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RESUMEN

El presente trabajo abarca el estudio de pre factibilidad para la implementacién de una
planta productora de fideos a base de harina de cafiihua.

En primer lugar, se presentan los objetivos de la empresa y las justificaciones
técnicas, econdmicas y sociales. A partir de estas, se planted la hipotesis del trabajo.

Asimismo, se presentan las fuentes mas importantes en las cuales se baso este estudio.

En el segundo capitulo, se procedi6 a definir las principales variables del
producto a comercializar, juntamente con un analisis del sector industrial. Ademas, se
definié que la demanda del proyecto seria de 155,433 kg de fideos. Posteriormente, se
determind la localizacién 6ptima de la planta; la cual resulto ser la provincia de Melgar,
en el departamento de Puno. En lo que respecta al tamafio de planta, se llego a la

conclusidon de que el tamafio de mercado es el limitante para el proyecto.

Para el proceso productivo, se definié la tecnologia necesaria, asi como la
secuencia de las actividades claves para lograr abastecer la demanda de la empresa. Del

mismo modo, se realizo la disposicion optima de planta en base a un terreno de 500 m2.

Finalmente, se realizé la evaluacion econdémica, financiera y social del proyecto,
la cual determino que el proyecto resulta rentable y que aporta significativamente a la

creacion de trabajos con un alto valor agregado.

Palabras clave: Cafihua, Planta de Produccién, Fideos, Puno, Industria Alimentaria.



ABSTRACT

This work covers the pre-feasibility study for the implementation of a noodle

production plant based on cafihua flour.

First, the objectives of the company and the technical, economic and social
justifications are presented. From these, the hypothesis of the work was raised.

Likewise, the most important sources on which this study was based are presented.

In the second chapter, we proceeded to define the main variables of the product
to be marketed, together with an analysis of the industrial sector. In addition, it was
defined that the project demand would be 155,433 kg of noodles. Subsequently, the
optimal location of the plant was determined; which turned out to be the province of
Melgar, in the City of Puno. Regarding the size of the plant, it was concluded that the

market size is the limiting factor for the project.

For the production process, the necessary technology was defined, as well as the
sequence of key activities to be able to supply the company's demand. In the same way,

the optimal layout of the plant was made based on a plot of 500 m2.

Finally, the economic, financial and social evaluation of the project was carried
out, which determined that the project is profitable and that it contributes significantly

to the creation of jobs with a high added value.

Keywords: Cafithua, Production Plant, Noodles, Puno, Food Industry.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Probleméatica

Desde el siglo 11l a.C. hasta la actualidad, los fideos se han convertido en uno de los
productos de consumo masivo mas reconocidos a nivel mundial. Sin embargo, el
mercado para este tipo de alimento se encuentra en constante cambio y desarrollo; ya no
solo se busca suplir una necesidad alimenticia, sino se valora altamente los aspectos
extras como calidad, valor nutricional y caracter natural y organico del mismo. Con
miras a satisfacer estas nuevas necesidades del mercado hemos decidido reemplazar la
harina de trigo por harina de cafiihua como el principal ingrediente de nuestros fideos.
Esta Gltima se consigue gracias a un proceso de molido de los granos de cafiihua y
proporciona innumerables beneficios para la salud. Asimismo, utilizaremos goma
xantana como espesante para la pasta con el fin de conseguir la textura y apariencia
deseada. El uso de este insumo nos permite obtener un fideo libre de gluten el cual

también es un valor agregado de nuestro producto.

De este modo, buscamos atraer a un mercado que Se encuentra en constante
crecimiento como lo es el de productos naturales brindando un producto nuevo,
innovador y saludable a nuestros clientes. Consideramos que, el ser un producto 100%
peruano, sumado a su gran aporte nutricional, lograremos captar de manera efectiva y

en un plazo corto de tiempo al mercado peruano y en un futuro al mercado global.

1.2 Pregunta de investigacion

¢Es factible tanto econdmica, social y técnicamente la instalacion de una planta para la

produccion de fideos en base a harina de cafiihua en el Per(?

1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Obijetivo general

Determinar la viabilidad técnica, econdmica y social para la instalacion de una planta

productora de fideos en base a harina de cafihua en el Peru.



1.3.2 Obijetivos especificos

e Determinar el mercado objetivo y sus preferencias sobre nuestro producto
mediante un correcto estudio de mercado.

e Determinar la ubicacién, tamafio y disefio éptimo de la planta para poder
cumplir de manera satisfactoria nuestra demanda proyectada.

e Determinar la inversion necesaria para la instalacion de la planta, asi como
la posible rentabilidad del proyecto mediante un analisis financiero
completo.

1.4 Justificacion
1.4.1 Técnica

Actualmente, se cuenta con la tecnologia necesaria para cumplir con todo el proceso
productivo que demanda la fabricacion de fideos; es decir, desde la molienda de la
cafiihua para obtener la harina y el procesamiento de esta para conseguir la pasta de
fideos hasta el proceso de empaque y almacenamiento del producto terminado.
Importantes ejemplos de la viabilidad técnica de la instalacion de una fabrica para la
produccion de fideos son las plantas de la empresa ALICORP ubicadas en el Callao y

en la ciudad de Arequipa.

1.4.2 Econdmica

El mercado de productos de consumo masivo es muy grande y amplio. Las
oportunidades de desarrollar nuevos productos son infinitas. Asimismo, nuestro
producto tiene la ventaja de poder ser consumido por personas de todas las edades lo
cual genera que nuestro mercado objetivo sea muy amplio. Del mismo modo, al brindar
un valor nutricional extra el cual no tienen los tradicionales fideos de harina de trigo,
nos permitird ubicarnos como un producto premium y de alta calidad, lo cual aumentara

la rentabilidad del proyecto durante la vida Gtil del mismo.



1.4.3 Social

Con nuestros fideos de harina de cafiihua, buscamos crear conciencia sobre los
beneficios que nos brindan los insumos peruanos. De este modo, queremos promover su
uso a nivel industrial lo cual beneficiaria a los productores peruanos generando asi
oportunidades de empleo y de negocio para nuestros agricultores. Por otro lado,
brindamos una alternativa saludable para que nuestros consumidores puedan tener una
alimentacién balanceada y asi reducir las enfermedades causadas por desérdenes

alimenticios.

1.5  Hipotesis

La instalacion de una planta productora de fideos a base de harina de cafiihua resulta
factible debido a la alta disponibilidad de maquinaria y tecnologia para el proceso
productivo, amplio mercado para nuevos productos de consumo masivo y una elevada

valoracion por productos naturales y con beneficios nutricionales como el nuestro.

1.6 Marco referencial

Para el presente trabajo de investigacion, se consulto informacion de diversos informes

y estudios, donde se pudo rescatar lo siguiente.

1.6.1 Similitudes

e Haciendo una revision a Invalid source specified., se rescata que hay una
gran oportunidad de crecimiento para granos como la cafiihua dentro de la
industria de productos de consumo masivo, no solo por sus atractivos
aportes nutricionales, sino también porque actualmente la cafiihua es un
alimento que se usa para el autoconsumo o el comercio entre pequefias
agrupaciones agricolas.

e En coincidencia con Invalid source specified.,, en su Estudio de
prefactibilidad para la instalacion de una planta de elaboracion de fideos
hechos a base de quinua y cafiihua, se recalca la importancia de agregar
valor nutricional e ingredientes naturales y orgdnicos en mercado de
consumo masivo de fideos en el Per(, ya que estos forman parte de la dieta

de la poblacién.



e Ademas, en el Plan Estratégico de la Cafiihua Invalid source specified., se
hace énfasis en una mayor difusion en importar a paises de Norteamérica y
Europa, el insumo base de nuestro producto, la cafiihua, lo que nos permite
analizar una posible entrada a los mercados extranjeros con nuestro

producto.

1.6.2 Diferencias

e En el estudio de Invalid source specified. se trabaja otro producto distinto
con componentes e ingredientes que tampoco se rescatan para la elaboracion
de fideos en base de harina de cafiihua.

e En contraparte con Invalid source specified., la composicion del producto
no presenta quinua, sino mas bien, se utiliza como valor agregado la goma
de xantana, ingrediente que potencia la textura de la masa de fideos.

e La informacion presentada por Invalid source specified., brinda un
panorama general sobre el consumo y la importacién de la cafiihua en paises
extranjeros, mas no el surgimiento de un mercado global para productos

hechos a base de cafihua.

1.7 Marco conceptual

Los fideos son fuente principal de la dieta alimenticia de varias familias, ya que es un
alimento que se consume diariamente a nivel global. Estos, son cominmente producidos
a base de harina de trigo, junto con otros componentes que permiten su conservacion en

el tiempo.

Por otro lado, la harina de cafiihua es un ingrediente que, en retrospectiva a la
tradicional harina de trigo, posee mayor valor nutricional. Entre sus beneficios se
encuentran un alto contenido proteico, vitaminas y minerales como el hierro, magnesio
y calcio. Ademas, es un alimento libre de gluten y contiene menos calorias. La harina de
cafiihua como insumo principal en la produccion de fideos, aporta a una alimentacion
mas saludable y nutritiva; es por eso que a continuacion, se presentan algunos términos

que complementan al trabajo de investigacion.



Cafiihua: Cereal que se produce principalmente en la region de Puno, Per(;
y que contiene gran valor nutritivo en comparacion a otros cereales.

Goma de xantana: Polisacarido natural o carbohidrato, que actia como
estabilizante o emulsionante en alimentos generalmente sin gluten.

Harina de cafiihua: Ingrediente que se obtiene tras la transformacion de los
granos de la cafiihua a través del proceso de molienda.

Fetuccini: Tipo de pasta que se elabora con huevo y algun tipo de harina. Su
presentacion generalmente es en tiras rectangulares de un grosor
aproximado de 1 cm.

Alimento organico: producto que no contiene aditivos ni quimicos en su

preparacion.



CAPITULO II: METODOLOGIA

2.1 Aspectos metodologicos

En el presente capitulo se trabajaran los temas vinculados al estudio de mercado,
segmentando la demanda del producto hasta obtener la demanda del proyecto. El
producto a desarrollar son paquetes de 500 gramos de fideos fetuccini a base de harina

de canihua.

Posteriormente se establecera la localizacion de planta, haciendo uso de técnicas
de macro y micro localizacion por el método de ranking de factores. El resultado final

arroja una localizacion en la provincia de Melgar, departamento de Puno.

Una vez establecida la localizacion de planta, se realizaran los calculos de
tamafio de planta, comparando los cinco factores principales de tamafio de planta, dando

como resultado que el tamafio de planta limitante es el tamafio mercado.

En el capitulo de ingenieria de proyecto se determinara el nimero Optimo de
maquinas y operarios, ademas de identificar el cuello de botella con la capacidad de

planta, siendo esta la actividad de secado y control de humedad.

Después de ello, se establecerd la organizacion y administracion del proyecto. Se
presentard el organigrama detallado con las funciones de cada miembro y los procesos

administrativos que conlleva el proyecto.

Una seccién importante es el calculo de la inversion, donde se detallard como se
compone la inversién del proyecto, a qué rubros financieros y en qué proporcion esta

destinado el dinero.

2.2  Aspectos de Mercado e Ingenieria
2.2.1 Estudio de mercado

En el presente apartado se detallara el estudio de mercado mediante la definicion del
producto, precio, plaza y promocion. Luego, se explicara el célculo de la demanda a

satisfacer con el siguiente proyecto.



2.2.1.1 Definicion del producto

e Producto basico: el producto basico es un alimento que sirve para satisfacer
la necesidad de comer saludable.

e Producto real: el alimento consiste en un empaque de plastico de 500gr de
fideos del tipo fetuccini hechos a base de harina de cafiihua, que es un grano
andino de alto nivel proteico y libre de gluten (Promperd, 2019). EI nombre
de la marca es “Fideos Incanihua”, el cual se distingue por resaltar el origen
y nombre del insumo principal. Este producto se publicitard como una
alternativa saludable a la pasta hecha a base de trigo y serd dirigido a un
Nivel Socioeconémico Ay B (APEIM, 2019).

e Producto ampliado: se dispondra de un centro de llamadas para atender
cualquier inquietud postventa. Ademas, se dara énfasis en el apoyo a las
comunidades de proveedores del insumo principal mediante el desarrollo de

campafias de responsabilidad social.

2.2.1.2 Andlisis de la oferta

Para definir a los competidores, se optd por fideos que poseen como valor agregado la
ausencia de gluten o la denominacion de integral. En el caso de los sustitutos, se les
definié como todo tipo de fideos que no cumplen las condiciones de ser competidores,

[lamese fideos de trigo o al huevo entre otros.

Dentro de los competidores, la principal marca productora es ZeroCarbo, que
ofrece productos sin carbohidratos a base de konjac, que es un tubérculo asiatico que se
compone en su mayoria por fibra. (ZeroCarbo, 2019). Ademas, sus productos son aptos
para celiacos, diabéticos y veganos. Por otro lado, las marcas Barilla y Molinos del
Mundo tienen dentro de su mix de productos fideos sin gluten y Agnesi tienen fideos

con denominacién integral.

En el caso de los sustitutos, el mercado abarca grandes productos de fideos como
Don Vittorio, Il Pastificio, De Cecco, Molitalia entre otros, que producen fideos hechos
a base de trigo. Dentro de esta categoria, existen factores diferenciadores con
ingredientes extra como los fideos al huevo o al prosciutto, o la forma tagliatelle

spaghetti entre otros.



