible social impacts are

analyzed.

Key words: producing plant, food supplement, corn nickel, feeding, massive consume.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

En el primer capitulo, se muestran los aspectos generales del presente trabajo de
investigacion. En esta oportunidad, dado el contexto a una tendencia de consumir
alimentos prefabricados debido a la falta de tiempo de preparacion, se presenta el
estudio preliminar para la instalacion de una planta productora de suplemento
alimenticio a base de maiz para el mercado local. Este producto se muestra como una
alternativa muy saludable y rentable para empresarios y agricultores peruanos. Por ello,
en este capitulo se desarrolla la idea del proyecto, asi como sus objetivos (generales y
especificos), su hipotesis, sus diferentes justificaciones (técnicas, econémicas, sociales
y ambientales). Las cuales hacen de esta investigacion, un proyecto interesante de
implementar; ya que, es un producto, con muchos proveedores, muchos competidores y

con alta aceptacion al momento de entrar en este mercado.

1.1 Probleméatica

Actualmente mas personas tienen una vida diaria ocupada que no les permite consumir
los nutrientes necesarios, debido a su mala alimentacion. Por eso el consumo de
suplementos alimenticios es la mejor opcion, ya que, ese consumo combinado con
gjercicio ayudara a la funcion natural del cuerpo para obtener un mayor nivel de

energia, concentracion y vitalidad. (ANEFP - Autocuidado de la salud, 2017).

El presente estudio propone la instalacion de una planta productora de
suplemento alimenticio en base de maiz. La empresa se dedicard a la produccion y
distribucion del producto el cual es sumamente importante para la buena salud y

promover una sana alimentacion.

Tabla 1.1

Personas con malnutricion en Sudamérica (en millones)

Pais 2014 2015 2016 2017 2018
Brasil 5 5.1 51 5.1 5.2
Colombia 4.7 4.2 3.8 3.4 3.2
Pera 2.9 2.8 2.9 2.8 2.9
Bolivia 2.3 2.2 2.1 2.1 2.2
Argentina 1.6 15 15 1.6 1.7




Nota. Adaptado de “Panorama de la Seguridad Alimentaria y Nutricional, 2018,” por la Organizacién de
las Naciones Unidas para Alimentacion y Agricultura, p. 17.
(http://www.fao.0rg/3/CA2127ES/ca2127es.pdf)

Tabla 1.2

Distribucién del mercado de Consumer Health

Marca Participacion (%)

Ensure 7.7%
Herbalife 7.2%
Omnilife 6.8%

Nota. Adaptado de Consumer Health in Peru (Market Sizes), por Euromonitor, 2018 (https://www-portal-

euromonitor com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

1.2 Obijetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica, social, econémica y ambiental de la

instalacion de una planta productora de suplemento alimenticio a base de maiz.
1.2.2 Objetivos especificos

e Demostrar que el proyecto es viable del punto de vista de mercado.
e Demostrar que el proyecto es viable técnicamente.

e Demostrar que el proyecto es viable del punto de vista tecnolégico.
e Demostrar que el proyecto es viable socialmente.

e Demostrar que el proyecto es viable econdmicamente.

e Demostrar que el proyecto es viable ambientalmente.
1.2.3 Alcance de la investigacion

e Tipo de investigacién: Estudio de pre factibilidad (con disefio del producto)
e Unidad de Analisis: Suplemento alimenticio a base de maiz.

e Poblacion: Consumidores de 15 a 65 afos.

e Espacio: En Lima Metropolitana.

e Tiempo: Desde Noviembre del 2018 a Julio del 2019.


http://www.fao.org/3/CA2127ES/ca2127es.pdf

1.3 Justificacion del tema
1.3.1 Justificacion técnica

Actualmente existe informacién sobre los procesos para producir el suplemento en
mencion, la proporcién de la mezcla y los ingredientes que se usan en la mezcla. En el
Per( se producen suplementos de distintos insumos, de los cuales algunos no resultan

del todo efectivos.

El proceso comienza con el pesado y un posterior control de calidad del maiz,
los cuales garantizardn la calidad del producto final. Luego, el maiz pasa por una
operacion de lavado, coccidn, separacion, secado, molienda y tamizado para lo
obtencion del maiz en polvo. Finalmente, el polvo se mezcla con aditivos (fosforo y
magnesio), para que el producto sea mas nutritivo y mas atractivo para el consumidor, y
es envasado en bolsas laminadas para su almacenamiento y posterior venta. (Kochi
Taba, Pretell Diaz, & Ynouye Onaga, 2017)

1.3.2 Justificacidon econdmica

En la actualidad el mercado de suplementos alimenticios se encuentra en crecimiento de
19%. Ademas, el consumo individual en el mercado peruano indica que son productos
de baja penetracion lo que implica que existe mercado por explorar y aprovechar lo
maximo. Finalmente, se proyecta tener aproximadamente un VAN de S/. 710 988 y una
TIR de 33.98% tomando como referencias a tesis similares. (Kochi Taba, Pretell Diaz,
& Ynouye Onaga, 2017)

1.3.3 Justificacién social

El proyecto permitird generar aproximadamente 20 puestos de trabajo de manera
directa. Es decir, mejorar la calidad de vida del personal de mano obra y de los
proveedores de las materias primas mediante la generacion de puestos de trabajo (antes

mencionado) y la compra de las materias primas necesarias. (Urrelo Costa, 2016)

1.4 Hipotesis de trabajo
1.4.1 Hipotesis general:

La instalacion de una planta productora de suplemento alimenticio a base de maiz es

viable técnica, econdmica, financiera, social y ambientalmente.



1.4.2 Hipdtesis especificas:

El proyecto es viable del punto de vista de mercado debido a que el
mercado de suplementos alimenticios esta en crecimiento.

El proyecto es viable técnicamente debido a que se tiene conocimiento de
cémo realizar el proceso de produccion del suplemento.

El proyecto es viable del punto de vista tecnoldgico debido a que se tiene la
tecnologia necesaria para la produccion del suplemento.

El proyecto es viable socialmente debido a que contribuiré el desarrollo de
las comunidades aledafias.

El proyecto es viable econdmicamente debido a que es un negocio rentable
segun los indicadores (VAN, TIR, B/C, etc).

El proyecto es viable ambientalmente debido a que se tiene una politica de

conservacioén del medio ambiente.

1.5 Marco referencial
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1.6 Marco conceptual

Anemia: Trastorno de la sangre que afecta a los glébulos rojos y la
hemoglobina, la cual es la proteina que transporta el oxigeno desde los
pulmones a todo el cuerpo. Es necesario el hierro para producir
hemoglobina. La mayoria de las personas que sufren anemia tienen un
déficit de hierro. (Instituto Nacional del Cancer, 2018)

Cal Hidratado: Producto que se obtiene calcinando la piedra Caliza por
debajo de la temperatura de descomposicion del 6xido de calcio. En ese
estado se denomina cal viva u 6xido de calcio y si se apaga sometiéndola al
tratamiento de agua, se le llama cal apagada. En algunos paises de
Latinoamérica, la cal se utiliza para el proceso de nixtamal, proceso
utilizado para hacer sémola de Maiz y masa para tortillas. (Centro
Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo, 2019)

Desnutricion: es una enfermedad que es producto de una dieta inadecuada,
que no permite la absorcidn de los nutrientes necesarios para mantener el
equilibrio del organismo, ésta ocurre cuando no se ingieren alimentos y la
falta de consumo de éstos hace que el cuerpo de una persona gaste mas
energias caloricas de las que consume. (Instituto Nacional del Cancer,
2018)
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Hierro: Es un mineral primordial en el transporte de oxigeno, junto con el
proceso de respiracion celular. Es uno de los minerales que mayores
carencias provoca, especialmente entre mujeres en edad fértil, y es que la
carencia de hierro provoca un tipo de anemia. (Instituto Nacional del
Cancer, 2018)

Mote: Es un grano de maiz pelado de tamafio muy grueso. El tamafio de su
grano oscila entre 15 y 17 mm, tiene forma plana circular y su color es
amarillento cremoso. EI maiz mote es de sabor suave y textura harinosa. Por
cada 100 gramos hay 25 de carbohidratos. Pero se tratan de carbohidratos
polisacaridos (complejos) que a diferencia de los monosacéridos (simples)
que provienen de las harina refinadas, no solo aportan calorias sino azlcares
y nutrientes. Esta cualidad dota al cuerpo de energia, por lo que se
recomienda que sea aprovechado por deportistas y nifios en crecimiento.
Otra propiedad nutricional es que no tiende a engordar a las personas, si es
que se consume moderadamente. Por cada Kg de este maiz, existe 3490
calorias. (La Salmantina, 2016)

Nixtamalizacion: Proceso de coccién del grano de maiz con agua y cal
(hidroxido de calcio) para eliminar el pericarpio. Este proceso aporta varios
beneficios nutricionales al convertir el maiz en masa y luego en tortillas.
Existen muchas evidencias de que este proceso se origind en Mesoameérica,
encontrandose la mas temprana de ellas en la costa sur de Guatemala. La
palabra nixtamal proviene del ndhuatl nextli (“cenizas de cal™) y tamalli
("masa de maiz cocido)"; este preparado tiene muchos usos, algunos de
origen contemporaneo y otros de origen histérico. (Centro Internacional
de Mejoramiento de Maiz y Trigo, 2019)

Proteinas: Las proteinas son esenciales en la dieta. Los aminoéacidos que las
forman pueden ser esenciales 0 no esenciales. En el caso de los primeros, no
los puede producir el cuerpo por si mismo, por lo que tienen que adquirirse
a traves de la alimentacion. Son especialmente necesarias en personas que
se encuentran en edad de crecimiento como nifios y adolescentes y también
en mujeres embarazadas, ya que hacen posible la produccion de células

nuevas. (Instituto Nacional del Cancer, 2018)
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Rendimiento Fisico: Es la capacidad de produccién de energia por parte de
los musculos involucrados en la actividad, produccién de energia que en
funcién del deporte tendria unas caracteristicas diferenciadas de potencia o
de resistencia. Estas diferentes caracteristicas en la produccion de energia
vienen determinadas en gran parte genéticamente, pero su mejora y maximo
nivel vienen dados por el entrenamiento fisico. (BioLaster, 2019)

Suplemento  Alimenticio: Producto creado para complementar la
alimentacion o la dieta, y entre sus ingredientes contienen minerales,
vitaminas, enzimas, &cidos grasos y aminoacidos. Los suplementos
alimenticios no son sustitutos de la alimentacién infantil y tienen por objeto
prevenir y atender la mala nutricién (desnutricion, anemia y obesidad) a

partir de los seis meses de edad. (Farmacia Torrent, 2018)
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

En el segundo capitulo, se realiza el estudio del mercado de suplementos alimenticios
para evaluar el rendimiento comercial posible del suplemento alimenticio en base a
maiz. Esta evaluacion se realiza mediante la demanda histérica del mercado con sus
segmentaciones o el consumo per capita (CPC) a nivel nacional, por lo cual se
demuestra que existe un nicho de mercado con una demanda creciente de suplementos
alimenticios. Ademas, esto es respaldado por un estudio de mercado que se basé en el
uso de encuestas a los consumidores de suplementos alimenticios quienes ven con
agrado y aceptacion la posibilidad de comprar un producto con mejores ventajas
competitivas que la alimentacion tradicional. Gracias a este estudio completo de oferta
y demanda del sector, se pueden determinar eficientemente las estrategias de
comercializacion y de precios del producto a ofrecer, el cual se ubica en un

posicionamiento atractivo para los accionistas y consumidores.

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicion comercial del producto

e Producto Basico: Suplemento alimenticio a base de maiz en polvo. (La
Salmantina, 2016)

e Producto Real: Presentacion de 5 Ibs, el cual es envasado en bolsas
laminadas. El suplemento serd en polvo para que se pueda disolver
facilmente en agua y asi tomarlo varias veces durante el dia. (NutriForma,
2018)

e Producto Aumentado: El suplemento estd hecho a base de ingredientes
naturales que permite mejorar el rendimiento fisico, con alto contenido de

fibra, proteinas, magnesio, calcio, hierro y fésforo. (NutriForma, 2018)

El tipo de producto a elegir sera el producto aumentado, el cual se vendera en la
presentacion de bolsa de 5 Ibs, ademas tendra la informacion nutricional en la etiqueta
donde también se podra apreciar el nombre de la marca y la fecha de vencimiento. La
presentacion del producto sera en polvo y para su consumo se puede mezclar con agua,

jugo o leche.
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Figura 2.1
Presentacion del Producto

e

84

MURANT

B §i% 1100 86c 1360 52
)

Nota. Adaptado de Mutant Mass, por NutriForma, 2018 (https://www.nutriforma.pe /tienda/mutant-mass-
5-y-15-1b/#:~:text=Mutant%20Mass%20es%20un%20excelente,su%20desarrollo%20y%20

rendimiento%20muscular.)

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

e Uso del producto: se debe agregar 750-1000 ml de agua fria o helada a un
Shaker, luego se agrega 4 cucharadas del suplemento y finalmente, se
mezcla o agita durante 20-30 segundos. Este suplemento se debe ingerir,
inmediatamente después del entrenamiento.

e Sustitutos: Cereales y legumbres. (Sociedad Argentina de Nutricion,
2019)

e Complementarios: Alimentos dietéticos. (Supernatural, 2018)

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Para este estudio se eligio a Lima Metropolitana como mercado objetivo ya que, como
se vera mas adelante, resulto ser el lugar idoneo de la planta reductora segun el analisis
de Ranking de factores, ademas abarca un gran porcentaje de la poblacion nacional,
aproximadamente el 30,14% que vendria a ser 10.295.250 habitantes. (APEIM, 2018)

2.1.4 Analisis del Sector industrial

2.1.4.1 Riesgos de Ingreso de Competidores Potenciales:

Dentro de una economia de escalas existe la posibilidad de crear ciertas
diferenciaciones de los productos que ya se venden en el mercado. Por ende, el caso de
crear un suplemento alimenticio en polvo a base de maiz, puede ser una oportunidad de

diferenciacién debido a que este producto se va a elaborar de forma natural. Ademas,
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hay que tener en cuenta la participacion actual en el mercado de los productos
sustitutos: cereales y legumbres. FUERZA ALTA

Tabla 2.1
Consumo del mercado de vitaminas y suplementos dietéticos (en miles de soles)

Geography Category 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Vitamins and Dietary 851 897 981 | 1,087 | 1115 | 1,162

Peru Supplements

Nota. Adaptado de Vitamins and Dietary Supplements in Peru (Market Sizes), por Euromonitor, 2018

(https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/ StatisticsEvolution/index)

2.1.4.2 Poder de Negociacion de Compradores:

Este poder de negociacion es considerado de nivel alto, ya que el mercado actual cuenta
con gran variedad de suplementos alimenticios. Ademas, existen productos como
leches, yogurts, avenas, entre otros, que los consumidores compran para completar su
buena alimentacion diaria; por ende, no se buscara competir contra ellos, sino que el
suplemento alimenticio se adapte facilmente al ser afiadido a cualquiera de los
productos mencionados. FUERZA ALTA

Figura 2.2
Participacion de Mercado

M Ensure
H Herbalife

i Omnilife

4 Otros

Nota. Adaptado de Consumer Health in Peru (Market Sizes), por Euromonitor, 2018 (https://www-portal-

euromonitor com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

2.1.4.3 Poder de Negociacion de Proveedores:

Con referente a este aspecto, existe un variado grupo de comerciantes que puedan
vender el insumo principal para el proyecto (el maiz), y cambiar de proveedor
(comerciante) no representaria ningun inconveniente para los planes y objetivos del

proyecto. Entre las regiones donde se cultivan la mayor cantidad de maiz estan:
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Cajamarca (1600 toneladas al afio), Ancash (1055 toneladas al afio), entre otras.
(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica-INEI, 2018) FUERZA BAJA

2.1.4.4 Amenaza de Productos Sustitutos:

Para entrar en este rubro es importante tener un valor diferencial bien marcado debido a
la alta competencia. En el caso del producto propuesto, el principal diferencial son sus
insumos naturales y nutritivos. Ademas, para incursionar en el negocio de los
suplementos alimenticios, se requiere de una gran inversion. Ademas la demanda de los
suplementos alimenticios esta creciendo en aproximadamente 6% al afio desde el 2013
hasta el 2018. (Euromonitor, 2018) FUERZA BAJA

2.1.4.5 Rivalidad entre los Competidores:

Actualmente existen diferentes marcas que ofrecen suplementos con caracteristicas
similares, y orientados también a aumentar el rendimiento fisico. Ademas, existen
productos que se consumen en el desayuno como Ensure (7.7%), Herbalife (7%), y
Omnilife (6.8%), los cuales representarian una alta competencia ya que su finalidad es
la de apoyar la alimentacion de las personas. Ademas, hay que tener en cuenta el
consumo per capita de los productos sustitutos: cereales (10.4 kg) y legumbres (7.5 kg).
(Euromonitor, 2018) FUERZA ALTA

2.1.5 Modelo de Negocios

Figura 2.3
Modelo Canvas
. L Relaciones con Segmentos de
Aliados Clave | Actividades Clave Propuestas de Valor los Clientes Clientes
*Seleccion de *Servicio de Post
materia prima *Alta cantidad de Venta
*Produccion proteinas (21 g por cada *Analisis de
*Distribucidn 100 g) rendimiento “p e 15
*Proveedores *Alta fuente de energia Canales de 6?2?”1%61: (Iagsre
*Tiendas Recursos Clave | (75 calorias por cada Distribucion Zuales sufren de
distribuidoras 100 @) mala alimentacion
*Mejora la alimentacion | *\/enta directa al

*Tecnologia actual

*Materias pri *Aumenta el cliente final
*Ka e“alj' primas rendimiento corporal *Tiendas
now-How distribuidoras
La estructura de Costos Flujo de Ingresos

*Costo de Alquiler de Local
*Costo de Materia Prima
*Costo de Distribucién *Venta del producto
*Costo de Mano de Obra

*Costo de Indirecto de Fabricacion
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

La metodologia a emplear en la investigacion consistird en reunir bibliografias u otro
material que entendamos y que podria valernos para el logro de nuestros objetivos de
investigacion; también se recopila la informacion més relevante para el tema de

investigacion. Para eso tenemos 2 tipos de fuentes de informacion:

Fuentes primarias, proporcionan datos de primera mano como son: libros,
publicaciones de periddicos, tesis y/o monografias, documentos oficiales, reportes
institucionales, notas de conferencias, testimonio de expertos, peliculas y documentales,
entre otros. Y fuentes secundarias, son recopilaciones, resimenes y publicaciones en
determinada area del conocimiento, provienen de las fuentes primarias, pues procesan

informaciones de primera mano.

Ademas, se usaran las herramientas de ingenieria como: DOP, DAP, Rankin de
Factores, TIR, VAN, Matriz PEYEA, etc. Se proyectara la demanda mediante la
herramienta estadistica de regresion (lineal, logaritmica, exponencial y polindmica). En
cuanto al tamafio de muestra, se procedera a usar la siguiente formula para calcular el
namero de encuestas a realizar:

_z’xpxq

82

Donde:
n = Tamafio de muestra
z = Z asociado a un intervalo de confianza en este caso 1.96 para un intervalo de
confianza del 95%.
p = Probabilidad de que se consuma el suplemento alimenticio, en este caso la
probabilidad es de 50%
g = Probabilidad de que no se consuma el suplemento alimenticio, en este caso la
probabilidad es de 50%

e = Error permitido, en este caso el error es de 5%

Con los datos previamente mencionados se calcula un tamafio de muestra de 385
personas.
Luego, a fin de recopilar datos sobre el estudio de investigacion en cuestion,

utilizaremos el procedimiento de la entrevista, el cual sera una conversacion sobre su
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consumo actual de algin suplemento alimenticio. Para ello, debemos tener un

cuestionario con preguntas concisas y que nos permita tener los datos requeridos.

