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RESUMEN

El proyecto de investigacion tuvo como principal objetivo la implementacion de una
planta productora de hamburguesas congeladas de falafel empaquetadas en cajas de 4
unidades. Con el fin de realizar el estudio, se investigo y evalud el mercado, la viabilidad

técnica del proceso productivo y la viabilidad econdmica-financiera del proyecto.

En primera instancia, se realiz6 un analisis del mercado para determinar la
factibilidad de la comercializacién del producto en estudio en los segmentos By C, dentro
del rango de edad de 18 a 45 afios. Es importante resaltar que el publico objetivo sera la
poblacion perteneciente a Lima Metropolitana. De esta manera, se calculé una demanda

de 105 599 empaques para el primer afio.

Posteriormente, mediante el método de ranking de factores, se determinaron las
ubicaciones estratégicas para la macro y micro localizacién, las cuales fueron la regién
de Lima y el distrito de Lurin respectivamente. Asimismo, se determiné el tamafio de
planta mediante el analisis del tamafio - materia prima, mercado, tecnologia y punto de
equilibrio. Se concluyo que el tamarfio de planta se encuentra limitado por la demanda del

proyecto, la cual resulta de 108 861 empaques para el afio final del proyecto.

Luego, se procedié a realizar la ingenieria del proyecto donde se definieron las
caracteristicas técnicas del producto, asi como la seleccién del proceso de produccidn,
las maquinarias y los equipos a utilizar. Cabe recalcar que se efectu6 también el estudio
de los requerimientos de materia prima por afio, se establecieron los estandares de calidad
para el proceso productivo, y se determiné que el cuello de botella fue determinado por

la operacion de congelado con 113 871 empaques.

Por dltimo, en referencia al analisis econdmico-financiero del proyecto, se
determind que la inversion total requerida es de S/995 784, la VAN esperada es de S/356
976, el TIR financiero de 53.14%, la relacidn beneficio/costo es de 2.19, y el periodo de
recupero de 2 afios y 4 meses. Por lo tanto, se concluye que el proyecto es viable y se

debe invertir en él.

Palabras clave: produccion, industria, vegetariano, saludable, innovacion.
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ABSTRACT

The principal objective of the investigation project was the implementation of a frozen
falafel hamburger plant that comes in 4-unit box. With the intention of doing. In order to
carry on the study, it was necessary to investigate and evaluate the market, the technical

viability of the production process and the economic-financial viability of the project.

In the first instance, an analysis of the market was necessary to determine if it was
viable the commercialization of the product on the socioeconomic status B & C and on
the range of age between 18 and 45 years old. It’s important to specify that the public
analyzed for the project will be does living in metropolitan Lima. With this analysis, the

demand was calculated in 105 599 packs of hamburger for the first year.

Then, according to the ranking of elements it was determined the strategic
locations for the macro and micro localizations, which were Lima and Lurin accordingly.
Also, it was determined the size of the plant with the analysis of size — raw material,
market, technology and point of equilibrium. It was concluded that the optimal size of
the plant is limited by the projects demand, which is 108 861 packs of hamburger in the

last year of the project.

Afterwards, the project engineering was realized, which helped determine the
technical characteristics of the product and the production process, the machines and the
equipment to use. Also, the requirements of raw materials for each year and the quality
standards for the production process were established, it was determined that the bottle
neck corresponds to the freeze operation with 113 871 packs of hamburger.

Finally, the economic-financial analysis of the project determined that the total
inversion required is S/995 784. It was determined that the expected VAN it’s S/356 976,
the financial TIR it’s 53.14%, the ratio benefit/cost it’s 2.19 and that the period of
recovery it’s 2 years and 4 months. Therefore, the conclusion is that the project is viable

and it should be invested in.

Keywords: production, industry, vegetarian, healthy, innovation.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Probleméatica

En los ultimos afios, la poblacién peruana, sobre todo aquella perteneciente a Lima
Metropolitana, ha adquirido una mayor conciencia en relacién a la importancia de

mantener un estilo de vida saludable, ya sea por conceptos de alimentacion y/o deportes.

Segun el estudio “Consumer Watch” (anexo 1), cada vez son mas los hogares
limefios dispuestos a cambiar sus habitos alimenticios. En dicho estudio, el 70% de los
hogares encuestados afirmaron que disminuyeron el consumo de grasas, el 52% las carnes
rojas, y el 64% redujeron el uso sal. Ademas, el estudio revel6 que mientras mayor es el
estrato socio-econémico al cual pertenece un hogar, existe una mayor preocupacion por
mantener habitos alimenticios saludables. Asi lo manifestaron un 38% de hogares
pertenecientes a la clase socio-econémica A 'y B, 35% al C y 31% al D (Kantar
Worldpanel, 2017).

Un segundo estudio, revela que no solo esta tendencia se ve reflejada dentro del
hogar, sino también en el consumo de alimentos fuera de casa. Como se observa en la
figura 1.1, entre los afios 2009 al 2014, la tendencia de asistir a un restaurante de comida

rapida ha disminuido conforme pasan los afios.

Figura 1.1

Evolucidn en la asistencia a restaurantes de comida rapida
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Nota. De “Adultos mayores de NSE A priorizan sus gastos en cuidado personal”, por Ipsos, 2014
(https://www.ipsos.com/sites/default/files/2017-02/adultos_mayores_)
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Adicionalmente, segun el articulo en el anexo 2, la empresa LimaDelivery indico
que en agosto de dicho afio se produjo un incremento del 30% en pedidos de comida
saludable con respecto a agosto del 2015. Incluso, afirmé que los distritos donde hubo un
mayor crecimiento fueron aquellos pertenecientes a los NSE A y B, como lo son
Miraflores, San Isidro y Lince (Diario Gestion, 2016).

El presente proyecto se enfoca en el sector alimenticio, brindando al mercado un
producto ya existente, como lo son las hamburguesas vegetarianas, pero con escasa oferta
y una demanda ain poco explotada. En adicién, este producto se planea comercializar
mediante un canal de distribucion moderno, siendo los puntos de ventas supermercados

y tiendas especializadas en la venta de productos organicos y vegetarianos.

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Establecer la viabilidad técnica y de mercado para la instalacion de una planta productora
de hamburguesas de falafel congeladas. Asimismo, evaluar el resultado econémico y

social de la implementacion del proyecto en mencion.

1.2.2 Objetivos especificos

e Establecer mediante un estudio de mercado la demanda potencial y especifica
a utilizar para el desarrollo del proyecto.

e Definir la ubicacion geografica ideal para la instalacion de la planta
productora de hamburguesas de falafel, consiguiendo minimizar costos.

e Evaluar el desempefio y la viabilidad tecnoldgica del proyecto.

e Determinar la viabilidad financiera y econdmica del proyecto utilizando los

indicadores financieros adecuados.

1.3 Alcance de la investigacién

e Unidad de andlisis: la unidad de analisis para el proyecto de investigacion es
una hamburguesa vegana de falafel.
e Poblacién: el publico objetivo es la poblacion de Lima Metropolitana

perteneciente a los niveles socio-econdémicos B y C y edad de 18 a 45 afios.



e Espacio: como proposito de investigacion, se decidid en delimitar el alcance
del producto para Lima Metropolitana.

e Tiempo: se consideraran los datos histéricos de 4 afios (del 2014 al 2017)
para la busqueda de informacion relacionada a la evolucion del consumo per
capita, la composicién de la poblacién por nivel socio-economico (NSE) y
por edades, y demanda de productos sustitutos directos (hamburguesas de
carne). Asimismo, se realizard una proyeccion de 7 afios (hasta el 2025) para
la determinacién de la demanda especifica, flujos financieros y econémicos

esperados, entre otras variables.

1.4 Justificacion del tema
1.4.1 Tecnolbgica

Las actividades que se detallan en el proceso de produccién de la seccion 5.2.2.1, son
operaciones que se pueden realizar tanto de manera manual como mecéanica. Estas
operaciones incluyen actividades de pesado, cortado, pelado y lavado los insumos.
Posteriormente, los materiales acondicionados pasan por los procesos de molienda,
mezclado y formado de las hamburguesas. Por ultimo, las hamburguesas son

empaguetadas y congeladas.

Todas las operaciones, a excepcion del congelado, se pueden realizar de forma
manual. Sin embargo, con la finalidad de obtener una mayor productividad, reducir costos
operativos y asegurar la homogeneidad y calidad del producto final, se utilizaran
maquinas especializadas para todas las actividades, excluyendo la actividad del

empaquetado de las hamburguesas.

Con respecto a las maquinas, estas incluyen: balanzas de plataforma, peladora de
cebollas, peladora de ajos, cortadora de hortalizas, lavadora de hortalizas, mezcladora,
molino, formadora de hamburguesas y congeladoras.

1.4.2 Econdmica

El proyecto se considera econdmicamente viable debido a que, actualmente, existe un
aumento en el interés del ciudadano peruano en relacion a mantener un estilo de vida
saludable. En una encuesta realizada, se determind que un 8% de la poblacion limefia se

considera vegetariana, mientras que un 3% vegana (Statista 2016). Esta situacion se

3



puede traducir en un posible incremento en la demanda potencial del mercado de

productos vegetarianos y veganos, tal como los son las hamburguesas de falafel.

Por otra parte, las empresas que pertenecen al rubro manufacturero de elaboracion
de productos hechos a base de legumbres y hortalizas, tienen una ventaja competitiva que
les permite competir con empresas de otros sectores. Esto se debe a que Peru, al ser un
pais agricultor, ofrece insumos locales a precios relativamente bajos. Esta ventaja le
permite a la empresa planteada en el proyecto en estudio ofrecer un producto con un
precio menor al del mercado debido a los bajos costos variables generados.

1.4.3 Social

Uno de los principales resultados que se espera obtener de este proyecto es la difusion de
la importancia de una alimentacion saludable, ofreciendo a los habituales consumidores
de comida rapida, alternativas sanas a un bajo precio y de gran sabor. Asimismo, se espera
crear diversos puestos de trabajo estables de baja rotacién, en los cuales los trabajadores
recibirdn constantemente capacitaciones y remuneraciones justas segun las funciones

desarrolladas.

Con respecto al planteamiento de ofrecer un producto saludable, esta idea se basa
en el articulo titulado “El Centro Internacional de Investigaciones sobre el Cancer evalla
el consumo de la carne roja y de la carne procesada” (anexo 3), el cual afirma que
efectivamente existen evidencias cientificas que indican que el consumo de carne roja
incrementa el riesgo de contraer cancer (OMS, 2015). Como consecuencia, uno de los
principales objetivos es reducir el consumo de la carne roja presente en las tradicionales
hamburguesas de carne, brindado como propuesta una hamburguesa elaborada netamente

a base de insumos vegetarianos con grandes propiedades nutricionales.

1.5 Hipdtesis del trabajo

La instalacién de una planta productora de hamburguesas de falafel congeladas resulta
econdémicamente y tecnoldgicamente factible debido a la existencia en el mercado de las
maquinas y equipos requeridos para el funcionamiento del establecimiento, asi como el

continuo crecimiento en los habitos de consumir alimentos saludables.



1.6 Marco referencial

A continuacién, se procedera a explicar la importancia de tres tesis y un articulo que se

utilizaron como referencia para aclarar algunos conceptos claves del plan de

investigacion.

Bustamante de la Puente, R. (2012). Estudio de prefactibilidad para la
implantacion de una planta procesadora de truchas para la produccion de
hamburguesas. (Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero Industrial)
Universidad de Lima, Peru.

A pesar de que el trabajo de investigacion no se enfoca en la produccién de
un alimento para un publico vegetariano y los equipos utilizados para la
fabricacion de las hamburguesas hechas en base a trucha difieren, en su
mayoria, de las requeridas para la hamburguesa de falafel, presenta una
tecnologia utilizada para el congelamiento y la preservacion del producto que

se tomara como referencia en el plan de investigacion.

Fajardo, S. y Murillo, D. (2012). Estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta procesadora de embutidos de carne de alpaca.
(Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero Industrial) Universidad de
Lima, Peru.

El trabajo de investigacion de Fajardo y Murillo proporciona un marco
referencial con respecto a como desarrollar los conceptos de objetivo general,
objetivos especificos e hipdtesis del trabajo. Asimismo, se revisaran las
fuentes bibliograficas utilizadas en el trabajo para el estudio del mercado y

evaluar la evolucion demogréafica de la poblacion.

Guzman, F. (2015). Exportacion de hamburguesas de quinua a Reino Unido.
Universidad de Lima, Peru.

En tercer punto, el articulo citado describe el proceso de produccion y
comercializacién al extranjero de hamburguesas hechas en base de quinua.
Se tomara como referencia el proceso productivo para la elaboracion del
producto en estudio, el cual posee similitudes con las hamburguesas de
falafel.

Jiménez, S. y Ortiz, D. (2014). Estudio de prefactibilidad para la instalacion

de una planta productora de hamburguesas elaboradas con carragenina en
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sustitucion de las grasas animales. (Tesis para optar el titulo profesional de

Ingeniero Industrial) Universidad de Lima, Perd.

Finalmente, el presente trabajo de investigacion fue utilizado como referencia
para el calculo de la demanda especifica, para el proyecto de un producto del
cual no existia una informacion en cuanto a registros de produccion,

exportacién, importacion y consumo per capita.

1.7 Marco conceptual

A continuacion, se presenta un glosario de términos que seran utilizados en la presente

investigacion.

Falafel: término que se utiliza en la gastronomia arabe y que identifica un tipo
de comida con forma de albondiga o croqueta hecha a base de garbanzos y
originaria de la India. (Concepto Definicion, 2019)

Fibra: palabra que hace referencia a la componente fibrosa que se encuentra en
algunos alimentos y que les atribuye propiedades digestivas. (RAE, 2019)
Omega: término que describe un acido graso insaturado que puede tener efectos
benéficos. (RAE, 2019)

Proteina: palabra con la que se identifican la sustancia constitutiva de las células
vivas que se compone de una 0 mas cadenas de aminoacidos. (RAE, 2019)
Veganismo: actitud de quien rechaza todo consumo de alimentos o articulos de
origen animal. (RAE, 2019).

Vegetarianismo: este término hace referencia a un regimen alimenticio en el
que se consumen principalmente productos vegetales, pero también productos
del animal vivo (huevos y leche, entre otros). (RAE, 2019)

Vitamina: palabra que describe la sustancia organica presente en los alimentos.
Dicha sustancia, en pequefias cantidades, es esencial para el equilibrio de las
funciones vitales y el desarrollo del metabolismo de los seres vivos. (RAE,
2019)



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

El proyecto en estudio plantea como finalidad la produccion de hamburguesas de faléafel
congeladas, las cuales se planean distribuir en empaques de 4 unidades de 150 gramos
cada una. Estas estaran compuestas aproximadamente en un 60% de garbanzo, el cual es

una excelente fuente de proteinas, fibras y minerales.

Las hamburguesas de falafel se pueden clasificar como productos de
conveniencia, debido a que pueden ser adquiridas con una frecuencia regular y no se debe
invertir mucho esfuerzo en la compra del producto. Con respecto a su distribucion, los
empaques seran comercializados dentro de un canal moderno, siendo sus principales
destinos los supermercados y tiendas especializadas en la venta de productos organicos y
vegetarianos. A continuacion, se realizard una descripcién del producto mediante el

método Kotler:

e Producto basico: la hamburguesa de falafel es un producto que satisface la
necesidad de alimentacion.

e Producto real: el producto en estudio esta conformado por un empaque de 4
hamburguesas de 150 gramos cada una. Contiene un empaque de color blanco
con lineas trasversales color verde, el cual posee en la parte frontal el nombre de
la marca, las principales propiedades y beneficios del producto, asi como el
contenido neto. Por otra parte, en la parte posterior se detallan todas las
propiedades nutricionales, indicaciones de preparacion y datos de contacto con la
empresa.

e Producto aumentado: el producto se puede encontrar en diversos supermercados
y establecimientos especializados en la venta de producto vegetarianos. Ademas,
este cuenta con un control de calidad que permite asegurar que el cliente lo reciba
en dptimas condiciones, y en caso suceda algun inconveniente, el empaque cuenta

con un nimero de atencion al cliente.