2.2.1.3 Estrategia competitiva y comercial

Como estrategia de fijacion de precios para nuevos productos se utilizara precios de
penetracion de mercado. De esta manera, el empaque de 500gr sera vendido a un precio
de 10 nuevos soles (sin incluir IGV), el cual es inferior a los precios actuales de los

competidores.

Tabla 2.1

Competidores y precio de sus productos

Competidores

Precio de Venta (soles)

Spaguetti sin Gluten Barilla 400gr 18.99
Fetuccini sin Gluten Molino del Mundo 400gr 17

Spaguetti Integral Agnesi 500gr 16.00
Fetuccini de Konjac ZeroCarbo 250gr 13.40

Fuente: Wong (2020)
Elaboracion propia

Luego de realizar una encuesta para determinar algunos indicadores cualitativos,
se descubrio que el 86% de las personas preferirian adquirir nuestros productos en

supermercados. Para llegar a nuestro mercado objetivo, se planea seguir una estrategia

de distribucion por medio de un solo canal como intermediario.

Figura 2.1

Distribucion del producto

Productor

Elaboracion propia

Minorista

Consumidor

Final




Es asi que los productos llegaran a los clientes por medio de un minorista.
Debido a que nuestro mercado objetivo es satisfacer a las personas del Nivel
Socioeconémico A y B, las opciones de canales se reducen a grandes supermercados
como Wong y Vivanda. Si bien en la encuesta no se vio reflejado el uso de mercados
saludables, se mantiene como opcién distribuir los productos en Flora y Fauna y La
Sanahoria, pues sus rangos de precios van dirigidos a un nivel econémico medio alto.
Ambos tipos de canales poseen sedes en las Zonas 6, 7 y 8 que se buscan

principalmente atender con esta oferta de producto.

Figura 2.2

Adquisicién fisica del producto

:En que establecimiento le gustaria encontrar nuestro producto?

100 respuestas

@ Supermercados
@ Bodegas
Tiendas de conveniencia (Tambo, Oxxo,

\ Listo, etc.)
‘ @ [iendas de productos saludables para el

COonsumo
@ Todas las anteriores

Elaboracion propia

Dentro de la mezcla de promocién, se optd por escoger las estrategias de
publicidad, promocién de ventas y marketing directo y digital. Para el caso de
publicidad, al enfocarse en un mercado nicho, se realizard una inversion principalmente
en Influencers que poseen un mercado orientado a la cocina saludable o al fitness en las
redes para asi obtener un mejor nivel de conversién en ventas. En el caso de promocion
de ventas, se realizaran incentivos a corto plazo a los canales escogidos para incentivar
las compras. Estas promociones incluirdn descuentos o mejores condiciones de crédito
al pago de los productos. Por ultimo, al tratarse de una empresa nueva, se utilizara el
marketing directo y digital para incrementar la presencia de la marca en linea. Para ello,
dispondremos de una web personal y redes sociales para comunicar las caracteristicas
de los productos y mantenerse en constante contacto con los clientes en busca de

conocer mejor sus necesidades



Tabla 2.2

Alcance promedio por influencer

Nombre Influencer

Alcance por Seguidores

Vanessa Tello

174 mil personas

Alejandra Chavez

179 mil personas

Ximena Hoyos

1.5 millén de personas

Michelle Frankhauser

71.4 mil personas

Fuente: Instagram (2020)

Elaboracion propia

2.2.1.4 Célculo de la demanda

La demanda a satisfacer en este proyecto se calculé mediante el método de la demanda

pura. Para ello, se recabd las proyecciones poblacionales del Instituto Nacional de

Estadistica e Informacion (2019) del Perl y de Lima Metropolitana, la cual se escogid

como region para la distribucion de los productos. Ademas, se emple6 el portal

Euromonitor (2019) para los datos del consumo per capita anual del sector fideos y

pastas de la Ultima década. Al efectuar la multiplicacion del CPC, en kilogramo por afio,

por la poblacion total de Peru se obtiene la demanda anual en kilogramos de fideos. Para

segmentar esta cantidad a Lima Metropolitana, se multiplicO el porcentaje de

participacion que corresponde a la region frente a la poblacion total de la nacion.

Tabla 2.3

Célculo de la demando mediante el método de demanda pura

Pob. Perti | Crecimiento anual | CPC | Pob. Lima | Pob. Lima/ Pob. Per( | Total anual Lima (kg)
2005 | 27,810,540 1.12% 13 | 9,341,219 33.59% 369,880,182
2006 | 28,151,443 1.23% 14 | 9,487,211 33.70% 135,667,117
2007 | 28,481,901 1.17% 15 | 9,627,964 33.80% 140,568,274
2008 | 28,807,034 1.14% 15 | 9,767,087 33.91% 148,459,722
2009 | 29,132,013 1.13% 17 | 9,908,228 34.01% 164,476,585
2010 | 29,461,933 1.13% 17 |10,054,952 34.13% 173,950,670
2011 29,797,694 1.14% 18 |10,207,786 34.26% 181,698,591
2012 | 30,135,875 1.13% 18 |10,364,319 34.39% 189,667,038
2013 30,475,144 1.13% 19 |10,523,796 34.53% 196,794,985
2014 | 30,814,175 1.11% 19 |10,685,466 34.68% 201,955,307
2015 31,151,643 1.10% 19 |10,848,566 34.83% 205,037,897

10




2016 | 31,488,625 1.08% 19 110,801,224 34.30% 199,822,644
2017 | 31,826,018 1.07% 18 | 10,963,242 34.45% 196,242,038
2018 | 32,162,184 1.06% 18 | 11,127,691 34.60% 201,411,207
2019 | 32,495,510 1.04% 18 | 11,294,606 34.76% 207,820,757
2020 | 32,824,358 1.01% 18 | 11,464,025 34.93% 207,995,918
2021 | 33,149,016 0.99% 18 | 11,635,986 35.10% 214,893,573
2022 | 33,470,569 0.97% 19 | 11,810,526 35.29% 221,914,686
2023 | 33,788,589 0.95% 19 |11,987,684 35.48% 229,055,730
2024 | 34,102,668 0.93% 19 12,167,499 35.68% 236,313,121
2025 | 34,412,393 0.91% 20 |12,350,011 35.89% 243,682,925

Fuente: Euromonitor (2020) e INEI (2020)
Elaboracion propia

Tabla 2.4

Analisis de regresion de la demanda

Poblacion Lima CPC (Sector Fideos)
Pendiente 1 50E+05|Pendiente 1.00E-06
Intercepto 9 00E+06 | Intercepto -14 681
R 0.931(R 0.7175

Elaboracion propia

Para realizar la proyeccion de los siguientes afios, se ajustd tanto la poblacion limefia y
el CPC a una ecuacion lineal con la siguiente informacion. Los datos de la poblacion del

Per( ya son proyecciones realizadas por el INEI (2019).

Dentro de la region de Lima, se busca abastecer a los Niveles Socio Econémicos
A y B, los cuales son definidos por el APEIM (2018), que ademas provee estos
nameros. En esta division, se planea satisfacer a los clientes pertenecientes a las Zonas
6, 7y 8. La Zona 6 representa a los distritos de Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena y San Miguel; la Zona 7 los distritos de Miraflores, San Isidro, San Borja,
Surco y La Molina; y la Zona 8 representa los distritos de Surquillo, Barranco,
Chorrillos, San Juan de Miraflores (APEIM, 2018). No obstante, para proyectar los
datos se utiliza el porcentaje completo de los NSE A y B el factor de crecimiento del
0.9999 anual. Esta tasa se calculd de manera discrecional por dos razones. En primer
lugar, se buscO un porcentaje conservador, puesto que el proyecto plantea el inicio de
una empresa nueva. En segundo lugar, desde el 2009 hasta el 2018, se ha descubierto
que las personas pertenecientes al NSE A y B se han empezado a desplazar de las Zonas
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6, 7y 8 a Zonas como la 4 y 2 (APEIM, 2008-2018). Con la siguiente data, se logré

hallar la demanda segmentada, de la cual se espera cubrir el 18%.

Tabla 2.5
Variacion del NSE A'y B en un periodo de diez afios

2008 2018 Variacion
MSE A MNSEB MSE A MNSEB MSE A MNSEB

Zonaciv e 85.4% 50.4% 76.0% 35.6% -11.0% -29.4%
Otras Zonas 14.6% 49.6% 24.0% 64.4% 64.4% 29.8%

Fuente: APEIM (2018)

Elaboracion propia

Tabla 2.6

Demanda objetivo

Total anual Lima Lima NSE A | Lima NSE B Demanda segmentada NSE Market Share anual
(kg) (kg) (kg)

2020 207,995,918 4.3% 23.4% 2,092,018 375,819
2021 214,893,573 4.3% 23.4% 2,160,962 388,021
2022 221,914,686 4.3% 23.4% 2,231,120 400,426
2023 229,055,730 4.3% 23.4% 2,302,455 413,032
2024 236,313,121 4.3% 23.4% 2,374,931 425,827
2025 243,682,925 4.3% 23.4% 2,448,507 438,828

Fuente: APEIM (2018)
Elaboracion propia

Para concluir con el calculo de la demanda, se realiz6 una encuesta para hallar la

intensidad y frecuencia de compra. Asi, se obtuvo que la intencion es 0.77 y la

intensidad de 0.46, la cual oscila entre el 70%-80% de probabilidad de compra.
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Figura 2.3

Probabilidad de compra del producto

Del 1al 10, siendo 01 muy poco probable y 10 muy probable. ;Cual es la probabilidad de
lcomprar nuestro producto?

100 respuestas
40
30
20

10

Elaboraci6n propia

Figura 2.4

Intencion de compra del producto

; Consumiria el producto anteriormente mencionado?

100 respuestas

® si
@ No
O Tal vez

Elaboracion propia
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De esta manera, la demanda a cubrir del proyecto, en kilogramos anuales, sera la

siguiente:

Tabla 2.7
Demanda del proyecto a satisfacer

Market Share anual (kg) Intencién | Intensidad Demanda final (kg)
2020 375,819 77% 46% 133,115
2021 388,021 77% 46% 137,437
2022 400,426 7% 46% 141,831
2023 413,032 77% 46% 146,296
2024 425,827 7% 46% 150,828
2025 438,828 77% 46% 155,433

Elaboracion propia

2.2.1.5 Disponibilidad de los insumos principales

Como se menciond anteriormente, la materia prima es la harina de cafiihua, la cual se
obtiene del procesamiento de la cafiihua. La cafiihua es una hierba que se autopoliniza
que crece en regiones altiplanicas, es decir, encima de los 3800 msnm (MINAGRI,
2015). La zona de mayor produccidon esta concentrada al norte del Lago Titicaca y su
uso mas comdun es el tostado y molido de sus semillas que se pueden emplear como
harina (MINAGRI, 2015). Ademas, sus semillas poseen un alto contenido proteico y es

rico es lisina, isoleucina y triptofan ((MINAGRI, 2015).

2.3  Localizacion de planta

2.3.1 ldentificacion y analisis de los factores para la macro localizacion

e Cercania al Mercado (CM): Con este factor buscamos investigar las
distancias que existen entre las diferentes regiones que se propusieron para
el analisis, con respecto a Lima, nuestro lugar de mercado. En este factor se
deberd hallar la menor distancia posible entre la region designada y Lima,
para poder incurrir en menores costos y tiempo.

e Disponibilidad de Materia Prima (DMP): Es uno de los factores mas
importantes para el proceso, ya que este puede ser determinante para el

tamafio de nuestra planta y de la cantidad que podremos producir. Se
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considerara mas adecuado el departamento que posea una mayor produccion
anual de cafihua.

Costo de terreno (CT): En este factor se trata de hallar el menor costo de
terreno disponible por m2. Cabe destacar que solo se indag6 en zonas o
parques industriales, para poder ubicar nuestra planta en esa ubicacion.
Disponibilidad de mano de obra (DISP): Este factor nos ayuda a determinar
las personas econdmicamente activas, que estén dispuestas a trabajar en
nuestra planta. Dicho componente del analisis se encuentra afectado por las
condiciones sociales y econdmicas de las personas.

Abastecimiento de agua (AG): El agua como recurso, es una pieza
fundamental en cualquier proceso de manufactura. Nuestro caso no es ajeno,
por lo cual el abastecimiento de agua es un requerimiento béasico que
tenemos para poder instalar nuestra planta.

Disponibilidad de electricidad (ELEC): Asimismo como el agua, otro
recurso indispensable es la electricidad para la linea de produccion, la zona
administrativa, servicio de luz, etc.

Vias de acceso (ACC): Las vias de acceso, son una cuestion importante,
para poder tener salida hacia nuestro mercado de la manera mas facil y
répida, a traveés de carreteras. Estas son la forma mas accesible para poder
Ilevar nuestro producto hacia nuestro mercado.

Industrializacion de la zona y disponibilidad de servicios (1Z): Junto al costo
del terreno, es importante que este cuente con los servicios necesarios, un
indicador es la industrializacién de la zona, pues las zonas altamente
industrializadas tienen todos los servicios necesarios (agua, electricidad,
recoleccion y tratado de desechos) y, ademas, los negocios que proveen
servicios auxiliares a industrias se establecen cerca.

Condiciones climaticas (CC): Tanto la altura como el clima también influye
de manera importante en el sembrio de cafiihua en las regiones del Peru.
Esta necesita de temperaturas bajas, con climas preferentes secos.

Asimismo, se desarrolla mejor a mayor altura.
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2.3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de macrolocalizacion

Arequipa: Este departamento se encuentra ubicado al sur del pais, con una extension
geogréfica de 63.345 km2, con una densidad poblacional de 20.7 km habitantes por
km2. Se encuentra divida en ocho provincias y 109 distritos. Segun el INEI, a través del
Censo Nacional 2017, Arequipa esta confirmado por 382.730 personas. Sus principales
actividades econdémicas se pueden resumir en las siguientes: extraccion de petroleo, gas
y minerales, manufactura, construccion, comercio, agricultura, ganaderia, caza y

silvicultura.