Luego de haber completado las entrevistas necesarias, se procede a recopilar los
datos, tabularlos y mostrarlos en una forma gréafica. (Hernandez Sampieri, 2014)

2.3 Demanda potencial
2.3.1 Patrones de consumo

El producto esta dirigido a las personas que quieran mejorar su rendimiento deportivo,
tener una buena alimentacion y buena salud. EI consumo per cépita peruano del
mercado de vitaminas y suplementos dietéticos ha venido creciendo desde el 2013 a una

tasa de casi 5%.

Tabla 2.2
Consumo per capita del mercado de vitaminas y suplementos dietéticos (en soles)
Geography Category 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Vitamins and Dietary
Peru Supplements 27.8 29 313 34.2 34.7 35.7

Nota. Adaptado de Vitamins and Dietary Supplements in Peru (Market Sizes), por Euromonitor, 2018

(https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/ StatisticsEvolution/index)

Si mantenemos esa linea de crecimiento, podriamos estimar que para el 2019, el
consumo per capita peruano seria 38,1 soles, por lo que podriamos establecer una
demanda potencial, ya que no se cuenta con la cantidad en Kilogramos que produce el

mercado de vitaminas y suplementos dietéticos.

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial

Se determind la demanda potencial multiplicando el consumo de los suplementos (en
soles) por cada habitante al afio y la cantidad de habitantes entre 15 y 65 afios en el
Per, cuya cantidad actual es de, aproximadamente, 21 347 800 habitantes.
(Euromonitor, 2018)

S/.
Demanda Potencial = 21 347 800 hab x 38.1 ﬁ

Demanda Potencial (Millones de soles) = 813.3S/.

La demanda potencial seria igual a 813.3 millones de soles.
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2.4 Determinacién de la demanda en base a fuentes secundarias o primarias
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica.
2.4.1.1 Demanda interna aparente historica

En el mercado actual, no existen suplementos alimenticios a base de maiz, por ello para
la obtencion de la informacién de la demanda histérica se recurrira a los datos del

mercado de suplementos alimenticios ya existentes.

En ese sentido, debido a que se tiene los datos histéricos de las importaciones,
produccion nacional y exportaciones, la mejor manera de hallar la proyeccién de la
demanda de los préximos 5 afios es calculando la Demanda Interna Aparente, cuya

férmula es la siguiente:

Demanda Interna Aparente = Produccion + Importacion — Exportacion

Tabla 2.3

Proyeccion del DIA en Kg
Afio Importaciones Produccion Exportaciones DIA
2014 2,359,658.18 1,196,024.53 661,279.26 2,894,403.46
2015 2,484,697.46 1,307,794.00 767,115.28 3,025,376.19
2016 2,698,100.66 1,448,694.40 481,982.19 3,664,812.87
2017 2,462,791.17 1,486,919.60 199,367.44 3,750,343.33
2018 2,538,706.99 1,548,917.07 203,187.86 3,884,436.20

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

En este caso se optara por el método de Suavizamiento Exponencial Simple, el cual
corresponde a una de las metodologias mas populares para realizar Pronosticos de

Demanda al disponer de una serie de tiempo.

El prondstico del periodo t (F{t}) seré igual al pronéstico del periodo anterior,
es decir, del periodo t-1 (F{t-1}) mas alfa (a)) por el error del periodo anterior (A{t-1}-

F{t-1}), segn se muestra en la formula a continuacion:

Fr=F,_1+a(Ai—1 — Fi_1)

Pronéstico del
periodo anterior

Error del prondstico
del periodo anterior
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Tabla 2.4

Suavizamiento de la Demanda

Afio bia | ALFA | ALFA | ALFA | MAD | MAD | MAD
0.1 0.5 0.9 0.1 (0.5) (0.9)
2014 | 2894 | 2804 | 2894 | 2,894
2015 | 3025 | 2907 | 2960 | 3,012 6.5 32.8 59.0
2016 | 3664 | 2983 | 3312 | 3599 29.6 13903 | 2349
2017 | 3750 | 3060 | 3531 | 3735 38.1 142.8 180.7
2018 3,884 3,142 3,707 3,869 31.8 79.1 54.1
MAD | 265 985 | 1322 |

El alfa que provee el menor MAD entre las 3 alternativas evaluadas (0,1, 0,5 y

0,9) es a=0,1. Por ende, se elegird la nueva relacion de datos historicos del primer

escenario (cuando o=1).

Luego del Suavizamiento, se procede a usar la herramienta estadistica de

regresion (lineal, logaritmica, exponencial y polindmica) teniendo como factor de

decision el RZmas cercano a 1.

Figura 2.4

Regresion Lineal
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Figura 2.5

Regresion Exponencial
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Figura 2.6

Regresion Logaritmica

4,000
3,500 y = 149.61In(x) + 2853.8
R = 0.8253
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Figura 2.7

Regresion Polinbmica

4,000
y = 9.9806x% + 4.9493x+ 2872.4
3,500 R® = 0.9912
2,983 3,142

3,000

==DIA (Ton)
2,500 C
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En conclusion se toma la Regresion Polindmica por tener un R? (0.9912)

cercano a 1, que explica que hay gran fuerza de asociacion entre ambas variables (afio y

21



demanda). Y a la vez, un R (0.9955) que se acerca a 1, evidenciando una intensa

correlacion entre las variables (afio y demanda).

2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo

e Segmentacion geografica: Lima Metropolitana.

e Segmentacion demogréfica: Poblacién entre los 15 y 65 afios.

2.4.1.4 Disefioy aplicacion de encuestas

Figura 2.8

Ficha Técnica de Encuesta

Ficha técnica de encuesta para la investigacién de mercado

ESTUDIO PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PRODUCTORA DE

SUPLEMENTO ALIMENTICIO A BASE DE MOTE

Poblacién encuestada:

Fecha de la encuesta:
Tamafo de muestra:
Tipo de encuesta:
Preguntas:

Personas entre 15 y 65 afios que consumen suplementos alimenticios y que viven en Lima
Metropolitana

Del 1 al 31 de Marzo

385 personas

Personal y via web

1. ;Cambiaria la marca del suplemento alimenticio que actualmente consume?
2. ;Compraria un suplemento alimenticio hecho en el Per(?

3. ¢Compraria un suplemento alimenticio que sea a base de mote?

4. Del 1 al 5, ;Cuén interesado se encuentra usted el comprar el suplemento alimenticio a
base de mote?

Para estimar el tamafio de muestra se utilizo la siguiente formula:

Donde:

_z%xpxq

e?

n = Tamafo de muestra

z = Z asociado a un intervalo de confianza, en este caso 1.96 para un intervalo de

confianza del 95%.

p = Probabilidad de que se consuma el suplemento alimenticio, en este caso la
probabilidad es de 50%
g = Probabilidad de que no se consuma el suplemento alimenticio, en este caso la
probabilidad es de 50%

e = Error permitido, en este caso el error es de 5%.

Con los datos previamente mencionados se calcula un tamafio de muestra de 385

personas.
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2.4.1.5 Resultados de la encuesta

Los resultados obtenidos de la encuesta son:

Figura 2.9

¢Cambiaria la marca del suplemento alimenticio que actualmente consume?

m5i

Figura 2.10

¢Compraria un suplemento alimenticio hecho en el Pert?

WS

HNo

Figura 2.11

¢Compraria un suplemento alimenticio que sea a base de maiz?

msi
HNo

Para determinar la intensidad con la que se espera que el consumidor compre el
nuevo producto, se ha elaborado la tabla 2.5 a partir de la informacion obtenida de las

personas encuestadas con una intension afirmativa hacia la compra del suplemento
alimenticio:
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Tabla 2.5

Calculo de la Intensidad de Compra del Suplemento Alimenticio

6 6

5 10

3 9

2 8

0 0

16 33
41%

Figura 2.12

Intensidad en la Compra del Suplemento Alimenticio

o Intensidad 1
W Intensidad 2
W Intensidad 3
N Intensidad 4

M Intensidad 5

2.4.1.6 Determinacion de la demanda

Segun los datos obtenidos en la encuesta, se determina la participacion de la demanda

para el primer afio. Esta participacion se determina, considerando los factores

observados en la tabla 2.5.

Tabla 2.6

Participacion de Mercado

¢Cambiaria la

¢Compraria un

¢Compraria un

marca del suplemento suplemento Intensidad en | Participacion
suplemento que alimenticio alimenticio que la Compra | de la Demanda
actualmente hecho en el sea a base de
consume? Pera? mote?
23% 43% 42% 41% 1.71%
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Tabla 2.7

Determinacion de la Demanda

Afio | DIA (Ton) Dep”r‘g;‘g;ge'
2019 3,261 56
2020 3,396 58
2021 3,551 61
2022 3,725 64
2023 3,920 67

2.5 Andlisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras.
2.5.1.1 Empresas Productoras:

Las empresas peruanas productoras mas conocidas que existen actualmente en el

mercado son:

e Laboratorios Induguimica S.A. - Peruvian Natural Health Products
e Team TMC Peru — Suplementos y Vitaminas para Deportistas

e Alpha Natura - Productos Naturales

e  Prime Nutrition

e BodyBuildingPeru - Suplementos y Vitaminas

e Fuxion - Vitaminas en PerU
2.5.1.2 Empresas importadoras y comercializadoras:

Entre los principales importadores estd Abbott Laboratories, de origen americano.
Ademas, es precisamente Estados Unidos el pais de donde maés se trae el producto con

un 55% del total de importaciones.

Tabla 2.8

Paises de Importacion de Suplementos Alimenticios

Pais Origen Importaciones (%)
Estados Unidos 57.84%
Colombia 14.58%
México 12.74%
Alemania 4.16%
Otros 10.68%
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Nota. Adaptado de Consulta de Resoluciones de Clasificacion Arancelaria, por Superintendencia
Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria (SUNAT), 2018 (http://www.aduanet.gob.pe/ol-ad-
calnter/regclasinterS01Alias?cmbCriterio=1&txt Valor=2106907900)

2.5.2 Participacion de mercado

Figura 2.13
Participacion de Mercado

H Ensure
H Herbalife
i Omnilife

4 Otros

Nota. Adaptado de Consumer Health in Peru (Market Sizes), por Euromonitor, 2018 (https://www-portal-

euromonitor com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

2.5.3 Competidores Potenciales

Se puede considerar competidores potenciales a los actuales importadores de
suplementos alimenticios como Ensure, Herbalife y Omnilife, los cuales tienen lideran

la participacion de mercado de suplementos alimenticios.

2.6  Definicion de la estrategia de comercializaciéon
2.6.1 Politica de comercializacién y distribucién

El principal canal de comercializacion seria directamente con las tiendas distribuidoras
y como un canal secundario mediante de los gimnasios. La venta es al contado y a
crédito de 30 dias.

e Directo (0 etapas) Fabricante - consumidor

e Corto (1 etapa) Fabricante - Tiendas distribuidoras = consumidor
2.6.2 Publicidad y promocion

La publicidad en primera instancia se hara mediante las redes sociales ya que
practicamente es gratis. Luego se buscara publicar en revistas fitness o hacer

publicidades en los diferentes gimnasios.
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2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1 Tendencia historica de precios

Se tienen los precios promedio de los Ultimos 4 afios.

Figura 2.14
Historico de Precios
Histérico de Precios (Por 5 Ibs)
250
200
3
2 150
s
2 100
g
-8
50
0
2014 2015 2016 2017 2013
| M Precio 215 200 190 130 175

Nota. Adaptado de Consumer Health in Peru (Market Sizes), por Euromonitor, 2018 (https://www-portal-

euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

2.6.3.2 Precios actuales

Actualmente se vende en $80 la presentacion de 5 Ibs y como se observa en el punto
anterior tienen tendencia a la baja ya que la competencia es muy alta y la diferenciacion

no es mucha.
2.6.3.3 Estrategia de precios

La eleccion de una adecuada estrategia de precios es un paso fundamental dentro del
proceso de fijacion de precios porque establece las directrices para: la fijacion del
precio inicial y los precios que se iran fijando a lo largo del ciclo de vida del

suplemento alimenticio.

La estrategia a utilizar es la de penetracion de mercado, la cual consiste en fijar
un precio inicial bajo para conseguir una penetracion inmediata en el mercado masivo,
generar un volumen sustancial de ventas, lograr una gran participacion en el mercado
meta, desalentar a otras empresas de introducir productos competidores y atraer clientes
nuevos que son sensibles al precio. Ademas, esta estrategia de precios es aplicable ante
productos nuevos en mercados que Se espera que vaya a experimentar un gran

crecimiento.
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Esta estrategia de precios es conveniente en las siguientes condiciones:

e El tamafio del mercado es amplio y la demanda es elastica al precio.

e Los costes de fabricacidn y de distribucion se pueden disminuir a medida
que aumenta el volumen de ventas

e Existe una feroz competencia en el mercado por ese producto o se espera

que se presente poco después de que se introduzca el producto.

Luego, con el fin de aumentar la penetracion en el mercado, pueden emplearse

diferentes estrategias como:

e Una mayor promocion, debido a que la penetracion en el mercado puede
aumentarse mediante una mayor promocion. Esto puede realizarse mediante
una promocion a corto plazo o una campafa publicitaria que promocione la
marca y genere una mayor conciencia.

e Un ajuste de los precios, ya que con esta medida, se busca ganar un mayor
volumen de venta al ser los precios mas atractivos que el resto de la
competencia. En el caso de ser un ajuste con precios mas altos, se tiene la
expectativa de una mayor ganancia por unidad vendida que aumente a su
vez la penetracién en el mercado.

e Incrementar los canales de distribucion, ya que elaumento de
estos canales suele ser una estrategia bastante efectiva de penetracion en el
mercado. Brindando de esta forma una mayor facilidad para obtener los
productos.

e Aplicar una mejora de los productos, ya que puede crear un mayor beneficio
en la basqueda de crear nuevos intereses. Un aspecto nuevo y mejorado es
un factor principal para atraer clientes e incrementar la penetraciéon en el
mercado. (Kotler & Lane Keller, 2009)
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

En el tercer capitulo, se determina la localizacion de la planta industrial para la
fabricacion del suplemento alimenticio a base de maiz, en funcidén de variables de
macro y micro localizacion. Para el caso de los factores de localizacion, se desarrolla un
analisis mediante una matriz de enfrentamiento para determinar los factores de
localizacion méas importantes. Por otro lado, para el caso de la eleccion de la
localizacion, se realiza un Ranking de Factores dando como resultado a la ciudad de

Lima y el distrito de Ate Vitarte.

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion
Se tomaran en cuenta los siguientes factores de localizacion:

3.1.1 Macro Localizacién:

Las localizaciones a evaluar serén:

e Lima: ya que en esta se ubica el mercado objetivo al que va dirigido el
producto, se tiene acceso a todos los servicios basicos y ademas acceso a la
materia prima principal del producto que es la sangre de pollo.

e Cajamarca: A pesar de la distancia a la que se encuentra del mercado
objetivo, tiene un facil acceso a la principal materia prima del producto que
es el maiz.

e Ancash: Aunque, igualmente, se encuentra alejado de los clientes objetivos,

también tiene un facil acceso al maiz.
3.1.1.1 Cercania a los clientes:

El trabajo de investigacion debe considerar cierta distancia entre los clientes potenciales
y la localizacion de la planta, ya que conforme incremente la distancia, incrementan
también los costos de transportacion, lo que puede repercutir directamente en las

utilidades de la empresa.

Este factor es muy importante ya que se tendra en cuenta las distancias por vias
terrestres de las capitales departamentales y la ciudad de Lima, donde se encuentra la

demanda del proyecto. (Rase & Barrow, 2013)

29



3.1.1.2 Disponibilidad de materia prima:

La ubicacién de las materias primas resulta un factor fundamental, ya que en ocasiones
la ubicacion de ciertos proyectos la determina la fuente de materias primas. Es vital
considerar los requerimientos de insumos, condiciones de abastecimiento, costos de

transporte, si la disponibilidad es constante o estacional, etc.

La disponibilidad de insumos es un factor muy importante ya que de este
depende si existen suficientes insumos para llevar a cabo el proyecto. (Rase & Barrow,
2013)

3.1.1.3 Disponibilidad de la mano de obra:

Determinar cualitativa y cuantitativamente los diversos tipos de mano de obra
necesarios en la produccion del suplemento alimenticio. Ademas de investigar cuales
son los niveles de sueldos y salarios en las posibles localizaciones del proyecto y su
disponibilidad.

Este factor es fundamental debido a que la planta requiere ubicarse en un lugar

donde se disponga de una oferta laboral adecuada. (Rase & Barrow, 2013)
3.1.1.4 Abastecimiento de agua:

La disponibilidad de agua suele ser un factor determinante en la localizacion industrial,
ya que existen algunos procesos, donde se utiliza dicho recurso y, ademas, que se
necesitaria para mantener servicios higiénicos funcionando correctamente. (Rase &
Barrow, 2013)

3.1.1.5 Abastecimiento de energia eléctrica:

La disponibilidad de energia eléctrica es un factor importante para determinar la
localizacion de la planta, ya que las maquinas empleadas para la produccion requeriran
de una fuente continua de energia eléctrica que brinde la potencia suficiente. (Rase &
Barrow, 2013)

3.1.2 Micro Localizacion:

Como se verd mas adelante, se determiné que la planta esté ubicada en Lima. Por eso se
procede a realizar un analisis mas detallado de las alternativas de localizacion, para ello
se eligio los siguientes 3 distritos por su actividad industrial. Las localizaciones a
evaluar seran Ate, Callao y Lurin.
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3.1.2.1 Disponibilidad de terrenos:

Es importante considerar las necesidades actuales y las expectativas de crecimiento
futuro que pueda tener la empresa; mas que todo, por problemas de espacio. Este factor
es el mas importante ya que se podré observar en qué parte de Lima hay méas terrenos

disponibles y asi ubicar facilmente la planta. (Rase & Barrow, 2013)
3.1.2.2 Costo del terreno:

Es el factor mas importante ya que la instalacion de la planta necesita una gran cantidad
Metros Cuadrados (m?). Ademas, el costo del terreno debe ser el menor posible para asi
poder tener mas capital que invertir en materia prima, la cual tiene un costo elevado. El
costo del terreno es un factor de importancia, debido al poder adquisitivo de la empresa

y a que se trata de una planta productora. (Rase & Barrow, 2013)
3.1.2.3 Rutas de acceso:

Este factor es relevante ya que permite abastecer de sus materias primas y despachar sus
productos. El transporte es un problema critico en nuestro pais en los Gltimos afios y ha
venido mejorando con la implementacion de carreteras y pistas en algunos distritos de
Lima, sin embargo; el pais todavia no cuenta con el acceso adecuado. Actualmente los
medios de transporte y/o de comunicacion son muy importantes, ya que estos permiten
un mejor intercambio de informacidn entre proveedores, productores y clientes, ademas

de disminuir costos. (Rase & Barrow, 2013)

3.2 ldentificaciény descripcion de las alternativas de localizacién
3.2.1 Macro Localizacion
3.2.1.1 Cercania a los clientes:

La distancia de las 3 regiones se especifica en la siguiente tabla. En este caso solo se
comparara Ancash y Cajamarca, ya que Lima es el mercado objetivo.

Tabla 3.1

Cercania a los clientes

Regién Distancia a Lima (Km)
Lima 0 km
Ancash 431.3 km
Cajamarca 857.2 km

Nota. Adaptado de Google Maps, por Google LLC, 2018 (https://www.google.com/maps)
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3.2.1.2 Disponibilidad de materia prima:

Actualmente en el Pert, Cajamarca es el departamento mas importante en la produccién

de maiz, y por otro lado, Lima no produce una cantidad significativa de maiz.