2.1.1.1 Posicidon arancelaria NANDINA, CIIU

El producto en estudio utilizara el Codigo Industrial Internacional Uniforme 1075, el cual

se detalla en la tabla 2.1.

Tabla 2.1
Caodigo CIIU de las hamburguesas de falafel

Caddigo CIIU: 1075

Seccion C: Industrias manufactureras

Division 10: Elaboracion de productos alimenticios.

Grupo 103: Elaboracion y descripcidn de frutas, legumbres y hortalizas.
Clase 1075: Elaboracion de comidas y platos preparados.

Descripcion: Elaboracion de platos preparados de legumbres y hortalizas.

Nota. De “Clasificacion Industrial Internacional Uniforme”, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, 2017

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib0883/Libro.pdf)

Asimismo, utilizard la Nomenclatura Comin NANDINA 0713.20.90.00, la cual

constituye aquellos productos derivados del garbanzo no destinados para la siembra.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
2.1.2.1 Usosy caracteristicas del producto

El propdsito principal de las hamburguesas de falafel es de cumplir con la necesidad de
alimentacion. Para consumir dichos alimentos, estos deberdn ser previamente
descongelados y luego se deberan freir con una cantidad minima de aceite de oliva. Con
respecto a sus beneficios, estos productos al ser 100% veganos, ofrecen una alternativa
completamente saludable y proteinica en contraste a las clasicas hamburguesas

tradicionales de carne.


https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib0883/Libro.pdf

Tabla 2.2

Comparativo nutricional entre las hamburguesas de falafel y de carne

Tabla de nutrientes (100g) | Unidades ~ H@mburguesa  Hamburguesa
de falafel de carne cocida

Proteinas g 13.3 11.7

Energia kcal 333.0 254.0

Grasa g 17.8 12.3

- Grasa Saturada g 2.4 3.8

- Grasa Monoinsaturadas g 10.2 4.8

- Grasa Poliinsaturadas g 4.2 2.3

Carbohidratos g 31.8 24.8

Sodio g 0.3 0.5

Colesterol mg 0.0 24.0

Nota. De “Falafel”, por Yazio, 2019 (https://www.yazio.com/es/alimentos/falafel.html)
Elaboracion Propia

De acuerdo a la tabla 2.2, se puede observar que en las grasas que son negativas
al cuerpo humano, como las grasas saturadas, las hamburguesas de carne poseen una
mayor cantidad que las de falafel para una racion de 100 gramos (aproximadamente 58%
mas). Por otra parte, las grasas que si presentan beneficios, como la grasas
monoinsaturadas y poliinsaturadas, se presentan en mayor proporcion en las
hamburguesas de falafel. Por ultimo, el falafel presenta una mayor fuente de proteinas y

energia, y no incrementa el colesterol.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios

Los productos sustitutos de las hamburguesas de falafel se pueden clasificar en dos
categorias: los directos e indirectos. En referencia a los primeros, estos incluyen a las
hamburguesas de distintos sabores y variedades, desde las hamburguesas de carne, pollo
y pescado, hasta aquellas vegetarianas preparadas con distintos sabores como quinua,
lentejas y remolacha. Por otra parte, los productos sustitutos indirectos incluyen a los

demas embutidos como salchichas, nuggets, entre otros.

De manera andloga a los productos sustitutos, los complementarios pueden
dividirse también en directos e indirectos. Los directos son aquellos insumos que forman
parte de la estructura de una hamburguesa como pan, vegetales, salsas, entre otros. En
cuanto a los indirectos, estos incluyen guarniciones que acomparien al consumo del

producto en estudio, como las papas fritas, camotes fritos, etc.


https://www.yazio.com/es/alimentos/falafel.html

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El area geografica en el cual se delimitara la poblacion es Lima Metropolitana. Ademas,
se considerara solo a los sectores de nivel socio-econémico B y C, puesto que presentan
una tendencia a expandirse en los afos futuros y poseen el poder adquisitivo requerido
para adquirir los productos que se ofreceran. En adicion, se seleccionaran a aquellos
habitantes pertenecientes al rango de edades de 18 a 45 afios, ya que se ha determinado
que segun el perfil de persona que consumiria el producto, este es un adulto de edad
media con alto interés en una alimentacion saludable. La figura 2.1 muestra que, en Lima
Metropolitana, alrededor de 43% de habitantes se preocupa por su salud. En el caso de la
segmentacion por edades, el porcentaje promedio para las edades mayores a 25 afios es

de 42%, nimero que baja a 33% para aquellas personas entre 18 a 24 afios.

Figura 2.1
Tendencias de la poblacion de Lima Metropolitana en relacion a la salud

¢ Cudnto se preocupa usted por seguir una dieta saludable?
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Nota. De “Los peruanos no cuentan con la informacioén nutricional necesaria para seguir una dieta

saludable”, por Datum Internacional, 2015 (http://www.datum.com.pe/new_web_files/files/pdf/HAS.pdf)

2.1.4 Analisis del sector

A continuacion, se realizard un analisis del sector industrial de las hamburguesas

vegetarianas, utilizando como herramienta las cinco fuerzas de Michael Porter.

Poder de negociacion de los proveedores

Las materias primas e insumos que se requieren para la fabricacion del producto en
estudio tienen una alta oferta en el mercado, lo cual les otorga a las empresas del sector

una mayor capacidad de negociar precios. Es decir, el sector se encuentra dominado por
10
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pocas empresas y se encuentra mayor concentrado que sus proveedores. Por ejemplo,
para comprar los vegetales, existen diferentes mercados mayoristas en los cuales se
pueden comparar y negociar precios. Por otro lado, existe una débil amenaza de
integracion hacia adelante por parte de los proveedores, puesto que estos son

principalmente comerciantes y pequefios vendedores.

Luego de analizar esta fuerza, se puede concluir que las empresas del sector en
analisis poseen mayor poder de negociacion frente a sus proveedores, debido a la baja
concentracion y a la débil amenaza de integracion hacia adelante por parte de los

proveedores locales.

Amenaza de nuevos competidores

Actualmente, existen pocas empresas que venden este tipo de productos, siendo las
principales DellaNatura, LIFT, Katriso y Saniia. Ademas, al existir poca diferenciacion

en el producto, existe por consiguiente una baja lealtad hacia la marca.

Por otra parte, los requisitos de capital para la implementacidn de un negocio en
el sector (local, equipos, etc.) son relativamente bajos. Esto se debe a que el proceso
productivo no es muy complejo y al bajo volumen de produccién. Adicionalmente, los

canales de distribucidn son relativamente sencillos de desarrollar.

Bajos estos criterios, se puede determinar que nuevos competidores pueden
amenazar en entrar al sector, debido a las bajas barreras de entrada presentes en el sector
como la poca diferenciacion de los productos, los bajos requisitos de capital y la facilidad

de acceder a los canales de distribucion.

Poder de negociacién de los compradores

Con respecto a las caracteristicas de los compradores, estos se pueden dividir en dos tipos:
los distribuidores y los consumidores finales. Como se menciona en el punto 1.1, la
empresa en estudio realizara la distribucién del producto mediante un canal moderno, en
el cual se venderan los productos a supermercados y a tiendas especializadas en la venta
de productos vegetarianos. Estos distribuidores realizaran la venta final al consumidor
real del producto, quienes son habitantes de Lima Metropolitana pertenecientes a los NSE
By C, entre las edades de 18 y 45 afios. Por consiguiente, existe una alta concentracién
debido al reducido nimero de clientes (distribuidores). Ademas, para las empresas, cada

cliente representa un alto volumen de compra.
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Por ende, se puede determinar que los compradores tienen un poder de
negociaciéon mayor al de las empresas del sector debido a dos factores: una alta

concentracion de clientes y cada uno representa un importante volumen de ventas.

Productos sustitutos

Los sustitutos directos de las hamburguesas vegetarianas son las hamburguesas de carne
tradicionales, pescado, pollo, entre otros. Incluso, existen productos sustitutos indirectos
como los embutidos. Debido a esa gran variedad, existe una gran facilidad de probar
nuevos productos. Por otra parte, los precios promedio de los sustitutos son ligeramente

superiores al del producto en estudio.

Por lo tanto, debido al mayor precio promedio de los sustitutos y a la facilidad en

su consumo, se concluye que existe una real amenaza de productos sustitutos.

Intensidad de la competencia

La Gltima fuerza en evaluacién determina que la intensidad de la competencia en el sector
es baja debido a la alta concentracion de los competidores, los costos fijos bajos y las

bajas barreras de salida.

En relacion al primer aspecto, la alta concentracion de competidores se debe a que
el mercado estd dominado por pocas marcas que son: DellaNatura, Sanla, Katriso y
LIFT. Al existir poca competencia, existe una disminucién en la presion de estos en
competir en variables como el precio. Asimismo, los bajos costos fijos y las bajas barreras

de salida, también reducen la presion de las empresas en el sector por competir entre si.

Luego de analizar las cinco fuerzas de Porter, se puede dar como conclusién general que,
debido al menor poder de negociacion de los proveedores y la baja intensidad de
competencia, y a pesar del mayor poder de negociacién de los compradores y real
amenaza de productos sustitutos y nuevos ingresantes, existe un alto rendimiento en el

sector de hamburguesas vegetarianas, lo cual se traduce en el atractivo del sector.

2.1.5 Modelo de Negocios

A continuacion, se presentara el modelo de negocios propuesto a través de la herramienta

Canvas, en el cual se describe el proyecto en nueve componentes clave.
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Figura 2.2
Modelo CANVAS

Asociaciones claves
Para poder realizar la compra
de los materiales e insumos,
se utilizaran proveedores de
mercados mayoristas.
Asimismo, se espera lograr

buenas relaciones
comerciales con los
proveedores para obtener
descuentos en  compras
futuras.

Actividades clave

Se buscara constantemente mejorar el
producto teniendo en consideracién
las recomendaciones de los clientes.
También se resaltaran las propiedades
importantes del producto, como su
alto contenido proteinico, a través del
packaging.

Recursos clave
Utilizaremos ingredientes frescos y
locales. Se comprardn maquinas de
buena calidad para evitar mermas y
tener una produccion pareja.
Asimismo, el producto mantendra su
cadena de frio al mantenerse
refrigerado en los locales de venta.

Propuesta de valor

El producto presenta un
sabor nuevo, que no se
encuentra actualmente en
el mercado objetivo.
También, al ser un
producto completamente
vegano, incurrimos en un
mercado que no se
encuentra desarrollado al
100%.

Ademas, es un alimento
versatil, apto para
cualquier ocasion: desde
un almuerzo cotidiano,
hasta una parrilla
familiar.

Relacion con el cliente
Durante toda la cadena de venta, la
empresa estard en contacto con los
clientes mediante el uso de redes
sociales como Facebook, Instagram,
entre otros. No se incurriria en ningin
coste de gestién de la relacion con el
cliente.

Canales
Para distribuir el producto, se utilizard
una distribucion intensiva que prevé
un canal de 1 etapa con tan solo un

intermediario en la venta. Estos
intermediarios seran los
supermercados y las  tiendas

especializadas en la comercializacion
de productos vegetarianos

Segmentos del cliente

El nivel socio-econémico al
cual va enfocado el producto
es el B y C. Estos NSE
albergan aproximadamente el
61.7% de Lima. Los clientes
serian adultos entre 18 a 45
afios. El producto busca
satisfacer a un grupo de
clientes que buscan alimentos
con caracteristicas
nutricionales altas, como un
elevado contenido de
proteinas minerales, y un bajo
porcentaje de grasas no
saludables.

Los principales costos con los que se enfrenta la empresa se derivan del proceso de
produccién, el costo de las maquinas y equipos, y el uso de las mismas.

Por otra parte, los gastos administrativos y de ventas, asi como las remuneraciones
de los trabajadores, también representan un alto porcentaje de los gastos y costos

fijos.

Estructura de costos

Fuentes de ingresos

Como método de ingresos, se planea ofrecer al mercado un producto de alta calidad
y precio bajo (estrategia de alto valor). Con esto, se planea obtener una gran
participacion de mercado y un buen margen de ganancia. Con el fin de lograr dicha
estrategia, se utilizara un plan de produccién en el cual se eviten despilfarros y
mermas. Asimismo, se contard& con promociones de ventas, principalmente
degustaciones y descuentos, con el fin de familiarizar a un gran nimero de personas
con el producto.




2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

En relaciéon al mercado de las hamburguesas vegetarianas, no existen datos sobre la

demanda, produccion e importaciones. Por tal motivo, se ha optado por un enfoque mixto,

en el cual se hardn uso de datos cuantitativos relacionados al nimero de habitantes y

composicion de la poblacion peruana por NSE y edades, asi como de registros histéricos

de produccién y comercializacion de un bien sustituto directo. En el caso de la

informacion cualitativa, se realizard una encuesta con la finalidad de determinar y ajustar

la demanda especifica del proyecto.

2.2.1 Fuentes primarias

Encuesta: se realizo una encuesta para determinar la demanda especifica del
proyecto, la cual determind la intencion e intensidad de compra de los clientes
potenciales, la cantidad iddnea de unidades a incluir por empaque, precio y
sabor del producto ofrecido.

Focus Group: se emple0 esta herramienta para conocer las reacciones de los
potenciales consumidores frente al producto del analisis. Como resultado, se
obtuvo que més del 80% de los participantes estarian dispuesto a comprar el
producto en estudio, siendo este un empaque de 4 hamburguesas de 150
gramos cada uno, a un precio de venta final de S/19.50. Asi mismo, se ofrecid
una degustacion de las hamburguesas de falafel, y estas fueron aceptadas por

mas del 50% de los entrevistados.

2.2.2 Fuentes secundarias

Base de datos: se consulto la base de datos de Marketing Data Plus para
conocer mas sobre el perfil de los consumidores con respecto a su posicion
frente al consumo de comida répida. Ademas, se revisd el documento
“Estadistica poblacional 2017” para tener los datos mas actualizados respecto
a la composicion de la poblacion peruana segun los NSE y rango de edades.
Tesis: las tesis a utilizar con referencia para la investigacion se encuentran

citadas en el marco referencial.
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2.2.3 Fuentes terciarias

e Internet: se consulté paginas web que ofrecen informacidn sobre el proceso
de produccion de hamburguesas vegetarianas, con el fin de comprender todas
las operaciones y equipos requeridos para la produccion de las hamburguesas.
Asi, se obtuvo el documento digital titulado “Desarrollo de producto de
hamburguesas de lentejas”, el cual se utilizard como guia referencial.

e Para determinar los impactos sociales mas importantes para el proyecto, se
examinaron dos articulos digitales de la Organizacion Mundial de la Salud

para comprender los efectos nocivos que produce la carne roja a la salud.

2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

Para la evaluacion de los patrones de consumo, se realiz6 una comparacion en el consumo
de hamburguesas de carne en paises cercanos y/o similares al peruano, como lo son Chile,
Colombia y México. Para esto, se contrastd el numero de locales de hamburguesas que
existen en dichos paises. Como se observa en la tabla 2.3, el mayor consumo de
hamburguesas de carne lo presenta el pais de México, seguido de Pert, Chile y en Gltimo
lugar Colombia. Para el analisis, solo se han considerado las cadenas de restaurantes,
puesto que los locales independientes son pequefios negocios que generan pequefas
transacciones de los productos en mencién, mientras que las cadenas mueven grandes

volimenes de venta y son referentes en cuanto al consumo de hamburguesas de carne.