Figura 2.5
Mapa del departamento de Arequipa

CASTILUAS

CAYLLOMA!
CARAVELI

AREQUIPA )

T, 14F1 2009

Fuente: Ministerio de Economia y Finanzas (2017)

Cusco: Se ubica en la zona sur del Perd. Acorde con el INEI, esta region cuenta con
1.205.527 personas, segun el Gltimo censo del 2017. La capital de Junin es Cusco. Se
encuentra dividido en 13 provincias y 112 distritos. Tiene una extension de 71.987 km?.
Su economia se sostiene a base de extraccion de petroleo, gas y minerales, construccion,

comercio y manufactura (BCRP).
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Figura 2.6

Mapa del departamento de Cusco

CARABAT AY

BOLIVIA
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Fusnie: Mopa de pobraza

Fuente: Ministerio de Economia y Finanzas (2017)

Puno: Se encuentra al sur del pais, teniendo 1.172.697 personas segun la INEI. Este
numero representa el 4% de la poblacién total del Perd, siendo la novena region mas
poblada. Al igual que su nombre regional, su capital también se denomina Puno. Este
departamento esta subdivido en 13 provincias y 109 distritos. Su extension total es de
71.999 km? La economia punefia se basa fundamentalmente en agricultura, caza,
silvicultura, manufactura, comercio, transportes Yy comunicaciones, Sservicios

gubernamentales y otros servicios (BCRP).

Figura 2.7

Mapa del departamento de Puno

N
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Fuente: Ministerio de Economia y Finanzas (2017)
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2.3.3 Evaluacién y seleccidn de localizacion

Entre las opciones disponibles, se escogié como la opcion méas adecuada, el ranking de
factores para el analisis de la macro y micro localizacion del presente proyecto. En
primer lugar, se determina los factores que nosotros vimos como los mas convenientes
para el estudio. Luego, a través de un cuadro, se realiza una comparacion, a fin de tener
una ponderacion de factores. Siguiendo el método de trabajo, con las ponderaciones se
procede a multiplicarle por una calificacion que se le da a cada factor por cada una de
las tres locaciones posibles. Por ultimo, se suman las calificaciones, siendo la locacién

designada la que tenga mayor puntaje.

2.3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Factores considerados:

e Cercania al Mercado (CM)

e Disponibilidad de Materia Prima (DPM)

e Industrializacion de la zona y disponibilidad de servicios (12)
e Condiciones Climaticas (CC)

e Costo del Terreno (CT)

Para poder realizar el analisis mediante el ranking de factores, se debe poner una
jerarquizacion a los factores. En este caso, se consider6 al factor cercania de mercado
(CM) como la méas importante de los cinco factores. Luego, La disponibilidad de
materia prima (DMP) es el segundo factor mas importante dentro de nuestro analisis.
La industrializacién de la zona y disponibilidad de servicios (1Z) es el tercer factor por
considerar. Por ultimo, las condiciones climaticas (CC) y el costo del terreno (CT)

tienen la misma importancia.
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Tabla 2.8

Matriz de enfrentamiento

CM DMP 1Z cC CT Total Ponderacidn
@Y X 1 1 1 4 36.36%
DMP 0 X 1 1 3 27.27%
1z 0 0 1 1 2 18.18%
cc 0 0 0 X 1 1 9.09%
cT 0 0 0 1 X 1 9.09%

11
Elaboracion propia
2.3.3.2 Comparacion de las alternativas en base a los factores
Tabla 2.9
Comparacion de alternativas
Factor Cusco Arequipa Puno
Cercania al

mercado (km)

Distancia a Lima: 1142.7 km

Distancia a Lima: 1012.4 km

Distancia a Lima: 1294.9

Disponibilidad de
materia prima

4.9% produccion anual de caiihua

0.1% produccién anual de caiihua

95% produccion anual de cafiihua

Industrializacion
de la zona

El nivel de industrializacidn en
Cusco es promedio ya que tiene
algunos parques industriales pero
anu le falta mucho por desarrollar

El parque nivel de industrializaciéon
de Arequipa es el mas alto entre
los tres departamentos

El nivel de industrializacién en
Puno es promedio ya que tiene
algunos parques industriales pero
anu le falta mucho por desarrollar

Condiciones
climaticas

Tiene un clima seco y fresco la
gran mayoria del afio. Usualmente
la temperatura fluctua entre 0-19
grados centigrados. Tiene una
altura de 3400 m.s.n.m.

Tiene un clima seco y fresco la
gran mayoria del afio. Usualmente
la temperatura fluctua entre 5-27
grados centigrados. Tiene una
altura de 2400 m.s.n.m.

Tiene un clima seco y fresco la
gran mayoria del afio. Usualmente
la temperatura fluctua entre -5-19

grados centigrados. Tiene una

altura de 3800 m.s.n.m.

Costo terreno

350 dolares/m2

450 dolares/m?2

250 dolares/m2

Elaboracion propia
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Tabla 2.10

Escala de valoracion de factores

Estado | Calificacion
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Malo 2
Pésimo 0

Elaboracion propia

Tabla 2.11

Matriz de ranking de factores

Cusco Arequipa Puno
PONDERACION |Cal. Punt. Cal. Punt. Cal. Punt.
CM 36.36% 6 2.1816 8 2.9088 4 1.4544
DMP 27.27% 2 0.5454 0 0 10 2.727
1z 18.18% 4 0.7272 6 1.0908 4 0.7272
cC 9.09% 4 0.3636 2 0.1818 6 0.5454
CT 9.09% 4 0.3636 2 0.1818 6 0.5454
Total 4.1814 4.3632 5.9994

Elaboracion propia

El resultado del ranking de factores nos indic6 que seria mas factible instalar

nuestra planta en Puno.

2.3.3.3 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Como la regién de Puno fue el que tuvo mayor puntaje en el ranking de factores, nos

enfocaremos en ese departamento. Por tanto, se escogieron tres provincias aptas para el

analisis: Melgar, la provincia de Puno y Chucuito.

Factores considerados:

Disponibilidad de agua (DA)
Disponibilidad de electricidad (DE)

Vias de acceso (VA)
Disponibilidad de mano de obra (DM)
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Entre los factores de micro localizacién, la disponibilidad de materia prima (DA)

es el mas importante. Después, la disponibilidad de agua (DA), la disponibilidad de

electricidad (DE) y las vias de acceso (DM) tienen la misma jerarquia para la

comparacion.

Tabla 2.12

Matriz de enfrentamiento

DA DE VA DM Conteo |Ponderacion
DA X 1 1 0 2 22.22%
DE 1 X 1 0 2 22.22%
VA 1 1 X 0 2 22.22%
DM 1 1 1 X 3 33.33%
9
Elaboracion propia
Tabla 2.13
Comparacién de alternativas
Factor/Region Melgar Prov. Puno Chucuito

Posee el rio Pucara

Cuenta con dos rios, el rio
Loripongo (624.59 km2) y

Cuenta con dos cuencas, la
Mauri Chico (845 km2) y la

3‘:2:::’;:::;‘: (233,91 km2) y lacuenca | el rio Blanco (224.66 km2) |cuenca Callaccme (1276 km?2)
Pucara (5441 km?2) 233,91km2ylacuenca | yunaintercienca 0157 (279
Llave (7791 km?2) km?2)
Disponibilidad
de electricidad 417,427 293,600 200,000
(MW/hora)

Vias de acceso

Cuenta con 2 carreteras
nacionales

Cuenta con 3 carreteras
nacionales

Cuenta con 2 carreteras
nacionales

Disponibilidad
de materia prima

Hay 4 distritos que
producen cafiihua

Hay 1 distritos que
producen cafiihua

Hay 2 distritos que
producen cafiihua

Elaboracion propia

Tabla 2.14

Escala de valoracién de factores

Estado | Calificacion
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Malo 2
Pésimo 0

Elaboracion propia
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Tabla 2.15

Matriz de ranking de factores

Elaboracion propia

Melgar Provincia Puno Chucuito
Ponderacion | Calificacion| Puntaje |Calificacion| Puntaje | Calificacion | Puntaje
DA 22.22% 6 1.33 8 1.78 4 0.89
DE 22.22% 8 1.78 4 0.89 4 0.89
VA 22.22% 6 1.33 8 1.78 6 1.33
DM 33.33% 8 1.78 2 0.44 6 1.33
6.22 4.89 4.44

En conclusién, la mejor opcién para instalar nuestra planta seria en la provincia

de Melgar, en el departamento de Puno.

2.4

Tamano de planta

2.4.1 Tamano-Mercardo

La cantidad a calcular a continuacion, permite realizar un anélisis de la demandada

proyectada en los proximos seis afios, para establecer los limites de produccion del

proyecto.

Los célculos realizados en el estudio de mercado arrojaron una demanda anual

del proyecto de 155.433 kg para el afio. Por materia de la informacion recaudada en la

encuesta que se puede encontrar en el anexo 1, se decide producir paquetes de pasta

fetuccine en la presentacion de 500 gramos. Ademas, se tiene como base de célculo, 52

semanas al afio y 5 dias habiles a la semana.

Tabla 2.16

Tamarfo - Mercado

ANo Demanda del producto (ton) Demanda del producto (kg)
2021 133.12 133,115.00
2022 137.44 137,437.00
2023 141.83 141,831.00
2024 146.30 146,296.00
2025 150.83 150,828.00
2026 155.43 155,433.00

Elaboracion propia
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2.4.2 Tamaio-Recurso Productivo

Se basa en la disponibilidad de la materia prima utilizada en el proceso productivo. La
produccion u obtencion de la materia prima debe ser suficiente de tal manera que

satisfaga el requerimiento de la misma a lo largo de la duracién del proyecto.

Para poder obtener la mezcla del producto, se utilizan los siguientes insumos:
Agua, Harina de cafiihua, goma xantana, sal y huevos. La mayoria de fideos que utilizan
diferentes harinas saludables y nutritivas como la harina de quinua y cafihua,
normalmente realizan la mezcla con un porcentaje elevado de harina de trigo que otorga
el gluten al producto. Al no utilizar harina de trigo, se pierde elasticidad que es la
propiedad responsable de darle textura al fideo. Para no perder la propiedad elastica, se
utiliza goma xantana como sustituto del trigo. Por esta razon, los fideos del presente
estudio son ideales para personas celiacas al no contar con ninguna proporcion de gluten

en la mezcla.

La materia prima del producto es la harina de cafiihua; por lo tanto, para
determinar la disponibilidad de la misma es necesario analizar la informacion de la
produccion de cafiihua en el Departamento de Cusco. Segun el informe "Nota Técnica
de Granos Andinos"” publicado por el Ministerio de Agricultura y Riego en el 2018, la
produccion nacional de Cafihua entre los afios 2010 a 2017 han tenido valores que
oscilan entre 4,4 y 5,0 miles de toneladas. En el 2017 la produccion anual de cafiihua
ascendio a 5,037 toneladas, de las cuales 4,785 toneladas (96.78%) fueron producidas
en la region de Puno. Por lo tanto, al haber valores de produccion anuales de cafihua
sumamente altos con respecto al requerimiento del proyecto durante varios arios, se
considera que para el afio 2026 la produccion anual de cafiihua en Puno mantendra

valores similares de 4,785 toneladas.

Tabla 2.17

Tamafio - Recurso productivo

Produccion Abastecimiento para el o
o Requerimiento para
Limitante proyectada proyecto (50% de la
el proyecto (kg)

de la region (kg) prod)

Granos de cafithua

4,785,000 kg de
produccion en la regién

de Puno.

2,392,500 kg de cafiihua
disponibles para el

proyecto

127,758 kg necesarios para
la produccion de 310,866

paquetes de fideos

Elaboracion propia
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Como se puede observar en la tabla anterior, la produccion de cafiihua en el afio
2026 asciende a 4,785 toneladas y el abastecimiento disponible para nuestro proyecto
(50%) es de 2,392.5 toneladas. Por lo tanto, la disponibilidad regional de la materia
prima no es un limitante para la elaboracion de los fideos, ya que se satisface
ampliamente la demanda anual de 127.758 toneladas de cafiihua requerida para el

proyecto.

2.4.3 Tamafio-Tecnologia

Tabla 2.18

Tamafio - Tecnologia

Cap. Horas COPT
Actividad QE Proc. | unidad | M| disponibles U E CcO FC ~
/h e (Kg/afio)

Lavado 127.119,21 - - = - - - - 2 _

Molienda 125.848,02 | 220,00 | Kg/afio | 1 2080 88,9% | 85% |345.785,44 | 1,24 | 429.220,51

Tamizado 122.072,58 | 250,00 | Kg/afio | 1 2080 88,9% | 85% |392.938,00 | 1,28 | 502.835,64

Mezclado y 1171 793 56 | 500,00 | Kefafio | 1| 2080 | 88,9% | 85% | 785.876,00 | 0,91 | 714.690.26
amasado

Prensado | 170.055,82 | 300,00 | Kg/afio | 1| 2080 | 88,9% | 85% |471.525,60 | 0,92 | 433.145,61
Secado y Ko/aii

controlde | 170.055,82 | 150,00 go 1| 2080 |88,9% | 85% |235.762,80 | 0,92 |216.572,80
humedad

Corte 156.214,07 | 300,00 | Kg/afio | 1 | 2080 | 88,9% | 85% | 471.525,60 | 1,00 |471.525,60

Elaboracion propia

2.4.4 Tamano-Financiamiento

Tomando en consideracion las fichas técnicas de la maquinaria, se determina la
inversion total del proyecto, de la cual dependera la capacidad de la empresa de cubrir la
demanda proyectada de 310,866 paquetes de fideos. Para cubrir la demanda, se deberan
procesar 127,758 kg de granos de cafiihua.