Tabla 3.2

Disponibilidad de materia prima

Region Disponibilidad (Tn)
Lima 34,741
Ancash 49,483
Cajamarca 17,023

Nota. Adaptado de Plan Nacional de Cultivos (Campafia Agricola 2018-2019), por Ministerio de
Agricultura (MINAGRY), 2018 (https://agroarequipa.gob.pe/images/ AGRICOLA/PLANY
20NACIONAL%20DE%20CULTIVOS%202018-2019%20APROBACION.compressed.pdf)

3.2.1.3 Disponibilidad de la mano de obra:

Sin embargo, un alto ingreso mensual podria afectar los intereses del proyecto en temas

econdmicos, por lo que se priorizara, ya que se espera contar con poco personal.

Tabla 3.3
Ingreso Promedio Mensual
Redion Ingreso Promedio
9 Mensual (Soles)
Lima 1921.1
Ancash 1135.7
Cajamarca 843.3

Nota. Adaptado de Reporte de Ingresos Promedio Mensual por Departamento durante el 2018, por

Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), 2018 (http://m.inei.gob .pe/estadisticas/indice-

tematico/income/)

3.2.1.4 Abastecimiento de agua:

Para analizar este factor se tendrd en cuenta la cobertura de agua potable y de
alcantarillado.
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Tabla 3.4

Cobertura de agua potable y de alcantarillado

Regi6n Cobertura de Cobertura de
Agua Potable Alcantarillado
Lima 95.5% 94.6%
Ancash 89.6% 70.8%
Cajamarca 86% 43.2%

Nota. Adaptado de Reporte de Cobertura de Agua Potable y de Alcantarillado por Departamento durante
el 2018, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), 2018 (http://m.inei.gob.pe/biblioteca-

virtual/boletines/formas-de-acceso-al-agua-y-saneami ento -basico-9343/1/#lista)

3.2.1.5 Abastecimiento de energia eléctrica:
Para analizar el abastecimiento de energia se presenta la produccion de energia de cada

uno de los departamentos analizados.

Tabla 3.5

Produccidn de energia eléctrica (GW/H)

Regi6n Prodycci_c’)n de Energia
Eléctrica (GW/H)
Lima 24143.4
Ancash 2255.2
Cajamarca 768.4

Nota. Adaptado de Reporte de Produccién de Energia Eléctrica por Departamento durante el 2018, por
Organismo  Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria (Osinergmin), 2018

(https://www.osinergmin.gob.pe/seccion/institucional/acerca_osinergmin/estudios_economicos/reportes-

de-mercado)

3.2.2 Micro Localizacion
3.2.2.1 Disponibilidad de terrenos:

Para el proyecto es importante considerar la disponibilidad de terrenos en alguna zona

industrial de Lima y a continuacion se realiza el andlisis en los distritos mencionados:

e Ate: Su ubicacion y accesos hacen gque sea una zona muy atractiva para la
actividad industrial. En Ate se encuentran principalmente industrias
livianas.

e Callao: Es una zona que por su ubicacion cercana al aeropuerto y al puerto

la mantiene como una zona industrial muy atractiva e importante.
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e Lurin: Este distrito brinda la posibilidad de encontrar terrenos espaciosos
para plantas grandes, sin embargo no cuentan con los servicios completos

de energia, agua y desague.
3.2.2.2 Costo del terreno:

A continuacion se presenta la informacion con el rango promedio del costo del metro

cuadrado en cada distrito en mencion:

Tabla 3.6
Costo de Terreno por metro cuadrado
N Costo de Terreno
Distrito (S/./m2)
Ate 3689.49
Callao 3441.53
Lurin 2574.05

Nota. Adaptado de Reporte de Cotos de Terrenos por Metro Cuadrado por Distrito durante el 2018, por

Asociacion de Desarrolladores Inmobiliarios del Peri (ADI Per(), 2018 (http://adiperu.pe/estudios-

estadisticas/)
3.2.2.3 Rutas de acceso:

Ate tiene facil acceso a varios distritos de la ciudad; ademas, tiene como carretera
cercana e importante a la carretera central y la autopista Ramiro Prialé. Por otra parte,
Lurin esta cerca de la Panamericana sur, la cual le brinda la facilidad de transporte ya
que siempre esta libre de caos vehicular. Para el caso del Callao, este distrito cuenta con
rutas como Néstor Gambetta y Faucett; ademas, esta cerca al puerto y al aeropuerto, los
cuales serian convenientes si en un futuro se pensarad en exportar los productos al

extranjero.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacidon

Para realizar la seleccion de la localizacion de planta, primero tenemos que realizar una

matriz de enfrentamiento para saber qué pesos tendran los factores.
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Tabla 3.7

Enfrentamiento de Factores — Macro Localizacion

. Dispo. de Dispo. de Abast. de
Factores Ce“’?”'a a materia mano de Abast. de energia Pesos | Pesos (%)
los clientes - agua L2
prima obra eléctrica
Cllia X 1 1 1 0 3 23.08%
los clientes
Dispo. de
materia 1 X 1 1 1 4 30.77%
prima
Dispo. de
mano de 0 1 X 0 1 2 15.38%
obra
e a2 0 1 0 X 1 2 | 15.38%
agua
Abast. de
energia 0 1 0 1 X 2 15.38%
eléctrica
13
Tabla 3.8
Enfrentamiento de Factores — Micro Localizacién
Factores Dispo. de Costo del Rutas de Pesos | Pesos (%)
terrenos terreno acceso
Dispo. de X 1 1 2 50%
terrenos
Costo del 1 X 0 1 2504
terreno
Rutas de X
B 0 1 X 1 25%
4

Con estos pesos otorgados a cada factor se procedera a calificarlos. Se usaran las

siguientes reglas de calificacion, las cuales dependeran de la localizacién:

Tabla 3.9
Calificacion de cada Actor
Muy Bueno 3
Bueno 2
Regular 1
Malo 0
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3.3.1 Evaluaciony seleccion de la Macro Localizacion

Tabla 3.10
Rankin de Factores de la Macro Localizacién
Lima Ancash Cajamarca
Factores Peso (%0) Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
Cercania a los 23.08% 3 0.69 2 0.46 1 0.23
clientes
Dispo. de materia | 5 ;7o 2 0.6 3 0.92 1 0.31
prima
Dispo.demano | ;5 500, 1 0 2 0.31 3 0.46
de obra
Abast. de agua 15.38% 3 0.46 2 0.31 1 0.15
Abast. deenergia | | ¢ 50 3 0.46 2 0.31 1 0.15
eléctrica
Total 2.38 2.31 1.31
El Rankin de factores da como seleccién al Lima.
3.3.2 Evaluacion y seleccion dela Micro Localizacion
Tabla 3.11
Rankin de Factores de la Micro Localizacién
Ate Callao Lurin
Factores Peso (%0) Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
Dispo. de terrenos 50% 3 1.50 2 1.00 3 1.50
Costo del terreno 25% 1 0.3 2 0.50 3 0.75
Rutas de acceso 25% 2 1 3 0.75 3 0.75
Total 2.25 2.25 3.00

El Rankin de factores da como seleccion Lurin.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

En el cuarto capitulo, se determina el tamafio ideal con el que debe contar la planta
industrial. Para poder llegar a esta conclusion, se evaltan ciertos aspectos importantes
como la demanda del mercado del proyecto, la cantidad de recursos productivos, las
capacidades de procesamiento de la tecnologia y maquinaria mas apropiada; y, por
Gltimo, se evaltan los costos fijos anuales, los costos variables unitarios y el precio de

venta unitario para determinar el punto de equilibrio de la empresa.

4.1 Relacion tamarfio-mercado

Como se indicé en el capitulo 2, se determind que la demanda de proyecto seria 1.71%
tomando como referencia la proyeccion de la demanda. Durante el Gltimo afio se tendra

una demanda de 67 Toneladas.

Tabla 4.1

Relacion Tamafio - Mercado

Afio | DIA (Ton) Deggggcige'
2019 3,261 56
2020 3,396 58
2021 3,551 61
2022 3,725 64
2023 3,920 67

4.2 Relacién tamafo-recursos productivos

El recurso principal es el maiz, el cual se producen en diferentes regiones del pais. En el

proyecto, se buscara depender de la produccién nacional y no de importaciones.

Tabla 4.2
Produccion histérica del Maiz
Afo Produccion (Tn)
2014 302074
2015 307865
2016 277426
2017 273869
2018 261545
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Nota. Adaptado de Plan Nacional de Cultivos (Campafia Agricola 2018-2019), por Ministerio de
Agricultura (MINAGRI), 2018 (https://agroarequipa.gob.pe/images/ AGRICOLA/PLAN%20
NACIONAL%20DE%20CULTIVOS%202018-2019%20APROBACION.compressed.pdf)

Usando el meto de regresion exponencial ya que es el que mejor R? dio se puede

proyectar la produccién del maiz hasta el 2023.

Figura 4.1
Proyeccion de Produccion del Maiz
Regresion Exponencial
325000 -
¥ = 320721004k
R* = 0.B653
300000 -
Produccian (Tn)
275000 Exponencial
(Produccion (Tn))
250000 . : . .
2014 2015 2016 2017 2018
Tabla 4.3

Relacion Tamafio - Recursos

Afo Produccidon (Kg)
2019 250779
2020 240705
2021 231036
2022 221755
2023 212847

4.3 Relacién tamafo-tecnologia

El factor tecnoldgico es fundamental, por eso tenemos que adecuarlo al tamafio de
planta. Se consideran maquinas y equipos que faciliten el proceso productivo,
minimizando las demoras y los tiempos ociosos, esto permitird una produccion en gran
volumen que respete los estdndares de calidad. En la tabla 4.3 se puede observar el

tiempo estandar por cada maquina.
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Tabla 4.4

Tiempos Estandares de Produccién

Tiempo Capac. de producc. en

Maquina Estandar unds de P.T. de cada
(Kg/Horas) operacion
Balanza 1000 6552000
Lavadora 500 3194100
Horno 500 3194100
Separadora 600 3832920
Secadora 500 3194100
Amoladora 1000 6388200
Tamizadora 800 5110560
Mezcladora 500 3194100
Empaquetadora 1632.24 10159715
Etiquetadora 1632.24 10159715

El factor limitante de la operacidn serd el cuello de botella; el cual, como se

muestra en la tabla 4.4, es el proceso de lavado, coccidén y mezclado con una capacidad

de 3 194 100 Kg al afo. Para el calculo de tamafio de planta por tecnologia, ademas del

tiempo estandar de produccion, se considerard que la planta trabajard 6 dias a la

semana, 3 turnos de 8 hora diario.

Ademas, se descontara un tiempo de reparacion aleatorio acumulativo de 1 hora

diaria, el cual se utilizara para calibraciones, limpiezas y mantenimientos de las

maquinas debido a un programa de mantenimiento preventivo. En la tabla 4.4 se

muestra el tamafio de planta por tecnologia.

Tabla 4.5
Relacion Tamarfio de Planta por Tecnologia
. . Capacidad de
Maquina E-I'-s It;r:g;)r Horas/ | Factor de | Factor de iigiigzg 82 Factor de | produccion de
q Afo Utiliza. Efici. b = Conver. P.T. de cada
(Kg/Horas) cada operacion -
operacion
Horno 500 7488 0.875 0.975 3194100 0.87 2774238

Se puede observar que la tecnologia no limita el tamafio de planta, ya que la

operacion cuello de botella da una produccion mayor a la demanda en el Gltimo afio del

proyecto.
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4.4 Relacién tamafio-punto de equilibrio

El punto de equilibrio permite calcular la minima cantidad de producto requerido en la
gue no se generen ni ganancias ni pérdidas, a partir del punto de equilibrio se empiezan
a percibir utilidades.

Para determinar el punto de equilibrio, se debe calcular los costos fijos de
produccion. Este valor se calculd en el capitulo VII y es de 518, 064 soles. Por otro
lado, como se menciond previamente en el Capitulo |, el valor de venta es de 80.00
soles. Asi mismo, el costo de produccion es de 40.27 soles, valor que también se obtuvo
en el Capitulo VII. Entonces, se procedid a calcular este tamafio de planta de acuerdo

con el punto de equilibrio:

$/.518 064 Kg
PE = 57 5= 13 040 bolsas x 11.02—— =143 705 Kg
80 —L— — 40.27 =L bolsa
bolsa bolsa

El resultado arroja que el tamafio-punto de equilibrio es de 143, 705 kilogramos

de suplemento alimenticio al afio.

4.5 Seleccion de tamafio de planta

De acuerdo a los tamarfios calculados en los sub-capitulos anteriores, se puede concluir
que el tamafio minimo de planta sera determinado por el tamafio de mercado con 67,000
kilogramos anuales de suplemento alimenticio. Esto se debe a que tenemos como

objetivo exceder el punto de equilibrio y asi, generar utilidades para el proyecto.

Tabla 4.6
Seleccion del Tamafio de Planta
Relacion Kg/Afo
Tamarfo Mercado 67000
Tamafio Recursos Productivos 212847000
Tamafio Tecnologia 2774238
Tamafio Punto de Equilibrio 143705
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

En el quinto capitulo, se analiza la ingenieria del proyecto. Es un capitulo que incluye
desde las especificaciones técnicas del producto, las cuales se obtienen mediante las
normativas técnicas e investigaciones, hasta la disposicion general de la planta
productora; pasando por algunos puntos importantes como la explicacion del proceso de
produccion, las especificaciones técnicas de la maquinaria, la determinacion de la
calidad de la produccion mediante el método de los puntos criticos de control, el estudio
de impacto ambiental y de la matriz IPER por cada etapa del proceso productivo,
cadena de suministros. También se determinard la disposicion de planta, primero
hallando el area total de todas las zonas de la planta mediante el método de Guerchet; y
después hallando la distribucion de las zonas a través de la planta mediante el diagrama

relacional.

5.1 Definicién técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

La composicion del suplemento alimenticio serd la siguiente para un valor referencial de

250 gramos:

Tabla 5.1

Propiedades del Suplemento Alimenticio de Maiz

PROPIEDADES | Composicion (g) | Composicion (%)
Grasa 14 5.60%
Colesterol 0.09 0.04%
Sodio 0.46 0.18%
Potasio 1.7 0.68%
Carbohidratos 178 71.19%
Proteinas 52 20.80%
Hierro 3.8 1.52%

Nota. Adaptado de Mutant Mass, por NutriForma, 2018 (https://www.nutriforma.pe/ tienda/mutant-mass-
5-y-15-1b/#:~:text=Mutant%20Mass%20es%20un%20excelente,su%20desarroll0%20y%20

rendimiento%?20muscular.)

Con respecto a los aditivos, estos seran sales de fosforo y sales de magnesio, las

cuales al mezclarse originan las sales de fosfato de magnesio. El fosfato de magnesio al
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mezclarse con el maiz de mote en polvo, puede hacer que este producto evite carencias

nutricionales y permita mejoras asociadas con el consumo de este mineral destacando:

e La prevencion de calambres musculares en personas muy activas o
deportistas,

e Un mejor funcionamiento muscular, alivio tensional, alivio del dolor
muscular y mejora de la densidad mineral 6sea.

e Una mejor funcion cardiaca y la tolerancia al ejercicio en personas con
enfermedades coronarias.

e Un correcto funcionamiento hormonal y ayudar a un menor
almacenamiento de grasa corporal.

e La prevencion de formacién de grumos en los productos en polvo e incluso

incrementa la actividad de los antioxidantes.

Para iniciar con el proceso de mezclado se necesitard ~50g de fosforo y ~509 de
magnesio por cada kg de maiz de mote en polvo, cuyas cantidades se agregaran a la
mezcladora mediante dosificadores para asi tener las cantidades necesarias.

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

e Ley de Promocion de los Complementos Nutricionales para el
Desarrollo Alternativo N°27821: Establece las normas generales
sanitarias, asi como las condiciones y requisitos a los que deberan sujetarse
las actividades de produccién, procesamiento, comercializacion,
exportaciébn e importacion de los Suplementos y Complementos
Nutricionales para la Conservacion de la Salud y Prevencion de la
Enfermedad a efectos de garantizar su calidad.

e Ley General de Salud N°26842: Establece que la proteccién de la salud es
de interés publico. Por tanto, es responsabilidad del Estado regularla,
vigilarla y promoverla.

e NTP-CODEX CAC/GL.: Estos principios se aplican a todos los alimentos
a los gque se afiaden nutrientes esenciales, excluyendo los complementos
alimentarios de vitaminas y minerales, sin perjuicio de las disposiciones
incluidas en las normas y directrices del Codex para alimentos para
regimenes especiales. Los principios aplican, tanto a la adicion obligatoria

como voluntaria de nutrientes esenciales, segun corresponda.
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NTP 399.163-16:2017/MT: establece las sustancias que pueden ser
utilizadas en la fabricacion de envases y accesorios plasticos (resinas,
polimeros, pigmentos, colorantes, masterbatch y aditivos) en contacto con
alimentos, caracteristicas, limites de migracion total y aspectos regulatorios
relacionados.

Normativa Sanitaria para Control de Suplementos Alimenticios:
Establece los requisitos y lineamientos de calidad e inocuidad para la
fabricacion, elaboracion, formulacion, rotulado y los criterios para la
publicidad, el control y vigilancia de dichos productos en los
establecimientos donde se fabrican, almacenan, distribuyen, importan y

comercializan.

5.2 Tecnologia existentes y procesos de produccion

5.21 Nat

uraleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Los equipos que se pueden usar son de dos tipos de tecnologia:

Figura 5.1

Manual: Se usa cuando demanda es minima, la homogenizacion no es
siempre la misma ya que requieren mas horas de trabajo y habilidad del
operario. Se necesita una mezcladora manual para mezclar el maiz tamizado

con los aditivos.

Mezcladora Manual

wr

\

Nota. Adapt

\

<\

A

N

ado de Mezcladora Manual, por CS UNITED - Herramientas industriales, 2018

(https://www.csunitec.com/es)

Automatico: Se usa cuando la demanda es a gran escala. Esto aumenta la

productividad y reduce los costos ya que la maquina puede estar
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funcionando varias horas sin parar. Se necesita una mezcladora industrial, la
cual se utiliza para la mezcla de materiales secos en polvo o granulados en
productos farmacéuticos, material-alimentaria, quimica y otras industrias.
Ademas, en este tipo de tecnologia, existe un mayor control del proceso de

produccion.

Figura 5.2
Mezcladora Industrial de Polvo V100

Nota. Adaptado de Mezcladora de Polvo V100, por Alibaba Group, 2018 (https://spanish.alibaba.com/.)

5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia

La linea de produccion dependerd mucho de la tecnologia a usar, por ende, se debe
seleccionar el mejor tipo a emplear en el proceso. Por eso, para escoger el tipo de

tecnologia, se realiz6 una matriz de decision analizando los siguientes criterios:

e Consumo de energia: Se refiere a los costos relacionados al consumo de
energia dentro de nuestros procesos operativos a consecuencia de la
tecnologia a usar. Usaremos el siguiente rango de puntuacién: 2 y 4 puntos

siendo este el puntaje mas alto.

Tabla 5.2
Calificacion por Consumo de Energia

Tecnologia Descripcion de la calificacion Calificacion
Tecnologia Debido a que las actividades del proceso productivo pueden ser 4
manual manuales, el gasto en energia seria minimo.
Tecnologia Debido a que las actividades del proceso productivo requieren el
uso de maquinarias, esta tecnologia incurriria en mayor gasto de 2

automatizada

energia

e Volumen de produccion: Se considerd una proyeccion de 67 toneladas
para el 2023. Por eso debemos escoger el tipo de tecnologia que mas se
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ajuste a un gran y variable volumen de produccion, por ende, la velocidad

de trabajo es de vital importancia.

Tabla 5.3

Calificacion por Volumen de Produccion

automatizada

necesidades.