Tabla 2.3

Establecimientos de comida rapida (hamburguesas) por paises

Establecimientos 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Per( 1395 1413 1449 1523 1579 1611
- Cadenas comida réapida 214 214 206 222 214 202
México 33274 35314 36889 38889 40809 42568
- Cadenas comida répida 1080 1116 1152 1146 1131 1183
Chile 2267 2255 2181 2426 2648 2853
- Cadenas comida rapida 142 141 143 166 179 192
Colombia 3992 4473 5170 5976 6418 6580
- Cadenas comida rapida 137 144 134 135 136 128

Nota. Los datos son de Euromonitor (2020)
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2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base de patrones de consumo

similares

Como se menciond previamente, al no existir registros sobre el consumo de
hamburguesas vegetarianas, se utilizara como guia la demanda de las hamburguesas de
carne. Ademas, debido a la similitud entre el mercado peruano y el chileno en este ambito,
se utilizara el consumo de hamburguesas de carne del pais de Chile como referencia para
determinar la demanda potencial. La tabla 2.4 sefiala el consumo unitario aparente de
carne total hasta el afio 2018, del cual el 8.5% del consumo promedio fue exclusivamente

de hamburguesas.

Tabla 2.4

Consumo unitario aparente de carne total 2013-2018

Afio ConSL_lmo Variacién
(kg/habitante) anual
2013 87.0 5.2
2014 85.1 -2.2
2015 86.5 1.6
2016 91.7 6.1
2017 91.3 -0.5
2018 99.9 9.5

Nota. Adaptado de “Consumo de carne”, por Organizacion para la Cooperacién y el Desarrollo
Econdmicos, 2021 (https://data.oecd.org/agroutput/meat-consumption. htm)

Como se puede observar en la tabla 2.4 realizada con la informacién del OECD
(2021), el consumo per capita de carne total en Chile, para el afio 2018, fue de 99.96
kg/habitante. EI consumo per capita de Per( se encuentra en 2.2 kg/habitante, en Chile se
determind que el consumo per céapita de hamburguesas de carne para el afio 2018 es de
aproximadamente 8.50 kg/habitante. Por Gltimo, mediante la proyeccion del INEI de 32
162 184 habitantes peruanos para el afio 2018, se concluyé que la demanda potencial en
base a los patrones de consumo de Chile es de 273 379 toneladas de hamburguesas de

carne.
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2.4 Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias
2.4.1 Demanda del proyecto cuando no existe data historica

Para determinar la demanda de un producto, se deben tener datos historicos.
Precisamente, debido a la falta de datos exportacién, importacion, consumo y produccion
de las hamburguesas vegetarianas, se procedera a utilizar un método mixto en el cual se
empleara la demanda histérica de un sustituto directo como las hamburguesas de carne
tradicionales, la composicion porcentual de la poblacion de Lima Metropolitana segin
nivel socio-econdmico y rango de edades, y se aplicaran encuestas para determinar y

afinar el calculo de la demanda especifica del proyecto.

En primer lugar, se calculara el porcentaje de habitantes de Lima Metropolitana
pertenecientes a los niveles socio-econémicos B y C, y que ademas tengan entre 18 a 45

afios de edad. Se utilizaran registros historicos desde el afio 2014 al 2017.

Posteriormente, se procedera a calcular la demanda de hamburguesas de carne.
Para esto, se utilizara la demanda histérica de dicho producto. Se proyectara la demanda

hasta el afio horizonte del proyecto.

Luego, se afinaré la demanda de hamburguesas de carne mediante el resultado de
las encuestas, utilizando como principales respuestas: la intencién de compra, la
intensidad de compra y un factor de conversion para poder determinar cuantas

hamburguesas de carne representan una vegetariana.

Por ultimo, para obtener la demanda especifica del proyecto, a la demanda
calculada se le aplicardn dos factores: el porcentaje previamente analizado de la
poblacion objetivo y el resultado de las encuestas. De esta manera, se obtendra la
demanda especifica del proyecto expresada en kilogramos de hamburguesas de falafel y

en empaques de unidades (tabla 2.10).
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2.4.1.1 Demanda Interna Aparente Historica tomando como fuente bases de datos
de Produccidn, Importaciones y Exportaciones; o las Ventas tomando como

fuente bases de datos de inteligencia comercial

Para determinar la demanda de nuestro producto sustituto, las hamburguesas de carne,
utilizamos veritrade y pudimos hallar los valores de exportacion, produccion e

importacion (tabla 2.5).

De esta manera, procedimos a calcular el valor de la demanda interna aparente
utilizando la férmula de Produccién mas las importaciones menos las exportaciones,

resultando en la demanda a proyectar.

Tabla 2.5

Produccion, exportacion e importacion de hamburguesas de carne 2012 — 2016

Afio Demanda Importaciones Exportaciones
(TM) (TM) (TM)

2013 6 876 600 0

2014 7 402 650 0

2015 7277 651 0

2016 7073 698 0

2017 7472 698 0

Nota. Los datos de produccion, importacion y exportacion son de Veritrade (2016)

Con los resultados cuantificados y la formula previamente mencionada pudimos

hallar la demanda interna aparente total (Tabla 2.6).

Tabla 2.6

Demanda Interna Aparente

Demanda Interna
Ao Aparente
(TM)
2013 6 876
2014 7 402
2015 7277
2016 7073
2017 7472

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda en estudio, se utilizard en primer lugar la demanda

interna aparente que se calculo anteriormente.
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Posteriormente, se empleara el método cuantitativo de analisis de regresion donde
se buscara el mayor coeficiente para seleccionar el método mas apto para realizar la
proyeccién. Este método consiste en verificar el mayor coeficiente de determinacion (R2)
de entre las pruebas realizadas con diversos métodos.

Tabla 2.7

Analisis de coeficiente de determinacién (demanda)

Regresion Coeficiente
Lineal 0.4216
Exponencial 0.4233
Logaritmica 0.5125
Polinbmica 0.4580

Como se observa en la tabla 2.7, el mayor coeficiente de determinacion lo posee
la regresion logaritmica. Debido a este valor y que la proyeccion se ajusta a la realidad,

utilizaremos este método para proyectar la demanda al afio 2026 (Tabla 2.9).

Tabla 2.8

Proyeccion de la demanda

o Demanda
Afo (TM)

2020 |8 256.2244
2021 | 8288.2477
2022 |8317.2163
2023 | 8 343.6625
2024 |8 367.9907
2025 |]8390.5151
2026 | 8411.4848

2.4.1.3 Definiciobn del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion

El mercado objetivo se puede segmentar segun diversos criterios, los cuales pueden ser

geografico, socio-econdmico, demografico y psicograficos.

En referencia a la segmentacion geografica, el mercado objetivo se puede dividir
segun la regién, provincia o ciudad. Como efecto de estudio, se consideraran

exclusivamente a los habitantes de Lima Metropolitana.
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Luego, con respecto a la segmentacion socio-econdmica, el publico objetivo se
puede clasificar segun al nivel socio-econémico (NSE) al cual pertenece. En este caso,

se consideraran a aquellos habitantes pertenecientes a los NSE By C.

En referencia al criterio demografico, se considerard a aquellas personas de

cualquier género pertenecientes al rango de edad de 18 a 45 afios.

Por altimo, en el criterio psicogréafico, que tiene una estrecha relacion con el estilo
de vida de la persona, se consideraran aquellas personas que tengan una dieta vegetariana
0 a base de vegetales, deseen probar productos vegetarianos y tengan preferencia por el

sabor de las hamburguesas ofrecidas (se medird mediante las encuestas).

2.4.1.4 Disefio y aplicacion de encuestas

Antes de determinar la demanda del proyecto, se realizé una encuesta para tener un mayor
conocimiento del comportamiento del puablico objetivo. Cabe recalcar que los

encuestados pertenecen al NSE B y C, y son mayores a los 18 afios de edad

Como primer paso, se determino el nimero de encuestas a realizar. Para esto, se

utilizo la siguiente férmula:

* *ZZ
N = p CIZ

e
Donde:

e N =ndmero de muestra

e p = probabilidad afirmativa

e (= probabilidad negativa

e Z =normal resultante del grado de confiabilidad

® e =eflror

Como parametros, se utilizo un grado de confiabilidad de 95%, el cual tiene una
normal (Z) de 1.96 y un error de 5%. Asimismo, se considerd como probabilidad
afirmativa (p) un valor de 50%, y una probabilidad negativa (q) de 50%. De esta manera,

se determind el nUmero de muestras.

_0.50 % 0.50 * 1.96°

> = 384.16 ~ 385 encuestas
0.50
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Las encuestas fueron aplicadas mediante un portal web (Formularios de Google,

anexo 4) a familiares, amigos y comparieros de trabajo, y las preguntas que se optaron

fueron las siguientes:

¢A qué rango de edad pertenece?

¢Estaria usted dispuesto a comprar hamburguesas vegetarianas?

¢Qué sabor de hamburguesa estaria dispuesto a probar?

¢Qué tan seguro se encuentra de su decision de compra?

En la siguiente escala del 1 al 10, por favor sefiale el grado de intensidad de
su probable compra, siendo 1 “Probablemente” y 10 “De todas maneras”

De 10 hamburguesas de carne, ¢Cuantas preferiria que fuesen de garbanzo?
¢Cuantas unidades le gustaria que contenga cada empaque?

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un empaque de 4 unidades?

¢Cada cuanto compraria un empaque de 4 unidades de 150 gramos cada una?
En base a la pregunta anterior, ;Cuantas unidades compraria de un empaque
de 4 unidades de 150 gramos cada una?

¢Donde le gustaria adquirir este producto?

2.4.1.5 Resultados de la encuesta: intencion e intensidad compra, frecuencia y

cantidad comprada

Luego de aplicar las encuestas solicitadas, se determinaron los siguientes aspectos:

El 67.01% del total de los encuestados estarian dispuestos a probar
hamburguesas vegetarianas. Este valor sera utilizado posteriormente para el
calculo de la demanda especifica del proyecto.

La intensidad de compra del producto se resume en 60.71% después de
realizar un ponderado

Para que la demanda sea mas especifica realizamos un factor de conversion

con la pregunta ¢Cuantas hamburguesas preferirias que fuesen de garbanzo?

2.4.1.6 Determinacién de la demanda del proyecto

Una vez obtenidos la demanda proyectada, se procedié a determinar la demanda

especifica del proyecto (tabla 2.10). Para esto, se multiplico, en primera instancia, la

demanda proyectada por la segmentacién de la poblacion objetivo (tabla 2.9).
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Tabla 2.9

Célculo de la demanda del proyecto segmentada

Demanda  Poblacién en Poblacion Nivel Demanda

Afo . entre 18 y 45 Socioeconémico  especifica
(kg) Lima % =0
afios % B&C (kg)

2020 | 8256 224 34.50% 40.90% 66.70% 777 051.36
2021 | 8288248 34.50% 40.90% 66.70% 780 065.07
2022 | 8317216 34.50% 40.90% 66.70% 782 791.74
2023 | 8343663 34.50% 40.90% 66.70% 785 280.78
2024 | 8367991 34.50% 40.90% 66.70% 787 570.47
2025 | 8390515 34.50% 40.90% 66.70% 789 690.40
2026 | 8411485 34.50% 40.90% 66.70% 791 664.01

Posteriormente, se multiplica la demanda segmentada por el resultado de las

encuestas previamente mencionadas (tabla 2.10).

Tabla 2.10

Célculo de la demanda del proyecto

2020
2021
2022
2023
2024
2025
2026

Demanda
(kg)

777 051.36
780 065.07
782 791.74
785 280.78
787 570.47
789 690.40
791 664.01

Intencion de
compra %

67.01%
67.01%
67.01%
67.01%
67.01%
67.01%
67.01%

Intensidad
de compra
%

60.71%
60.71%
60.71%
60.71%
60.71%
60.71%
60.71%

Factor de
conversion
%

20.23%
20.23%
20.23%
20.23%
20.23%
20.23%
20.23%

Demanda
especifica

(kg) (unidades)

64 229.22
64 447.77
64 648.32
64 833.50
65 005.43
65 165.84
65 316.16

Demanda
especifica

107 049
107 413
107 748
108 056
108 343
108 610
108 861

porcentual de la demanda de carne (tabla 2.11).

Por dltimo, al calculo de la demanda especifica, se le aumento la variacion
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Tabla 2.11

Variacion porcentual de la demanda de carne

Variacion
%

2020 0.44%
2021 0.39%
2022 0.35%
2023 0.32%
2024 0.29%
2025 0.27%
2026 0.25%

2.5 Andlisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Actualmente, en el mercado existen pocas empresas comercializadoras de hamburguesas

vegetarianas, siendo las mas importantes DellaNatura, Sania y Katriso

DellaNatura S.A.C. fue fundada en el afio 2009 con el objetivo de desarrollar la
escasa oferta de comida vegetariana y vegana en el mercado peruano. Tiene como
producto principal a las hamburguesas vegetarianas de diversos sabores, las cuales son:
hamburguesas de lentejas, quinua, garbanzo y de soya ahumada, finas hierbas y caprese.
Los productos son vendidos en presentaciones de 600 gramos, los cuales estan
conformados por empaques de 6 unidades cada uno. Ademas, los precios de cada
empaque fluctdan entre S/20 a S/25 dependiendo del punto de venta, los cuales son:
supermercados como Wong, Metro, Vivanda y Plaza Vea, y tiendas especializadas en la

comercializacién de productos veganos y vegetarianos (aproximadamente 16 locales).

Adicionalmente, Saniia también ofrece el producto en estudio, pero con diversas
combinaciones de sabores como quinua y chia, frijoles y quinua, garbanzos y espinaca,
lentejas y champifiones, y por ultimo camote y frijol negro. La empresa vende las
hamburguesas en dos presentaciones: empaques de 5 unidades de 120 gramos cada una
0 empaques de 10 unidades de 50 gramos cada hamburguesa. Debido a las caracteristicas
de estos productos, los precios varian entre S/24 a S/30, y centra sus puntos de venta en
tiendas especializadas en la venta de productos organico como Tienda Verde, Barra Sana,
entre otro (aproximadamente 24 locales), ademas de supermercados como Wong Yy

Vivanda.
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Por otra parte, la marca Kartriso ofrece Unicamente hamburguesas de soya, en
presentaciones de 8 unidades de 62.5 gramos cada una, a un precio promedio de S/13.50.
El bajo precio de este producto se debe a que su venta se limita exclusivamente por la
plataforma online de los supermercados.

2.5.2 Participacion del mercado de los competidores actuales

Debido a la inexistencia de registros de participacién de mercado de los competidores
directos para las hamburguesas vegetarianas, se utilizara como referencia la participacion
de mercado de las principales cadenas de hamburguesas de carne en el Per(. La tabla 2.8
muestra s6lo la participacion de mercado de las cadenas de comida rapida que tienen

como base de operaciones la venta netamente de hamburguesas.

Tabla 2.12

Participacion de mercado de las cadenas de hamburguesas en Per(

Marca Empresa 2016 2017 2018 2019
Bembos NG Restaurants S.A. 64.90% 58.51% 59.63% 55.80%
McDonald's McDonald's Corp. 20.89% 19.19% 17.63% 19.29%
Burger King Restaurant Brands International Inc. | 14.21% 22.30% 22.74% 24.91%
Total general 100.00%  100.00%  100.00%  100.00%

Nota. Los datos son de Euromonitor Internacional (2020).