La inversion total del proyecto asciende a S/. 851,785.50 esta se compone del
58% de Inversion en activos tangibles, 10% de inversion en activos intangibles y el 32%
restante corresponde al capital de trabajo. La inversion se pudo calcular mediante la
determinacidon de todos los costos de los activos y mediante el capital de trabajo.
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Tabla 2.19

Tamafio - Inversion

Inversién del proyecto Porcentaje Cantidad en S/.
Inversién en activos tangibles 58% 494,195.00
Inversion en activos intangibles 10% 88,250.00
Inversion en capital de trabajo 32% 269,340.50
Inversion total 100% 851,785.50
Financiamiento externo 70% 596,249.85
Capital propio aportado 30% 255,535.65

Elaboracion propia

De la inversion total de S/. 851,785.50 el 30% se cubrird mediante capital propio

aportado por los accionistas y el complemento de 70% sera afrontando mediante

financiamiento externo.

2.4.5 Tamafo- Punto de Equilibrio

En esta seccion, se deberd recalcar variables como el precio unitario del producto, el

costo variable unitario y los costos fijos.

Tabla 2.20

Costos anuales de fijos

Costos fijos Monto (S/.)
Operarios 202,500.00
Almacenero 19,500.00
Ayudante de bodega 18,000.00
Personal de seguridad 15,000.00
Personal de limpieza 15,000.00
Jefe de Operaciones 106,500.00
Jefe de RR.HH 106,500.00
Jefe Comercial 106,500.00
Practicante 39,000.00
Gerente general 157,500.00
Consumo de energia 57,300.03
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Teléfono e internet 1,800.00
Mantenimiento 16,800.00
Alquiler 160,800.00
Total 1,067,700.03
Elaboracion propia
Tabla 2.21
Costos Variables
Costo variable unitario Costo (S/.)
Cafihua 1.32
Agua 0.61
Sal 0.01
Goma de xantana 0.06
Huevo 0.20
Empaque 0.05
Caja 0.04
Total 2.27
Elaboraci6n propia
Tabla 2.22
Punto de Equilibrio
Costos fijos 1,067,700.03
Precio unitario 10.00
Costo variable unitario 2.27
Punto de equilibrio (unidades) 138,201.74
Punto de equilibrio (kg) 69,100.87

Elaboracion propia

2.4.6 Tamafo planta escogido

Tabla 2.23

Comparacién de tamafios

Tamafio - mercado

155,433.00 kg

Tamafio - recurso productivo

No es relevante

Tamafio - tecnologia

216,572.80 kg

Tamafio - inversion

S/. 851,785.5

Tamafio - punto de equilibrio

69,10087 kg

Elaboracion propia
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Segun el cuadro, se concluye que el tamafio de planta es el Tamafio - Mercado
por ser el factor limitante. Un punto importante a analizar, y que puede verse como
objetivo desafiante a futuro, es la oportunidad de incrementar las ventas a través de
participacion en el extranjero, ya que la capacidad de produccién de la empresa es
mayor a la demanda del mercado, lo que representa tiempo ocioso. Es por eso que se
evaluara en un futuro introducir el producto a mercados en el exterior para evitar tener

una oferta excesiva de productos.

2.5 Ingenieria de Proyecto
2.5.1 Especificaciones técnicas del producto

Al tratarse de un tipo de pasta, el producto debe cumplir las especificaciones dispuestas
en la norma técnica peruana NTP 206.010:2016, la cual detalla los requisitos que deben
cumplir las pastas o fideos destinados a la alimentacion humana (INACAL, 2019). En

ella se detallan los siguientes aspectos (Guibert y Pérez, 2019):

e Humedad (gr/100gr de producto) maxima de fideo seco: 14.0

e Acidez titulable maxima de fideo seco: 0.46

Para el rotulado del envase, se debe tener en cuenta las directrices de la norma
técnica peruana NTP 209.038-2009. En ella se explica toda la informacion que debe
llevar el alimento en el rotulado destinado al consumo humano (INACAL, 2019).
Ademas, al tratarse de un producto saludable debera seguir las pautas de la norma
técnica peruana NTP CODEX CAC/GL 23:2012, en la cual se detalla las declaraciones
de propiedades nutricionales (INACAL, 2019).

2.5.2 Composicién del producto
La formulacion de producto consistira en las siguientes proporciones:

e Harina de cafiihua en un 70%
e Goma de Xantana en un 1%
e Huevo en Polvo en un 7%

e Agua Desionizada en un 21%

e Sal Afadida en un 1%
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2.5.2.1 Disefio grafico del producto

Figura 2.8
Disefio del producto

Elaboracion propia

2.5.2.2 Regulaciones técnicas del producto

Al buscar la sostenibilidad en la empresa, la gestion de la produccién debe ir
acompafado de lineamientos para controlar y reducir el impacto ambiental. Para ello, se

disponen de las siguientes normas emitidas por el Ministerio del Ambiente (2013):

e Ley General del Ambiente, Ley 28611: en el capitulo cuatro se otorgan
lineamientos de la gestion de factores ambientales y su aplicacion.

¢ Reglamento de la Ley Marco del Sistema Nacional de Gestion Ambiental —
DS 008 — 2005-PCM: detalla los estandares de calidad ambiental, los limites
méaximos permisibles, los instrumentos para gestionar los impactos y las
sanciones en el caso que no se realicen.

o Ley General de Residuos Solidos, Ley 27314: en ella se detalla la gestion de

los desperdicios sélidos con el fin de reducir su impacto (SINIA,2019)
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2.5.3 Proceso de produccién
2.5.3.1 Descripcion del proceso

Las diversas etapas necesarias para la elaboracion de los fideos libres de gluten a base

de harina de cafiihua se describen a continuacion.
Recepcién de insumos:

El proceso de produccion inicia con la llegada y recepcién de la materia prima, que son
los granos de cafiihua, y los diversos insumos que van a ingresar posteriormente en el
proceso productivo para su transformacion: Polvo de huevo, sal, agua y la goma
xantana. Al momento de la recepcion de los granos de cafiihua se realiza el muestreo
aleatorio para la posterior determinacion de calidad de las caracteristicas organolépticas

de la materia prima. Se tiene una pérdida del 0.5% de material por temas de muestreo.
Inspeccion y pesado de materiales:

Luego de la recepcion de los insumos, un operario realiza una inspeccion visual de los
materiales y verifica que se encuentren en buenas condiciones. Al mismo tiempo que el
operario realiza la inspeccién visual, la carga recibida se pesa en balanzas especiales
para determinar la cantidad de material que se tiene disponible para el proceso de

molienda.
Lavado de los granos:

Se lavan los granos de cafilhua con agua de lavado para retirar todas la suciedad e
impurezas de los granos, ya que estos no vienen del todo listos de los campos de
cultivos. Luego de que se dejan reposando por unos minutos para que sequen, se obtiene
el grano listo para pasar a la molienda. Se considera una merma de 1% de granos de

cafiihua.
Molienda de los granos:

Los granos limpios se trasladan al molino de martillos en donde se realizara el proceso
de molienda para reducir la cafiihua a particulas mas finas segin la granulometria
deseada. Esta reduccion de tamafio otorga una mayor facilidad a la materia prima de ser
mezclada con los diferentes insumos del proceso. La merma obtenida en esta operacion

es de 3% del peso.

Tamizado para obtencién de finos:
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El grano de cafiihua previamente molido ingresa a un tamiz vibratorio que mantiene en
constante movimiento a las particulas granuladas por su fuerza vibratoria para evitar la
aglomeracion del material y distribuir los granos en la fraccion de tamafio maximo
deseado. Asi, se obtiene una harina mas fina separada de las particulas de mayor

tamafo. Se obtiene una merma de 1.5% de material para este proceso.
Mezclado y amasado de insumos:

En esta etapa ingresan los demas insumos a la maquina mezcladora junto con la harina
de cafiihua transportada del proceso anterior. La proporcion de materiales que ingresan
al mezclado se ha determinado en 70% de harina de cafiihua, 21% de agua desionizada,
7% de huevo en polvo, 1% de sal afiadida y 1% de goma xantana. El agua desionizada
es previamente hervida a 105 °C para eliminar bacterias y microorganismos existentes,
luego se enfria al mismo tiempo que un operario verifica la temperatura de secado. El
huevo en polvo es previamente pesado para dosificar la cantidad necesaria de gramos
segun la composicion del producto. La sal y la goma xantana se afiaden directamente
segun la composicion. Se realiza la mezcla hasta obtener una masa uniforme. En esta

actividad se pierde 1% de la suma total de los materiales.
Prensado en moldes:

La masa obtenida se inyecta en un rodillo de prensa para darle la forma laminada al
fideo y el grosor deseado. Se obtienen tiras de de pasta largas que se dejan reposando en
forma vertical a espera de pasar a la camara de secado. La merma obtenida en esta

operacién puede considerarse despreciable.
Secado y control de humedad:

El proceso de secado se realiza en una camara de secado con las laminas de pasta largas
en vertical para mantener su forma lisa. Se busca reducir la cantidad de humedad de los
fideos de 21% a 14% de acuerdo con la humedad méaxima permisible por la norma
técnica peruana. Un operario se encarga de verificar la temperatura de secado y la
cantidad de humedad presente. Se obtiene una pérdida de 7% de humedad durante este

proceso.
Corte:

Luego de que las laminas de fideos terminen el proceso de secado, la maquina de corte

coloca los fideos en una tabla de cortado y los corta con la longitud especificada
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previamente de 25cm largo y 0.6cm de ancho. Hay pérdidas de 0.5% del peso de los

fideos que entran.
Empaquetado:

Finalmente, se realiza el empaquetado de los fideos crudos en paquetes con capacidad
para 500 gramos de fetuccini crudos mediante una maquina automatizada. El producto

se encuentra listo para su posterior traslado al almacén de productos terminados.

2.5.4 Diagrama de operaciones del proceso
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Figura 2.9

Diagrama de Operaciones del proceso de produccion de fideos de cafiihua

Huifen @n poka AgLia

[ L - F

3 Pesado

Gome de

Tanbana

Granod da

=]

Agguia da
g s a

Enfriado 1
control de T§

i

H

Elaboracion propia

Inspeccidn

¥ pesado

Lavado

Mg L @ S

IMmaureasas

Maolienda

Tam iz sdo

Granos s

Ericd fistsar G

Pesada

Mezclado v
amasado

Prensado

Secado v oont-

rol humedad

P s H20

Ermipisjusas
e SI0E

Empagquetado

Empagques de 5002 de fideos

32



2.5.5 Balance de materiales

Figura 2.10

Balance de materia prima

Huevo en polvo Recepcion 12024.15 Pesado 12024.15
12024.15 kg kg
kg
Agua desionizada - 36253.716 g 36072.45 Enfriado y control de 36072.45
Recepcion Hervido
36253.716 L L temperatura L
L
0.5%
181.27
L Agua (L)
21%
1% 1% 36072.45
Agua de lavado Goma xantana  Sal (kg)
1717.74 1717.74
v
Granos de cafiihua Recepcion 127119.21 |inspecciéony| 127119.21 Lv¥io 125848.02 | Molienda 122072.58 | Tamizado 120241.49 » Mezdado
127758 kg pesado kg kg kg kg
<] A l ! |
0.5% gua de 3% 1.5% 1%
638.79 lavado con 3775.44 1831.09 1717.74
kg 1% de los kg kg
granos que
entran 310866
1271.19 kg Paquetes
170055.82 170055.82 Secadoy 156214.07 155433 310866 Paquetes de 500 gramos
Prensado Corte Empaquetaddq———— > i X
kg kg control de kg kg de fideos Fettuccine
humedad l
0.5%
7% humedad 781.07
13841.75 kg
| de agua

Elaboracion propia

Huevo en polvo
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12024.15

170055.82
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2.5.6 Capacidad de planta
2.5.6.1 Factor Maquinaria

Tabla 2.24
Mesa de seleccion y control de calidad

"
¥

=
Material Acero inoxidable
Precio S/. 900.00
Dimensiones 200 x 160 x 100 cm

Fuente: Mercado Libre. (2020).
Elaboracién propia

Tabla 2.25

Molina de martillo para granos

Tolva de
alimentacion

Salida del producto

Marca Vulcano

Modelo MPV 60-60

Precio S/. 22,400.00
Capacidad 220 kg/hora
Dimensiones 400 x 160 x 280 cm

Fuente: Guiberto, G y Pérez, J. (2019)
Elaboracién Propia
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Tabla 2.26

Maquinas de tamizado vibratorio

Marca Gaofu
Modelo S49-8000
Precio S/. 8250.00
Capacidad 250 kg/hora
Dimensiones 100 x 100 x 150 cm
Fuente: Guiberto, G y Pérez, J. (2019)
Elaboracién Propia
Tabla 2.27
Balanza

E=m
Marca Henkel
Modelo Bpcr600-1big
Precio S/. 820
Dimensiones 52 x62cm

Fuente: Mercado Libre. (2020)
Elaboracién Propia
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Tabla 2.28