Tecnologia Descripcion de la calificacion Calificacién

Tecnologia Se puede cubrir las expectativas; sin embargo, la capacidad se 2
manual puede tornar variable

Tecnologia La capacidad de maquinas automatizadas superan las 4

e Costo de mano de obra: Se refiere al gasto que implica la utilizacion de

mano de obra para cada tipo de tecnologia, considerada para cada actividad

del proceso productivo.

Tabla 5.4
Calificacion por Costo de Mano de Obra
Tecnologia Descripcion de la calificacion Calificacion
. Realizar las actividades del proceso de forma manual implica
Tecnologia - ;
una mayor contratacién de operarios, por ende mayor gasto 2
manual
mensual.
Tecnologia Si bien la cantidad de operarios es inferior, la mano de obra 4
automatizada | utilizada deben ser técnicos operadores de maquinas industriales.

e Costo de mantenimiento: Es el costo en el que se incurre debido al

mantenimiento de los equipos, el cual sera alto si la cantidad y el costo de

los equipos son altos.

Tabla 5.5
Calificacion por Costo de Mantenimiento
Tecnologia Descripcion de la calificacion Calificacién
Tecnologia El costo de mantenimiento es despreciable debido a que este tipo 4
manual de tecnologia emplea un nimero reducido de maquinaria.
Tecnologia El costo de mantenimiento es alto debido a que este tipo de 2
automatizada | tecnologia emplea un gran nimero de maquinaria.

e Calidad en el proceso: Debido a que estamos ofreciendo un suplemento

alimenticio con alta calidad, se debe procurar tener una tecnologia de mejor

calidad, por lo cual se deber tener una tecnologia méas automatizada.




Tabla 5.6

Calificacion por Calidad del Proceso

Tecnologia Descripcion de la calificacion Calificacion
Tecnologia La calidad es variable debido a que la eficiencia de los operarios 2
manual también es variable.
Tecnologia La calidad presenta una gran constancia a lo largo del tiempo,
; debido a que lo automatico permite producir los suplementos con 4
automatizada , -
mas calidad.

e Costo de capacitacion: Dependiendo de la cantidad de equipos y
maquinas, asi como la complejidad de uso de las mismas, se debera invertir

mas horas de capacitacion al personal.

Tabla 5.7

Calificacion por Costo de Capacitacion

Tecnologia Descripcion de la calificacion Calificacién
Tecnologia Al solo usar equipos, no hace falta invertir muchas horas de 5
manual capacitacion
Tecnologia Las maquinas requieren conocimiento técnico sobre software, lo 4
automatizada | cual implica una capacitacion extensa con el fabricante
Tabla 5.8
Matriz de Decision
Tec. Manual Tec. Automatizada
Factores Peso (%) Calif. Pond. Calif. Pond.
Consumo de Energia 10% 4 0.4 2 0.2
Volumen de Produccion 20% 2 0.4 4 0.8
Costo de Mano de Obra 15% 2 4 0.6
Costo de Mantenimiento 20% 4 2 0.4
Calidad del Proceso 30% 2 0.6 4 1.2
Costo de Capacitacion 5% 2 0 4 0.2
Total 2.6 Total 3.4

Segun el resultado de la matriz, se seleccionaréa la tecnologia automatizada.
5.2.2 Proceso de produccion
5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso de produccion comienza con la adquisicion de los insumos principales: el
maiz, los aditivos y las bolsas laminadas. En cuanto al maiz, su proceso de produccion

es el siguiente:
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Pesado: El maiz desgranado llega a la planta en sacos de 50 kg, y se pesara
cada saco en una balanza para verificar si contiene ese peso. Para esta
actividad se usard una Balanza Industrial.

Inspeccion: Los sacos seran inspeccionados para ver si los maices estan en
buen estado, es decir, que no se encuentren golpeadas, ya que ello podria
generar cierto sabor amargo al producto final. La inspeccion se realizara de
forma manual y consistira en que el operario revisard una muestra
determinada de nimero de sacos, para verificar si algun maiz esta en mal
estado.

Lavado: Para evitar la presencia de residuos de la cosecha y disminuir la
carga microbiana, el maiz se desinfectara con agua potable e hipoclorito de
sodio (lejia). Luego se lavara con agua para retirar el hipoclorito de sodio.
Para esta actividad se usara una Lavadora Industrial.

Coccidn: Luego del lavado, se procedera a cocer el maiz mojado para que
se pele y se origine el maiz de mote pelado, para ello se usara éxido de
calcio (cal viva) en el proceso de nixtamalizacion. Para esta actividad se
usard un Horno Industrial.

Separacion: Después de la coccion, se procederéd separar al maiz de mote
pelado de los residuos de cascaras mediante un separador de centrifugas, en
el cual se utilizara agua potable para poder separar ambas partes. Para esta
actividad se usara una Separador de Centrifugas.

Secado: Después se procedera a secar el maiz pelado ya que en el proceso
anterior se ha utilizado agua para poder separar la cascara del maiz; ademas
para proceder con la molienda, el maiz de mote debe estar seco. Para esta
actividad se usara una Secadora Industrial.

Molienda: Las semillas seleccionadas pasan al proceso de molienda, en
donde serdn molidas en pequefias particulas de polvo cuyo diametro
promedio debe ser 0.15mm, sin embargo; existe la probabilidad de que se
produzcan particulas de diferentes tamafios. Para esta actividad se usaré una
Maquina Amoladora.

Tamizado: Va a consistir en pasar particulas de diferentes tamafios por
un tamiz. Las particulas de menor tamafio atravesaran el filtro pero las de

mayor tamafio quedaran retenidas, debido a que superan el didmetro
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promedio de 0.15mm; y asi producir el maiz en polvo. Para esta actividad se
usara una Tamizadora de Polvo.

Mezclado: Una vez que se tiene el polvo de maiz tamizado, esta pasa a una
mezcladora donde, adicionalmente, se agregan aditivos como el fosforo y el
magnesio (sales que al mezclarse forman el fosfato de magnesio) que
brindaran ciertas propiedades al producto. Estos aditivos han sido pesados e
inspeccionados. Para esta actividad se usara una Mezcladora de Polvo
V100.

Embolsado: Finalizado el proceso de mezclado, se procedera al embolsado
del producto. El producto serd embolsado en bolsas laminadas, las cuales
fueron esterilizadas previamente. Para esta actividad se usard una
Empaquetadora Automatica.

Etiquetado: Como ultimo paso, se procedera a etiquetar el producto
embolsado. La etiqueta contendré la composicion del producto y la manera
de como consumir el producto. Para esta actividad se usard una

Etiquetadora Automaética.
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5.2.2.2 Diagrama de Proceso DOP

Figura 5.3

DOP de la Produccidn del Suplemento Alimenticio a base de Maiz
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5.2.2.3 Balance de materia

Para hallar el balance de energia del proceso de produccién del suplemento alimenticio,

se procedio a utilizar la siguiente férmula:
EnergiaEntrante = EnergiaSaliente + EnergiaConsumida

e Energia entrante: es aquella cantidad de energia que necesita cada
maquina para poder producir la cantidad requerida de producto terminado.
Para cada maquina, la cantidad de energia requerida se obtiene en su ficha
técnica. Luego ese dato se multiplica por el total de horas que la maquina va
estar prendida para producir la demanda pronosticada anualmente.

e Energia consumida: es aquella cantidad de energia que, realmente, utiliza
cada maquina para poder producir la cantidad requerida de producto
terminado. Esta energia consumida se determina, multiplicando la energia
entrante de cada maquina por su porcentaje del factor eficiencia, el cual,
también, se detalla en su ficha técnica.

e Energia saliente: es aquella cantidad de energia, la cual es la diferencia de

la energia entrante y la energia que se consume.

A continuacion, se muestra el calculo del balance de energia del proceso en
general y de cada una de las maquinas; ademas, el diagrama del balance de energia de

las mé&quinas que se utilizan el proceso de produccion del suplemento alimenticio.

Tabla 5.9

Calculo del Balance de Energia

L S Energia Energia Energia
Maquina SRR Entrante  Consumida SEUEI G

Balanza
Lavadora
Horno

Separadora

Secadora
Amoladora
Tamizadora
Mezcladora

Empaquetadora
Etiquetadora

TOTAL 661.89 645.60 16.29
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Figura 5.4

Balance de Energia para la Produccion del Suplemento Alimenticio a base de Maiz
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Figura 5.5

Diagrama de Flujo para la Produccion del Suplemento Alimenticio a base de Maiz
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Figura 5.6

Balance de Materia para la Produccién del Suplemento Alimenticio a base de Maiz
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos

Para la seleccion de la maquinaria, se consideraron diferentes criterios tales como los
costos de adquisicion y operacion, la eficiencia, el grado de dificultad para operar, el
espacio fisico ocupado, facilidades para mantenimiento o reparacion, etc. Se
seleccionaron maquinas para el pesado, lavado, coccion, molienda, tamizado, mezclado,

embolsado y etiquetado.

e Balanza Industrial

e Lavadora Industrial

e Horno Industrial

e Separadora centrifuga

e Secadora Industrial

e Maquina Amoladora

e Tamizadora de Polvo

e Mezcladora de Polvo V100
e Empaquetadora Automatica
e Etiquetadora Automatica

e Purificador de Agua (Osmosis Inversa)

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.10

Especificaciones de la Mezcladora de Polvo V100
Tipo del mezclador: Voltaje:
Tornillo 220 V/380 V
Uso: Material:
Polvo Acero inoxidable 304
Lugar del origen: Tipo de maquina:
Guangdong, China (Mainland) | Dispersion mezclador de polvo
Marca: Precio:
MINGYUE 3500 USD
Ndmero de Modelo: Energia (W):
V100 0.75kw
Capacidad de méaxima: Dimension (L*W*H):
50kg/Hora 1320mmx600mmx1030mm |

Nota. Adaptado de Mezcladora de Polvo V100, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)
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Tabla 5.11

Especificaciones de la Empaquetadora Automatica

Especificaciones:

Ancho: 930 mm.

Largo: 1158 mm.

Alto: 1213 mm.

Consumo Eléctrico: 2.5 Kw/h.
Suministro Eléctrico: 220V
Produccion: 720 Bolsas/Hora

8. Marca: Multiweigh

9. Modelo: L3230

10. Peso: 350 kg

11. Tipo de empaque:
Bolsas y cartones

Nogh~wdhPE

Precio: 4000 USD

12. Material de embalaje:
Metal y plastico

Nota. Adaptado de Empaquetadora Automatica, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.12

Especificaciones de la Etiquetadora Automatica

Ficha Técnica: Especificaciones:

1. Estructura de Acero
Inoxidable T-304.

2. Fabricado en Aluminio
Pulido.

3. Fécil ajuste y centrado
de etiqueta.

4. Planchador para una
mejor aplicacion de
etiqueta.

©oOoNO MWD E

Ancho: 1.20 Mts.

Largo: 3.05Mts.

Alto: 1.50 Mts.

Consumo Eléctrico: 52.7 Kw/H.
Suministro Eléctrico: 110 V.
Produccion: 720 Bolsas/Hora
Precio: 4000 USD

Marca: Workers

Modelo: A320i

Nota. Adaptado de Etiquetadora Automadtica, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.13

Especificaciones de la Balanza Industrial

Marca: Henkel
Capacidad: 1000kg

Tension de Alimentacién: | 220 V

Potencia: 0.88 Kw
Dimension (L*W*H): 1.2m*1.2m*1.5m
Peso: 38 Kg

Nota. Adaptado de Balanza Industrial, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.14

Especificaciones de la Tamizadora de Polvo

Especificaciones:

Ancho: 1000 mm.
Largo: 1150 mm.
Alto: 1200 mm.

oukwNPE

Produccion: 800 Kg/Hora

7. Precio: 2500 USD
8. Marca: Baisheng
9. Modelo: XZS-1800-1S

Suministro Eléctrico: 220V 11. Peso: 600 kg

12. Material: Acero 304.

Nota. Adaptado de Tamizadora de Polvo, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)
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Tabla 5.15

Especificaciones de la Lavadora Industrial

Especificaciones:

1. Ancho: 58 cm. 7. Precio: 500 USD

2. Largo: 58 cm 8. Marca: ChuDuShiJia

3. Alto: 125¢cm 9. Modelo: RBXM-50

4. Consumo Eléctrico: 0.5 Kw/h. | 10. Uso: Arroz, grano, etc.

5. Suministro Eléctrico: 380V 11. Peso: 120 kg

6. Produccion: 500 Kg/Hora 12. Material: Acero 201/304

Nota. Adaptado de Lavadora Industrial, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.16

Especificaciones de la Maquina Amoladora
Especificaciones:

1. Ancho: 650 mm. 8. Marca: YUDA

2. Larqo: 1200 mm. 9. Modelo: SFSP50
3. Alto: 1500 mm. 10. Uso: Alimentacion
4, Consumo Eléctrico: 0.75 Kw/h. 11. Peso: 600 kg

5. Suministro Eléctrico: 220V 12. Material: Acero al
6. Produccion: 1000 Kg/Hora carbono Durable
7. Precio: 2500 USD

Nota. Adaptado de Maquina Amoladora, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.17

Especificaciones del Horno Industrial

Especificaciones:

1. Ancho: 1200 mm. 7. Precio: 3500 USD

2. Largo: 2300 mm. 8. Marca: Mingyue

3. Alto: 2300 mm. 9. Modelo: RXH-24C

4. Consumo Eléctrico: 0.45 Kw/h. |10. Peso: 1500 kg

5. Suministro Eléctrico: 220 V 11. Tipo: Horno de coccion
6. Produccion: 500 Kg/Hora 12. Material: Steel 304

Nota. Adaptado de Horno Industrial, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.18

Especificaciones de la Secadora Industrial

Especificaciones:

1. Ancho: 900 mm. 7. Precio: 2500 USD
2. Largo: 1200 mm. 8. Marca: Kenton
3. Alto: 800 mm. 9. Modelo: KH-100/120

4. Consumo Eléctrico: 0.8 Kw/h. |10, peso: 221 kg
6. Produccion: 500 Kg/Hora 12. Material: Galvanizado

Nota. Adaptado de Secadora Industrial, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)
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Tabla 5.19

Especificaciones de la Purificadora de Agua (Osmosis Inversa)

Especificaciones:

1. Ancho: 664 mm. 7. Precio: 2000 USD
2. Largo: 500 mm. 8. Marca: HUAXIN
3. Alto: 1550 mm. - 9. Modelo: HXW-0.5
4. Consumo Eléctrico: 1.5 Kw/h. |10 peso: 1500 kg

5. Suministro Eléctrico: 220 V 11. Material: FRP

6. Produccion: 500 Kg/Hora

Nota. Adaptado de Purificadora de Agua, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

Tabla 5.20

Especificaciones de la Separadora Centrifuga

Especificaciones: m
1. Ancho: 600 mm. 7. Precio: 1500 USD

2. Largo: 1000 mm. 8. Marca: CWIX

3. Alto: 800 mm. 9. Modelo: BL 30-100

4. Consumo Eléctrico: 0.8 Kw/h. |19 peso: 1500 kg

5. Suministro Eléctrico: 220 V 11. Material: ERP

6. Produccion: 600 Kg/Hora

Nota. Adaptado de Separadora Centrifuga, por Alibaba Group, 2019 (https://spanish.alibaba.com/.)

5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para hallar el nimero de maquinas necesarias en cada etapa del proceso, y cumplir con

la demanda del proyecto, se utilizo la siguiente férmula:

Tiempo de Operacion X Demanda Anual

N° de Maquinas =
¢ Maqunas =y imero Total de Horas Disponibles al Afio

Donde se considerard como “Demanda anual”, la demanda del Gltimo afo en
estudio: 67 000 kg de suplemento alimenticio. Ademas, como se indicé en el punto
anterior, la planta funcionara 3 turnos de 7 horas disponibles de lunes a sabado, ademas,
se tendran en cuenta los factores de eficiencia (E) y utilizacion (U). En el célculo de los
operarios, solo tendremos en mente en contratar aquellos que operen cada una de las

maquinas, es decir, que necesitaremos el mismo nimero de méquinas y operarios.
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Tabla 5.21

Calculo del Tiempo Estandar (Horas/Kg)

_ ; g:ggr Capacidad Tie,mpo Tigmpo
Maquina (Bolsas / de laBolsa | Estandar Estandar
Horas) (Kg/Bolsa) | (Kg/Horas) | (Horas/Kg)
Balanza - - 1000 0.001
Lavadora - - 500 0.002
Horno - - 500 0.002
Separadora - - 600 0.00167
Secadora - - 500 0.002
Amoladora - - 1000 0.001
Tamizadora - - 800 0.00125
Mezcladora - - 500 0.002
Empaquetadora 720 2.267 1632.24 0.00061
Etiquetadora 720 2.267 1632.24 0.00061
Tabla 5.22
Calculo de la Cantidad de Maquinas Requeridas
_ Cantidad Tieimpo L - Horas N° de N de
Maquina Entrarjte Estandar | Utilizacion | Eficiencia Dlspon~|ble Méquinas | Maquinas
(Kg/Afio) | (Horas/Kg) al Afio
Balanza 74530 0.001 0.875 1 7488 0.0087091 1
Lavadora 71930 0.002 0.875 0.975 7488 0.0163903 1
Horno 77140 0.002 0.875 0.975 7488 0.0175775 1
Separadora 81460 0.00167 0.875 0.975 7488 0.0154682 1
Secadora 71910 0.002 0.875 0.975 7488 0.0163857 1
Amoladora 68800 0.001 0.875 0.975 7488 0.0078385 1
Tamizadora 68800 0.00125 0.875 0.975 7488 0.0097982 1
Mezcladora 66820 0.002 0.875 0.975 7488 0.0152259 1
Empaquetadora 74240 0.00061 0.875 0.95 7488 0.0050492 1
Etiquetadora 70520 0.00061 0.875 0.95 7488 0.0047962 1

Para cumplir con la demanda del ultimo afio de estudio, se requiere una maquina

por cada etapa automatica del proceso y, a la vez, se necesitara un operario por cada

maquina, por lo tanto, se requeriran de 10 operarios en total.

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

La capacidad instalada es el mayor nivel de produccion que se puede generar del

proceso en base a la capacidad de la maquinaria, uso de los equipos y eficiencia de los

operarios. Considerando un turno de 8 horas y un tiempo de paro de maquinaria por

limpieza y mantenimiento de 1 hora por turno hallamos el factor de utilizacién (U), que
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es la desviacion que existe entre las horas productivas y las horas reales de la planta, el
cual resulta ser 0.875. Asimismo, se calculara el valor del factor de eficiencia (E) que
representa la desviacion que existe entre las horas estandar y las horas productivas para
realizar una misma cantidad de producto. El factor de eficiencia para la lavadora, horno,

amoladora, tamizadora y mezcladora es 0,975.

En la tabla 5.22 se muestra el céalculo de la capacidad de planta en base al
balance de materia en cada una de las etapas del proceso y el factor de conversion que
nos permite mostrar la equivalencia entre la masa de los insumos que ingresan a cada

etapa del proceso y el producto final.
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

5.5.1 Calidad de la materia prima, insumos, proceso y producto

Con el fin de conocer las caracteristicas fisicas y quimicas se analizaran en un

laboratorio los diferentes componentes para la fabricacion del suplemento alimenticio y

a la vez, conocer sus estandares de calidad de los insumos.

En el aspecto de los requisitos de calidad del maiz, se tomaran en cuenta al

momento de hacer el requerimiento a nuestros diversos proveedores para que asi en un

futuro, no haiga ninguna devolucidn por temas de mala calidad.