Como se puede observar, el lider historico del mercado de hamburguesas es
Bembos. No obstante, en los ultimos afios la participacion del lider de mercado ha
disminuido linealmente, siendo Burger King la empresa con mayor proyeccion de

crecimiento.

2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

Existe un riesgo potencial que las grandes cadenas de hamburguesas de carne deseen
ingresar al mercado de las hamburguesas vegetarianas, y al ser empresas ya consolidadas
y con gran renombre a nivel internacional, pueden convertirse en serio competidores

potenciales.

Por ejemplo, McDonald’s en Alemania ya se encuentra vendiendo hamburguesas
de soya como parte de un menu vegetariano. Este producto ha sido ampliamente aceptado
por los usuarios y puede significar un peligro latente ya que la multinacional podria
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aplicar el éxito que logro en el pais bavaro y repetirlo en las diversas franquicias a nivel

internacional.

En el caso de Bembos, esta cadena nacional ha sido caracterizada en los ultimos
afios por estar en la vanguardia de los nuevos gustos y tendencias de los consumidores.
Constantemente se encuentra adaptando su portafolio de producto para que el cliente
descubra nuevos sabores. Si la empresa decide producir y comercializar hamburguesas
vegetarianas de diferentes tipos, es probable que los usuarios estén dispuestos a probar

dichos productos.

2.6  Definicion de la Estrategia de Comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Las hamburguesas vegetarianas pueden ser clasificadas como productos de conveniencia,
debido a que pueden ser adquiridas con una frecuencia regular y no se debe invertir

mucho esfuerzo en la compra del producto.

Debido a la clasificacion del producto, la estrategia mas adecuada para su
distribucién de la intensiva. Esta estrategia se caracteriza por tener como objetivo
primordial llegar a un nimero elevado de establecimientos posibles, con el fin de lograr

la captacion de una mayor cantidad de clientes.

En adicion, el canal méas apropiado para desarrollar la estrategia de distribucion
mencionada es un Canal de “1” Etapa, en la cual existira tan solo un intermediario que
venda el producto al consumidor final. Estos intermediarios seran los supermercados y
las tiendas especializadas en la comercializacion de productos vegetarianos, los cuales

obtendran un margen aproximado de 25%.

2.6.2 Publicidad y promocion

La publicidad y promocidn son dos atributos primordiales para dar impulso a la venta de
un producto. Ambas son importantes sobre todo para productos que recién ingresan al
mercado. Ademas, es importante contar con una fuerza de venta correctamente capacitada
y entrenada para poder adquirir nuevos negocios y demostrar a los posibles clientes la

importancia del producto.

Con respecto a la promocidn de ventas, esta se dividira en dos tipos: degustaciones

y descuentos. Las degustaciones se desenvolveran exclusivamente en los supermercados,
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puesto que se desea aprovechar el gran volumen de personas que realizan compras para
dar a conocer el producto. Esta estrategia se planea realizar en los primeros seis meses de
introduccién del producto. Por otra parte, los descuentos se aplicaran para las dos
primeras semanas con el fin de incrementar el volumen vendido. Este consistira en una

pequefia reduccion del precio en la segunda unidad adquirida.

En el caso de la publicidad, esta planea dar énfasis a la importancia de reducir el
consumo de carne roja y lo importante que es consumir cada vez mas productos vegetales
que brinden grandes propiedades nutricionales y proteinicas. Ademas, se planea utilizar
algunos afiches publicitarios en revistas selectas y el uso masivo de redes sociales como
Facebook e Instagram. Por ultimo, se planea participar en algunos eventos gastronOmicos
con la presencia de stands de comida, en los cuales se ofrecera la degustacion y venta del

producto.

2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

Cuando las empresas competidoras (DellaNatura y Sandia) iniciaron sus operaciones, el
precio por 1 empaque de hamburguesas era de S/18 aproximadamente, el cual incluia 600
gramos y 6 unidades. Con el transcurso de los afios y a raiz del incremento en la
aceptacion estos productos, las empresas han logrado incrementar sus precios
gradualmente, llegando a vender sus productos entre S/20 a S/30. Incluso, estas dos
marcas introdujeron nuevas variaciones y combinaciones de sabores de hamburguesas,

lo cual también les permitié cobrar un precio mas alto.

2.6.3.2 Precios actuales

Actualmente, los precios de los empaques de hamburguesas vegetarianas cuestan en
promedio S/.22 (precio que paga el consumidor final), siendo la empresa San(a la que

vende productos con un valor mas alto.

Con respecto a DellaNatura, esta vende sus hamburguesas en empaques de 600
gramos Yy 6 unidades cada una. Los precios fluctan entre S/22 a S/26 y dependen de dos

variables: la composicion de la hamburguesa y el punto de venta en el cual se venden.

En el caso de Santia, la empresa vende las hamburguesas en dos presentaciones:

empaques de 5 unidades de 120 gramos cada una y empaques de 10 unidades de 50
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gramos cada hamburguesa. Debido a las caracteristicas de los productos, los precios
varian entre S/25 a S/27, y centra sus puntos de venta en las tiendas especializadas y

supermercados.

En el caso de Kartriso, la empresa vende una sola presentacion, empaque de 8
hamburguesas de 62.5 gramos cada una. El precio se acerca a los S/14 soles en los

supermercados Wong.

Tabla 2.13
Anélisis de precios segun marca (Soles)

Marca / Tipo Supermercados Locales
Wong Plaza Vea Vivanda Metro especializados

Dellanatura (600 g / 6 unid.)
Soya caprese 23.00 24.39 24.39 22.50 24.50
Lentejas 21.99 22.99 22.99 21.50 23.90
Quinua 25.50 25.49 25.49 25.00 26.50
Garbanzos 21.99 22.99 22.99 21.50 23.90
Santa (600 g/ 5 unid.)
Frijoles negros y quinua 25.90 25.99 25.99 24.90 26.50
Lentejas y champifiones 25.90 25.99 25.99 24.90 26.50
Garbanzos y espinaca 25.90 25.99 25.99 24.90 26.50
Quinua y chia 25.90 25.99 25.99 24.90 26.50
Camote y frijol 25.90 25.99 25.99 24.90 26.50
Mix 26.90 25.99 25.99 24.90 26.50
Katriso
Soya 13.50 - - - -

2.6.3.3 Estrategia de precio

Para la estrategia de precio, se planea ofrecer un producto de alta calidad a un precio mas

bajo que el de la competencia (estrategia de valor alto).

Si es factible ofrecer un producto de alta calidad a un menor precio, y aun asi
obtener un margen adecuado de ganancia. Esto se planea realizar mediante un correcto
plan de produccion en el cual se dé énfasis a la importancia de evitar despilfarros de
materias primas e insumo, asi como en la mejora continua del proceso y eficiencia global

de la planta.

Ademas, se espera que el valor percibido del producto por parte del cliente supere
al precio ofrecido, logrando un mayor nivel de satisfaccion que impulse el nivel ventas
futuras. Algunas variables de diferenciacion que se esperan lograr se encuentran

relacionadas al sabor Unico de las hamburguesas, a su caracter de ser un producto
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organico sin presencia de conservantes u otro insumo quimico, y al menor precio en

contraste a marcas como DellaNatura y Sanda.

2.7 Andlisis de los insumos principales

2.7.1 Caracteristicas principales de la materia prima

A continuacion, se detallaran los beneficios que poseen los insumos principales de las

hamburguesas de falafel. Posteriormente, la tabla 2.15 describird las caracteristicas

principales de cada insumo.

Garbanzo: este insumo es beneficioso para la salud del corazon, las arterias y
el colesterol, debido a los acidos grasos insaturados que regulan los niveles
de triglicéridos y el colesterol. Por otra parte, su alto contenido de fibra alivia
la flora intestinal y, por sus minerales (especificamente el magnesio), ayudan
a relajar el sistema nervioso. Por ultimo, el garbanzo brinda una buena fuente
de energia que permite evitar la fatiga y el cansancio.

Cebolla blanca: este ingrediente es considerado como uno de los mayores
protectores del corazon y el sistema cardiovascular debido a la presencia de
la aliina. Ademas, posee propiedades desintoxicantes y diuréticas, debido al
alto contenido de azufre.

Aji criollo: posee una gran riqueza de vitaminas (B1, B2, B6, B12, acido
folico, E, Cy A) y minerales (hierro, calcio, zinc, magnesio, etc.). Ademas,
es un buen anticoagulante debido al alto contenido de ajoeno. Por Gltimo, al
igual que la cebolla, tiene un gran efecto antibidtico, aumenta las defensas,
previene las Ulceras de estdbmago y favorece el sistema cardiovascular.
Perejil: este insumo es un gran compuesto diurético, permite una correcta
digestion y posee propiedades antioxidantes, antinflamatorias vy
anticancerigenas. Por ultimo, debido a la combinacion de hierro y vitamina
C, el perejil es recomendado para personas con anemia.

Culantro: permite el alivio de la flora intestinal y es un gran depurativo.
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Tabla 2.14

Caracteristicas de las materias primas

Por ¢/100 gramos Garbanzo Ct:)?bolla A.‘JO Perejil Culantro
anca  criollo

Generales
Contenido de agua (g) 7.68 89.11 58.58 87.71 92.21
Energia (kcal) 378.00 40.00 149.00 36.00 23.00
Proteinas (g) 20.47 1.10 6.36 2.97 2.13
Grasas (9) 6.04 0.10 0.50 0.79 0.52
Carbohidratos (g) 62.95 9.34 33.06 6.33 3.67
Fibra (g) 12.20 1.70 2.10 3.30 2.80
Azulcares (9) 10.70 4.24 1.00 0.85 0.87
Minerales
Calcio (mg) 57.00 23.00 181.00  138.00 67.00
Hierro (mg) 431 0.21 1.70 6.20 1.77
Magnesio (mg) 79.00 10.00 25.00 50.00 26.00
Fosforo (mg) 252.00 29.00 153.00 58.00 48.00
Potasio (mg) 718.00 146.00 401.00 554.00 521.00
Sodio (mg) 24.00 4.00 17.00 56.00 46.00
Zinc (mg) 2.76 0.17 1.16 1.07 0.50
Vitaminas
Vitamina A (ug) 3.00 - - 421.00  337.00
Vitamina B-6 (mg) 0.54 0.12 1.24 0.09 0.15
Vitamina C (mg) 4.00 7.40 31.20 133.00 27.00
Vitamina E (mg) 0.82 0.02 0.08 0.75 2.50
Vitamina K (ug) 9.00 0.40 1.70 1,640.00 310.00
Grasas
Grasas saturadas (g) 0.60 0.04 0.09 0.13 0.01
Grasas monosaturadas (g) 1.38 0.01 0.01 0.30 0.28
Grasas polisaturadas (g) 2.73 0.02 0.25 0.12 0.04

Nota. Los datos son de United States Department of Agriculture, USDA (2015)

2.7.2 Disponibilidad de los insumos

La tabla 2.16 detalla la disponibilidad de los principales insumos que se utilizaran para
la produccion del producto en estudio. Cabe recalcar que, en el caso del garbanzo, desde
el afio 2016 la produccidén de este insumo en el Pert ha disminuido considerablemente,
siendo favorecida la importacion desde Estados Unidos, Canada, México y Argentina.
Como referencia, en el afio 2017 se importaron 3 toneladas de garbanzo, siendo México
el principal abastecedor. Sin embargo, este factor no representa una limitante en la
implementacion del proyecto. En el caso de los otros insumos utilizados, como el comino
y la pimienta, también poseen alta disponibilidad dentro del mercado peruano, siendo

estos factores no limitantes.
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Tabla 2.15

Disponibilidad de materia prima en el afio

Materia prima | Disponibilidad (toneladas)
Garbanzo 500

Cebolla cabeza 705 600

Ajo 78 200

Perejil 4500

Culantro 22 000

Harina 1172000

Nota. Adaptado de “Disponibilidad de materia prima”, por MINAGRI, 2016
(http://sistemas.minag.gob.pe/sisap/portal2/ciudades/#)

2.7.3 Costos de la materia prima

En la tabla adjunta se detallan los costos unitarios de las materias primas e insumos a
utilizar para la produccion de las hamburguesas. Para los costos del garbanzo, cebolla,
ajo, culantro y harina de trigo, se consulté al Sistema de Informacion de Abastecimiento
y Precios del MINGARI, en el cual se utilizaron los precios promedio del afio 2018. Por
otra parte, para el costo de los demas insumos, se utilizaron los precios al cierre del 2018

en los mercados mayoristas.

Tabla 2.16

Detalle de costos unitarios de la materia prima

Materia prima | Costo (Soles por kilogramos)
Garbanzo 4.81
Cebolla blanca 131
Ajo criollo 1.78
Perejil 1.50
Culantro 1.65
Harina de trigo 1.78
Comino molido 42.00
Sal yodada 1.48
Pimienta molida 43.68

Nota. Los datos son de MINAGRI (2018).
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CAPITULO I1l. LOCALIZACION DE PLANTA

Para el anlisis de localizacion de planta, en primer lugar, se identificaran y explicaran
los factores de localizacion a considerar para los estudios de macro y micro localizacion.
Posteriormente, se hara una breve descripcidn de cada alternativa de macro localizacion,
las cudles son Lima, La Libertad y Lambayeque. Cabe recalcar que se seleccionar estas
tres regiones puesto que estas son los mayores productores de garbanzo del pais, por lo
cual, la disponibilidad de materia prima no representara una limitante y no sera
considerada como factor de localizacion. Luego, se seleccionara el método mas adecuado
para el analisis de macro localizacion y se seleccionara la alternativa con el mayor
puntaje. Por Gltimo, realizard un andlisis de micro localizacion para determinar el distrito

en el cual se ubicara las instalaciones del proyecto.

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Para determinar la macro y micro localizacion de planta se han tomado en consideracion

los siguientes factores:

Macro localizacion

e Cercania al mercado objetivo (F1): debido a que el presente trabajo tiene
como mercado objetivo a un sector de la poblacion de Lima Metropolitana,
se tomard en cuenta la distancia de cada region en analisis hacia el
departamento de Lima. La importancia de este factor radica en que se desea
reducir los costos logisticos de transporte al minimo, puesto que dichos costos
pueden llegar a representar un porcentaje importante en el costo del producto.
De esta manera, este primer factor sera considerado como el mas relevante.

e Disponibilidad de mano de obra (F2): otro factor relevante para el estudio de
localizacion es la disponibilidad de mano de obra, la cual se examinara
mediante el estudio y comparacion de la poblacién econémicamente activa
(PEA) de cada region.

e Red vial (Fs): el transporte de las materias primas e insumos a la planta, y del
producto final a los puntos de distribucion, se realizara netamente a traves de
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vias terrestres. Por tal motivo, se realizard una evaluacion de las redes viales
de Lima, Lambayeque y La Libertad.

e Disponibilidad de energia eléctrica (F4): para la evaluacién de este factor se
tomaré en cuenta informacién proporcionada por el Ministerio de Energia 'y
Minas respecto a los coeficientes de electrificacién de cada region. Dicho
indicador brinda una nocion de la cantidad de energia que se dispone, el cual
mide la cobertura nacional y rural de electricidad.

e Abastecimiento de agua (Fs): el ultimo factor a considerar es el
abastecimiento de agua. Como se detallara en capitulos posteriores, para las
actividades de lavado y desinfeccion se requiere una cantidad considerable

de agua, por lo cual su disponibilidad es motivo de analisis.

Con respecto a los factores en mencion, la cercania al mercado objetivo es el
factor mas importante, seguido por la disponibilidad de energia eléctrica. El estado de la
red vial es el siguiente factor en orden de relevancia, seguido por la disponibilidad de

mano de obra y abastecimiento de agua con igual de importancia.