Mezcladora al vacio

Marca Jimhe

Modelo JHX400Z

Precio S/. 14,000.00
Capacidad 500 kg/hora
Dimensiones 250 x 101 x 160 cm

Fuente: Guiberto, G y Pérez, J. (2019)
Elaboracidn Propia

Tabla 2.29
Maquina de prensa

Marca Maquinaria de Frank
Modelo MT6-350

Precio S/. 4,300.00
Capacidad 300 kg/hora
Dimensiones 126 x 55 x 94 cm

Fuente: Guiberto, G y Pérez, J. (2019)
Elaboracion Propia
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Tabla 2.30

Maquina cortadora de fideos

Marca Farina

Precio S/. 13,000.00
Capacidad 300 kg/hora
Dimensiones 200 x 100 x 150 cm

Fuente: Guiberto, G y Pérez, J. (2019)

Elaboracién Propia

Tabla 2.31

Maquina secadora de camara vertical

Modelo AUS-CT-C

Precio S/. 11,725.00
Capacidad 150 kg/hora
Dimensiones 230 x 120 x 230 cm

Fuente: Alibaba. (2020)
Elaboracion Propia
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Tabla 2.32

Maquina empaquetadora

Marca Coretamp
Modelo KT-700X
Precio S/.9,200.00
Capacidad 1200 paquetes/hora
Dimensiones 52 x48 x43 cm
Fuente: Guiberto, G y Pérez, J. (2019)
Elaboracion Propia
Tabla 2.33
Célculo del nimero de maquinas
Maquina QE (kg/afo) | T (h/kg) U E H N° de maquinas | Redondeo
Molino 125,848.02 | 0.0045| 88.9% | 85% | 2,080.00 0.3640 1
Tamizadora 122,072.58 | 0.0040 | 88.9% | 85% | 2,080.00 0.3107 1
Mezcladora 171,773.56 0.0020 | 88.9% | 85% | 2,080.00 0.2186 1
Prensa 170,055.82 0.0033 | 88.9% | 85% | 2,080.00 0.3607 1
Cortadora 156,214.07 0.0033| 88.9% | 85%  2,080.00 0.3313 1
Secadora 170,055.82 | 0.0067 | 88.9% | 85% | 2,080.00 0.7214 1
Empaquetadora 155,433.00 | 0.0017 | 88.9%| 85% | 2,080.00 0.1648 1
Fuente: Guiberto, G; Pérez, J. (2019) y Alibaba (2020)
Elaboracion propia
2.5.6.2 Factor mano de obra
Tabla 2.34
Célculo de Operarios
Actividad QE (kg/afio) | T (h/kg) U E H N° operarios | Redondeo
Inspeccidn y pesado 127,119.21 0.004 | 88.89% | 85% | 2080 | 0.3235500 1
Empaquetado 155,433.00 0.004 | 88.89% | 85% | 2080 | 0.3956157 1

Elaboracion propia
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Asimismo, se requerira tener 1 operario que supervise cada maquina.

2.5.7 Determinacién del cuello de botella

Tabla 2.35

Célculo del cuello de botella

Cap. Horas CoPT
Actividad QE Proc. | unidad | M| disponibles U E CcO FC ~
~ (Kg/afio)
/h /afio
Lavado 127.119,21 - - - - - - - - -
Molienda 125.848,02 | 220,00 | Kg/afio | 1 2080 88,9% | 85% | 345.785,44 | 1,24 | 429.220,51
Tamizado 122.072,58 | 250,00 | Kg/afio | 1 2080 88,9% | 85% | 392.938,00 | 1,28 | 502.835,64
Maﬁg';‘fj%y 171.773,56 | 500,00 | Kg/afio | 1| 2080 | 88,9% | 85% | 785.876,00 | 0,91 | 714.690,26
Prensado 170.055,82 | 300,00 | Kg/afio | 1 2080 88,9% | 85% | 471.525,60 | 0,92 |433.145,61
Secadoy Ka/afi
controlde | 170.055,82 | 150,00 go 1 2080 88,9% | 85% | 235.762,80 | 0,92 | 216.572,80
humedad
Corte 156.214,07 | 300,00 | Kg/afio | 1 2080 88,9% | 85% | 471.525,60 | 1,00 | 471.525,60

Fuente: Guiberto, G; Pérez, J. (2019) y Alibaba (2020)
Elaboracion propia

2.5.8 Disposicion de planta
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Tabla 2.36

Célculo de dimensiones mediante el método de Guerchet

Dimesiones (m)

Elaboracion propia

Elementos Estaticos Largo (L) | Ancho (A) | Altura (h) N n Ss Sg Se St Ssxnxh| Ssxn
Mesa de seleccién y control de calidad 2 1.6 1 1 1 3.20 3.20 8.16 14.56 3.20 3.20
Punto de espera (parinuela) 1 1 - X 2 1.00 X - 2.00
Molino de martillo para granos 4 1.6 2.8 1 1 6.40 6.40 16.31 29.11 17.92 6.40
Magquina de Tamizado Vibratorio 1 1 1.5 1 1 1.00 1.00 2.55 4,55 1.50 1.00
Balanza 0.52 0.62 1 1 1 0.32 0.32 0.82 1.47 0.32 0.32
Mezcladora al vacio 2.5 1.01 1.6 1 1 2.53 2.563 6.44 11.49 4.04 2.53
Maquina de prensa 1.26 0.55 0.94 1 1 0.69 0.69 1.77 3.15 0.65 0.69
Magquina cortadora de fideos 2 1 1.5 2 1 2.00 4.00 7.65 13.65 3.00 2.00
Magquina secadora de camara vertical 2.3 1.2 2.3 1 1 2.76 2.76 7.03 12.55 6.35 2.76
Magquina empaquetadora 0.52 0.48 0.43 2 1 0.25 0.50 0.95 1.70 0.11 0.25
Punto de espera (parinuela) 1 1 - X 2 1.00 X - 2.00 2.00

Elementos Moviles
Carretilla Industrial 0.74 0.48 0.14 X 4 0.36 X X X 0.20 1.42
Operarios X X 1.65 X 10 0.50 X X X 8.25 5.00

96.22 m2
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Tabla 2.37

Analisis de puntos de espera

Analisis puntos de espera Ss pto esper| Sgmesa | Comparacion| Analisis
Punto de espe_ra, atras de la mesa de 5 3.20 63% Punto de
control de calidad espera OK
Punto de espera, luego de la maquina 5 0.50 401% Punto de
empaquetadora espera OK

Elaboracion propia

Patio de maniobras
Estacionamiento

Oficinas administrativas
Enfermeria

Bafos

Almacén materia prima
Almacén producto terminado
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Tabla 2.38
Tabla de valor de proximidad

A E | X
1-6 2-4 2-3 1-3
1-7 7-9 3-10 3-8
6-8 8-10
7-8
3-5
5-8
8-9

Elaboracion propia
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Figura 2.11
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Elaboracion propia

Figura 2.12
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Figura 2.13

Disefio de planta de produccion
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Elaboracion propia

2.5.9 Organizacion y administracion
2.5.9.1 Organizacion pre-operativa y operativa

Previo a poner en marcha la operativa de la planta, se debe determinar como estara
organizado el sistema de produccion. Asi, se tendra una estrategia general a la cual se le

podran hacer ajustes dependiendo del dinamismo del mercado.

Al tratarse de un bien de consumo y pensada su distribucion en los anaqueles
principalmente de supermercados y tiendas saludables, se optara por poseer un sistema
Made to Stock, el cual considera que la produccién se hace previa a la orden de los
clientes, lo cuales obtienen los productos deseados del almacén de productos terminados
(Adan & Van der Wal). Es asi que se aplicarian estrategias de operaciones de MRP para

establecer el aproximado de lanzamientos, produccion, inventarios y productos
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disponibles para ofrecer. Estos calculos se haran en base a los prondsticos del equipo de

ventas.

2.5.9.2 Vision, misién y objetivos estratégicos

La creacion de una cultura organizacional positiva depende en gran medida de los
objetivos que se plantee la empresa, ya que serviran de guia para que todas las partes
interesadas internas comprendan su posicion dentro de la organizacion. Por ello, se

definen los siguientes objetivos a corto (mision) y largo plazo (vision):

e Mision: lograr obtener satisfactoriamente el 18% del market share en la
industria de fideos, que se lograra mediante el esfuerzo en conjunto y la
entrega de productos de calidad.

e Vision: ser la empresa de preferencia de fideos naturales en el mercado
peruano y ser reconocido por nuestros consumidores como referentes de

sostenibilidad.

2.5.9.3 Aspectos legales

La empresa serd creada bajo el tipo de empresa de Sociedad Anénima Cerrada (S.A.C.)
ante la Superintendencia Nacional de los Registros Publicos, pues no se podran en
circulacion las acciones de la empresa al publico. Ademas, dentro de esta figura los

accionistas no asumen las deudas sociales (Gestion, 2019).

Por otro lado, dentro de la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme
(CHU), la empresa pertenece a la division C, Industrias Manufactureras, grupo 107,
Elaboracién de otros productos alimenticios, clase 1074, Elaboracion de macarrones,

fideos, alcuzcuz y productos farindceos similares (INEI,2010).

En Gltima instancia, la empresa seria considerada como pequefia empresa, pues
tendra menos de 100 trabajadores y sus ventas anuales seran menores a las 1700 UIT,

que se encuentra actualmente valorizada en 4300 (SUNAT, 2020).
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Figura 2.14
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Elaboracion propia

2.5.9.4 Manual de funciones

El Gerente General se encargara de la gestion y financiamiento integral de la empresa.
Ademas, es el encargado de establecer la estrategia que se empleara y tomara la figura
de lider.

Los jefes se encargan de la gestibn de su propia area y mantienen una
comunicacion horizontal con sus iguales a fin de entregar un trabajo sincronizado. Por
su parte, el jefe comercial se encargara de dirigir el marketing, las ventas y la dinamica
comercial. El jefe de RRHH se encargara de elaborar estrategias para mantener un clima
laboral 6ptimo. El jefe de operaciones recibira las tareas de logistica de entrada y salida,

el area de produccidn y procesos de soporte como la limpieza y la seguridad.

Cada area tendra un practicante, el cual desarrollara las tareas encargados por su
jefe. El practicante comercial, ademés de analizar demanda y estrategia comercial,
apoyara en tareas de ventas y contratos comerciales. El practicante de RRHH, ser el
encargado de realizar las visitas en planta y mantener una relacion cercana,
principalmente con los operarios, a fin de que su trabajo sea digno y seguro. El
practicante de operacion realizara los planes de produccion y gestionara los pedidos y
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entregas con proveedores y clientes. Ademas, se encargara de disefiar e implementar los

controles de calidad.

Los operarios trabajaran en el proceso productivo. Cada uno tendra una funcién
distinta dependiendo del proceso al que fueron asignados. Por otro lado, los
almaceneros se ocuparan de la distribucién del almacén de productos terminados, asi

como la recepcion y acomodo de insumos.

El trabajador de limpieza se encargara de mantener pulcro el lugar de trabajo y
apoya a reducir focos infecciosos que puedan afectar a las personas o la cadena

productiva.

El encargado de seguridad velara por el bienestar de las personas dentro de la

planta.

2.5.9.5 Célculos de gastos en remuneraciones y salarios

Los célculos efectuados utilizan aproximaciones hechas a base del mercado. Ademas,
los salarios incluyen la Compensacion por Tiempo de Servicio y EsSalud. Para todos
los trabajadores en planillas, se considera como pago quince sueldas, mientras que los

practicantes reciben solo trece, el cual incluye su media subvencion semestral.

Tabla 2.39

Calculo de remuneraciones anuales

Puesto Cantidad Monto mensual (S/.) Monto anual total (S/.)
Operarios 9 1,500.00 202,500.00
Almacenero 1 1,300.00 19,500.00
Ayudante de bodega 1 1,200.00 18,000.00
Personal de seguridad 1 1,000.00 15,000.00
Personal de limpieza 1 1,000.00 15,000.00
Jefe de Operaciones 1 7,100.00 106,500.00
Jefe de RR.HH 1 7,100.00 106,500.00
Jefe Comercial 1 7,100.00 106,500.00
Practicante 3 1,000.00 39,000.00
Gerente general 1 10,500.00 157,500.00

Elaboracion propia
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2.6 Aspectos econdmicos / Financieros / Sociales y riesgos del proyecto
2.6.1 Inversion
2.6.1.1 Fija tangible

La inversion en activos fijos intangibles esta destinada a la compra de la maquinaria y
equipos necesarios para el proceso productivo, asi como también para la adquisicion de
los muebles y accesorios para el area administrativa. A continuacion, se detallara la

cantidad, precio de compra y depreciacion anual de cada uno de ellos.