Tabla 5.24

Requisitos de Calidad del Maiz

Requisito

Especificacion

Color

Blanco cremoso

Olores y Sabores

Caracteristicos, exentos de olores y sabores anormales

Aspecto

Granos sueltos, sin grumos

Exento de impurezas de origen animal, incluido insectos vivos

Impurezas y/o muertos o en cualquiera de sus estados biol6gicos o
cualquier material extrafio
Humedad Méximo 14.5%

Agente Microbiano

Debe tener un porcentaje minimo de Moho

Valores Energético

265 kcal por cada 100 gr

Proteinas

10 g por cada 100 gr

Grasas 25 g por cada 100 gr
Fibra 10 gr por cada 100 gr
Hidratos de Carbono | 66 gr por cada 100 gr

Nota. Adaptado de Catdlogo de Alimentos, por Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, 2018

(https://www.qalivwarma.gob.pe/catalogo-de-alimentos/)

La produccion busca ser de calidad, por ende, debe poseer las caracteristicas

adecuadas de acuerdo a la normativa técnica para produccion del suplemento
alimenticio a base de maiz. En el aspecto de los requisitos de calidad del suplemento
alimenticio, se tomaran en cuenta al momento de realizar el mezclado, verificando la

correcta concentracién de la mezcla.
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Tabla 5.25

Requisitos de Calidad del Suplemento Alimenticio

PROPIEDADES | Composicion (g) | Composicion (%)
Grasa 14 5.60%
Colesterol 0.09 0.04%
Sodio 0.46 0.18%
Potasio 1.7 0.68%
Carbohidratos 178 71.19%
Proteinas 52 20.80%
Hierro 3.8 1.52%

Nota. Adaptado de Catdlogo de Alimentos, por Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social, 2018

(https://www.galiwarma.gob.pe/catalogo-de-alimentos/)

Por eso, se contara con un area de control de calidad, el cual sera un laboratorio

donde habra un control quimico, fisico y microbiolégico del suplemento alimenticio a

base de maiz. Estos controles consistiran en:

Analisis microbioldgicos: segun indicadores de calidad. Los analisis
microbioldgicos consisten en una inspeccién de alimentos o sustancias por
medio de pruebas que permiten detectar si se presentan o no elementos
patogenos. De acuerdo con la cantidad de agentes patogenos encontrados y
el grado de contaminacion que tengan los alimentos o sustancias analizadas,
se puede determinar si es apto 0 no para su posterior procesamiento y
consumo en humanos o animales.

Analisis de nutrientes: vitaminas y minerales. Comprender el contenido
nutricional es también una parte intrinseca del desarrollo de nuevos
productos y del control de calidad. Por eso, se debe determinar los valores
de todas aquellas medidas obligatorias y opcionales que debe contener el
etiquetado, tales como calorias, carbohidratos, grasas, proteinas y contenido
en fibras, asi como vitaminas y minerales.

Andlisis de aditivos: se evalla cada aditivo alimentario sobre la base de
estudios cientificos de todos los datos bioquimicos, toxicoldgicos y de otra
indole. En cuanto a los ensayos toxicoldgicos, se deben realizar estudios de
toxicidad aguda, a corto y a largo plazo para determinar la absorcion,
distribucion y excrecion del producto y los posibles efectos perjudiciales
tanto del propio aditivo como de sus subproductos para determinados

niveles de exposicion.
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Para realizar los andlisis antes mencionados, el equipo de control de calidad

usara los siguientes equipos:

Figura 5.7
Analizador Bromatologico

>

!r °

'

Nota. Adaptado de Analizador Bromatol6gico, por Quantum Analytical, 2019 (http://quantumdo.com/)

Figura 5.8

Analizador Microbiologico

Nota. Adaptado de Analizador Microbiol6gico, por Quantum Analytical, 2019 (http://quantumdo.com/)

Por otro lado, se busca de que el agua, con la que se lave el maiz, esté lo méas
purificada posible, por lo cual se le hard un tratamiento de osmosis inversa, cuyo
objetivo serd remover microorganismos presentes en el agua. En este flujo se invierte
aplicando una presion opuesta que supere la presion osmotica. Mediante la ésmosis
inversa se extrae el agua a fuerza de una solucion concentrada, dejando las impurezas.
Este método nos permite disfrutar de un agua pura, clara y de una gran calidad, para

cualquier tipo de manipulacién de alimentos.

5.6 Estudio de impacto ambiental

La industria alimentaria se identifica por utilizar insumos, maquinarias y procesos que
generan una gran cantidad de desechos: sélidos, liquidos y gaseosos. En gran parte de
los procesos, estos desechos son de origen bioldgico y con una carga microbiana
pueden contaminar el ambiente de las zonas de trabajo, por ello se han creado una

legislacion para el control y fiscalizacion de estos desechos para mitigar el impacto que
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las industrias puedan causar al ambiente y a las personas. Para tener una mejor vision de

este tema se elabord una matriz de aspectos e impactos ambientales.

Tabla 5.26

Matriz de Impacto Ambiental

Proceso Aspecto Impacto Medidas Preventivas / Correctivas
Generacion de residuos L . -
S P Contaminacion - Manejo adecuado y colocacion de
Pesado principalmente organicos no .
; del suelo desechos en vertederos organicos
contaminantes.
Generacion de resiguos Contaminacion Tratamiento del agua residual antes
Lavado principalmente organicos no . g .
; del agua de enviarlo al alcantarillado
contaminantes.
- Tratamiento del agua residual antes
Generacion de residuos Contaminacion de enviarlo al alcantarillado
Coccién principalmente organicos no | del agua, aire y - Instalacion de un sistema de ventilacion
contaminantes. suelo - Clasificacion por tipo de material para su
posterior reciclado o reutilizacion
- . - Manejo adecuado y colocacién de
Geqegeion de resuos Contaminacion desechos en vertederos organicos
Separacion | principalmente organicos no - 9
3 del agua y suelo - Tratamiento del agua residual antes
contaminantes. . :
de enviarlo al alcantarillado
Generaciop dgjresiaios Contaminacion Tratamiento del agua residual antes
Secado principalmente orgénicos no ' g .
i del agua de enviarlo al alcantarillado
contaminantes.
. A B . - Instalacion de un sistema de ventilacion
. Generacion de residuos de | Contaminacion '
Molienda bivb ditbeadts ellel aire delaire - Uso de mascarillas por parte
P P de los trabajadores
Generacion de residuos de | Contaminacion - {pstaiaciin de un sistema de ventilacion
Tamizado 1 : . - Uso de mascarillas por parte
polvo dispersados en el aire del aire .
de los trabajadores
Generacion de derrames de | Contaminacion - Manejo controlado de insumos (mote,
Mezclado .
componentes del suelo aditivos) durante el mezclado
Generacion de desechos \ P ., . .
% Contaminacion - Clasificacion por tipo de material para
Empaquetado solidos como bolsas : . R
. del suelo su posterior reciclado o reutilizacion
laminadas
. Generacion de desechos Contaminacion - Clasificacion por tipo de material para
Etiquetado por tip P

solidos como etiquetas

del suelo

su posterior reciclado o reutilizacion

Ademas, se empleara el método de Leopold, el cual es un método de evaluacién

de impacto ambiental que utiliza una matriz para la evaluacion del impacto y esta

asociado a casi cualquier tipo de proyecto. Incorpora la consideracion de magnitud e

importancia de un impacto ambiental. Para utilizar este método, se utilizaran los

siguientes criterios:
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Tabla 5.27

Importancia de los impactos

IMPORTANCIA VALOR
Sin Importancia 1
Poco Importante 2
Medianamente Importante 3
Importante 4
Tabla 5.28
Magnitud de los impactos
MAGNITUD VALOR
Muy Baja Magnitud 1
Baja Magnitud 2
Mediana Magnitud 3
Alta Magnitud 4
Muy Alta Magnitud 5
Tabla 5.29
Matriz de Leopold
= = ®© O
o o c ?S o -‘3 '8 -8 E -(8‘.5 8— § § §
Factores | S| 8| 3| 8| BR| S| 8| | 3| 8|28 22
Ambientales | £ | 3| S| 8| 8| S| E| §| 8| 3| s =| 24&
& F ElL|ES E3
Factor Suelo | 9 12 9 19 |9 48
Factor
Atmosfera 18 16 32 L=
Factor Agua 12 | 12 12 36

5.7 Seguridad y salud ocupacional

Para realizar las diversas actividades que comprenden el proceso de fabricacion del

suplemento alimenticio, los operarios deben usar equipos de proteccién personal (EPP)

para salvaguardar su integridad fisica mientras realiza sus labores:
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e Mascarilla de seguridad

Figura 5.9

Mascarilla de Seguridad

Nota. Adaptado de Mascarilla de Seguridad, por Implementos PerG SAC, 2019

(https://implementos.com.pe/)

e Botas de caucho

Figura 5.10

Botas de Caucho

Nota. Adaptado de Botas de Caucho, por Implementos Pert SAC, 2019 (https://implementos.com.pe/)

e Guantes de caucho

Figura 5.11

Guantes de Caucho

Nota. Adaptado de Guantes de Caucho, por Implementos Perdl SAC, 2019 (https://implementos.com.pe/)
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e Ropa de caucho

Figura 5.12
Ropa de Caucho

3t

-

Nota. Adaptado de Ropa de Caucho, por Implementos Pert SAC, 2019 (https://implementos.com.pe/)

e (Gafas de seguridad

Figura 5.13
Gafas de Seguridad

Nota. Adaptado de Gafas de Seguridad, por Implementos Pert SAC, 2019 (https://implementos.com.pe/)

Ademas, se propone tener una politica de seguridad y salud ocupacional la cual
es tener todas las instalaciones limpias, libres de polvo que pueda afectar al producto y
poder ubicar todos los insumos necesarios para el trabajo en sus lugares asignados, para

asi, evitar objetos que puedan ser causa de accidentes.

El procedimiento consiste en que los operarios de produccion, quince minutos
antes de que termine la jornada de trabajo, tienen la obligacion de limpiar todas las
areas productivas y colocar los insumos no utilizados en los lugares asignados para
evitar accidentes o dafios en las materias primas. Verificar que todas las llaves estén
cerradas antes de proceder con la limpieza, verificar que todas las luces, equipos y
demas instrumentos eléctricos queden apagados para evitar posibles dafios a equipos o

situaciones inesperadas.
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Tabla 5.30

Matriz IPER
ie]
° g -
3 S 5| 2|5 S
) (7)) (2] = o —
2l Sl | 2| =] B 3 > s
S|l e|le|l x| 8 5 » 8 Q
2L 8 =83 s 4 Z|  Medidas de
Proceso Peligro Riesgo w Elgl cl 2|0 2 @ 5 :
N =R = Rl I = ° 7y Control
c| o % % 3 ol © ) o
2| 21 O] 8| o 2| = = 2
s % | 22 g ° |8
o \— o
w \E g -~
o
Supervision de
Manejo Dolory uso de EPP's, asi
Pesado manual de | enfermedades | 1 | 1 | 1 | 3 | 6 | 1 | 6 | Tolerable | Si | como tiempo de
carga de columna descanso
adecuado.
Uso de guantes y
mascarillas,
Exposicion focci supervision de
al liquido Infecclonesien .| usodeEPP's
Lavado . las manos y 1111|363 |18/ Importante| Si SN
residual con capacitacion
. cuerpo
bacterias constante de uso
adecuado de
maguinaria.
Uso de tapones
para los oidos,
guantes y
Exposicién Enferr_ngdades mascarillas,
L alruidoya gudigivas! .| supervision de
Coccion agentes dolores de 1111|363 |18 Importante| Si uso de EPP's y
. cabeza y )
quimicos capacitacion
mareos
constante de uso
adecuado de
equipos.
Uso de guantes y
L mascarillas,
Exposicion -
- . supervision de
al liquido | Infecciones en uso de EPP's
Separacion | residual con | las manosy 1111|361 2|12 Importante| Si capacitacion
cascara cuerpo
residual constante de uso
adecuado de
maquinaria.
Uso de tapones
para los oidos,
guantes y
Enferr_ngdades mascarillas,
Exposicidn auditivas, supervision de
Secado post dolores de 111|213 |6]|1]| 6] Tolerable | Si P .
al ruido uso de EPP's y
cabeza 'y )
capacitacion
mareos

constante de uso
adecuado de
equipos.

(continta)
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Uso de tapones
para los oidos,

Enfermedades guantes y
Exposicion auditiva_s, mascgr_i[las,
Molienda | al ruido y al respiratorias, 18 | Importante | Si supervmonl de
dolores de uso de EPP's y
polvo L
cabezay capacitacion
mareos constante de uso
adecuado de
equipos.
Uso de tapones
para los oidos,
Enfermedades guantes y
L auditivas, mascarillas,
Exposicion respiratorias supervision de
Tamizado | alruido yal dol de, 18 | Tolerable | Si uso de EPP's
polvo R Org =Sy
cabezay capacitacion
mareos constante de uso
adecuado de
equipos.
Uso de tapones
para los oidos,
Enfermedades guantes y
Exposicion auditivas, mascarillas,
Mezclado alruido ya | respiratorias, 18 | Importante | Si supervisiénl de
agentes dolores de uso de EPP's y
quimicos cabeza y capacitacion
mareos constante de uso
adecuado de
equipos.
Uso de guantes y
mascarillas,
" Infecciones en supervision d ¢
Empaquetado Rgch dg las manos y 12 | Moderado | si | U° de_ EP_P,s,
producto cuerpo capacitacion
constante de uso
adecuado de
maquinaria.
Uso de guantes y
mascarillas,
) Infecciones en supervision d €
Etiquetado Relo del las manos y 12 | Moderado | Si uso de_ EP_Rs,
producto cuerpo capacitacion

constante de uso
adecuado de
maquinaria.

5.8 Sistema de mantenimiento

El mantenimiento de maquinarias es un aspecto fundamental para cualquier industria.

Es por eso, que debe existir una implementacién de mantenimiento en toda la linea de

produccion para evitar las posibles paradas en la produccion por temas de fallas y

alargar la vida datil de las maquinas. Por tal motivo, se plantea realizar un

mantenimiento preventivo, ya que este evitaria gastos innecesarios a la empresa, como

una posible paralizacion en la produccion.
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En el tema del mantenimiento de las maquinarias, se considerara que en cada

turno de 8 horas, siempre existird un tiempo de paro de las maquinarias por temas

limpieza y mantenimiento, los cuales tendrén duracion de 1 hora. Por eso, se elabor6

un programa de mantenimiento de las méquinas para cada turno.

Tabla 5.31
Programa de Mantenimiento de las Maquinas
TURNO HORA | TRABAJO | MANTEN.| TURNO HORA | TRABAJO | MANTEN.
7:00 - 8:00 23:00 - 00:00
8:00 - 9:00 00:00 - 01:00
09:00 - 10:00 01:00 - 02:00
TURNO | 10:00 - 11:00 TURNO | 02:00 - 03:00
1 11:00 - 12:00 3 03:00 - 04:00
12:00 - 13:00 04:00 - 05:00
13:00 - 14:00 05:00 - 06:00
14:00 - 15:00 06:00 - 07:00
15:00 - 16:00
16:00 - 17:00
17:00 - 18:00
TURNO | 18:00 - 19:00
2 19:00 - 20:00
20:00 - 21:00 e
21:00 - 22:00
22:00 - 23:00

5.9 Disefio de la cadena de suministro

Figura 5.14
Cadena de Suministro del Suplemento Alimenticio

CADENA DE SUMINISTRO

PROVEEDOR

= Agricultores de
Cajamarca y
Ancash

Proveedor

Demanda Anual
Afio 2019 36 Tn
Afio 2020 58 Tn
Afio 2021 61 Tn
Afio 2022 04 Tn
Afio 2023 67 Tn

[
[

Lad

PLANTA PRODUCTORA —LT: — Clientes Directos
LT: 2 Dias DEL SUPLEMENTO -
ALIMENTICIO o1
- + Ubicado en At e | CENTROS DE
1Caao en (=3 T AT
LT: 1 Dia DISTRIBUCION
Planta Productora | |
- o C'E Clientes

Se mantiene en el almacén para
producir el suplemento alimenticio
v luego distribuirlos.

Se distribuiran los
productos mediante 2
tipos de canales:
*Clientes directos
*Centros de distribucion

mmp Clicntes
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Tabla 5.32

Modelo Proveedor — Cliente de la Cadena de Suministro de la Planta Productora del

Suplemento Alimenticio

Proveedor Entrada Proceso Salida Cliente
*Agricultores de Maiz AN At TNt
(Cajamarca y Ancash) - M&}IZ Pesado - I\_/I:_a|z Pesado Lavado
- Aditivos Aditivos Pesados
Du Pont
*Maiz Pesado o
*Pesado * *Maiz Himedo .
*Clorox S.A Agfi P_gtable Lavado *Liguido Residual Coccion
ejia
*Lavado *Maiz Humedo *Maiz de Mote Himedo
*Minerales del Pacifico *Agua Potable Coccibn con Céscara de Maiz Separacion
Sur S AC *Cal Viva *Liquido Residual
*Maiz de Mote Himedo *Maiz de Mote Himedo
Coccibn con Céascara de Maiz Separacion *Cascara de Maiz Secado
*Agua Potable *Liquido Residual
At
Separacion Maiz de Mote Humedo Secado L\A alz (_je MOIQ e Molienda
Liquido Residual
Secado Maiz de Mote Seco Molienda Majz deN Mote_ en Polvo Tamizado
(Tamafios Diferentes)
. Maiz de Mote en Polvo . Maiz de Mote en Polvo
Molienda (Tamarnos Diferentes) NFamizaig (Tamafios Uniformes) Mezclado
*Tamizado *Maiz de Mote en Polvo
*Pesado (Tamafios Uniformes) Mezclado | Suplemento Alimenticio | Empaquetado
*Aditivos
*Mezclado *Suplemento Bolsas de Suplemento
*Envases y Envolturas Alimenticio Empagquetado Al pe Etiquetado
: imenticio
S.A *Bolsas Laminadas
*Empaquetado *Bolsas de Suplemento Almacén de
£ . C d Bolsas de Suplemento
nvases y Envolturas Alimenticio Etiquetado Alimenticio Etiquetadas Productos
S.A. *Etiquetas a Terminados

5.10 Programa de produccién

Para disefiar el programa de produccién se tomd en cuenta la demanda del suplemento

alimenticio desde el afio 2019 al afio 2023, teniendo en cuenta esos datos se procedera a

realizar el programa de produccion de las materias primas y diversos recursos a utilizar

para la produccién del suplemento alimenticio.

Tabla 5.33
Demanda del Suplemento Alimenticio 2019 - 2023
Afio 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda del Suplemento
Alimenticio (Tn) 56 58 61 64 67
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5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para calcular los requerimientos de los insumos (maiz y aditivos) y deméas materiales
(bolsas laminadas y etiquetas), se procedera a tomar en cuenta los programas de

requerimientos de cada uno de ellos.

Tabla 5.34

Requerimientos del Maiz

Tabla 5.35

Requerimientos del Aditivo de Fosforo

Tabla 5.36

Requerimientos del Aditivo de Magnesio
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Tabla 5.37
Requerimientos de Bolsas Laminadas

Tabla 5.38

Requerimientos de las Etiquetas

Tabla 5.39
Requerimientos de la Lejia

Tabla 5.40

Requerimientos de la Cal Viva
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5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, combustible, etc.

e Agua: Tomando como referencia los datos de los requerimientos del agua
potable en el proceso de lavado, en el balance de materia, se calculd el
consumo de agua en metros cubicos para cada afio. Ademas, antes de entrar
al lavado del maiz, el agua pasara por el proceso de osmosis inversa, el cual
se utiliza para la purificacion de agua potable y para asegurar la inocuidad y

salubridad del producto final.