Micro localizacion

Para realizar el analisis de los distritos potenciales en donde instalar la planta, se
consideraran los factores de cercania al mercado objetivo (F1), disponibilidad de mano
de obra (F2) y red vial (Fs3) bajo los mismos criterios utilizados para las macro

localizaciones. En adicidn, se considerara el factor de costo de terreno por m? (Fs*).

En relacion a los factores de micro localizacion, el costo de terreno por m? es el
factor mas importante, seguido por la cercania al mercado objetivo. Los siguientes

factores son la disponibilidad de mano de obra y red vial con igual grado de importancia.

A continuacion, las tablas 3.1 y 3.2 muestran los enfrentamientos de los factores

para los analisis de macro y micro localizacién respectivamente.

Tabla 3.1

Tabla de enfrentamientos para los factores de macro localizacion

Factor Conteo  Ponderacién
Cercania al mercado objetivo (F1) 4 36.36%
Disponibilidad de mano de obra (F2) 1 9.09%
Red vial (F3) 2 18.18%
Disponibilidad de energia eléctrica (Fs) 3 27.27%
Abastecimiento de agua (Fs) 1 9.09%
11  100.00%
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Tabla 3.2

Tabla de enfrentamientos para los factores de micro localizacion

Factor Ponderacién
Cercania al mercado objetivo (F1) 28.57%
Disponibilidad de mano de obra (F») 14.29%
Red vial (Fs) 14.29%
Costo del terreno por m? (F4+) 42.86%
100.00%

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizaciéon

A continuacion, se realizard una breve descripcion de las alternativas de macro

localizacidn a estudiar, las cuales son Lima, La Libertad y Lambayeque.
Lima

La region de Lima esta ubicada en la parte central y occidental del territorio peruano.
Limita por el norte con la region Ancash, por el noreste con la region Huanuco, por el
este con Pasco y Junin, por el sur con la regidon Ica y por el oeste con el Océano Pacifico.
Esta region ocupa una superficie de 34 801.59 km? y se divide en 10 provincias y 176

distritos.

La provincia de Lima cuenta aproximadamente 8.9 millones de habitantes, que
representan alrededor del 90% de la poblacion de la region Lima y aproximadamente el
30% de la poblacion nacional.

En relacion a la topografia, en la zona mas cercana al mar, predominan las pampas
deseérticas. Algunos fendmenos geograficos presentes en la region son valles, abras,

islotes, puntas, pico e islas.

La zona costera presenta un clima templado y himedo durante el invierno. La
zona andina se caracteriza por una considerable variacion climatica: las temperaturas son

calientes en el fondo de los valles quechuas y muy frias en los nevados.

Con respecto a la poblacién de la region, la mayoria es poblacion urbana, que
representa aproximadamente un 98% del total de la region y un 40.3% de la poblacion
total del pais.
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La Libertad

La region de La Libertad se encuentra en la zona noreste del pais, limitando por el norte
con Lambayeque, Cajamarca y Amazonas, con el departamento de San Martin por el este,
Ancash y Huéanuco por el sur, y con el Océano Pacifico por el oeste. Esta region abarca

gran parte de la costa norte del pais y una seccion de la Cordillera de los Andes.

La superficie total de la region es de 25 499.90 km? y esta dividida en 12
provincias y 83 distritos. La provincia mas extensa es la de Pataz, con 4 226.50 km?,
mientras que la menos extensa es Julcan con 1 101.39 km?, La Libertad tiene como capital

la provincia de Trujillo, que tiene una superficie de 1 768.85 km?.

Con respecto al clima, este varia dependiendo de la zona. El clima es desértico y
semi-calido en la costa, templado y semi-arido en las vertientes andinas, frio y seco a

partir de los 3 000 m.s.n.m. y semi-seco en el valle del Marafion.

Con respecto a la poblacion, en el afio 2017 fue de 1 859 640 habitantes
aproximadamente. Trujillo es la provincia con mayor nimero de habitantes (alrededor de
957 010). En el afio 2014, la poblacion urbana representé alrededor del 76.46%, mientras

que la poblacion rural un 23.54%.

Lambayeque

El departamento de Lambayeque esta situado en la costa norte del pais. Limita con el
departamento de Piura por el norte, con la region de Cajamarca por el este, con La
Libertad por el sur y con el Océano Pacifico por el oeste.

La superficie es de 14 231.30 km? y se divide en las provincias de Chiclayo,

Lambayeque y Ferrefafe y en 38 distritos.

La provincia de Lambayeque ocupa la mayor parte del territorio (9 364.63 km?),
mientras que la provincia de Ferrefafe es la menos extensa (1 578.6 km?). Ambas cuentan
con 12 y 6 distritos respectivamente. La provincia de Chiclayo posee una superficie de 3
288.07 km? y cuenta con 20 distritos.

El clima es célido y seco, con escasa presencia de precipitaciones, que se
manifiestan principalmente en forma de garta a razon de 18 mm/afio. La temperatura

varia segun la estacion, llegando en verano a los 28°C y en invierno a los 14°C.
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La poblacion de Lambayeque llegd a 1 260 650 de habitantes aproximadamente
en el afio 2017, cifra que ha incrementado en cinco veces desde el afio 1940. El 77% de

la poblacidn es urbana y se concentra principalmente en la provincia de Chiclayo.

3.3 Evaluacién y seleccién de localizacion
3.3.1 Evaluaciony seleccién de la macro localizacion

Como primer paso para la evaluacion y seleccion de la region en la cual se ubicara las
instalaciones de la planta, se procederé a detallar cada alternativa de macro localizacion
por factor. Luego, se realizara un ranking de factores en el cual se le otorgara una

calificacion a cada una de las regiones y posteriormente se calculara el puntaje total.

Cercania al mercado objetivo (F1)

La tabla 3.3 muestra la distancia en kilémetros desde la capital de cada regién a la ciudad
de Lima. En el caso de La Libertad, la distancia se medira desde la ciudad de Truijillo,

mientras que, para Lambayeque, la distancia se medira desde la ciudad de Chiclayo.

Tabla 3.3
Distancia a mercado objetivo (Lima)

Regién Capital Distancia (km)
Lima Lima 0
Lambayeque Chiclayo 770
La Libertad Trujillo 561

Nota. Los datos son del Ministerio de Transporte y Comunicaciones (2011)

Tabla 3.4

Tabla de calificacion para el factor de macro localizacion Fy

Distancia (km) Puntaje
<250 10
250<x<500 8
500<x<750 6
750<x<1 000 4
>1 000 2
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Disponibilidad de mano de obra (F»)

La disponibilidad de mano de obra de cada region depende de su poblacién
econdmicamente activa. Segun el estimado que brinda INEI en el documento “Pert:
Evolucion de los Indicadores de Empleo e Ingresos por Departamento, 2007-2016”, Lima
presenta la PEA mas alta compuesta por 4 884 300 habitantes, sequido de La Libertad
con 978 200 habitantes y en ultimo lugar Lambayeque con 653 700 habitantes. Incluso,
Lima posee la tasa de crecimiento promedio anual mas alta de la regién (1.9%), en
comparacion a La Libertad (1.8%) y Lambayeque (0.9%).

Tabla 3.5

Poblacion Econdmicamente Activa segun region

Regitn . PEA 2016 Variacion ~ Tasa de crecimiento
(miles de personas) 2015-2016 2007-2016
Lima 4884.3 4.1% 1.9%
La Libertad 978-2 2.7% 1.8%
Lambayeque 653.7 2.8% 0.9%
Total pais 16 903.7 2.5% 1.4%

Nota. Adaptado de “Poblacion econdmicamente activa” por Instituto Nacional de Estadistica e

Informatica, 2017 (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1600/)

Tabla 3.6
Tabla de calificacion para el factor de macro localizacion F»

PEA (miles de .
Puntaje
personas)
<1 000 2
1 000<x<2 000 4
2 000<x<3 000 6
3 000<x<4 000 8
>4 000 10
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Red vial (Fs)

La tabla y figura adjunta presenta el estado de las redes viales de las regiones de Lima,
La Libertad y Lambayeque. El departamento de Lambayeque es la region que presenta
redes viales en mejores condiciones, donde un 33.35% de estas se encuentran asfaltadas,
en comparacion a las regiones de Lima y La Libertad que presenta tan solo un 9.65% y
4.81% respectivamente. Pese a que la longitud total de carreteras existentes, Lambayeque
representa aproximadamente la tercera parte de la red vial de Lima. En el caso de La
Libertad, esta regién cuenta con una mayor proyeccién de crecimiento, siendo esta de
21.33%.

Tabla 3.7

Resumen general de la red vial departamental o regional inventariada

Region N° de Rutas  Pavimentada No Pavimentada Proyectada Longi_tu_d total de
Departamentales (km) (km) (km) medicién (km)
Lima 31 186.78 1486.41 263.25 1936.44
La Libertad 31 92.02 1 609.69 211.91 1913.62
Lambayeque 20 212.04 311.91 111.78 635.73
Total pais 396 3907.54 20 674.62 4 981.53 29 563.69

Nota. Adaptado de “Actualizacion del inventario de caréacter bésico de la red vial departamental o
regional”, por Ministerio de Transportes y Comunicaciones, 2015
(https://portal.mtc.gob.pe/transportes/caminos/documentos/Resumen%20E jecutivo%20Inventario%20Ba
Sic0%20Red%20Vial%20Departamental.pdf)

Figura 3.1

Estado de red vial departamental o regional inventariada
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Tabla 3.8

Tabla de calificacion para el factor de macro localizacion F3

% Pavimentadas Puntaje
<10% 2
10%<x<20% 4
20%<x<30% 6
30%<x<40% 8
>40% 10

Disponibilidad de energia eléctrica (F4)

Para evaluar la disponibilidad de energia eléctrica, hemos tomado en cuenta los datos
proporcionados por INEI (figura 3.2) respecto al servicio de electricidad. Se analiz6 el
coeficiente de electrificacion por regién, el cual brinda una nocion de la cantidad de
energia que dispone cada provincia. De este modo, Lima esta en primer lugar con una
disponibilidad de energia de 98.5%, Lambayeque en segundo lugar con 94.2% y La
Libertad en el ultimo lugar con 91.9%.

Figura 3.2

Coeficiente de electrificacion por region
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Nota. Adaptado de “Encuesta Demogréfica y de Salud Familiar, ENDES” por Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica, 2014

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1211/index.html)
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Tabla 3.9

Tabla de calificacion para el factor de macro localizacion Fa

% Electrificacion Puntaje
<92% 2
92%<x<94% 4
94%<x<96% 6
96%<x<98% 8
>98% 10

Abastecimiento de agua (Fs)

Finalmente, de manera analoga al factor de disponibilidad de energia eléctrica, el
abastecimiento de agua se medira mediante el porcentaje de hogares con fuente de
suministro de red publica. De esta manera, la region de Lambayeque posee el mayor nivel
de abastecimiento de agua entre las tres alternativas con un 89.5%, seguido de la region
Lima (88.3%) y La Libertad (78.1%).

Figura 3.3

Hogares con abastecimiento de agua proveniente de red publica

Coeficiente de abastecimiento de agua (anio 2014)
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Nota. Adaptado de “Encuesta Demogréfica y de Salud Familiar, ENDES” por Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica, 2014

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones _digitales/Est/Lib1211/index.html)
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Tabla 3.10

Tabla de calificacién para el factor de macro localizacion Fs

% Abastecimiento Puntaie
de agua potable J
<84% 2
84%<x<88% 4
88%<x<92% 6
92%<x<96% 8
>96% 10

Finalmente, la tabla 3.11 muestra el ranking de factores aplicado para el estudio
de macro localizacion. Para determinar la region 6ptima, se elige la alternativa con mayor
puntaje: Lima.

Tabla 3.11

Ranking de factores para la macro localizacion de planta

., Lima La Libertad Lambayeque
Factor  Bonderacion Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

F1 36.36% 10 3.64 6 2.18 4 1.45
F2 9.09% 10 0.91 2 0.18 2 0.18
Fs 18.18% 2 0.36 2 0.36 8 1.45
Fa 27.27% 10 2.73 2 0.55 4 1.09
Fs 9.09% 4 0.36 2 0.18 6 0.55

Total - 8.00 - 3.45 - 4.72

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Una vez designada la ubicacién iddnea (region de Lima) para la instalacion de la planta
de hamburguesas, se procederd al analisis de micro localizacion para seleccionar el
distrito que mejor se ajuste a los criterios propuestos. Como alternativas, se ha optado por

los distritos de Ate, Lurin y Pachacamac.

Cercania al mercado objetivo (Fi)

La tabla 3.12 muestra la distancia de cada alternativa al distrito de Lima. Se tendra como
referencia las distancias entre plazas de armas de cada una de las alternativas de micro

localizacion hacia la plaza de armas ubicada en el distrito de Centro de Lima.
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Tabla 3.12

Distancia a me

rcado objetivo (Lima Metropolitana)

Distrito Distancia (km)
Ate 18.8
Lurin 37.9
Pachacamac 40.4
Tabla 3.13

Tabla de calificacion para el factor de micro localizacion Fy

Distancia (km) Puntaje
<10 10
10<x<20 8
20<x<30 6
30<x<40 4
>40 2
Disponibilidad de mano de obra (F»)

Para evaluar

la disponibilidad de mano de obra, se analizara la poblacion

econdmicamente activa de cada distrito. Para esto, se consulté al documento “Perfil

sociodemografico de la provincia de Lima”.

Figura 3.4

Poblacion Econdmicamente Activa
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Nota. Adaptado de “Poblacion econdmicamente activa” por Instituto Nacional de Estadistica e

Informatica, 2017 (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1600/)
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Tabla 3.14

Tabla de calificacién para el factor de macro localizacion F

PEA (miles de .
Puntaje
personas)
<50 2
50<x<100 4
100<x<150 6
150<x<200 8
>200 10
Red vial (Fs3)

Para el analisis de la red vial de los tres distritos, se evaluaran las avenidas principales y
carreteras que pasan por ellos. En el caso de Lurin, este distrito se encuentra ubicado al
sur de Lima, siendo la red mas importante la carretera Panamericana Sur, seguido de las
avenidas Manuel Valle, Martir Olaya y la avenida Lima como alternativas para el
transporte de los productos terminados a los mercados meta. Por otra parte, en el caso de
Pachacamac, las avenidas mas importantes por las cuales se puede transitar son Manuel
Valle, Cieneguilla y Victor Malasquez. En este segundo caso, no existen rutas directas
como la carretera Panamericana Sur, por lo cual para esta alternativa sera evaluada con
el menor puntaje. Por ultimo, el distrito de Ate posee rutas de mayor relevancia, puesto
que por el pasan la carretera Central y Panamericana Norte, vias principales que conectan

Lima Metropolitana.

Tabla 3.15

Tabla de calificacion para el factor de macro localizacion F3

#Rutas principales | Puntaje
1 2
2 4
3 6
4 8
5 10
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Costo del terreno por m? (F4*)

Por ultimo, para analizar el factor costo del terreno, se consideraron los valores promedios
de terrenos publicado por el diario La Republica (figura 3.5). Como se observa en la
figura, entre las tres alternativas, Pachacamac es el distrito con terrenos de menor valor
promedio (similar al costo en Lurin), mientras que en Ate-Vitarte, los terrenos pueden

Ilegar a ser 5 veces el valor que en Pachacamac.