Tabla 2.40

Activos fijos tangibles — maquinaria y equipos de planta

Costo Unitario

Activos Tangibles | Cantidad | Precio S/. | Total S/. Vida Util Depreciacion
(Maquinaria y Anual S/.
equipos de planta)

Mesa de seleccion y | 3 900 2,700.00 3 900.00

control de calidad

Molino de martillos | 1 22,400.00 22,400.00 7 3200.00

para granos

Magquina de | 1 8,250.00 8,250.00 7 1178.57

tamizado Vibratorio

Balanza 4 820 3,280.00 5 656.00

Mezcladora al vacio | 1 14,000.00 14,000.00 7 2000.00

Méaquina de prensa 1 4,300.00 4,300.00 7 614.29

Maquina cortadora | 1 13,000.00 13,000.00 7 1857.14

de fideos

Maquina secadora | 1 11,725.00 | 11,725.00 7 1675.00

de camara vertical

Mesas de trabajo 5 800 4,000.00 4 1000.00

Maquina 1 9,200.00 9,200.00 7 1314.29

empaquetadora

Carretillas 2 250 500.00 3 166.67

Parihuelas 4 35 140.00 3 46.67

Depositos 3 250 750.00 3 250.00

Montacargas 2 55,000.00 110,000.00 | 7 15714.29

Costo Total (S/.) 204,245.00 | Depreciacion 30,572.90
Total

Elaboracion propia
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Tabla 2.41

Activos fijos tangibles — muebles de oficina area administrativa y planta

Costo Unitario
Activos Tangibles | Cantidad | Precio S/. Total S/. Vida Util Depreciacion
(Muebles oficina Anual S/.
area
administrativa vy
planta)
Escritorios 10 350 3,500.00 5 700.00
Computadoras 10 1500 15,000.00 4 3750.00
Impresora 4 800 3,200.00 4 800.00
Sillas 25 250 6,250.00 3 2083.33
Estantes 15 450 6,750.00 6 1125.00
Celulares 10 500 5,000.00 2 2500.00
Papeleras 10 35 350.00 3 116.67
Basureros 10 20 200.00 3 66.67
Inodoros 8 750 6,000.00 3 2000.00
Lavabos 8 200 1,600.00 3 533.33
Microondas 2 250 500.00 2 250.00
Camiones de | 2 120000 240,000.00 | 7 34285.71
despacho
Magquinas de café 2 800 1,600.00 3 533.33
Costo Total (S/.) 289,950.00 | Depreciacion 48,744.05

Total

Elaboracion propia

2.6.1.2 Fija intangible

La inversién en activos fijos intangibles serd destinada a la compra del software que
sera instalado en las computadoras para el personal de oficina. Del mismo modo, seran
considerados dentro de esta inversion los tramites preoperativos necesarios para

garantizar el correcto funcionamiento de la empresa.
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Tabla 2.42

Activos intangibles

Activo Intangible Cantidad Costo unitario S/. Costo total S/.
Software Office 365 10 325.00 3,250.00
Software Operativo Windows 10 10 450.00 4,500.00
Estudio prefactibilidad 1 12,500.00 12,500.00
Tramite funcionamiento 1 3,000.00 3,000.00
Capacitacion Personal 1 4,000.00 4,000.00
Gastos de constitucion 1 450.00 450.00
ERP 1 60,000.00 60,000.00
Registro de la marca 1 550.00 550.00
Costo total (S/.) 88,250.00

Elaboracion propia

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

El capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios para la viabilidad del

proyecto y el funcionamiento de las operaciones de la empresa a lo largo de su ciclo de

vida. Es una inversion necesaria para cubrir los costos y gastos de la empresa antes de

que se empiece a generar ganancias.

Para el célculo de las inversiones a corto plazo se utiliz6 el Método del déficit

acumulado maximo. Se determina mediante un flujo de ingresos y egresos de los

primeros meses de operacion del proyecto, considerando que el producto empieza a

venderse a partir del tercer mes y que en el primer afio solo se logra vender el 65% de la

produccion, ya que se trata de un producto nuevo que recién busca participacion en el

mercado. El mayor saldo negativo acumulado en el periodo se usara como monto de

capital de trabajo.
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Tabla 2.43

Célculo de capital de trabajo por método déficit acumulado

Mes 1 2 3 4 5 6
Ingreso por ventas - - 147,092.08 | 205,928.91 | 235,347.32 |294,184.15
Ingresos - - 147,092.08 | 205,928.91 | 235,347.32 |294,184.15
Materiales direct. | 37,445.25 | 37,445.25 | 37,445.25 | 37,445.25 | 37,445.25 | 37,445.25
Mano de obra dir. | 20,000.00 | 20,000.00 | 20,000.00 | 20,000.00 | 20,000.00 | 20,000.00
Costos In. de Fab. | 65,225.00 | 65,225.00 | 65,225.00 | 65,225.00 | 65,225.00 | 65,225.00
Gastos operativos | 12,000.00 12,000.00 14,709.21 20,592.89 23,534.73 | 29,418.42
Egresos 134,670.25 | 134,670.25 | 137,379.46 | 143,263.14 | 146,204.98 |152,088.67
Saldo (134,670.25) | (134,670.25) | 9,712.62 62,665.76 | 89,142.34 |142,095.48
Acumulado (134,670.25) | (269,340.50) | (259,627.89) | (196,962.13) | (107,819.79) | 34,275.69

Elaboracion propia

El capital de trabajo calculado para el proyecto es S/. 269,340.50 Por lo tanto, el

monto de inversion total para el proyecto asciende a 851,785.50, al considerarse los

activos tangibles e intangibles junto con el capital de trabajo. Para cubrir la inversion

total, el 30% se obtiene por financiamiento externo y el restante 70% corresponde al

aporte de los accionistas.

Tabla 2.44
Célculo de la inversion total

Inversion del proyecto Porcentaje Monto S/.
Inversion en activos tangibles 58% 494,195.00
Inversion en activos intangibles 10% 88,250.00
Inversion en capital de trabajo 32% 269,340.50
Inversion Total 851,785.50

Capital propio aportado 70% 596,249.85
Financiamiento externo 30% 255,535.65
Inversidn total 851,785.50

Elaboracion propia

2.6.2 Costos de produccion

2.6.2.1 Materiales Directos

Se consideran los costos de la harina de cafiihua y todos los insumos necesarios para la

produccion de los fideos. Estos insumos conformaran los Materiales Directos de
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fabricacion. Los costos se mantienen constantes durante todo el ciclo de vida del

proyecto.

Para obtener los costos de los insumos, primero es necesario calcular el

requerimiento anual en kg (para el caso de los paquetes seré en unidades) de cada uno

de ellos y asi poder obtener la cantidad total necesaria para la produccion.

Tabla 2.45

Materiales directos (Kg)

Insumos Com‘:]"s'c'o 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Harina de - 93,180.5 | 96,205.9 | 99,281.7 | 102,407.2 | 105,579.6 | 108,803.1
Cafiihua ° 0 0 0 0 0 0
Huevo en polvo 7% 9,318.05 | 9,620.59 | 9,928.17 | 10,240.72 | 10,557.96 | 10,880.31
Agua 21% 27’9554'1 28'8761'7 29'7184'5 30,722.16 | 31,673.88 | 32,640.93
sal 1% 1,331.15 | 1,374.37 | 1,418.31 | 1,462.96 | 1,508.28 | 1,554.33
Goma de xantana 1% 1,331.15 | 1,374.37 | 1,418.31 | 1,462.96 | 1,508.28 | 1,554.33
Empaque 500g | Unidades | 266,230 | 274,874 | 283,662 | 292,592 | 301,656 | 310,866
Elaboracion propia
Tabla 2.46
Costos de insumos (MD)

Insumos Costo Unit.| 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Granos de Cafiihua | 2.2 204,997.1 | 211,653.0 | 218,419.7 | 225,295.8 | 232,275.1 | 239,366.8
Huevo en polvo 5.6 52,181.1 | 53,875.3 | 55,597.8 | 57,348.0 | 59,124.6 | 60,929.7

Agua 577 | 161,295.4 | 166,532.4 | 171,856.6 | 177,266.9 | 182,758.3 | 188,338.2

sal 1.19 15841 | 16355 | 1,687.8 | 17409 | 1,7949 | 1,849.7
Goma de xantana 12 15,973.8 | 16,492.4 | 17,019.7 | 17,5555 | 18,009.4 | 18,652.0
Empague 500g 0.05 13,3115 | 13,743.7 | 14,1831 | 14,629.6 | 15,082.8 | 15,543.3

TOTAL S/. 449,343.0 | 463,932.3 | 478,764.7 | 493,836.8 | 509,135.0 | 524,679.6

Elaboracion propia

2.6.2.2 Mano de obra directa

Se considera como mano de obra directa a todos aquellos trabajadores de la empresa
que intervengan directamente con la elaboracién y almacenamiento del producto en
todas las etapas produccion. Los costos se mantienen constantes durante todo el ciclo de

vida del proyecto.
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Tabla 2.47

Costos de mano de obra directa (MO)

Costo
Funcién cantidad 2020 2021 2022 2023 2024 2025

mensual
Operario 9 1,500 202,500 | 202,500 | 202,500 | 202,500 | 202,500 | 202,500
Almacenero 1 1,300 19,500 | 19,500 | 19,500 | 19,500 | 19,500 | 19,500

Ayudante de
1 1,200 18,000 | 18,000 | 18,000 | 18,000 | 18,000 | 18,000
bodega

TOTAL S/ 4,000 240,000 | 240,000 | 240,000 | 240,000 | 240,000 | 240,000

Elaboracion propia

2.6.2.3 Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta son todos los demas trabajadores de la empresa que no

intervienen directamente con la elaboracion o el almacenamiento del producto, si no

cumplen funciones operativas y de gestién de la empresa, asi como las actividades de

soporte para la produccion y los demas procesos. Los costos se mantienen constantes

durante todo el ciclo de vida del proyecto.

Tabla 2.48

Costos de mano de obra indirecta (MOI)

Costo
Funcion cantidad 2020 2021 2022 2023 2024 2025
mensual
Personal de
] 1 1,000 15,000 | 15,000 | 15,000 | 15,000 | 15,000 | 15,000
seguridad
Personal de
o 1 1,000 15,000 | 15,000 | 15,000 | 15,000 | 15,000 | 15,000
limpieza
Jefe de
] 1 7,100 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500
Operaciones
Jefe de RR.HH 1 7,100 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500
Jefe Comercial 1 7,100 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500 | 106,500
Practicante 3 1,000 39,000 | 39,000 | 39,000 | 39,000 | 39,000 | 39,000
Gerente general 1 10,500 | 157,500 | 157,500 | 157,500 | 157,500 | 157,500 | 157,500
TOTAL S/. 34,800 | 546,000 | 546,000 | 546,000 | 546,000 | 546,000 | 546,000

Elaboracion propia
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2.6.2.4 Costos fijos de produccion

Tabla 2.49

Costos fijos de produccion

Afio 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Consumo de energia | 57,300.03 | 57,300.03 | 57,300.03 | 57,300.03 | 57,300.03 | 57,300.03
Teléfono e internet | 1,800.00 | 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00
Mantenimiento 16,800.00 | 16,800.00 | 16,800.00 | 16,800.00 | 16,800.00 | 16,800.00
Alquiler 160,800.00 | 160,800.00 | 160,800.00 | 160,800.00 | 160,800.00 | 160,800.00
TOTAL S/. 236,700.03 | 236,700.03 | 236,700.03 | 236,700.03 | 236,700.03 | 236,700.03

Elaboracion propia

Finalmente, se obtiene el costo de produccidn unitario para la elaboracién de un kg de

fideos fortificados a base de harina de cafiihua (S/. por kg).

Tabla 2.50

Costos unitarios de produccion

Afo 2020 2021 2022 2023 2024 2025
MD 449,343.0 | 463,932.3 | 478,764.7 | 493,836.8 | 509,135.0 | 524,679.6
MOD 240,000.0 | 240,000.0 | 240,000.0 | 240,000.0 | 240,000.0 | 240,000.0
CIF 782,700.03 | 782,700.03 | 782,700.03 | 782,700.03 | 782,700.03 | 782,700.03
Total costos 1,472,043.0 | 1,486,632.4|1,501,464.8 | 1,516,536.8 | 1,531,835.0 | 1,547,379.7
Kg producidos 133,115.00 | 137,437.00 | 141,831.00 | 146,296.00 | 150,828.00 | 155,433.00

Soles / kg 11.06 10.82 10.59 10.37 10.16 9.96

Soles/ paquete 5.53 5.41 5.29 5.18 5.08 4.98

Elaboracion propia

2.6.3 Financiamiento

2.6.3.1 Relacion deuda/capital

Previamente, se preciso que el capital propio representaria el 70% de la inversion total,

mientras que la deuda adquirida por medio de bancos ascenderia al 30%. De esta

manera, podemos calcular el ratio de deuda/capital, el cual nos muestra la relacion que

existe entre el financiamiento frente al interno.
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Tabla 2.51
Indicador Deuda/Capital

Concepto | Monto (S/.)

Capital Propio | 596,249.85

Deuda 255,535.65

Deuda/Capital | 42.86%

Elaboracion propia

A través del presente indicador se interpreta que por cada sol invertido por un

accionista, la empresa adquiere 42 centavos de deuda para financiar sus operaciones.

2.6.3.2 Estado de Situacién financiera

Una vez calculado los montos correspondientes a la inversion de los accionistas y

acreedores, se procede a realizar el estado de situacion para el afio cero, en el cual se

presenta los montos invertidos en activos tangibles e intangibles. Ademas, se incluye en

la caja el monto correspondiente al capital de trabajo, el cual se mantendra constante.

Tabla 2.52

Estado de situacion financiera afio cero

Activos Monto (S/.) Pasivos Monto (S/.)
Caja 269,340.50

Activo corriente 269,340.50 Pasivo corriente 0
Activo Tangible 494,195.00 Deuda a largo plazo 255,535.65
Activo intangible 88,250.00 Pasivo no corriente 255,535.65
Activo no corriente 582,445.00 Total pasivo 255,535.65
Patrimonio Monto (S/.)
Capital social 596,249.85
Total patrimonio 596,249.85
Total Activo 851,785.50 Total pasivo y patrimonio 851,785.50

Elaboracion propia

54




2.6.3.3 Presupuesto de ingresos y egresos

Previo a realizar las proyecciones de flujos, econdémicos y financieros, para su analisis

de prefactibilidad, se debe detallar los presupuestos correspondientes a las ventas,

costos de produccion y gastos administrativos, lo cuales incluyen en gasto a las ventas.

Tabla 2.53

Presupuesto de ventas (S/.)