Tabla 5.41

Consumo Total de Agua

Afo 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda del Suplemento
Alimenticio (Tn) 56 s 61 64 o
Agua Potable Requerida
por cada Kg de Suplemento | 240.75 240.75 240.75 240.75 240.75
Alimenticio

Requerimiento de

Agua Potable (L) 13482 13963 14686 15408 16130

e Electricidad: Tomando en cuenta el consumo de energia de cada maquina,
detallado en sus fichas técnicas, se procede a calcular el consumo anual,
multiplicando el consumo de cada maquina con el tiempo de uso de las

maquinas al afio.

Tabla 5.42

Consumo de Electricidad

Consumo
Anual (Kwh)

Méquina Potencia Hor~as /
(Kw) Afo
Balanza
Lavadora
Horno

Separadora
Secadora

Amoladora

Tamizadora

Mezcladora

Empaquetadora

Etiquetadora

TOTAL 662
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5.11.3 Determinacién del nimero de trabajadores indirectos

Para determinar el nimero de trabajadores indirectos, se debe tomar en cuenta todas las
areas donde se desempefian los diversos trabajadores administrativos: la Gerencia
General, el Area de Operaciones, el Area de Administracion y Finanzas, el Area
Comercial, el Area de Seguridad y Salud Ocupacional, el Area de Recursos Humanos y
el Area de Control de Calidad.

Tabla 5.43
Trabajadores Indirectos

‘ Cargo Cantidad ‘
Gerente General 1
Jefe de Operaciones
Jefe de Administracion y Finanzas
Jefe Comercial

Jefe de Seguridad y Salud Ocupacional

Jefe de Recursos Humanos
Jefe de Control de Calidad

R

5.11.4 Servicios de terceros

Debido a que el proceso de produccion del suplemento alimenticio lo realizan los
operarios de la misma planta productora, la necesidad de contratar con servicios de

terceros solo seria para los siguientes temas:

e Vigilancia: Camaras de seguridad y vigilantes.
e Distribucion: Camiones distribuidores

e Sanidad: Personal de limpieza

5.12 Disposicion de planta
5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
5.12.1.1 Factor edificio

La construccion de la zona de produccion debe cumplir con los requisitos impuestos por

el Reglamento Nacional de Edificaciones establecido por el Estado Peruano.

Ademas, debe cumplir con los estandares aplicables como las conexiones y
disposicion del cableado eléctrico establecido en el Codigo Nacional de Electricidad
supervisado por OSINERG.
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Las paredes y pisos deberan ser de facil limpieza y de superficie lisa, esto
de acuerdo con las Buenas Practicas de Almacenamiento — BPA.

Se va a utilizar material noble para la construccion de la planta, con
pequefias liberaciones de las emisiones inherentes del proceso de
produccion, previamente tratadas para evitar la contaminacion del ambiente
con las impurezas del proceso productivo.

Se construira dentro de la planta vias de circulacion que deberan contar con
espacio suficiente segun las medidas de seguridad para que los operarios
puedan transitar sin peligro alguno.

Se colocara registros de desagiie dentro de cada ambiente para facilitar el
drenado del agua.

Se considerard un sistema de seguridad para la zona administrativa y de

produccion.

5.12.1.2 Factor Servicio

Vias de acceso: la planta contarad con salidas de emergencia en caso ocurra
algin evento durante las horas de trabajo, con el fin de salvaguardar la
integridad de los trabajadores.

Oficinas: se ha dispuesto que el personal administrativo comparta un
ambiente para el desarrollo de sus labores, el cual estara dividido por
cubiculos.

lluminacion: debe ser disefiada ergonomicamente en cada tipo de
ambiente. Para el tema de los almacenes se debe considerar 200 lux, para
las &reas de produccion y administrativa se consideraran 300 lux.
(Ministerio del Trabajo y Promocion del Empleo, 2017)

Ventilacion: se utilizard la ventilacion natural en determinadas areas, asi
como el uso de equipos de aire acondicionado para las oficinas. En el area
de produccidn, se contara con ventiladores eléctricos, esto debido al calor
que se genera por el uso de la maquinaria.

Instalaciones sanitarias: la cantidad estd en funcién del ndmero de
operarios, para este caso, segun las especificaciones de la OSHA, sera

necesario 01 bafilo ya que se cuenta con 5 trabajadores. El area
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administrativa contara con sus propios bafios. Segun la recomendacién de la
National Standard Plumbing Code, bastaria con 2 bafios.
Comedor: Se contara con un comedor exclusivo para los trabajadores de la

empresa para atender los servicios de alimentacion.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Con el objetivo de asegurar una correcta distribucion entre las zonas, la planta sera

dividida en las siguientes partes:

Area de Produccion: en esta zona se encontraran las distintas maquinas
dedicadas al proceso productivo, las cuales que contaran con medidas de
seguridad para su correcta operacion y asi se preservard la calidad e
integridad del producto y de los operarios.

Almacén de Materia Prima: deberd cumplir con los requisitos para
mantener la materia prima en dptimas condiciones y asi reducir los gastos
en insumos defectuosos.

Almacén de Producto Terminado: deberd contar con una adecuada
ventilacion y una 6ptima condicion, el cual permita que el producto
mantenga su alta calidad hasta el momento que sea distribuido.

Area Administrativa: en esta zona se ubicara todo el personal
administrativo que contara con escritorios y computadoras para cada uno de
los puestos requeridos.

Servicios Higiénicos: se tendran servicios higiénicos tanto para el area
administrativa como en el area de produccion.

Comedor: es donde el personal podréa almorzar.

Area de Control de Calidad: es el area donde se asegura el cuidado y

mejora en la calidad de nuestro producto ofrecido.

5.12.3 Calculo de areas para cada zona

Area Administrativa: Para el area administrativa, las areas requeridas se

muestran a continuacion:
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Tabla 5.44

Areas Requeridas por cada Oficina

| Oficina Cantidad
Oficina del Gerente General 15
Oficina del Jefe de Operaciones 15
Oficina del Jefe de Administracion y Finanzas 15
Oficina del Jefe Comercial 15
Oficina del Jefe de Seguridad y Salud Ocupacional 15
Oficina del Jefe de Recursos Humanos 15
Total 90

e Servicios Higiénicos: En el area administrativa trabajardn 7 personas,
mientras que en el area de produccién trabajardn en total 10 personas,
obteniéndose un total de 17 personas en planta; por tanto, se contara con 2
servicios higiénicos divididos para hombres y mujeres.

e Comedor: Para el célculo del area se ha considerado que todo el personal
almorzara en la hora designada para el almuerzo (12 pm.). En consecuencia,
haciendo los calculos necesarios y tomando como referencia un area

minima de 1.58 m2 por cada colaborador, se obtiene:

Area minima = 17 personas x 1.58 m2 = 26.86 m2

e Area de Produccion: Se utilizara el método de Guerchet para el calculo de
las &reas requeridas para las zonas de produccion de la planta. EI método se

basa en la siguiente formula:
SST — TL(SS + Sg + Se)

Donde:

St: Superficie total

Ss: Superficie estatica

Sg: Superficie de gravitacion
Se: Superficie de evolucion

n: NUmero de elementos
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Tabla 5.45

Calculo de Superficies de Elementos Estaticos

‘ Elementos Estaticos L A h N n Ss  Sg ‘ Se St Ss*n  Ss*n*h
Balanza 1211215 1 | 1|14 |14 |087 | 375 | 144 2.16
Lavadora 06 06|13 1 1]103)] 03020 | 088 | 034 0.42

Horno 12112123 1 |1 |14 |14 |087 | 375 | 144 3.31
Separadora 06| 1 (08| 1 | 1|06 |06 |03 ]| 15 | 06 0.48
Secadora 1210908 1 1111 ] 11| 065|281 | 1.08 0.86
Amoladora 071215 1 | 1| 08| 08| 047 | 203 | 0.78 1.17
Tamizadora 1211 121 112 |12 | 070 | 3.00 | 1.15 1.38
Mezcladora 13106 1 1 /1] 08| 08048 | 206 | 079 0.82
Empaquetadora 3 1 (16| 1 1 3 3 182 | 7.82 3 4.8
Etiquetadora 1213115 1 | 1| 37 |37 |222 | 954 | 3.66 5.49
Faja Transportadora | 8 |08 | 07| O 5 | 64 0 194 | 8.34 32 22.4
TOTAL 4554 | 46.3 | 43.292

Tabla 5.46
Calculo de Superficies de Elementos Moviles

‘ Elementos Moviles L A n Ss | Sg Se St Ss*n  Ss*n*h
Operarios 1.7 9 |05 45 7.43
Montacargas Manual | 1.7 | 0.8 | 1.2 1 |14 1.36 1.63
TOTAL 5.86 9.06
Tabla 5.47

Coeficiente de Evolucion

Luego de haber realizado el andlisis de Guerchet, se determina que el &rea

minima de produccion que requiere el proyecto es de 45.54 m2.

e Almacén de Materia Prima: Con el fin de proteger el estado de los
insumos, el almacén de materia prima contara con un sistema de
refrigeracion, el cual los conservara en mejor estado. De esta manera, se

evitaran sobrecostos por materia prima malograda. Cabe mencionar que el

almacenamiento de los insumos se realizard de manera volumétrica.




Tabla 5.48

Calculo del Area de las Parihuelas del Maiz

‘ Tiempo de Almacenaje 1 semana
‘ Toneladas / Semana 1
‘ Toneladas / Saco 0
‘ Sacos / Semana 29
Sacos / Parihuelas
Parihuelas / Semana 8
Area (m2) / Parihuela 1.2
Area Total de Parihuelas 9.6

Tabla 5.49

Calculo del Area de las Parihuelas de los Aditivos

Tiempo de Almacenaje 4 semanas
Aditivos (Kg) / 4 Semanas 570.8
Aditivos (Kg) / Saco 50
Sacos / 4 Semanas 11
Sacos / Parihuelas
Parihuelas / Semana
Area (m2) / Parihuela 1.2
Area Total de Parihuelas 3.6

Tabla 5.50

Calculo del Area de las Parihuelas de la Lejia

Tiempo de Almacenaje 4 semanas
Lejia (Kg) / 4 Semanas 153.8
Lejia (Kg) / Cilindro 200
Cilindros / 4 Semanas 1
Cilindros / Parihuelas
Parihuelas / Semana 1

Area (m2) / Parihuela 1.2

Area Total de Parihuelas 4.8

Tabla 5.51

Calculo del Area de las Parihuelas de la Cal Viva

Tiempo de Almacenaje 4 semanas
Toneladas / Semana 0.2

Toneladas / Saco 0.1

Sacos / 4 Semanas 4

Sacos / Parihuelas 4

Parihuelas / Semana

Area (m2) / Parihuela 1.2

Area Total de Parihuelas 1.2




Tabla 5.52

Calculo del Area de las Parihuelas de Bolsas Laminadas

‘ Tiempo de Almacenaje 1 semana
‘ Bolsas / Semana 629
‘ Bolsas / Caja 50
‘ Cajas / Semana 13
Cajas / Parihuelas 48

Parihuelas / Semana 1

Area (m2) / Parihuela 1.2
Area Total de Parihuelas 1.2

Tabla 5.53

Calculo del Area de las Parihuelas de Etiquetas

Tiempo de Almacenaje 1 semana
Etiquetas / Semana 598
Etiquetas / Caja 50
Cajas / Semana 12
Cajas / Parihuelas 48

Parihuelas / Semana 1

Area (m2) / Parihuela 1.2
Area Total de Parihuelas 1.2

Adicionalmente al area especificada para las parihuelas, se debera considerar un
promedio de 10 m2 para los pasillos, resultado un minimo de area requerida para el
almacén de materia prima de 30 m2.

e Almacén de Productos Terminados: El almacenamiento de producto
terminado también se realizard de manera volumétrica. Tiene que contar

con zonas de ventilacion y refrigeracion, tomando en cuenta la calidad del
producto.

Tabla 5.54

Calculo del Area de Almacén de Productos Terminados

Tiempo de Almacenaje 1 semana
Bolsas de PT / Semana 568
Bolsas de PT / Caja 6

Cajas / Semana 95
Cajas / Parihuelas 48
Parihuelas / Semana 2
Area (m2) / Parihuela 1.2
Area Total de Parihuelas 2.4
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Adicionalmente al area especificada para las parihuelas, se debera considerar un

promedio de 2.4 m2 para los pasillos, resultado un minimo de area requerida para el

almacén de producto terminado de 15 m2.

e Area de Control de Calidad: Esta area contara con el equipo necesario

para poder realizar las pruebas y asi se pueda elaborar los documentos

necesarios para acreditar la calidad del producto, es por ellos que tendra

principalmente una mesa de trabajo y un lavatorio para lavarse las manos

antes de realizar cualquier prueba. EI area minima sera de 4 m2, por eso se

sugiere que esté dentro del area de produccion.

e Patio de Maniobras: Esta &rea es indispensable para recibir la materia

prima y los insumos, asi como también para despachar el producto

terminado en los camiones para su distribucion. Para este propdsito, se

requiere como minimo un area de 200 m2.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Con el fin de cumplir con la Ley N° 29783 (Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo),

buscaremos la implementacion del Sistema de Gestion en Seguridad y Salud Laboral de

acuerdo con la norma OSHAS 18001. Por ende, se aplicara la siguiente sefialética

correspondiente en el interior de la planta y oficinas.

Tabla 5.55

Sefalizaciones de Seguridad

For[nq Significado COIO': it | Cmeree .COIO" be Ejemplo de Uso

Geométrica Seguridad | Contraste | Pictograma
Prohibido Fumar

® Prohibicion Rojo Blanco Negro Prohibido Hacer Fuego
Prohibido el Paso de Peatones
Uso de Proteccion Ocular

Obligacion Azul Blanco Blanco Uso de Traje Ocular

Uso de Mascarilla
Riesgo Eléctrico

A Advertencia Amarillo Negro Negro Peligro de Muerte

Peligro de Acido Corrosivo

(continta)
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Condicion de
Seguridad Direccién que debe seguirse
Rutas_ de Verde Blanco Blanco Punto de Reunidn
Seguridad
- Equipos de Teléfono de Emergencia
Seguridad
Seguridad Extintor de Incendio
contra Rojo Blanco Blanco Hidrante de Incendio
Incendios .
Manguera contra Incendios

Nota. Adaptado de Norma Técnica Peruana — NTP 399.010:2017-1, 2017, por Comisidn de Reglamentos
Técnicos y Comerciales - INDECOPI, 2017 (http://bvpad.indeci.gob.pe/doc /pdf/esp/doc709/doc709-

8.pdf)

Ademas, se utilizaran sefalizaciones de acuerdo con la NTP 399.010-1, con el

objetivo de orientar, prevenir y reducir los riesgos de accidentes ocupacionales.

Tabla 5.56

Sefales Generales de las Instalaciones y Oficinas

Significado de la Sefial

Sefial de Seguridad

Significado de la Sefial

Sefial de Seguridad

Extintor

Atencién Riesgo Eléctrico

Y «x_

4

Manguera contra
Incendios

Uso Obligatorio de Casco
de Seguridad

Hidrante

Uso Obligatorio de Botas
de Seguridad

Alarma contra Incendios

Zona Seguro en Caso de
Sismos

Salida de Emergencia

Salida de Emergencia

 SALIDA

Prohibido Fumar

Ruta de Evacuacion

Prohibido Correr

Prohibido Conectar sin
Autorizacion
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http://bvpad.indeci.gob.pe/doc%20/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf
http://bvpad.indeci.gob.pe/doc%20/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf

Nota. Adaptado de Norma Técnica Peruana — NTP 399.010:2017-1, 2017, por Comision de Reglamentos
Técnicos y Comerciales - INDECOPI, 2017 (http://bvpad.indeci.gob.pe/doc /pdf/esp/doc709/doc709-

8.pdf)

Asimismo, cuando ocurra el mantenimiento diario de algin equipo se debera

colocar tarjetas informativas en ellos para indicar que esta fuera de servicio durante ese

momento.

Figura 5.15

Tarjetas Informativas

~
o

MANTENIMIENTO
TRABAJANDO EN
ESTA TUBERIA

NO OPERAR
VALVULA

O

MAQUINA
FUERA
DE
SERVICIO

L orvna —
e - —

v e——

-—

o

Nota. Adaptado de Norma Técnica Peruana — NTP 399.010:2017-1, 2017, por Comision de Reglamentos
Técnicos y Comerciales - INDECOPI, 2017 (http://bvpad.indeci.gob.pe/doc /pdf/esp/doc709/doc709-

8.pdf)

De todas maneras, se daran charlas de seguridad de 5 minutos con el objetivo de

reforzar los conocimientos de seguridad. Esta charla se realizara de forma diaria al

inicio de cada turno de trabajo.
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http://bvpad.indeci.gob.pe/doc%20/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf
http://bvpad.indeci.gob.pe/doc%20/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

Figura 5.16
Plano de Distribucion de la Planta Productora del Suplemento Alimenticio

7.00

14.00

4.00

8.00 | 6.00 I
o
o
1]
PATIO DE o
MANIOBRAS =
200 m? ol
. 10
E]
5 |
=] g g
[ E I.l.'.l
[E] -
8
T
. E——
ALMACEN
PRODUCTO
TERMN?.DO

1. BALANZA,

2. LAVADORA

3. HORND

4. SEFARADORA

5. BECADORA

6. AMOLADORA

T. TAMIZADORA

& MEZCLADORA
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PLANC DE DISTRIBUCION: PLANTA DE PRODUCCION DEL SUPLEMENTO ALIMENTICIC
A BASE DEL MAIZ DE MOTE
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1:200 2300472020 P. SARAVIA 500 m°
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5.12.6 Disposicion general

Para el tema de la disposicion general, el primer paso fue categorizar las actividades,

luego se sefialan las dependencias que tenian unas con otras, indicando si su proximidad

es absolutamente necesaria (A), especialmente importante (E), importante (1), normal

(O), sin importancia (U) o no deseable (X), pero a la vez indicando su motivo de la

relacion entre areas. A continuacion, se presenta la tabla relacional y el cuadro de

motivos.

Tabla 5.57

Caodigos de Proximidades

- Proximidad N°de Lineas |

A Absolutamente Necesario Rojo 4 Rectas

E Especialmente Importante Amarillo 3 Rectas

| Importante Verde 2 Rectas

0] Normal Azul 1 Recta

U Sin Importancia

X No Deseable Plomo 1 zigzag
XX Altamente No Deseable Negro 2 zigzag

Tabla 5.58

Resumen de Simbolos

Simbolo 7

A Almacén de Materias Primas

E Almacén de Productos Terminados

. Q. A

| Area de Produccién l\ j'
(0] Patio de Maniobras

] Comedor .

X Servicios Higiénicos .

XX Area de Administracion I
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Tabla 5.59

Motivos de Proximidades

N

Seguir el Orden del Proceso

Motivo

Proximidad a Materias Primas

Ruido

Evitar la Contaminacion

Cuidar la Salud Ocupacional

OOl WIN|F

Logistica

Tabla 5.60
Tabla Relacional

‘ Simbolo

Area

Area de Administracion

Patio de Maniobras

Figura 5.17

Diagrama Relacional
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

En el sexto capitulo, se desarrolla al ambito organizacional y administrativo de la
empresa. Abarca temas como la formacién de la organizacion administrativa, la
estructura administrativa con los sueldos respectivos, los requerimientos del personal y
sus funciones principales para el buen manejo de la empresa; finalmente, se muestra el

organigrama de la empresa.