Figura 3.5
Valor promedio de terreno en Lima
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Nota. Adaptado de “Valores de terreno en Lima Metropolitana”, por Diario “La Republica”, 2016

(https://larepublica.pe/economia/766632-valores-de-terreno-en-lima-metropolitana)

Tabla 3.16

Tabla de calificacidn para el factor de macro localizacion Fax

USD$/m? Puntaje
<250 10
250<x<500 8
500<x<750 6
750<x<1 000 4
>1 000 2

Finalmente, la tabla 3.17 muestra el ranking de factores aplicado para el estudio
de micro localizacion. Para determinar la regidn ptima, se elige la alternativa con mayor

puntaje: Lurin.

43


https://larepublica.pe/economia/766632-valores-de-terreno-en-lima-metropolitana

Tabla 3.17

Ranking de factores para la micro localizacion de planta

Factor | Ponderacién . Lu rin . - _Ate . . !Dachgcamac .
Calificacibn Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

F1 28.57% 4 1.14 8 2.29 2 0.57

F2 14.29% 2 0.29 10 1.43 2 0.29

Fs 14.29% 8 1.14 6 0.86 4 0.57

Fa 42.86% 8 3.43 2 0.86 10 4.29

Total - 6.00 - 5.43 - 5.71
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CAPITULO IV. TAMANO DE PLANTA

Con el objetivo de determinar el tamafio ideal de planta, se realizaron cuatro analisis
independientes en relacion al mercado, a los recursos productivos, a la tecnologia y al
punto de equilibrio. Posteriormente, se efectué un comparativo entre las cuatro
alternativas y se seleccioné aquel tamafio de planta que cumple con los criterios de

evaluacion detallados en la seccién 4.5.

4.1 Relacion tamarfio - mercado

Para el andlisis de relacidén tamafio — mercado, se utilizo la informacion de la tabla 2.10,
en el cual se obtuvo la demanda especifica para el proyecto en kilogramos y empaques

de hamburguesas de falafel congeladas.

Tabla 4.1

Relacion tamafio - mercado

~ Demanda especifica
Ao
kg empaques

2020 | 64 229.22 107 049
2021 | 64 447.77 107 413
2022 | 64648.32 107 748
2023 | 64 833.50 108 056
2024 | 65005.43 108 343
2025 | 65 165.84 108 610
2026 | 65 316.16 108 861

4.2 Relacion tamafio - recursos productivos

Para el analisis de relacion tamafio — recursos productivos, se utiliz6 como base la
disponibilidad del insumo principal: el garbanzo. Como primer paso, se recolectaron los
datos histéricos de la produccién de dicha materia prima desde el afio 2010 hasta el afio
2016 (tabla 4.2). Posteriormente, se procedio a calcular los coeficientes de determinacion
segun el tipo de regresion. Como se muestra en la tabla 4.3, el mayor coeficiente de
determinacidn lo posee la regresién polindmica, sin embargo, al proyectar los valores,
estos no se ajustan a la realidad. Por tal motivo, se procedié a hacer uso de la regresion

con el segundo mayor coeficiente: la exponencial.
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Tabla 4.2

Produccion de garbanzo en territorio nacional
AfiO Produccion
(T™M)
2010 2532
2011 1800
2012 2801
2013 3267
2014 1599
2015 2348
2016 494

Nota. Los datos son del Ministerio de Agricultura y Riego (2016)

Tabla 4.3
Anélisis de coeficiente de determinacién (Produccidn)
Regresion | Coeficiente
Lineal 0.2753
Exponencial 0.3595
Logaritmica 0.1549
Polindbmica 0.5696

Una vez obtenida la proyeccion de la produccion de garbanzo para el afio 2026,

se procedid

a calcular al nimero de empaques que se pueden obtener mediante la materia

prima. Para esto, se utilizo un factor de conversion, el cual resulté de la division entre el

requerimiento anual del garbanzo en el proceso productivo, entre la cantidad de empaques

resultantes del proceso (tabla 5.18).

Tabla 4.4

Relacion tamafo-recursos productivos

Afio Produccién F.C. Produccién
(kg) (kg/empaque) (empaques)
2020 | 647 731.71 0.3405 1902 226
2021 | 543 199.46 0.3405 1595 239
2022 | 455536.83 0.3405 1337794
2023 | 382021.38 0.3405 1121903
2024 1 320 370.00 0.3405 940 849
2025 | 268 668.04 0.3405 789 014
2026 | 225 309.85 0.3405 661 681
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4.3 Relacion tamafo - tecnologia

Luego de haber calculado la capacidad instalada de la planta en el punto 5.4.2, se
concluye que la congeladora es el cuello de botella en el proceso de produccion de
hamburguesas de falafel. Por lo tanto, el tamafio - tecnologia es determinado por la
operacion de congelado, la cual puede llegar a producir 113 871 empaques de producto

terminado.

4.4 Relacion tamafio - punto de equilibrio

El punto de equilibrio en unidades se define como la cantidad de unidades que una
empresa debe vender para no perder ni ganar (utilidad igual a cero). La férmula para
calcular el punto de equilibrio se muestra a continuacion:

Punto de equilibrio = M
Vv —Cv
Donde:
Cf = costos fijos
Gf = gastos fijos
Vv = Valor de venta unitario

Cv = costo variable unitario

Para el calculo del punto de equilibrio, se procedié a calcular en primer lugar los
costos y gastos fijos incurridos por afio, sin considerar la depreciacion ni amortizacion de
los activos fijos tangibles e intangibles. La tabla 7.16 y 7.19 detallan los costos y gastos
fijos respectivamente.

Posteriormente, se procedio a calcular los costos de produccion variables, al
dividir el costo de produccién total entre el nimero de empaques a vender por afio.
Finalmente, se establecid el precio de venta unitario, y bajo la férmula mencionada
previamente, se procedio a calcular el punto de equilibrios en empaques y unidades

monetarias.
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Tabla 4.5

Relacion tamafo-punto de equilibrio

~ Costo y gastos  Punto de equilibrio Punto de
Afo | Pv(S) GV i (s (empagues) equilibrio (S/)
2020 15.60 5.53 456 669 45 363 707 657
2021 15.60 5.60 456 669 45 668 712 424
2022 15.60 5.67 456 669 45 987 717 402
2023 15.60 5.74 456 669 46 320 722 598
2024 15.60 5.81 456 669 46 667 728 010
2025 15.60 5.89 456 669 47 029 733 648
2026 15.60 5.97 456 669 47 405 739 520

4.5 Seleccidn del tamafio de planta

Luego de haber analizado los cuatro tipos de tamafio de planta, se seleccionara aquel que

cumpla con los requerimientos.

Tabla 4.6

Seleccion de tamarfio de planta

Tamafio de planta] 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Materia prima 1902222 1595243 1337804 1121899 940848 789014 661681
Mercado 107049 107413 107748 108056 108343 108610 108 861
Tecnologia 113871 113871 113871 113871 113871 113871 113871
Punto de equilibrio 45 363 45 668 45 987 46 320 46 667 47 029 47 405
Tamafio 6ptimo 107049 107413 107748 108056 108343 108610 108 861

48



CAPITULO V. INGENIERIA DEL PROYECTO

En la siguiente seccion se detallaran las especificaciones técnicas del producto, asi como
el proceso productivo y todas las medidas de calidad, seguridad e impacto medio
ambiental a considerar. Asimismo, se realizara el calculo del nimero de méaquinas y
operarios del area de produccion requerida, y se hard la disposicion de planta del

proyecto.

5.1 Definicidon técnica del producto

El producto en estudio es el empaque de 4 unidades de hamburguesas de falafel
congeladas. Las hamburguesas tienen como insumo principal al garbanzo (con mas del
50% de su composicidn), por lo cual la clasificacién del producto corresponde al cédigo
CIIU 1075. Esta clasificacion hace referencia a aquellos platos preparados en base a
legumbres y hortalizas, que han sido sometidos por algun proceso de conservacién y/o

congelacion, y que por lo general son envasados Y etiquetados para su reventa.

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

En relacion a las especificaciones técnicas del producto, cada hamburguesa pesara 150
gramos, tendra un diametro de 120 mm y un espesor de 9 mm. Luego, para obtener el
producto final, se empaquetaran 4 hamburguesas en cajas de carton de 125 mm de ancho,
245 mm de largo y 45 mm de altura. Cabe recalcar que se colocaran trozos de papel
encerado de 120 x 120 mm debajo de cada hamburguesa para separarlas dentro del

empaque Yy que estas no se adhieran entre si.

Con respecto al empaque, este sera de color blanco con bordes de diferentes
tonalidades de verde. Ademas, tendra impreso en la parte frontal el nombre de la marca,
el cual ocupard aproximadamente el 25% de la superficie. En conjunto a la marca, el
empaque indicara el nombre “hamburguesas de falafel” en relacion al tipo de producto
que se ofrece. Adicionalmente, en la parte se indicaran las propiedades y valores
nutricionales méas relevantes, asi como el contenido del producto (peso y cantidad).
Finalmente, en la parte posterior del empaque se detallaran todas las propiedades del

producto por racion, asi como las recomendaciones para su almacenamiento y modo de
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preparar. Cabe recalcar que la temperatura ideal de congelamiento debe ser -18 grados

(FDA, 2018).

Figura 5.1

Disefio frontal del empaque de hamburguesas de falafel
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Por otra parte, cada empaque estara compuesto por 340 g de garbanzo (56.67%),
150 g cebolla blanca (25.00%), 4 g de ajo criollo (0.67%), 93 g de harina de trigo
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(15.50%), 4 g de perejil y 4 g de culantro (1.33%), 2 g de sal yodada (0.33%), 2 g de
comino molido (0.33%) y 1 g de pimienta molida (0.17%)

La tabla 5.1 resume los principales indicadores en relacion a la informacion

nutricional de una hamburguesa de 150 gramos.

Tabla 5.1

Informacion nutricional de una hamburguesa de falafel de 150 gramos

Informacién Nutricional Por racién
Valor calérico 418 kcal
Grasas 4649

- Grasas saturadas 0649

- Grasas monoinsaturadas 139

- Grasas poliinsaturadas 2649
Carbohidratos 75.1¢
Azlcares 10.7 ¢
Proteinas 20.3 ¢
Sodio 0,29
Agua 453 ¢

Nota. Los datos son del United States Department of Agriculture (USDA)

5.1.2 Marco regulatorio del producto

El marco regulatorio del producto proporciona las bases sobre las cuales estos deben
presentarse para poder participar en la sociedad. Este es un conjunto de regulaciones
legales que habilitan a los productos, en este caso alimenticios, para que sean presentables

al consumo humano.

La norma legal RM 591-2008/MINSA establece los criterios microbioldgicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, la cual

determina que las masas frescas y congeladas deben cumplir los siguientes requisitos:

e En una muestra de 5 unidades seleccionadas al azar, el limite de gramos
infectados por mohos es de 104 por unidad, siendo el limite 2 unidades de las 5
seleccionadas para rechazar el lote.

e En una muestra de 5 unidades seleccionadas al azar, el limite de gramos
infectados por staphylococcus aureus es de 103 por unidad, siendo el limite 1
unidad de las 5 seleccionadas para rechazar el lote.

e En una muestra de 5 unidades seleccionadas al azar, el limite de gramos
infectados por salmonella sp. es de 25 gramos por unidad, siendo el limite 0

unidades de las 5 seleccionadas para rechazar el lote.
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Adicionalmente, se debe cumplir con la norma técnica peruana para el etiquetado
de alimentos envasados, etiquetados (NTP 209.038:2009) y la Ley N° 30021 de
Promocion de Alimentacién Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

Las actividades y operaciones en el proceso productivo se pueden realizar tanto de
manera automatica como de manera manual. En esta seccion, se explicara el método por
el cual se optd y se argumentara su eleccion. Asimismo, se detallaran las maquinas y

equipos a emplear por actividad.

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Para el proceso de produccion de hamburguesas de falafel, no se requieren de maquinas
y equipos de tecnologia muy avanzada, puesto que el proceso es relativamente sencillo.
Los equipos que se usaran son muy similares a aquellos utilizados en la industria carnica,
especialmente aquellos enfocados en la elaboracion de hamburguesas de carnes. Ademas,
el uso de maquinas permite obtener productos de mejor calidad y homogeneidad, asi
como la menor produccion de merma y la mejora en los estandares de sanidad, factor

fundamental al tratarse de productos alimenticios.

5.2.1.2 Seleccién de la tecnologia

e Pesado: para esta operacion se utilizard una balanza de plataforma. Esto se
debe al disefio del equipo (facilidad en uso) y a la capacidad de carga (para
cantidades mayores a 100 kg).

e Desinfectar y remojar: en ambas operaciones se utilizara un tanque de acero
inoxidable, con el fin de evitar la oxidacion del equipo que puede ocasionar
Su uso constante.

e Pelado: para esta operacion se utilizaran maquinas peladoras disefiadas
especialmente para cada ingrediente.

e Cortado: en esta actividad se utilizara una méaquina cortadora de hortalizas.
Esta operacion se podria realizar de manera manual, sin embargo, la duracién

de esta podria incrementar y ocasionar un cuello de botella.
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e Lavado: paraesta actividad se requiere una lavadora de hortalizas que permita
la remocion de impurezas, suciedad y plaguicidas.

e Moler: se optaréa en utilizar un molino para la operacion de molienda, con el
fin de obtener una masa correctamente preparada.

e Mezcladora: para esta operacién se requerird una mezcladora de
caracteristicas simples, puesto que su funcién es mezclar la masa proveniente
de la operacion de molienda con los insumos restantes (harina, sal, pimienta
y comino molido).

e Moldeadora: la maquina moldeadora es la mas avanzada en el proceso debido
a gue cuenta con un sistema automatizado de moldeado que se ajusta a los
criterios del operario. Inclusive, en la salida de la operacion, el equipo coloca
de manera automatica un trozo de papel encerado debajo de cada
hamburguesa, con el fin de evitar que se adhieran entre si

e Congelar: este Gltimo equipo es fundamental para la preservacion de los

productos finales, los cuales deben refrigerarse a una temperatura de -13°C.

5.2.2 Proceso de produccion

El proceso de produccion que se describe a continuacién fue desarrollado considerando
como base al articulo titulado “Desarrollo del producto: hamburguesas de lentejas”. Este
documento describe los procesos que se deben de realizar para la preparacion de
hamburguesas de lentejas. Adicionalmente, hemos adecuado la receta escrita por Carmen
Tia Alia en la pagina “Directo al paladar”, alineando los pasos segun el proyecto

mencionado anteriormente (Velasquez y Péaez, 2008).

5.2.2.1 Descripcion del proceso

La primera etapa del proceso consta en el acondicionamiento del insumo principal: el
garbanzo. La primera operacion constituye en pesar el insumo, seguido de su
desinfeccion en un tanque de acero inoxidable mediante el remojo en agua. El agua
residual es drenada y los garbanzos se dejan reposando en agua de 12 a 15 horas. Cabe
mencionar que, esta operacion, se realiza al finalizar el turno, es decir, los garbanzos se

dejan remojando desde las 5 de la tarde hasta las 8 de la mafiana de dia siguiente.

En paralelo, se procede a acondicionar el ajo, la cebolla, el perejil y el culantro de

manera independiente. La primera operacion en los tres casos consiste en pesar los
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insumos. Luego, la cebolla y el ajo pasan por un proceso de pelado para la remocion de
cascaras, seguido de la operacion cortado. De manera analoga, el perejil y el culantro
pasan de manera directa por la maquina cortadora. Por Gltimo, los cuatro insumos en

referencia pasan por la maquina lavadora de hortalizas por un periodo de 20 minutos.

Una vez transcurridas las 12 a 15 horas, el agua residual del tanque de acero es
desechada, y los garbanzos pasan junto a la cebolla, el ajo, el perejil y el culantro al

molino para iniciar la operacion de molienda.