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas (paquetes) 266,230 274,874 283,662 292,592 301,656 310,866
Precio de venta 10 10 10 10 10 10
Ingresos 2,662,300 | 2,748,740 | 2,836,620 | 2,925,920 | 3,016,560 | 3,108,660
Elaboracion propia
Tabla 2.54
Presupuesto de costo de produccion (S/.)
2020 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas (paquetes) 266,230 274,874 283,662 292,592 301,656 310,866
Costo unitario 5.53 5.41 5.29 5.18 5.08 4.98
Depreciacion fabril 30,573 30,573 30,573 29,210 28,210 27,554
Costo total 1,502,616 | 1,517,205 | 1,532,038 | 1,545,746 | 1,560,045 | 1,574,933
Elaboracion propia
Tabla 2.55
Presupuesto de gastos de ventas y administracion (S/.)
2020 2021 2022 2023 2024 2025
Gastos administrativos y de ventas | 546,000 | 546,000 | 546,000 | 546,000 | 546,000 | 546,000
Depreciacion no fabril 48,744 | 48,744 | 45994 | 40,661 | 36,111 | 35411
Amortizacion de intangibles 14,708 | 14,708 | 14,708 | 14,708 | 14,708 | 14,708
Gastos Totales 609,452 | 609,452 | 606,702 | 601,369 | 596,819 | 596,119

Elaboracion propia

Luego, se evalud la alternativa financiera para obtener el préstamo de largo

plazo. Para ello, se recopild informacion actual de las tasas que ofrecen los bancos para

préstamos de cuota constante con plazos mayores a 360 dias a microempresas (SBS,

2020).
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Tabla 2.56

Comparacidn de tasas efectivas.

Banco TEA

BBVA 11.18%
Crédito 18.14%
Pichincha 28.75%
BanBif 8.14%
Scotiabank 15.54%
Interbank 16.92%
Mibanco 27.59%

Elaboracion propia

Al comparar las tasas, se escogio al banco BanBif por poseer la menor tasa para
el rubro de microempresas. Después, se procedid a efectuar el calculo del pago de la
deuda, el cual se realiza mediante el método de cuota constante como condicién del
prestatario (SBS, 2020).

Tabla 2.57

Célculo de pago de la deuda

Periodo Saldo inicial Amortizacién Interés Cuota Saldo final
1 S/. 255,536 S/. 34,710.67 S/. 20,801 S/. 55,511.27 S/. 220,825
2 S/. 220,825 S/. 37,536.12 S/. 17,975 S/. 55,511.27 S/. 183,289
3 S/. 183,289 S/. 40,591.56 S/. 14,920 S/. 55,511.27 S/. 142,697
4 S/. 142,697 S/. 43,895.71 S/. 11,616 S/. 55,511.27 S/. 98,802
5 S/. 98,802 S/. 47,468.82 S/. 8,042 S/. 55,511.27 S/. 51,333
6 S/. 51,333 S/. 51,332.78 S/. 4,178 S/. 55,511.27 S/. -0

Elaboracion propia

Para el célculo del costo de capital del accionista, se utilizd la metodologia

CAPM (Sharpe, 1999), la cual detalla la siguiente formula:

Tabla 2.58
Formula del CAPM.

Formula

COK= Rf+BetaA*(Rm-Rf)

BetaA= BetaD*(1+D/E*(1-T))

Elaboracion propia
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Donde:

Tabla 2.59

COK: costo de capital.

Rf: rendimiento de activo libre de riesgo.

BetaA: variacion esperada entre la accion y el mercado.

Rm: rendimiento de mercado

BetaD: variacion esperada del mercado
D: deuda total.

E: patrimonio,

T: tasa impositiva.

Calculo del costo de capital

Concepto Dato

Rendimiento de activo libre de riesgo 5.66%
Riesgo mercado 13.51%
BetaA 91.15%
BetaD 70.00%
Deuda a largo Plazo 255,535.65
Patrimonio 596,249.85
Tasa impositiva 29.50%
COK 12.82%

Elaboracion propia

Ademas, se realizd el calculo del costo promedio ponderado, medida que nos

permite conocer el costo promedio del total de la inversion requerida.

Tabla 2.60

Calculo del costo promedio ponderado

Tasa

Porcentaje

COK|12.82% | 70.00%

TEA | 8.14%| 30.00%

CPPC 11.41%

Elaboracion propia
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2.6.4 Andlisis econdémico y financiero

A continuacion, se recopilara todos los cuadros anteriormente vistos para hacer un

consolidado de reportes financieros, con un horizonte de vida de seis afios. Cabe

recalcar que dos de estos estados financieros, el flujo de caja y el estado de situacion

financiera, estan calculadas para el primer afio de funcionamiento de la empresa.

Seguidamente, se procedera a interpretar ciertos indicadores pertinentes al tema.

2.6.4.1 Estado de resultados

Datos del estado de resultados:

e Se consider6 un 8% de participaciones de acuerdo al giro del negocio.

e Anual, se paga la reserva legal, equivalente al 10% de la utilidad antes de la

reserva legal.

e Con respecto a los activos tangibles, se venden en el altimo afio, a un 50 %

de su valor en libros.

Tabla 2.61

Estado de resultados financiero

Rubros Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5 Afio 6

(+) Ingreso por Ventas /2,662,300 | /2,748,740 | S/2,836,620 | S/2,925,920 | S/3,016,560 | /3,108,660
Costos de Ventas S/1,472,043 | S/1,486,632 | S/1,501,465 | S/1,516,537 | S/1,531,835 | S/1,547,380
Depreciacion Fabril S/30,573 S/30,573 /30,573 S/29,210 /28,210 S/27,554
(-) Costos de Produccion | g/1 502,616 | S/1,517,205 | S/1,532,038 | S/1,545,746 | S/1,560,045 | S/1,574,933
(=) Utilidad Bruta S/1,159,684 | S/1,231,535 | S/1,304,582 | S/1,380,174 | S/1,456,515 | S/1,533,727
Sgﬁttgz Administrativos/ | qie46 000 | $/546,000 | S/546,000 | S/546,000 | S/546,000 | S/546,000
Depreciacion no Fabril S/48,744 S/48,744 $/45,994 $/40,661 S/36,111 S/35,411
Amortizacion de /14,708 S/14,708 S/14,708 S/14,708 S/14,708 S/14,708
Intangibles

(-) Gastos de Venta S/609,452 | S/609,452 | S/606,702 | S/601,369 | S/596,819 | S/596,119
(-) Valor en Libros S/61,839
(+) Valor de Mercado $/30,920
(=) Utilidad Operacional S/550,232 | S/622,082 | S/697,880 | S/778,805 | S/859,696 | S/906,688
(-) Gastos Financieros /20,801 /17,975 S/14,920 S/11,616 S/8,042 S/4,178
() Utilidad antes de Part | o009 431 | g/604,107 | /682,960 | S/767.189 | S/851654 | $/902510
e Impuestos

(-) Participaciones (8%) S/42,354 S/48,329 S/54,637 /61,375 /68,132 /72,201
fz) Utilidad antes de /487,077 | S/555,779 | /628,323 | S/705,814 | S/783,522 | S/830,309
mpuestos

(-) Impuesto a la Renta S/143,688 | S/163955 | S/185355 | S/208.215 | S/231,139 | S/244,941

(29.5%)
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ge)st’rt\;:;dff a:‘tes de S/343389 | S/391,824 | S/442968 | S/4975599 | S/552,383 | S/585,368
ga

(-) Reserva Legal (10%) | g/34339 | /39182 | $/44297 | S/49760 | S/55238 | S/58,536.77
(%) Utilidad Neta S/309,050 | S/352,642 | S/398,671 | S/447,839 | S/497,144 | S/526,831
Elaboracion propia

2.6.4.2 Flujo de caja

Tabla 2.62

Flujo de caja

Ingresos en efectivo Afo 1

Por productos vendidos a clientes S/2,662,300
Por emisién de acciones por los accionistas S/596,250
Por préstamos S/255,536
Total Ingresos S/3,514,086
Egresos en efectivo Afo 1

Por compras de productos vendidos S/1,472,043
Por interés de la deuda S/42,354
Por impuesto a la renta

Por egresos operacionales S/546,000
Por inversion en maquinaria S/204,245
Total Egresos S/2,264,643
Incremento del efectivo durante el afio S/1,249,443

Elaboracion propia

2.6.4.3 Estado de Situacién financiera

Una vez habiendo construido el estado de resultados y el flujo de caja, podemos armar

el estado de situacién financiera.

Tabla 2.63

Estado de situacién financiera

Estado de Situacion Financiera (Afio 1)

Activos Monto (S/.) Pasivos Monto (S/.)

Caja 269,340.50
Inventarios 154,258.17 Impuesto a pagar 143,687.60
Activo corriente 423,598.67 Pasivo corriente 143,687.60
Activo Tangible 463,622.10 Deuda a largo plazo 220,824.98
Activo intangible 73,541.67 Pasivo no corriente 220,824.98
Activo no corriente 537,163.76 Total pasivo 364,512.58
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Patrimonio Monto (S/.)

Capital social 596,249.85
Total patrimonio 596,249.85
Total Activo 960,762.43 Total pasivo y patrimonio 960,762.43

Elaboracion propia

2.6.5 Caélculo e interpretacion de indicadores empresariales

Se procede a realizar un analisis de los numeros de la empresa. Por lo cual decidimos
enfocarnos en tres tipos de indicadores: de solvencia, liquidez y rentabilidad. Se tomé la

solvencia total, la razon corriente y el ROE respectivamente, para cada tipo de ratio.

Tabla 2.64

Tabla de indicadores

Tipos de Ratio Ratio Formula Resultado
Solvencia Endeudamiento Pasivo Total / Patrimonio 61%
Liquidez Razon Corriente | Activo Corriente / Pasivo Corriente 2.95

Rentabilidad ROE Utilidad Neta / Patrimonio 52%

Elaboracion propia

2.6.5.1 Razé6n de endeudamiento

Este ratio mide la capacidad de apalancamiento financiero que tiene la empresa. En
otras palabras, la relacion entre la deuda y el capital propio de la empresa. Es decir, que
tan dependiente es la empresa de financiamiento externos (bancos, cajas municipales,
etc). Lo ideal es que el indicador se encuentre entre el 40%- 60%. En nuestro caso, se
pudo verificar que el indicador es de 61%, considerandolo un ratio saludable para la

empresa.

2.6.5.2 Razén Corriente

Este indicador nos muestra si es que la empresa puede y tiene la capacidad de cubrir sus
obligaciones a largo plazo. En nuestro caso, nuestro ratio es 2.95, por lo cual se podria
asumir que por cada sol que se tiene de deuda, la empresa tiene 2.95 soles para afrontar

tal responsabilidad, lo cual es bueno.
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2.6.5.3 Return on equity (ROE)

El indicador ROE es uno de los méas importantes indicadores, ya que nos demuestra

cuanto se estd ganando para los accionistas de la empresa, por cada sol que ellos

invierten en la compafiia. En nuestra organizacion, nuestro ROE es de 52%, lo que

significa que los accionistas estan ganando 52 céntimos de sol, por cada sol que ellos

invierten en la empresa.

2.6.6 Determinacion de los flujos de fondos futuros

2.6.6.1 Flujo de fondos econémico

Previamente se hallo el costo de oportunidad (COK) de los inversionistas para poder

realizar el flujo. Ademas, se devolvieron las amortizaciones de los activos intangibles y

las depreciaciones de los activos tangibles. Asimismo, se hizo la devolucion del capital

de trabajo y el valor en libros de los activos tangibles en el tltimo afio.

Tabla 2.65

Flujo de fondos econémico

Rubros

Ano 0

Afio 1

Afo 2

Afo 3

Ao 4

Ao 5

Afo 6

(=) Utilidad
antes de
Reserva

Legal

$/356,880

S/403,483

S/452,645

$/505,133

S/557,599

S/588,078

SO
Amortizacio
n intangibles

S/14,708

S/14,708

S/14,708

S/14,708

S/14,708

S/14,708

GO
Depreciacio
n fabril

S/30,573

$/30,573

S/30,573

S/29,210

S/28,210

S/27,554

O
Depreciacio
n no fabril

S/48,744

S/48,744

S/45,994

S/40,661

S/36,111

S/35,411

*

Recuperacio

n capital de
trabajo

S/269,341

(+) Valor en
libros

$/61,839

(=) Flujo de
Fondos
Econdmico

S/-851,786

S/450,906

S/497,508

S/543,920

S/589,711

S/636,628

$/996,930

Elaboracion propia
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2.6.6.2 Flujo de fondos financiero

Basicamente este flujo es el mismo que el econdmico, con la diferencia que se considera
el financiamiento externo, lo cual conlleva la devolucion de la amortizacion de la deuda
y la deuda que se considera como ingreso en el afio pre-operativo. Por el resto, se

devuelven los mismos tipos de rubros.