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

La empresa productora del suplemento alimenticio sera registrada en forma de persona
juridica y de tipo Sociedad Andénima Cerrada S.A.C. ya que el capital estard
representado por acciones que se distribuyen entre los socios (no mas de 20) de acuerdo

a su aporte en el capital social. Los pasos para formarla son:

e Elaborar la minuta de Constitucion

o ldentificar Socios

o ldentificar el monto del capital social

o Definir la cantidad aportada por cada socio

o Definir al gerente general y representantes legales

e Presentar la minuta al notario publico

e Inscribir laempresay a los representantes legales en la SUNARP

e  Obtener el Registro Unico de Contribuyente (RUC) en la SUNAT

e Tramitar la licencia de funcionamiento de la Municipalidad del callao

e Legalizar los libros contables ante un notario publico

De acuerdo con los objetivos de la empresa, se deberd cumplir con las normas

laborales y obligaciones tributarias vigentes, tales como:

e Impuesto a la Renta (IR): Impuesto anual con respecto a las ventas. Para el
2019 la tasa es de 29.5%

e Impuesto General a las Ventas (IGV): Impuesto con respecto a las ventas
equivalente al 18% del valor del bien vendido

e Jornada de trabajo: de acuerdo con la Ley N° 27671, la cual modifica la Ley

de Jornada de Trabajo, Horario y Sobretiempo con Decreto Supremo
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6.2

6.2.1

N°007- 2002-TR, se establece que el horario de trabajo de las personas
mayores de 18 afios es como maximo de 08 horas diarias y 48 horas
semanales ya sea en turnos fijos o rotativos.

e De acuerdo con el Decreto Supremo Legislativo N° 016-2005-TR, la
remuneracion minima vital es de S/ 930.00 desde Abril de 2018.

e De acuerdo con la Ley N° 27735, los trabajadores deben recibir 2
gratificaciones al afio: una por Fiestas Patrias y otra por Navidad, de manera
proporcional a los meses trabajados en la empresa.

e Segun el Decreto Supremo Legislativo N° 892, el cual regula el derecho de
los trabajadores a participar en las utilidades de las empresas que
desarrollan actividades generadoras de rentas de tercera categoria, los
trabajadores reciben por parte de esta un porcentaje de la renta anual antes
de impuestos.

e En cuanto a los descansos médicos y vacacionales, el Decreto Legislativo
N° 173, el cual consolida la legislacion sobre descansos remunerados de los
trabajadores sujetos al régimen laboral de la actividad privada, indica que el
trabajador tiene derecho a 30 dias calendario de descanso vacacional por

cada afio completo de servicio.

Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y

funciones generales de los principales puestos

Gerente General:

e Requisitos: Bachiller o titulado en Ingenieria Industrial o Administracién
de empresas, con 5 afios de experiencia dirigiendo empresas del rubro
industrial.

e Funciones:

o Representante legal de la empresa

o Dirigir la empresa cumpliendo los objetivos planeados

o Aprobar los presupuestos anuales

o Aprobar y revisar los planes de trabajo de cada area

e Remuneracion mensual: S/. 7,000.00
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6.2.2 Jefe de Operaciones:

Requisitos: Bachiller o titulado en Ingenieria Industrial o Administracion

de empresas, con 2 afios de experiencia en el rubro industrial. Con

conocimientos en logistica y control de gastos

e Funciones:

o Elaborar el plan anual logistico de la empresa

o Proponer y desarrollar estrategias de gestion para la optimizacion de la
productividad

o Evaluar a los proveedores actuales y buscar nuevos.

e Remuneracién mensual: S/. 5,000.00
6.2.3 Operarios:

e Requisitos: Egresado de la carrera Técnica de Alimentos, quimica y/o
afines, y con deseable experiencia de 6 meses en posiciones similares.

e Funciones:

o  Controlar las maquinas empleadas en proceso de produccion.

o Transportar los insumos y productos terminados a lo largo de la planta.

o Realizar otras actividades asignadas.

e Remuneracion mensual: S/. 2,000.00
6.2.4 Jefe de control de calidad

e Requisitos: Egresado de la carrera Técnica de Alimentos, quimica y/o
afines, y con deseable experiencia de 1 afio en posiciones similares.

e Funciones:

o Analisis de muestras de insumos, envases y producto terminado.

o Efectuar inspecciones y controles de la calidad de los productos en el
proceso de fabricacion.

o Analizar datos y generar alertas que promuevan el mejoramiento de los
procesos de analisis.

e Remuneracién mensual: S/. 5,000.00
6.2.5 Jefe de administracion y finanzas
e Requisitos: Bachiller o titulado en administracién de empresas, con 2 afios

de experiencia en puestos similares
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6.2.6

6.2.7

6.2.8

6.2.9

Funciones:

Planear, dirigir y controlar los procesos de recaudacion y créditos.
Gestionar los pagos a proveedores, bancos, SUNAT.

Revisar estados financieros

Remuneracion mensual: S/. 5,000.00

Jefe Comercial

Requisitos: Bachiller o titulado en administracion de empresas, con 2 afios
de experiencia en puestos similares

Funciones:

Desarrollar el plan de ventas anual

Segmentar la cartera de clientes

Prospeccion, seguimiento y fidelizacion de clientes

Remuneracion mensual: S/.5,000.00

Vendedores

Requisitos: Personal con experiencia en venta como minimo 2 afios
Funciones:

Salir a campo a visitar clientes actuales

Traer nuevos clientes con el fin de promocionar el producto.

Remuneraciéon mensual: S/. 80.00 + 6% del Margen

Jefe de seguridad y salud ocupacional

Requisitos: Bachiller o titulado en ingenieria industrial, con 2 afios de
experiencia en puestos similares

Funciones:

Determinar el sistema de seguridad de la empresa

Coordinar que todos cumplan las normas de seguridad interna asi como las
disposiciones legales vigentes

Elaborar el programa de gestién de seguridad

Remuneracion mensual: S/.5,000.00

Jefe de recursos humanos

Requisitos: Bachiller o titulado en ingenieria industrial, con 2 afios de

experiencia en puestos similares
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e Funciones:

o Elaboracion y preparacion de las planillas

o Responsable ante las fiscalizaciones de AFP, SUNAT, Ministerio del
trabajo

o Realizar el proceso de seleccion

e Remuneraciéon mensual: S/.5,000.00

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama de la Empresa del Proyecto
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

En el séptimo capitulo, se evalUan los aspectos econdmicos y financieros del proyecto.
Se invertira 2, 391, 069 soles de los cuales un 40% los aportara los accionistas y la
diferencia sera financiada por medio de un préstamo, el cual serd amortizado en cuotas
iguales durante 5 afios. A partir de ello, se evalUan todos los presupuestos de costos que
se incurren en el proyecto y se construyen los flujos de fondos econdémicos y
financieros. A la par, se analizan todos los datos obtenidos a través de indicadores y
ratios de liquidez, eficiencia, solvencia y rentabilidad; cuyos resultados destacan la
relacion beneficio/costo, TIR mayor a COK vy ratios atractivos. Asimismo, se evaluaron

un escenario optimista y otro pesimista con rendimientos diversos.

7.1 Inversiones
7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

Para calcular la inversién de los activos tangibles se tuvo en cuenta los costos asociados
a la instalacion de los activos para que se encuentren listos para iniciar las operaciones.
Los activos son: maquinas, mobiliario, terreno y obras civiles. Mientras que para
calcular la inversion de los activos intangibles se tom6 en cuenta los servicios

necesarios para la realizacion del proyecto.
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Tabla 7.1

Inversion Total en Activos Fijos Tangibles

Balanza 1,640.00
Lavadora 1,660.00
Horno 11,620.00
Separadora 4,980.00
Secadora 8,300.00
Amoladora 8,300.00
Tamizadora 8,300.00
Mezcladora 10,500.00
Empaquetadora 13,280.00
Etiquetadora 13,280.00
Purificadora 6,670.00
Faja Transportadora 9,840.00
Montacargas Manual 4,820.00
Equipos de Oficina (Mobiliario) 20,000.00
Obras Civiles (Edificio) 250,000.00
Implementos de Seguridad y Salubridad 3,500.00
Terreno 600,000.00
Tabla 7.2

Inversion Total en Activos Fijos Intangibles

ﬂ

Notaria 380.00
Busqueda de nominacion social-Indecopi 30.00
Publicacion en el diario El Peruano 150.00
Costo de libros contables 100.00
Costo de legalizacion de libros contables 220.00
Emision de facturas y Notas de Crédito Electronica 900.00
Permisos Municipales 500.00
Software para la gestion (Spring) 70,000.00
Disefio de pagina web 400.00

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

El capital de trabajo es el conjunto de recursos necesarios para el comienzo del
funcionamiento de la instalacién hasta que este empiece a percibir ingresos propios por
concepto de ventas al crédito en el canal. Para determinar el capital necesario se debe
tener en cuenta el costo de materia prima e insumos, costos del personal y las

inversiones de los activos.
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Tabla 7.3
Calculo del Capital de Trabajo

Descripcion Costo (S/.)
Gerente General 105,000
Jefe de Operaciones 75,000
Jefe de Admin y Finanzas 75,000
Jefe Comercial 75,000
Jefe de Salud y Seg. Ocupacional 75,000
Jefe de Recursos Humanos 75,000
Jefe de Control de Calidad 75,000
Asesores de ventas (2) 27,900
Operarios (10) 300,000
Personal Tercero de Mantenimiento 9,360
Personal Tercero Limpieza 28,800
Personal Tercero de Seguridad 18,000
Transporte 52,200
Costo Total del Personal 991,260
Maiz 24,744
Aditivos (Fésforo y Magnesio) 148,400
Costo Total de Materias Primas 173,144
Bolsas Laminadas 65,460
Etiquetas Autoadhesivas 12,438
Lejia 10,750
Cal Viva 1,733
Costo Total de Insumos 90,381
Servicios de Agua Potable 83,876
Servicios de Electricidad 539
Servicio de Mantenimiento 2,500
Capital de Trabajo 1,341,699
Inversion Total de Activos Tangibles 976,690
Inversion Total de Activos Intangibles 72,680
Inversion Total 2,391,069

Luego de evaluar los costos de los activos fijos tangibles e intangibles y de
determinar el capital de trabajo necesario, se calculo la inversion total, la cual es de 2,
391, 069 soles.

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de la materia primas

Los requerimientos anuales de las materias primas se determinan multiplicando la
proyeccién de la demanda del proyecto por el respectivo factor de conversion hallado

en el balance de materia como se ve en el capitulo 5, a partir de ahi se multiplico por
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sus costos unitarios para hallar el costo total de las materias primas a través de los afios

del proyecto.

Tabla 7.4
Costo de las Materias Primas

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023

Maiz 20,682 21,420 22,528 23,636 24,744
Aditivos 124,036 128,466 135,110 141,755 148,400
Costo Total (S/.) 144,717 149,886 157,639 165,391 173,144

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Se refiere al costo de todo el personal que interviene directamente en la produccion del
suplemento alimenticio. En este caso, son los operarios que van a operar las 9 maquinas
del &rea de produccién. A cada operario se le considerard el salario minimo vital, 2
compensaciones por tiempo de servicio (CTS) y 2 gratificaciones.

Tabla 7.5

Costo de la Mano de Obra Directa

Descripcion Salario Anual CTS Gratificacion Total
Operario de la Balanza 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Lavadora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario del Horno 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Separadora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Secadora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Amoladora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Tamizadora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Mezcladora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Empaquetadora 24,000 2,000 4,000 30,000
Operario de la Etiquetadora 24,000 2,000 4,000 30,000

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra
indirecta y costos generales de planta)

Los costos indirectos estaran relacionados a la mano de obra indirecta (personal
administrativo), a los servicios por consumo eléctrico, a los servicios por consumo de
agua potable y a los servicios tercerizados (personal de limpieza, de transporte, de

seguridad y servicios logisticos).
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Tabla 7.6

Costo de Mano de Obra Indirecta

Descripcion Salario Anual CTS Gratificacion Total
Gerente General 84,000 7,000 14,000 105,000
Jefe de Operaciones 60,000 5,000 10,000 75,000
Jefe de Admin. y Finanzas 60,000 5,000 10,000 75,000
Jefe Comercial 60,000 5,000 10,000 75,000
Jefe de Seguridad 60,000 5,000 10,000 75,000
Jefe de RRHH 60,000 5,000 10,000 75,000
Jefe de Control de Calidad 60,000 5,000 10,000 75,000
Asesores de Venta (2) 22,320 1,860 3,720 27,900
ST Mantenimiento. 9,360 : - 9,360
Tabla 7.7
Costo del Servicio de Electricidad
Descripcion Potencia (Kw) | Horas/Afio Costo Kwh | Costo Anual (S/.)
Balanza 0.88 65.21 0.6456 37.05
Lavadora 0.50 125.88 0.6456 40.63
Horno 0.45 135.00 0.6456 39.22
Separadora 0.80 118.80 0.6456 61.36
Secadora 0.80 125.84 0.6456 65.00
Amoladora 0.75 60.20 0.6456 29.15
Tamizadora 1.20 75.25 0.6456 58.30
Mezcladora 0.95 116.94 0.6456 71.72
Empaquetadora 0.31 39.80 0.6456 7.97
Etiquetadora 0.27 37.80 0.6456 6.59
Purificadora 15 125.88 0.6456 121.90
Total 538.87
Tabla 7.8
Costo de Servicios de Agua Potable
Descripcion Requerimiento Costo Costo Anual
(Kog) (S/./Kg) (S1)
Lavadora 5,030 5.2 26,156
Horno 5,400 5.2 28,080
Separadora 5,700 5.2 29,640
Total 83,876

97



Tabla 7.9

Costo de Materiales Indirectos

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023
Bolsas Laminadas 54,713 56,667 59,598 62,529 65,460
Etiquetas 10,396 10,767 11,324 11,881 12,438
Lejia 8,985 9,306 9,787 10,269 10,750
Cal Viva 1,448 1,500 1,577 1,655 1,733
Costo Total (S/.) 75,542 78,240 82,287 86,334 90,381
Tabla 7.10

Costo de Servicios Tercerizados

Descripcion Costo Anual

Personal de Limpieza (2) 28,800

Transporte 52,200

Personal de Seguridad 18,000

Servicios Logisticos 36,000

Total 135,000

7.3 Presupuesto operativo
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

El presupuesto de ingresos por ventas se obtiene multiplicando el volumen de ventas

anuales del suplemento alimenticio con su precio de venta unitario.

Tabla 7.11

Presupuesto de Ingreso por Ventas

A0 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda del Suplemento | .o 25572 26895 28217 29540
Alimenticio
Valor de Venta
Unitario (S/.) 80 80 80 80 80
112 58 O sl 1975212 | 2045755 | 2,151,570 | 2.257.385 | 2,363,200
Anual (S/.)

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Para hallar el valor residual y depreciacion total de los activos fijos tangibles, no se
considera depreciacion para el terreno, mientras tanto, para el edificio se considera 30
afios y, para la maquinaria y mobiliario, se considera 10 afios. (Direccion Nacional de
Contabilidad Publica, 2018)
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Tabla 7.12

Depreciacion de Activos Tangibles
. . Importe | Vida Util Depreciacion
Activos Tangibles (Sl (Afios) 2019 2020 2021 2022 2023 Total (S.)
Terreno 600,000 - - - - - -
Obras Civiles 250,000 30 8,333 8,333 8,333 8,333 8,333 41,667
Maquinaria y
Equipos 106,690 10 10,669 | 10,669 | 10,669 | 10,669 | 10,669 53,345
Complementarios
Equipos de 20,000 10 2,000 | 2,000 | 2,000 | 2,000 | 2,000 10,000
Oficina
Total 976,690 21,002 | 21,002 | 21,002 | 21,002 | 21,002 105,012
Dep;zg'ﬁf"’" { . 19,002 | 19,002 | 19,002 | 19,002 | 19,002 | 95012
DEEIEEEE e VO - : 2000 | 2000 | 2,000 | 2000 | 2000 | 10,000
Fabril
Tabla 7.13
Depreciacion de Activos Intangibles
: . Importe | Vida Util Amortizacion
Activos Intangibles (sl (Afi0s) 2019 | 2020 | 2021 | 2022 2023 Total (S/)
Notaria 380 5 76 76 76 76 76 380
Nominacién social 30 5 6 6 6 6 6 30
Publicidad 150 5 30 30 30 30 30 150
Libros contables 100 5 20 20 20 20 20 100
Legalizacién de L.
contables 220 5 44 44 44 44 44 220
Emision de facturas y
Notas de Crédito 900 5 180 180 180 180 180 900
Electrénica
Permisos Municipales 500 5 100 100 100 100 100 500
Software para la gestion | 70,000 5 14,000 | 14,000 | 14,000 | 14,000 | 14,000 70,000
Disefio de pagina web 400 5 80 80 80 80 80 400
Total 72,680 - 14,536 | 14,536 | 14,536 | 14,536 | 14,536 72,680
Tabla 7.14
Presupuesto Operativo de Costos
Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023
Materia Prima 144,717 149,886 157,639 165,391 173,144
Insumos 75,542 78,240 82,287 86,334 90,381
Mano de Obra Directa 300,000 300,000 300,000 300,000 300,000
Mano de Obra Indirecta 592,260 592,260 592,260 592,260 592,260
Servicios de Electricidad 539 539 539 539 539
Servicios de Agua 45,332 46,951 49,379 51,808 54,236
Depreciacion Fabril 19,002 19,002 19,002 19,002 19,002
Total 1,177,392 | 1,186,877 | 1,201,106 | 1,215,334 | 1,229,562
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Para estimar el presupuesto operativo de gastos se debe considerar lo siguiente: la
amortizacion de los activos intangibles, la depreciacién no fabril de los activos
tangibles, los gastos del servicio de mantenimiento, los gastos de los servicios
tercerizados (personal de limpieza, personal de seguridad, etc) y los gastos de los

implementos de seguridad y salubridad.

Tabla 7.15
Presupuesto Operativo de Gastos
Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023
Amortizacion de Intangibles 14,536 14,536 14,536 14,536 14,536
Depreciacion no Fabril 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Servicio de Mantenimiento 2,500 2,500 2,500 2,500 2,500
Servicios Tercerizados 135,000 146,700 161,100 177,900 197,400
Total 154,036 165,736 180,136 196,936 216,436

7.4 Presupuestos financieros
7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

Se ha decidido financiar el 60% del proyecto con capital propio y el 40% restante
mediante préstamo con una entidad financiera. Este préstamo se pagara mediante cuota

constantes sin periodo de gracia. Se utilizard una TEA del 18.78% (Mi Banco, 2019).

Tabla 7.16
Financiamiento del Proyecto
Descripcion Monto (S/.) | Relacion
Préstamo 1,434,642 60%
Capital Propio 956,428 40%
Inversion Total 2,391,069

Tabla 7.17

Presupuesto del Servicio de Deuda

Afio Deuda Inicial Cuota Amortizacion Interés Deuda Final
2019 1,434,642 466,897 197,472 269,426 1,237,170
2020 1,237,170 466,897 234,557 232,341 1,002,613
2021 1,002,613 466,897 278,607 188,291 724,006
2022 724,006 466,897 330,929 135,968 393,077
2023 393,077 466,897 393,077 73,820 -
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7.4.2 Presupuesto de estado resultados

Tabla 7.18
Presupuesto de Estado de Resultados
Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023
Ingresos por Ventas 1,975212| 2,045755| 2,151,570| 2,257,385| 2,363,200
(-) Costo de Produccién | - 1,177,392 1,186,877 1,201,106 | - 1,215,334| - 1,229,562
(=) Utilidad Bruta 797,820 858,878 950,465|  1,042,051| 1,133,638
(-) Gastos Operativos | - 154,036 165,736 180,136 | - 196,936| - 216,436
(-) Gastos Financieros | - 269,426 232,341 188,291| - 135968 - 73,820
() Utilidad Antes de 374,358 460,801 582,038 709,147 843,382
Impuestos
(-)ImpuestoalaRenta | g7 334 119,808 151,330| - 184,378 - 219,279
(26%)
(%) Utilidad Antes de la 277,025 340,993 430,708 524,769 624,103
Reserva Legal
(-) Reserva Legal (10%) | - 27,703 34,099 43,071 - 52477 - 62,410
(=) Utilidad Neta 249,323 306,894 387,637 472,292 561,693

7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera (apertura)

La Tabla 7.19 muestra el presupuesto de estado de situacién financiera (Balance

General), en el afio 2018. Cabe mencionar que nuestra politica es no tener inventario a

fin de afio ya que lo que se producira se vendera inmediatamente. Ademas, tenemos una

politica de cobro la cual consiste en que se cobrara al momento de entregar el producto,

y una politica de no tener cuentas por pagar ya que solo tendremos como pasivo, las

cuotas del préstamo solicitado a la entidad bancaria.