Luego de la operacion de molienda, se verifica que la mezcla se encuentre
homogénea, e inmediatamente se vierte el contenido a una maquina mezcladora,
afadiendo harina, sal, comino y pimienta en proporciones previamente establecidas.
Como resultado de esta operacion, se obtiene la masa de falafel. Una vez obtenida la
masa, un operario se encarga de transportarla a la maquina moldeadora, con la cual se
obtendra finalmente hamburguesas de falafel de 150 gramos sin cocinar. Cabe recalcar

que el producto obtenido de la maquina formadora incluira los trozos de papel encerado.

Finalmente, para obtener el producto terminado, se requieren los empaques de
carton armados. Cabe recalcar que la operacion del armado y verificacion de las cajas son
manuales. Luego, se procede a colocar las hamburguesas dentro del empaque y se
procede a una inspeccion final de estos. Por ultimo, los empaques son almacenados en un

congelador a -13°C (Velasquez y Paez, 2008).
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.3

Diagrama de Operaciones del proceso de produccién de hamburguesas de falafel

Plancha

Cebolla

de carton ,, Culantro Perejil Ajo criollo , blanca , Garbanzo ,,

10 Armary Pesar Pesar Pesar Pesar Pesar
KJ verificar
7 Co_ntrolar Cortar Cortar 4 Pelar_y 2 Pelar_y Desinfectar
calidad examinar examinar
Merma Merma 2 | Cascara , Impurezas
E:Tr?éanq:?adj 7 JLavary Lavary 3 ) Cortar - 1\ Remojar e
verificar verificar inspeccionar
unidades K J P
Merma
Lavary " g LAy ("o ) Filrar
verificar verificar
C?) Moler
Harina de trigo
Comino molido
Sal yodada
Pimienta molida,,
f \ Mezclar y
8 verificar
K‘J uniformidad
6 Pesar
f 9\ Moldear e
inspeccionar
Hamburguesa de falafel
_Papel encerado ,,.|
1 Empaquetar e
RESUMEN inspeccionar
Q 107 8 Controlar
calidad
Defectuosos
108
Congelar y
f\ 12 verificar
KJ 112
TOTAL .27 Empaque de 4 hamburguesas de

falafel congelado
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5.2.2.3 Balance de materia

Figura 5.4

Balance de materia para la produccion de hamburguesas de falafel

Jancha de cartor Ajo criolo Cebola blanca Garbanzo
108.970 planchas 458.82kg 458.82kg 57353kg 2050724 kg
Armar i Pesar Pesar Pesar Pesar Pesar
verficar
108.970 planchas 45882kg 458.82kg 57353kg 2150724 kg
Controlar 50 Merma 5% Nerma 20% Céscara 20% Chscara )
cailad Cortar 297 Cortar —02219 g Pelar —’11 T Pelar LB Desinfectar
108.970 planchas 43588k 43588kg 45882k 17.20579kg
5% Merma 50 Merma Remojar
Lava Lava G g R Ty ispeccione
435,88kg 43588kg 43588kg 16.34550 kg
Lavar Lavar Filtrar
435,88kg [ 16.34550kg
Moler
1013421 kg Harina de trigo
Em—"
21794kg  Comno molido
21794k Salyodada
10897ky  Pimienta molida,
Mezclar y
verficar
unifornidad
Pesar
Moldear e
inspeccionar
31,38m  Papelencerado
Enpaquetar
Controlar
calidad
Congelar

37.068,33 kg

37.068,33 kg

0,05% Impurezas
18,53kg

37.049,80kg

3104980 kg

37.049.80 kg

5470294 kg

65.382,00kg

65.382,00 kg

65.382,00 kg

108.970 empaques

0,10% Defectuosos
109 empaques

108.861 empaques

108.861 empaques

108.861 empaques de hamburguesas de faléfel
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipo
5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipo

Para la seleccién de las maquinas y equipos, se tuvieron que considerar diversos factores
como el costo de los equipos, especificaciones técnicas y dimensiones. Esto permitio
seleccionar las maquinas mas acordes al proceso de produccion y a calcular un monto de

inversion factible.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

La siguiente tabla, se muestran las especificaciones de las méaquinas seleccionadas
previamente en el punto 5.2.1.2. Asimismo, se muestra la capacidad por kilogramo entre

hora maquina, la marca, el modelo, el precio en soles y las medidas de la maquina.

Tabla 5.2

Especificaciones de la maquinaria

. Capacidad de Precio Medidas (cm)
Maquina méquinas Marca Modelo SN LxWxH
Balanza de plataforma 300 kg Kambor PL-JC-300 760 60x45x120
Tanque de acero 400 L S/IM SIM 4176 46x46x133
Molino 780 kg/h Torrey M-32-3 8 254 93x54x64
Mezcladora 450 L Risco RS-450 27 828  210x112x148
Maquina moldeadora 2 200 kg/h Deighton  Formatic R2200 54 463 78x60x64
Congelador 1.39mé Asber ARF-49 11354  137x81x198
Peladora de cebollas 50 kg/h Fengxiang FX-128S 10 646 55x55x145
Peladora de ajos 48 kg/h Skymsen DAL-06 3600 17x17x56
Cortadora de hortalizas 450 kg/h Sammic CA-301 5525 46x39x54
Lavadora de hortalizas 53 kg Durfo D4 39910 150x70x85

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Caélculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para determinar el nimero de maquinas requeridas para el proceso en estudio, se

PxT

empelara la siguiente formula: # maquinas = S

La tabla 5.3 detalla el significado de cada parametro y los valores a utilizar para

el calculo del numero de maquinas.
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Tabla 5.3

Pardmetros y valor para determinar el nimero de maquinas

Paradmetro Valor Unidades
P: Produccién del recurso maquinaria Depende de la entrada a la maquina. unid/afio
T: Tiempo estandar por unidad Depende de capacidad de maquina. H-M/unid
H: Tiempo del periodo 2080 hora/afio
U: Factor de utilizacién 90.63 %
E: Factor de eficiencia 87 %

La empresa trabaja 8 horas por turno, 1 turno al dia, 5 dias a la semana y 52
semanas al aflo. Bajo estos criterios, se calcula que la empresa trabaja 2 080 horas/afio.
Por otro lado, se considerd como factor de utilizacion 90.63% ya que se trabajan 8 horas
al dia y se cuenta con un refrigerio de 45 minutos. Asimismo, al no tener las maquinas
utilizamos un factor de eficiencia tedrico que nos permite realizar el calculo aproximado
de la cantidad de maquinas que necesitariamos. Suponiendo que la buena calidad de las
maquinas utilizadas permitird un funcionamiento continuo, sin muchas paradas y
produciendo la cantidad estimada, el factor que hemos considerado Optimo seria el de
87%, teniendo en cuenta que a partir de 85% se considera como buena (Ingenieria
Industrial Online, 2019).

La tabla 5.4 muestra el resumen de los calculos utilizados para determinar el
numero de maquinas y equipos. Como se puede observar, en algunos casos el
requerimiento de maquinas por actividad es minimo, por lo cual una maquina puede
realizar varias actividades. Por ejemplo, con solo una balanza de plataforma, una méaquina
cortadora y lavadora de hortalizas, se puede realizar el acondicionamiento de todos los
insumos principales. Ademas, se afiadird una balanza adicional que se encuentre al lado

de la maquina formadora de hamburguesas por conveniencia en la secuencia del proceso.
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Tabla 5.4

Caélculo del namero de maquinas

Maquina P Q T H U E Total #
Cantidad Unidad Valor Unidad Valor Unidad hora/afio % % Maquinas

Proceso del garbanzo
Balanza de plataforma 37 068.33 kg/afio 3,600 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0063 1
Tanque de acero 37 068.33 kg/afio 3,422 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0066 1
Molino de cuchillas 54 702.94 kg/afio 780 kg/h-M 0.0013 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0428 1
Mezcladora - amasadora 87 370.80 kg/afio 1,283 kg/h-M 0.0008 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0311 1
Balanza de plataforma 87 370.80 kg/afio 3,600 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0111 1
Magquina moldeadora 87 370.80 kg/afio 2,200 kg/h-M 0.0005 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0181 1
Congeladora 108861  empaque/afio 10.49 empaque/h-M  0.0954  h-M/empaque 8736 100.00% 87% 1.3657 2
Proceso de la cebolla blanca
Balanza de plataforma 21507.24 kg/afio 3600 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0036 1
Magquina peladora de cebollas | 21 507.24 kg/afio 50 kg/h-M 0.0200 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.2623 1
Cortadora de hortalizas 17 205.79 kg/afio 450 kg/h-M 0.0022 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0233 1
Lavadora de hortalizas 16 345.50 kg/afio 159 kg/h-M 0.0063 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0627 1
Proceso del ajo criollo
Balanza de plataforma 573.53 kg/afio 3600 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0001 1
Magquina peladora de ajos 573.53 kg/afio 48 kg/h-M 0.0208 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0073 1
Cortadora de hortalizas 458.82 kg/afio 450 kg/h-M 0.0022 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0006 1
Lavadora de hortalizas 435.88 kg/afio 159 kg/h-M 0.0063 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0017 1
Proceso del perejil
Balanza de plataforma 458.82 kg/afio 3600 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0001 1
Cortadora de hortalizas 458.82 kg/afio 450 kg/h-M 0.0022 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0006 1
Lavadora de hortalizas 435.88 kg/afio 159 kg/h-M 0.0063 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0017 1
Proceso del culantro
Balanza de plataforma 458.82 kg/afio 3600 kg/h-M 0.0003 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0001 1
Cortadora de hortalizas 458.82 kg/afio 450 kg/h-M 0.0022 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0006 1
Lavadora de hortalizas 435.88 kg/afio 159 kg/h-M 0.0063 h-M/kg 2 080 90.63% 87% 0.0017 1




Tabla 5.5

Requerimientos de maquinas y equipos

- . Precio Precio total
Méquinas Cantidad unitario (S/) s/
Balanza de plataforma 2 760 1520
Tanque de acero 1 4176 4176
Molino 1 8 254 8 254
Mezcladora 1 27 828 27 828
Magquina moldeadora 1 54 463 54 463
Congelador 2 11 354 22 707
Peladora de cebollas 1 10 646 10 646
Peladora de ajos 1 3600 3600
Cortadora de hortalizas 1 5526 5526
Lavadora de hortalizas 1 39911 39911
Total general 12 - 178 631

De manera analoga, para determinar el nimero de operarios, se utilizd la misma

metodologia aplicada para el calculo del nimero de maguinas. Como se puede observar

en la tabla 5.6, el requerimiento de operarios por actividad es muy bajo, por lo cual un

trabajador se puede encargar de varias operaciones al mismo tiempo. En el caso del

operario que se dedica a pesar los insumos, también sera responsable de controlar los

almacenes y de transportar la materia prima para su acondicionamiento.

Tabla 5.6

Calculo del nimero de operarios

Maquina P T 5 a) Y F Total # .
Cantidad Valor hora/afio % % Operarios

Proceso principal
Pesar (1) 37 068 kg/afio 0.003 h-H/kg 2080 91% 87% 0.01 1
Pesar (6) 65 382 kg/afio 0.003 h-H/kg 2080 91% 87% 0.02 1
Empaquetar 108 917 cajas/afio 0.009 h-H/cajas 2080 91% 87% 0.61 1
Controlar calidad 108 917 cajas/afio 0.005 h-H/cajas 2080 91% 87% 0.31 1
Proceso de la cebolla
Pesar (2) 21 507 kg/afio 0.001h-H/kg 2080 91% 87% 0.01 1
Proceso del ajo criollo
Pesar (3) 573 kg/afio 0.001 h-H/kg 2080 91% 87% 0.00 1
Proceso del perejil
Pesar (4) 459 kg/afio 0.001 h-H/kg 2080 91% 87% 0.00 1
Proceso del culantro
Pesar (5) 459 kg/afio 0.001 h-H/kg 2080 91% 87% 0.00 1
Armado de la caja
Armar y verificar 108 970 cajas/afio 0.003 h-H/cajas 2080 91% 87% 0.18 1
Controlar calidad 108 970 cajas/afio 0.001 h-H/cajas 2080 91% 87% 0.09 1
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Tabla 5.7

Requerimientos de mano de obra

Operacion # Operarios
Acondicionamiento de insumos 1
- Pesar (1) 0.0063
- Pesar (2) 0.0036
- Pesar (3) 0.0001
- Pesar (4) 0.0001
- Pesar (5) 0.0001
- Pesar (6) 0.0111
Empaquetado del producto 2
- Armar y verificar 0.1846
- Controlar calidad 0.0923
- Empaquetar 0.6153
- Controlar calidad 0.3076

5.4.2 Caélculo de la capacidad instalada

La capacidad instalada se define como la m&xima capacidad que una planta puede operar
en un afio, considerando que se trabajan 3 turnos al dia y 7 dias a la semana. Ademas, se
tiene como dato que la empresa trabaja 8 horas por turno, 4.3 semanas por mesy 12 meses
al afio, lo cual da como resultado 8 668.8 horas/afio. Asimismo, se calcul6 que el cuello
de botella lo determina la operacion de congelado, la cual puede producir hasta 108 970

empaques por afo.

5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

Para asegurar la calidad de los productos ofrecidos, se realizaran controles de calidad
cuyo proposito principal es evitar que el usuario final reciba un empaque de
hamburguesas en mal estado. La figura 5.6 presenta los criterios que se deben considerar
para los controles de calidad a seguir. Cabe recalcar que el tiempo de vida util del
alimento preparado congelado es aproximadamente de 3 meses, segun la “Tabla de
almacenamiento en refrigerador y congelador” realizado por el FDA U.S Food & Drug

Administration (marzo, 2018).
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Figura 5.5

Especificaciones técnicas de calidad

Nombre del producto:

hamburguesas de falafel congeladas

Desarrollado por: area de produccion

Funcién: alimentacion

Verificado por:

jefe de planta

Insumos requeridos:

garbanzo, cebolla blanca, ajo criollo, pereji, cualntro, harina de trigo, sal
yodada, pimienta, comino molido, papel encerado, empaques de carton.

Autorizado por:

jefe de planta

Costos del producto: S/ 3.54 Fecha: 31/12/2018
- TIpO. de caractlenstma Normatécnica o especificacion Medio de | Tipo de
Caracteristicas del producto | Variable/ | Nivel de ) . NCA
. . Valor Nominal + Tolerancia control control
Atributo | criticidad
Forma Atributo Mayor Circular Visual Muestreo <1%
Didmetro Variable Mayor 12cm+05 Vernier Muestreo <1%
Espesor Variable Mayor 09cm+0.1 Vernier Muestreo <1%
Peso Variable Critico 1509 +2 Balanza | Muestreo <1%
Sabor Atributo Critico Caracteristico del falafel, no rancio, ni muy salado Gusto Muestreo <1%
Olor Atributo Critico Caracteristico del falafel, no olor a fermentado Olfato Muestreo <1%
Color Atributo Critico Mostaza-verde Visual Muestreo <1%
Textura Atributo Mayor Producto suave con grumos Tacto Muestreo <1%

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

Previamente al analisis de la matriz HACCP, se debe realizar el analisis de riesgos que

permite verificar todos los procesos involucrados en la fabricacion del producto final. De

esta manera se pueden identificar aquellos que poseen puntos de control criticos.