Tabla 2.66

Flujo de fondos financiero

Rubros Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5 Ano 6

(=) Utilidad
Antes de S/343,389 | S/391,824 | S/442,968 | S/497,599 | S/552,383 | S/585,368
Reserva Legal

(+)
Amortizacién S/14,708 | S/14,708 | S/14,708 | S/14,708 | S/14,708 | S/14,708
de Intangibles

(+)
Depreciacion S/30,573 S/30,573 S/30,573 S/29,210 S/28,210 S/27,554
Fabril

(+)
Depreciacion S/48,744 S/48,744 S/45,994 S/40,661 S/36,111 S/35,411
no Fabril

(+) Valor en

libros S/61,839

"

Recuperacion

del capital de
trabajo

S/269,341

)
Amortizacion S/34,711 S/37,536 S/40,592 S/43,896 S/47,469 S/51,333
de la deuda

(-) Inversion | S/-851,786

(+) Deuda S/255,536

Flujo de
Fondos S/-596,250 | S/402,704 | S/448,313 | S/493,652 | S/538,282 | S/583,943 | S/942,887
Financiero

Elaboracion propia

2.7 Evaluacion econémica y financiera

A continuacién, se realizara un andlisis de los principales indicadores que se consideran
relevantes para la investigacion, tanto para los flujos de fondos econémicos y los

financieros.
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Tabla 2.67

Indicadores econémicos

Cok 12.82%
Van Econémico S/1,513,520
Tir Econémico 58%
R.B/C 2.78
Per. Recupero 2.16 afios

Elaboracion propia

En primer lugar, se logr6 sacar el COK de 12.82%, gracias a la ayuda del
Laboratorio de Mercados Capitales por brindarnos la tasa libre de riesgo, el beta y el
riesgo del mercado. Luego podemos ver que el VANE, es mayor a 0 y el TIRE es mayor
que el COK, lo cual es positivo también. Al igual que la relacion de beneficio-costo, el
cual supera el 1. Por altimo, un proyecto es viable si tiene un periodo de recupero

menor a 6 afios, cumpliéndose en nuestro caso.

Tabla 2.68

Indicadores financieros

Cok 12.82%
Van Financiero S/1,565,880
Tir Financiero 5%
R. B/C 3.63
Per. Recupero 1.68 afios

Elaboracion propia

En este caso, se puede ver una mejor con respecto en todos los indicadores,
siendo aun mas positivos que los indicadores econdémicos. EI VANF mayor que 0 y la
TIRF mayor que el COK, la relacion beneficio costo es mayor que 1 y el periodo de

recupero sigue siendo menor que 5 afios.

En conclusion, con estos cinco indicadores podemos decir que el negocio es
rentable. Sin embargo, seria mas rentable si es que la empresa aceptara un
financiamiento externo, debido a mejores indicadores, con respecto a los indicadores

econodmicos.
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2.8 Andlisis de sensibilidad

Para poder realizar este analisis, se tomaron dos supuesto escenarios, el optimista y el
pesimista. En el escenario optimista, se propuso aumentar las ventas en un 7%, debido a
un incremento ligero de la demanda, acorde con el estudio de mercado. Por el caso
contrario, en el escenario pesimista, se considerd disminuir las ventas en un 20%, ya
que pueden ocurrir ciertos factores externos, ajenos a nuestra capacidad de controlar
como por ejemplo: una crisis econémica y politica, inflacion del pais, una supuesta

recesion financiera, etc.

Tabla 2.69

Escenarios de ventas

Horizonte de vida del proyecto

Proyecto
1 2 3 4 5 6
Esc.
. S/2,848,661.0 | S/2,941,151.8 | S/3,035,183.4 | S/3,130,734.4 | S/3,227,719.2 | S/3,326,266.2
Optimista

Esc. Medio | S/2,662,300.0 | S/2,748,740.0 | S/2,836,620.0 | S/2,925,920.0 | S/3,016,560.0 | S/3,108,660.0

Esc.
S/2,129,840.0 | S/2,198,992.0 | S/2,269,296.0 | S/2,340,736.0 | S/2,413,248.0 | S/2,486,928.0

Pesimista

Elaboracion propia

Las variaciones de los ingresos repercuten en la utilidad neta, por tanto se

muestra las nuevas utilidades netas.

Tabla 2.70

Escenarios de utilidad neta

Horizonte de vida del proyecto

Proyecto

1 2 3 4 5 6
Esc.
o S/330,683.6 S/377,326.4 | S/426,578.2 S/479,187.6 S/531,944.5 S/563,709.1
Optimista

Esc. Medio | S/309,050.1 | S/352,641.5 | S/398,671.2 | S/447,838.9 | S/497,144.4 | S/526,830.9

Esc.
Pesimist S/247,240.08 | S/282,113.23 | S/318,936.97 | S/358,271.13 | S/397,715.56 | S/421,464.76
esimista

Elaboracion propia
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Teniendo estas nuevas utilidades netas, se calcularon tres nuevos valores netos

actuales. Estos, se multiplicaron por la probabilidad que se dispuso que podria pasar.

Tabla 2.71

Valores esperados por cada escenario

Hipotesis Probabilidad VNA Valor Esperado
Esc. Optimista 30% S/1,746,962 S/524,089
Esc. Medio 60% S/1,632,675 $/979,605
Esc. Pesimista 10% $/1,306,140 S/130,614

Elaboracion propia

2.9

Evaluacién social

Para la evaluacion social, el valor agregado anual se calculo restando el material directo

de los ingresos por ventas, para luego calcular el valor actual neto de los flujos.

Posteriormente, se pudieron calcular los indicadores de evaluacion social. El detalle se

muestra a continuacion.

Tabla 2.72

Célculo de valor agregado

ANO 2020 2021 2022 2023 2024 2025
S/ S/ S/ S/ S/ S/
Ingresos
2,662,300.00 | 2,748,740.00 | 2,836,620.00 | 2,925,920.00 | 3,016,560.00 | 3,108,660.00
Material S/ S/ S/ S/ S/ S/
Directo 449,342.99 463,932.34 478,764.72 493,836.78 509,135.00 524,679.63
Valor S/ S/ S/ S/ S/ S/
agregado 2,212,957.01 | 2,284,807.66 | 2,357,855.28 | 2,432,083.22 | 2,507,425.00 | 2,583,980.37

Elaboracion propia

Tabla 2.73

Resultados de evaluacién social

Inversion total S/ 851,785.50
# Trabajadores 20

# Empleos generados 20
Produccion promedio (kg) 144,156.67

CPPC 11.41%

Valor Agregado 9,921,897.23

Elaboracion propia
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Tabla 2.74

Indicadores de evaluacion social

Densidad de capital S/ 42,589.28
Productividad MO 7,208

Intensidad de capital 0.09
Producto-capital 11.65

Elaboracion propia

La densidad de capital nos muestra que cada trabajador que la empresa quisiera
contratar representa S/. 42,589.28 de inversién para la empresa. Se considera un valor
adecuado para el proyecto dada la inversién. La productividad por otro lado, muestra la

productividad por cada trabajador.

La intensidad de capital es la relacion entre la inversion inicial y el valor
agregado. Un valor éptimo en este indicador es que este fuese menor a 1. El resultado
del proyecto arrojé un valor de 0.09, cumpliendo satisfactoriamente el estandar.

La relacion producto-capital es inversa a la intensidad de capital, por lo que se
espera que un valor adecuado sea mayor a 1. El proyecto tiene un valor favorable de
11.65.

Finalmente, el balance de divisas es la comparacién de los ingresos por
exportaciones y los egresos por importaciones. La empresa por el momento solo tiene
valores de importaciones de maquinaria, ya que no hay ingresos por exportaciones, por
lo que el resultado del balance de divisas es negativo, concluyendo que no hay divisas.
Sin embargo, se evalta en un futuro saltar al mercado extranjero con ventas por

exportaciones, por lo que este valor puede cambiar.
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CONCLUSIONES

Se puede concluir que el proyecto de instalacion de una planta productora de fideos
a base de harina de cafiihua en el Per( es viable segin los aspectos técnicos,
econdémicos y sociales que han sido evaluados a lo largo del presente trabajo. En lo
que respecta a los factores técnicos, se determind gue los recursos como maquinaria,
materia prima e insumos, necesarios para el proceso productivo, se encuentran
disponibles y que la capacidad instalada de planta (216,572.80 kg) permite satisfacer
la demanda del proyecto sin problemas (155,433.0). Desde el punto de vista
econdémico, se comprueba la rentabilidad del proyecto mediante indicadores
econdmicos y financieros, los cuales fueron favorables para el estudio realizado. Sin
embargo, se pudo apreciar la ventaja de utilizar financiamiento externo para la
realizacion del proyecto ya que todos los indicadores financieros analizados fueron
superiores a su contraparte econdémica. Finalmente, respecto a los aspectos sociales,
se evidencia el alto valor agregado que otorga la realizacidn del proyecto respecto a
la inversidn necesaria por lo cual se comprueba la viabilidad social del mismo.

Se concluye que la ubicacién ideal de la planta es el departamento de Puno,
especificamente la provincia de Melgar debido a la importancia de la disponibilidad
de materia prima (95% de la produccion nacional), condiciones climéticas
favorables para la conservacidn y almacenaje de los productos (clima frio y seco) y
el bajo costo de alquiler del m2. Del mismo modo, se determiné que el area
necesaria para la planta es de 500 m2.

Se concluye que la inversion necesaria para la correcta realizacion del proyecto es
de S/. 851,785.50. Esta inversion se divide en tres rubros: inversién en activos
tangibles (S/. 494,195.00), inversion de activos intangibles (S/. 88,250.00) e
inversion en capital de trabajo (S/. 269,340.50). Asimismo, la inversion total vendra
de dos fuentes de financiamiento: capital propio (S/. 596,249.859) y financiamiento
externo del Banbif (S/. 255,535.65). Esta estructura de inversion permite la
rentabilidad del proyecto, comprobada por una VANE de S/. 1,565,880 y una TIRE

de 75% la cual es mayor al costo de oportunidad de los accionistas (12.82%)
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RECOMENDACIONES

Se recomienda asegurar la calidad de toda la cadena productiva para la elaboracion
de los fideos a base de cafiihua, tanto de todos los insumos brindados por los
proveedores, como la calidad de las operaciones de transformacién e inspeccién
efectuadas en la planta de produccion. Asi, se obtendra un producto final de alta
calidad y que cumpla con todas las especificaciones técnicas elaboradas en un
principio. Ademas, se reduciran notablemente todos los desperdicios obtenidos en el
proceso y se dard la tendencia hacia el método de Lean Manufacturing.

Se recomienda aplicar siempre una filosofia de mejora continua y busqueda de la
excelencia operativa para todos los empleados y colaboradores de la empresa. De
este modo, se estara siempre al tanto de las nuevas tecnologias disponibles en el
mercado y también sobre nuevas formas o métodos de trabajar los distintos procesos
de la organizacion.

Elaborar peridédicamente encuestas de satisfaccion del cliente, focus groups y
distintos métodos cualitativos y cuantitativos para conocer con mayor precision las
necesidades de los consumidores y nuevas tendencias de preferencias para tratar de
satisfacer sus necesidades y cumplir con las expectativas.

Identificar semestralmente los Indicadores Claves de Gestion (KPIs) de los procesos
comerciales, operacionales, financieros y de recurso humanos para realizar un
diagndstico integral de la compafiia y monitorear los resultados y la gestion del
proyecto.

Tener en cuenta la capacidad de planta para programar siempre la produccion en
base a la actividad cuello de botella. De este modo, se evitardn sobrecostos,

reprocesos, perdida de produccion, etc.
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Anexo 1: Estudio de mercado sobre alimentacion saludable

La presente encuesta tiene como finalidad recopilar informacion de los consumidores y
sus gustos en alimentos a base de productos naturales. Especificamente por el consumo
de fideos hechos con harina natural fortificada.

Datos generales

Genero ¥

(O Femenino

O Masculino

O Otro:

Edad *

(O 18-24afios
(O 25-34afios
(O 35-44afios
(O 45-54afios

(O Mayor de 54 afios

;En qué distrito reside? *

o Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino
O Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel
(O Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina

O Surquillo, Barranco, Charrillos, San Juan de Miraflores

O Otro:
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Datos sobre alimentaciéon

;Consume alimentos saludables hechos a base de productos naturales
regularmente? *

;Consume fideos en su dieta alimenticia? *

O si

(O No (acaba la encuesta)

;Con qué frecuencia consume fideos? *

(O 1 dia por semana

(O 2dias por semana

(O 3 dias por semana

(O 4dias por semana

O Mas de 4 dias por semana

(O No consumo fideos
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;Queé tipo de fideo es de mayor agrado para usted? *

(O Rigatoni QO Fusilli

75



Presentacion del producto

El producto que introducimos al mercado es un paquete de fideos fortificados, elaborados a base de
harina de cafiihua. La cafiihua es un grano andino cultivado principalmente en Perl con alto contenido de
proteinas, vitaminas y fibras dietéticas; que tiene grandes beneficios para la salud por sus propiedas
antioxidantes y compuestos asociados con la salud cardiovascular,

;Consumiria el producto anteriormente mencionado? *

QO si
O No
O Talvez

Del 1al 10, siendo O1 muy poco probable y 10 muy probable. ;Cual es la
probabilidad de comprar nuestro producto? *

1 2 3 <+ ) 6 7 8 9 10

0 0 0 0 0 @ O Q O
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;Con qué frecuencia compraria nuestro producto? *

(O 2 veces por semana
(O 1vez por semana

O 1 vez cada quince dias
(O 1vezalmes

(O Menos de 1 vez al mes

;En que presentacion le gustaria adquirir el producto? *

(O 250 gramos
(O 350 gramos

(O 400 gramos

(O 500 gramos

(O Mas de 500 gramos

;Cuanto estaria dispuesto a pagar por nuestro producto? *

(O 15-19.50 soles
(O 10-14.50 soles
O 5-0.50 soles

(O 2.50-4.50 soles

O Menos de 2.50 soles
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;En que establecimiento le gustaria encontrar nuestro producto? *

Supermercados
Bodegas
Tiendas de conveniencia (Tambo, Oxxo, Listo, etc.)

Tiendas de productos saludables para el consumo

O OO0OO0O0

Otro:
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