Tabla 7.19

Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Descripcion 2018 Descripcion 2018
Caja 1,341,699 Cuentas Por Pagar B
Cuentas Por Cobrar - Total Pasivo Corriente -
Existencias 1 Obligaciones Financieras 1,434,642
Total Activo Corriente 1,341,699 Total Pasivo No Corriente 1,434,642
Activos Tangibles 976,690 Total Pasivos 1,434,642
(-) Depreciacién Acumulada - Aporte Propio 956,428
Activos Intangibles 72,680 | Utilidad del Ejercicio Anterior -
(-) Amortizacién Acumulada - Reserva Legal -
Total Activo No Corriente 1,049,370 Total Patrimonio 956,428
Total Activos 2,391,069 Total Pasivos y Patrimonio 2,391,069
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7.4.4  Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de fondos econdmicos

Tabla 7.20

Flujo de Fondos Econdmicos

Descripcion 2018 2019 2020 2021 2022 2023
(-) Inversion - 2,391,069
(+) Utilidad Antes de la 277,025| 340993 430,708| 524,769| 624,103
Reserva Legal
(+) Amortizacion de 14536| 14536 14536|  14536| 14536
Intangibles
(+) Depreciacion Fabril 19,002 19,002 19,002 19,002 19,002
(+) Depreciacion No 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Fabril
™ GaStf(S(lF_'Sa”C'ems 188,508| 162,638| 131,804  95178| 51674
(+) Valor Residual 871,678
(+) Capital de Trabajo 1,341,699
(=) Flujo Neto de .
L e ke 2391,069| 501,161 539,170| 598,050| 655485 | 2,924,693
7.4.4.2 Flujo de fondos financieros
Tabla 7.21
Flujo de Fondos Financieros
Descripcion 2018 2019 2020 2021 2022 2023
(-) Inversion - 2,391,069
(+) Préstamo 1,434,642
(+) Utilidad Antes de la 277.025| 340993| 430708| 524769| 624103
Reserva Legal
(+) Amortizacion de 14536| 14536 14536|  14536| 14536
Intangibles
(+) Depreciacion Fabril 19,002 19,002 19,002 19,002 19,002
(+) Depreciacion No 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000
Fabril
(-) Amortizacion del 197,472 |- 234557 |- 278,607|- 330929 |- 393077
Préstamo
(+) Valor Residual 871,678
(+) Capital de Trabajo 1,341,699
(®) FlujoNetode | g5p o0 | 195002|  141.974| 187,640 229378 | 2,479.942

Fondos Financieros
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7.5 Evaluacién econdmicay financiera
7.5.1 Evaluacion econdémica: VAN, TIR, B/C, PR

Para realizar la evaluacion econémica se debe definir el costo de oportunidad del
proyecto (COK). Para determinar su valor, se utiliz6 el método CAPM vy para ello se

consideraron los siguientes elementos:
COK = Rf + B x (Rm — Rf) + Riesgo Pais

e Beta apalancado: beta de sensibilidad por el rendimiento de la accién
sobre el rendimiento mercado del sector, considerando el apalancamiento
financiero, equivalente para nuestro estudio a 1.21.

e Prima de riesgo: equivalente al Rm-Rf, donde Rm es la tasa de
rentabilidad promedio de empresas del sector. Para nuestro estudio, la prima
de riesgo equivale a 9.32%. Y Rf es la tasa libre de riesgo, equivalente para
nuestro analisis al 3.08%, segun estudios referenciales.

e Riesgo pais: tasa determinada mediante el producto de la volatilidad
relativa de las acciones y el spread por riesgo soberano, resultado

equivalente a 8%

Para este proyecto se ha decidido establecer un COK del 20%, pues es la
rentabilidad por encima de la cual se desea el proyecto arroje utilidades. Una vez
definido el costo de oportunidad, se procede a realizar la evaluacion del VAN, TIR,

relacion beneficio-costo y periodo de recupero para el flujo de fondos econémico.

Tabla 7.22
Evaluacion Econdmica del Proyecto
TIR 23.28%
VANE 238,560.41
B/C 1.10
Periodo d~e 403
recupero (afos)

7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

El proyecto considera una inversion inicial del 60% a través de los socios (CoK
establecido: 20%) y de un 40% por medio de un financiamiento bancario (TEA:

18.78%), siendo el total a invertir 2, 381, 709 soles. Por ende, con las tasas de interés
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definidas por los accionistas y por el banco, se hall6 el Costo Promedio Ponderado de

Capital (CPPC), mediante la siguiente férmula:
CPPC = Ke x %Pe + Kd x %Pdx (1 —-T)

Donde:

Ke = Tasa del costo de los fondos propios

%Pe = Participacion de los fondos propios en el activo de la empresa
Kd = Tasa del costo de la deuda financiera

%Pd = Participacion de la deuda financiera en el activo de la empresa

T = Tasa impositiva

Tabla 7.23
Célculo de la Tasa de Descuento (CPPC)

Préstamo (60%) 18.78%
Capital (40%) 20%
CPPC 19.27%
Tabla 7.24
Evaluacion Financiera del Proyecto
TIR 31.60%
VANF 491,431.0
B/C 1.51
Periodo d~e 411
recupero (afos)

7.5.3 Analisis de ratios e indicadores economicos y financieros del proyecto
7.5.3.1 Ratios de liquidez

Tabla 7.25
Ratios de Liquidez

Razon Corriente 0.94
Capital de Trabajo | - 92,942

e Razon corriente: Se tiene S/0.94 para pagar por cada S/1.0 de deuda
e Capital de trabajo: Es el dinero que queda si se decide pagar todas las

deudas de corto plazo.
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7.5.3.2 Ratios de Solvencia

Tabla 7.26

Ratios de Solvencia

Razo6n de Deuda 0.60

Razon Deuda Patrimonio 0.67

e Razdén de deuda: Grado de endeudamiento con terceros (40%)

e Razo6n deuda patrimonio: Relacién de deuda por cada sol aportado por los

duefos.
7.5.3.3 Ratios de Rentabilidad

Tabla 7.27
Ratios de Rentabilidad

2019 2020 2021 2022 2023
Margen Bruto 0.40 0.42 0.44 0.46 0.48
Margen Neto 0.13 0.15 0.18 0.21 0.24
ROE 0.19 0.23 0.29 0.35 0.42

e Margen Bruto: utilidad antes de los gastos financieros y operativos
e Margen Neto: utilidad después de los gastos financieros y operativos

e ROE: Es la capacidad de generar utilidades. Mide el retorno del capital.
7.5.4 Andlisis de sensibilidad del proyecto

Para el anlisis de sensibilidad se tomaron 2 variables: la cantidad de unidades vendidas
anualmente y el precio del producto. Luego se tomd como caso el aumento y
disminucion en 20% de cada variable. Lo que se demostrd que el producto es muy

sensible a la variacion de precio y cantidad vendida.

Tabla 7.28

VAN Econémico

Precio / Cant. Precio Precio Precio
Vendida (-20%) (lgual) (+20%)
Cant. Vendida
(-20%) -1,453,117.67 | - 701,260.75 50,596.18
Cant. Vendida | ;) 56075 | 23356041 | 1,178,381.56
(lgual)
Cant. Vendida
(+20%) 50,596.18 | 1,178,381.56 | 2,306,166.94
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Tabla 7.29

VAN Financiero

Precio / Cant. Precio Precio Precio
Vendida (-20%0) (Igual) (+20%)
Cant. Vendida
(-20%) -1,228,788.52 | - 464,246.51 300,295.50
Cant. Vendida | 0104551 | 491,431.00 | 1,447,108.52
(lgual)
Cant. Vendida
(+20%) 300,295.50 | 1,447,108.52 | 2,593,921.53
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

Por ultimo, en el noveno capitulo, se realiza una evaluacion social para determinar las
zonas y comunidades de influencia del proyecto, por ejemplo, las zonas aledafias a la
planta productora y a las zonas de donde se obtiene las materias primas; y para conocer
qué tanto aporta el proyecto a la comunidad y al medio en el que se desarrolla,

analizaremos los posibles impactos sociales que deja el proyecto.

8.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Debido a que la planta productora se encontrara en el distrito de Ate, las comunidades
de influencia de este proyecto son asentamientos humanos, cuyas familias que viven
ahi, tendran una calidad de vida mejor, pues se optaria por contratar a personas que
vivan cerca de la planta. Por ende, algunos de los asentamientos humanos que pueden
verse beneficiados con el desarrollo del proyecto son aquellos que estan ubicados en

Huachipa, Huaycan, Santa Clara, Carapongo, etc.

Por otro lado, la influencia del proyecto también abarca a la regién de Cajamarca
pues los proveedores del maiz provienen de ahi. Se daré un trabajo constante a cierto grupo
de agricultores de la zona. Finalmente, la Municipalidad de Ate se vera beneficiada al
recibir impuestos durante los afios de vida del proyecto, que contribuirdn a la ejecucion

de obras en largo plazo.

8.2 Impacto en la zona de influencia del proyecto

La empresa es consciente del impacto que causa en las comunidades a su alrededor, por
lo que, buscara desarrollar un plan de responsabilidad social que ayude al progreso de
las comunidades aledafias. En un primer momento, se realizaran camparfias por navidad,
para luego, con la consolidacion de la empresa en el mercado, buscar un impacto mas
profundo en las comunidades con la participacion activa de los colaboradores de la

empresa.
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8.3 Impacto social del proyecto

La empresa desarrollara politicas sociales con la finalidad de lograr el desarrollo de sus

principales stakeholders (clientes, comunidad y empleados).

Tabla 8.1

Lista de Impactos Sociales

Impacto
La creacién o destruccion de puestos de trabajo en las organizaciones de
los usuarios finales
La creacién de nuevas empresas para explotar los resultados del
proyecto

La mejora en la seguridad y salud en el trabajo, por ejemplo: a través de
mejoras ergonémicas en los puestos de trabajo o a través de la reduccion
estrés o de los riesgos de dafios fisicos

Mayor participacion de los grupos de stakeholders en el proceso de
toma de decisiones

La posibilidad de que otros empresarios puedan introducir los productos
del proyecto en sus negocios.

Adicionalmente, para medir el impacto social del proyecto, se pueden utilizar

los siguientes indicadores:
8.3.1 Valor Agregado:

Es el valor adicional afiadido al valor de los materiales en el proceso de transformacién

en producto terminado. Para calcular este indicador, se utilizara la siguiente formula:

Valor Agregado del Proyecto = VAyaor agregado

Tabla 8.2
Valor Agregado del Proyecto
2019 2020 2021 2022 2023
Utilidad Neta 249,323 306,894 387,637 472,292 561,693
Valor Agregado S/1,119,423.33

8.3.2 Intensidad de Capital:

Es la relacion del valor agregado respecto a la inversion total. Para calcular este

indicador, se utilizara la siguiente formula:

Inversion Total

Intensidad de Capital =
ntensidad ae Capita Valor Agregado
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Tabla 8.3
Intensidad del Capital del Proyecto

Indicador
Inversion Total S/2,391,069.33
Valor Agregado S/1,119,423.33
Intensidad de Capital 2.14

En conclusion, esta alta intensidad en el capital significa que, en el proyecto, se
tiene que hacer una importante inversion en activos en relacion a la cantidad de los

ingresos por ventas que esos activos pueden producir.
8.3.3 Relacion Producto - Capital:

Es la relacion entre el valor agregado generado por el proyecto y el monto de la

inversion total. Para calcular este indicador, se utilizara la siguiente formula:

Valor Agregado

Producto — Capital =
e grHe Inversion Total

Tabla 8.4

Relacion Producto - Capital del Proyecto

Indicador
Valor Agregado S/1,119,423.33
Inversion Total S/2,391,069.33
Producto - Capital 0.47

En conclusion, esto quiere decir que por cada S/.1 invertido, se genera S/.0.47 de

valor agregado.
8.3.4 Densidad de Capital:

Es la cantidad de empleos generados por la inversidn (capital total) del proyecto. Para

calcular este indicador, se utilizara la siguiente formula:

Inversion Total

Densidad de Capital =
ensiaad ce Lapiat = rontidad de Empleos Generados

Tabla 8.5
Densidad de Capital del Proyecto

Indicador
Inversion Total S/2,391,069.33
Cantidad de Empleos Generados 20
Densidad de Capital S/119,553.47
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En conclusion, se indica que este proyecto estad invirtiendo S/.119,553.47 por

cada trabajador.
8.3.5 Productividad de la Mano de Obra:

Es la capacidad de la mano de obra empleada para generar produccién. Para calcular

este indicador, se utilizara la siguiente formula:

Valor Agregado

Productividad de Mano de Obra = Cantidad del Personal

Tabla 8.6
Productividad de la Mano de Obra del Proyecto

Indicador
Valor Agregado S/1,119,423.33
Cantidad de Empleos Generados 20
Productividad de Mano de Obra S/55,971.17

En conclusion, esto nos indica que se estd generando S/.55,971.17 por cada

trabajador.
8.3.6 Generacion de Divisas:

En este caso, no se realizardn exportaciones ni importaciones, ya sea del suplemento
alimenticio o de las materias primas, durante la vida util del proyecto. En ese sentido, el
indicador de la generacion de divisas no se podria aplicar en este proyecto.
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CONCLUSIONES

La instalacién de una planta productora de suplemento alimenticio a base de maiz
es factible: econdmicamente con una TIR de 31.6% y una VAN de 491,431 soles,
tecnologicamente ya que se contaria con la tecnologia necesaria para la produccion
del suplemento alimenticio de maiz; y de mercado, debido a que se tendria una
participacion de mercado de 1.71% produciendo 67 toneladas para el afio 2023.

Las fuerzas de riesgo de ingreso de competidores potenciales, poder de negociacion
de compradores y la rivalidad de los competidores son de nivel alto; sin embargo,
las fuerzas de poder de negociacion de proveedores y la amenaza de productos
sustitutos son de nivel bajo. Por lo cual, las mejores formas de aprovechar esas
oportunidades son: conseguir a aquellos proveedores que vendan las materias
primas al menor precio e impulsar mas aln este nuevo producto mediante
publicidad y promociones.

La participacion de mercado seria de 1.71% del mercado de suplementos. Esta
participacion se calculé mediante encuestas que se realizo a la poblacion objetivo.
Para este estudio, se determind que se realizaran 385 encuestas.

La demanda proyectada para el afio 2023 seria de 67 toneladas de suplemento
alimenticio, el cual ha sido proyectado mediante el método asociativo de regresion
polindbmica debido a que su coeficiente de determinacién y correlacion se acerca a
1, lo cual manifiesta una fuerte relacién entre el tiempo y demanda.

Se determind que el proyecto es viable en términos de mercado, técnica,
econdmica, social y ambientalmente; por lo cual se demuestra la validez de la
hipotesis planteada para el estudio, la cual es una hipotesis nula.

En la evaluacion econémica se determiné un VAN de 238,560.41 soles, una TIR de
23.28%, un beneficio/costo de 1.1 y un periodo de recupero de 4.03 afios. Mientras
que en la evaluacién financiera se determiné un VAN de 491,431 soles, una TIR de
31.6%, un beneficio/costo de 1.51 y un periodo de recupero de 4.11 afos.

La localizacion de la planta productora de suplemento alimenticio se situaria en la
region de Lima, en el distrito Lurin. Los factores de mayor importancia para la
macrolocalizacion son la disponibilidad de materia prima y la cercania a los

clientes, y para la microlocalizacion es la disponibilidad de terrenos.
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La forma del uso de tecnologia a emplear en el proceso de produccion del
suplemento alimenticio seria la automatizada, y los factores que tuvieron mas
impacto en esta decision fueron: la calidad del proceso, volumen de produccion y el
costo de mantenimiento.

El diagrama de operaciones del proceso de produccién del suplemento alimenticio
constaria de 18 actividades en total: 2 operaciones, 4 inspecciones y 12 actividades
combinadas. Ademas, el tiempo de circulacién en la produccion del suplemento
alimenticio es, aproximadamente, 42 minutos por cada bolsa de 5 Ibs.

La capacidad méxima de planta es de 2, 774, 238 kilogramos de suplemento
alimenticio al afio, la cual es la capacidad del proceso de coccion, el cual es el
cuello de botella dentro del proceso de produccidn.

El tamafio minimo de planta seria determinado por el tamafio-mercado con 67,000
kilogramos anuales de suplemento alimenticio. Esto se debe a que tenemos como
objetivo exceder el punto de equilibrio y asi, generar utilidades para el proyecto.

El suplemento alimenticio seria muy sensible con respecto a la variacion de su
precio de venta y a la cantidad vendida (aumento y disminucién en un 20%). Este
caso se presenta tanto en la evaluacion econémica como en la evaluacion financiera
del proyecto.

El proyecto generaria nuevos puestos de trabajo, los cuales ayudaréan a la poblacion
y a la economia de las zonas aledafas a la planta productora y de las zonas donde

se encuentran los proveedores de los insumos para el producto.
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RECOMENDACIONES

Después de que se implementaria el proyecto, se deberia analizar la posibilidad de
expandirse en el mercado local, y aumentar las posibilidades de situarse en nuevos
distritos y regiones del pais; para asi, poder darle un mayor uso a la capacidad de
los equipos o quizds expandir la planta; y a la vez aumentar los indicadores
econdmicos de la empresa.

Se deberia tener cuidado en el almacenamiento y la disposicién de los residuos ya
que la contaminacion de aire, agua y suelo es muy frecuente y puede es peligroso
para el personal ya que esta sustancia puede causar dafios al contacto con los 0jos
y piel; asi como enfermedades auditivas, respiratorias y mareos. Por este motivo se
requiere capacitacion y revision constante de los EPPS como el uso de tapones para
los oidos, guantes y mascarillas.

Se recomienda trabajar con datos reales y ya no con datos histéricos de otras
empresas para poder tener una mayor vision en la proyeccion de la demanda. Esto
se puede dar, debido a que utilizariamos datos de nuestra propia demanda.

Antes de implementar algin proyecto, es recomendable realizar un estudio de
mercado para identificar cuales seran las necesidades que se van a satisfacer, cuéles
serén los aspectos que evidencien una diferenciacion con la competencia y cuéles
seran las propuestas para tener precios bajos, una mayor diferenciacion frente a la
competencia o una mejor calidad que estas.

Se deberia ampliar la variedad de sabores, una marca con varias presentaciones
beneficia bastante al aumento de su participacion en el mercado, por ende, se
recomienda empezar por los sabores universalmente utilizados para mezclas
instantaneas como la vainilla, fresa o licuma.

Se deberia investigar y desarrollar nuevos productos sobre la base del maiz, que
pueda complementar al producto elaborado. Los posibles productos
complementarios que se pueden fabricar podrian ser: galletas, barras energéticas o
snacks a base de maiz.

Para poder contrarrestar que las fuerzas de riesgo de ingreso de competidores
potenciales, poder de negociacion de compradores y la rivalidad de los

competidores son de nivel alto; se recomienda darle una gran promocion al
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producto y hacerles saber que el suplemento alimenticio brinda grandes beneficios
al cuerpo humano, los cuales lo diferenciaran de los demas productos.

Para poder aprovechar que las fuerzas de poder de negociacion de proveedores y la
amenaza de productos sustitutos son de nivel bajo; se recomienda elegir a aquellos
proveedores que vendan su materia prima a menor costo y a mejor calidad que los

demas, ya que tenemos un inmenso abanico de proveedores.
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