Tabla 5.8

Puntos de control criticos

Etapa del . S . Medidas
Peligro ; PS? Justificacion - ;,PCC?
proceso g 1 Preventivas ¢
. N, Insumos no pasaron Lavar
Contaminacion
Pesado - No  por un correcto completamente la No
de insumos. .
proceso. materia prima.
. | Equipo no realiza Verificar producto
Equipo deja L ; i
Pelado No  operacion final (verificar No
remanentes. e
eficientemente. reproceso).
. . ... Realizar limpiezas
Cortado Contaminacion No El equipo no se limpio o das de los No
de insumos. correctamente. prog
equipos.
L Realizar la operacion
Remanentes de . Materia prima aun con e P .
Lavado : Si - y verificando Si
suciedad. suciedad.
constantemente.
Cuchillas de Molienda de producto  Revisar mezcla
Molienda | maquina en mal No ineficiente, deja luego que culmine la No
estado grumos. operacion.
Revisar producto
La masa de resultar 1sarp y
Mezclary | Mezclado - realizar
. . No libre de grumos y no L No
verificar incorrecto ) mantenimiento a la
quebradiza .
maquina
Producto puede salir ~ Revisar que la
Moldear e . con forma incorrecta 0 maquina cuenta con
. . Forma incorrecta No ] No
inspeccionar contar con el papel papel, revisar
encerado. producto final.
(continda)
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(continuacién)

Producto puede . -
Producto mal P Realizar operacion
quebrarse al

Empaquetar | empaquetado, Si introducirlo en el con cuidado y No

defectuoso. revisar empaques.
empaque.

Se puede tener

Producto con Verificar y controlar

Cont.rol de baja calidad pase No algunos_productos de el producto final No
calidad S baja calidad que
a ser distribuido. . : (empagques).
deberian ser retirados
Descomposicion Producto final puede  Mantener y revisar
Congelar | del producto Si malograrse previo a la  constantemente la Si
final. fecha indicada. temperatura.

5.5.2 Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

La tabla 5.9 muestra la matriz HACCP, la cual realiza un analisis de peligros y
puntos criticos de control para asegurar la calidad de la materia prima, del proceso de

produccion y finalmente del producto resultante.



Tabla 5.9
Matriz HACCP
(1) Puntos de . (3) Limites Monitoreo .
control 3522] iFf)iecI;%ir\(/);s criticos para cada 4) : Oue? (5) (6) (7 (fgréggﬁlr;ess (9) Registros Veri(f}((:);cién
criticos g medida preventiva (4) ¢Que? ¢Como?  Frecuencia ¢Quién?
Remanentes de Noi?nebljeif]ezrzg |rs]}rar Alimentos Cada lote Realizar Registro N°1: F:g;bs;ro
Lavado suciedad de los P previos a la Visual Operario  operacion méas Control de P
. rastros de procesado L resultante del
insumos. . mezcla de una vez actividad
plaguicidas proceso
Descomposicion Temperatura Medicion Realizar Revisar
p Cada lote . - - .
Congelado del producto constante menor a - TermdOmetro con Operario  mantenimiento - configuraciones
. A . procesado -
final 13 termémetro programados del equipo
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5.6 Estudio de Impacto Ambiental

La Produccion mas Limpia (PML) se define como: “una estrategia ambiental preventiva
integrada que se aplica a los procesos, productos y servicios a fin de aumentar la
eficiencia y reducir los riesgos para los seres humanos y el ambiente”. (Centro de

Produccion Mas Limpia — Nicaragua, 2016)

Este concepto puede aplicarse a cualquier tipo de empresa, e involucra cambios
simples e inmediatos relacionados a la realizacion de operaciones, hasta cambios
complejos que involucran el cambio de materias primas e insumos, cambio de

proveedores, reingenieria de los procesos, etc.

Para la planta productora de hamburguesas de falafel, se planea trabajar en base a
la Buenas Préacticas Agricolas! (BPA) y bajo los lineamientos de las Practicas Operativas
Estandarizadas Sanitarias? (POES). Mediante ambas normas, se espera tener una buena
disposicion de las mermas (mediante su reproceso o uso como fertilizantes), un 6ptimo
control de los efluentes como las aguas residuales de los procesos de desinfeccion y

lavado respectivamente, entre otros resultados.

Por otro lado, se planea seguir el plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (HACCP), el cual asegura que los productos producidos resulten no dafiinos para
los consumidores y medio ambiente. Ademas, para la produccion del producto, solo se
utilizaran aquellas materias primas aprobadas por la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) y la Organizacion de la Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO).

Finalmente, la empresa dispondra de las certificaciones de las normas ISO 9001,
22000 y 14000, con el fin de asegurar la calidad del producto, inocuidad de los materiales

utilizados y un fuerte compromiso con el cuidado del medio ambiente respectivamente.

1 Son “practicas orientadas a la sostenibilidad ambiental, econdmica y social para los procesos productivos
de la explotacién agricola que garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos y de los productos no
alimenticios". (COAG FAO, 2003)
2 «“Son un conjunto de normas que establecen las tareas de saneamiento necesarias para la conservacién de
la higiene en el proceso productivo de alimentos”. (ENTOLUX, 2006)
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A continuacién, la figura 5.6 muestra la matriz de Leopoldo, la cual sefiala las
operaciones realizadas en el interior de la planta que serian las més perjudiciales para el

medio ambiente.

Figura 5.6

Matriz de impacto medioambiental de Leopoldo
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Para poder interpretar la matriz presente, se procedio a graficar los impactos y
magnitudes en un eje cartesiano (figura 5.7), en donde el primer cuadrante contiene a los
impactos ambientales positivos mientras que el tercer cuadrante a los negativos. Se puede
concluir que, en panorama general, los impactos negativos son superiores a los positivos

en cantidad y magnitud.
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Figura 5.7

Analisis de matriz de impactos medioambientales
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5.7 Seguridady Salud ocupacional

Para evaluar los riegos asociados a las actividades que involucran un potencial peligro en
el proceso productivo, se realizdé una matriz de IPER de identificacion y evaluacion de
riesgos (Figura 5.8), en la cual se detallaron las actividades que presenten los peligros
mas criticos y con mayor probabilidad de ocurrencia. Ante los resultados obtenidos, se
puede concluir que las actividades de cortado y molido presentan un nivel de riesgo
importante, por lo cual es necesario no empezar el trabajo hasta reducir el riesgo mediante
medidas correctivas. Ademas, se necesita invertir en recursos especializados para mitigar
dichos peligros en un corto plazo. En el caso de las actividades de lavado y empaquetado,
estas representan un nivel de riesgo tolerable, por lo cual se puede optar por acciones
alternativas muy economicas, y ambas requieren de una inspeccion periddica para

mantener el bajo nivel de riesgo.

Es importante mencionar que se implementaran equipos de seguridad industrial
para los trabajadores que tengan contacto con el proceso productivo, los cuales incluyen:
botas de punta de acero, tapones para los oidos, casco y guantes de seguridad. De igual
manera, para el personal administrativo que deba ingresar a planta, se les brindaran cascos

de seguridad, botas de punta de acero y tapones para los oidos.
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Figura 5.8
Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos (IPER)
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5.8 Sistema de mantenimiento

Para el sistema de mantenimiento, se consideré invertir en mantenimiento preventivo con

un intervalo de 6 meses para todas las maquinas, siendo el costo aproximado de 2.5% del

valor de compra de los equipos. Este costo involucra los conceptos de repuestos,

lubricantes y aceites, y todo el servicio técnico generado por la actividad.

Tabla 5.10

Cuadro de mantenimiento anual

Ll Costo mantenimiento preventivo (S/)

Magyinas 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Balanza de plataforma 76 76 76 76 76 76 76
Molino 413 413 413 413 413 413 413
Mezcladora 1391 1391 1391 1391 1391 1391 1391
Maquina moldeadora 2723 2723 2723 2723 2723 2723 2723
Congelador 1135 1135 1135 1135 1135 1135 1135
Peladora de cebollas 532 532 532 532 532 532 532
Peladora de ajos 180 180 180 180 180 180 180
Cortadora de hortalizas 1105 1105 1105 1105 1105 1105 1105
Lavadora de hortalizas 1996 1996 1996 1996 1996 1996 1996

Total general 9552 9 552 9 552 9 552 9 552 9552 9552

Ademas, el servicio se espera adquirir a través de los mismos proveedores de las

maquinas, siendo estos las empresas Alitecno para la mezcladora, moldeadora y

cortadora, RYU S.A.C. para la balanza de plataforma, Invercorp para el molino y

congeladora, e Inoxchef para la peladora de ajos.

Al planificar un sistema de mantenimiento preventivo, se busca aumentar la

disponibilidad de los equipos y reducir las averias de estos. Como consecuencia, se

reduciran los costos originados por los mantenimientos correctivos y falta de produccion

en el proceso.

5.9 Disefio de la cadena de suministro

A continuacion, se detallaran cada uno de los componentes que forman parte de la cadena

de suministro:

Proveedores: para la adquisicion de las materias primas como el garbanzo,
cebolla, ajo y perejil, estos seran adquiridos en un mercado local, mediante el
desarrollo de alianzas estratégicas con pequefios comerciantes quienes nos

aseguraran la estabilidad de los precios y la calidad de los productos. Por otra
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parte, para la harina, sal y comino, estos seran obtenidos en tiendas de abarrotes
locales, nuevamente enfatizando en la importancia en el desarrollo de
compromisos clave. Por ultimo, las cajas, elemento esencial y diferenciador del
producto, seré abastecidas por empresas especializadas en el desarrollo de estos
productos, quienes se encargaran de la impresion del disefio facilitado por la
empresa.

e Almacén de materias primas: este almacén se encontrard dentro de las
instalaciones de la empresa, ocupando un area pequefia debido a que su funcién
principal es ser un punto de espera temporal en el cual se almacenaran las materias
primas por un corto periodo de tiempo. Cabe recalcar que esta zona debe ubicarse
junto a la zona de produccién.

¢ Planta de produccién: como se definio en el capitulo 3, la localizacion de la planta
sera en el distrito de Lurin. Dentro de la planta, se ubicaran las oficinas
administrativas de la empresa Valle Verde S.A.C., asi como la planta de
produccion y los almacenes respectivos.

e Almacén de productos terminados: debido al poco volumen que ocupan los
empagues de hamburguesas y a la necesidad de requerir temperaturas bajas para
su almacenamiento, estos seran resguardados en dos congeladores con capacidad
de 1.39 m® cada uno. Cabe resaltar que estos congeladores, al no ocupar un
volumen masivo de espacio, se encontraran presentes en el almacén de producto
terminado.

e Clientes: como se estableci6 en el capitulo 2, los clientes directos de las empresas
seran exclusivamente los grandes supermercados como Wong, Tottus, Metro y
Plaza Vea, asi como tiendas especializadas en productos vegetarianos como La

Sanahoria, Quinua, entre otras.

5.10 Programa de produccién
5.10.1 Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

Respecto a la vida til del proyecto, este tendrd una duracion de 7 afios, iniciando las
operaciones en el afio 2020 y culminando en el afio 2026. Cabe recalcar que se trabajaran

los 12 meses del afio, y la produccion mensual serd uniforme.
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5.10.2 Programa de produccién para la vida util del proyecto

A continuacién, se presentara el plan de produccion detallado mensualmente por afio.

Como informacién adicional, la empresa dispondréa de un stock de seguridad del 2% de

la demanda de los empaques (If), el inventario inicial del periodo (li) es 0 unidades, y no

hay requerimientos de lote de produccién ni 6rdenes atrasadas (Ot).

Tabla 5.11

Plan maestro de produccion anual 2020

Empaques Dt li Qt If
Enero 8921 0 9100 179
Febrero 8921 179 8921 179
Marzo 8921 179 8921 179
Abril 8921 179 8921 179
Mayo 8921 179 8921 179
Junio 8921 179 8921 179
Julio 8921 179 8921 179
Agosto 8921 179 8921 179
Septiembre 8921 179 8921 179
Octubre 8921 179 8921 179
Noviembre 8921 179 8921 179
Diciembre 8921 179 8921 179

Tabla 5.12
Plan maestro de produccion anual 2021

Empaques Dt li Qt If
Enero 8 952 179 8 953 180
Febrero 8 952 180 8 952 180
Marzo 8 952 180 8 952 180
Abril 8 952 180 8 952 180
Mayo 8 952 180 8 952 180
Junio 8 952 180 8 952 180
Julio 8 952 180 8 952 180
Agosto 8 952 180 8 952 180
Septiembre 8 952 180 8 952 180
Octubre 8 952 180 8 952 180
Noviembre 8 952 180 8 952 180
Diciembre 8 952 180 8 952 180

Tabla 5.13
Plan maestro de produccion anual 2022

Empaques Dt li Qt If
Enero 8979 180 8979 180
Febrero 8979 180 8979 180
Marzo 8979 180 8 979 180
Abril 8979 180 8979 180
Mayo 8979 180 8 979 180

(continda)
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(continuacién)

Junio 8979 180 8979 180
Julio 8979 180 8979 180
Agosto 8979 180 8979 180
Septiembre 8979 180 8979 180
Octubre 8979 180 8979 180
Noviembre 8979 180 8979 180
Diciembre 8979 180 8979 180
Tabla 5.14
Plan maestro de produccion anual 2023
Empaques Dt li Qt If
Enero 9 005 180 9 006 181
Febrero 9 005 181 9 005 181
Marzo 9 005 181 9 005 181
Abril 9 005 181 9 005 181
Mayo 9005 181 9 005 181
Junio 9 005 181 9 005 181
Julio 9 005 181 9 005 181
Agosto 9 005 181 9 005 181
Septiembre 9 005 181 9 005 181
Octubre 9 005 181 9 005 181
Noviembre 9 005 181 9 005 181
Diciembre 9 005 181 9 005 181
Tabla 5.15
Plan maestro de produccion anual 2024
Empaques Dt li Qt If
Enero 9 029 181 9 029 181
Febrero 9029 181 9029 181
Marzo 9029 181 9029 181
Abril 9029 181 9029 181
Mayo 9029 181 9029 181
Junio 9 029 181 9 029 181
Julio 9029 181 9029 181
Agosto 9029 181 9 029 181
Septiembre 9029 181 9029 181
Octubre 9029 181 9029 181
Noviembre 9029 181 9029 181
Diciembre 9029 181 9029 181
Tabla 5.16
Plan maestro de produccion anual 2025
Empaques Dt li Qt If
Enero 9051 181 9051 182
Febrero 9051 182 9052 182
Marzo 9051 182 9 052 182
Abril 9051 182 9 052 182
Mayo 9051 182 9 052 182

(continta)
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(continuacién)

Junio 9051 182 9 052 182
Julio 9051 182 9052 182
Agosto 9051 182 9 052 182
Septiembre 9051 182 9 052 182
Octubre 9051 182 9 052 182
Noviembre 9051 182 9 052 182
Diciembre 9051 182 9 052 182
Tabla 5.17
Plan maestro de produccion anual 2026
Empaques Dt li Qt If
Enero 9072 182 9072 182
Febrero 9072 182 9072 182
Marzo 9072 182 9072 182
Abril 9072 182 9072 182
Mayo 9072 182 9072 182
Junio 9072 182 9072 182
Julio 9072 182 9072 182
Agosto 9072 182 9072 182
Septiembre 9072 182 9072 182
Octubre 9072 182 9072 182
Noviembre 9072 182 9072 182
Diciembre 9072 182 8890 0

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

La tabla 5.18 resume los requerimientos de materia prima, insumo y materiales por afio

para satisfacer la demanda determinada para el proyecto.

Tabla 5.18

Requerimientos de materia prima, insumos y otros materiales

Insumo Unidad 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Garbanzo kg 36452 36575 36689 36794 36892 36983 37068
Cebolla blanca kg 21070 21149 21287 21348 21405 21548 21507
Ajo criollo kg 564 564 566 569 570 572 573
Perejil kg 451 453 454 455 457 458 459
Culantro kg 451 453 454 455 457 458 459
Harina de trigo kg 9965 9999 10030 10059 10086 10111 10134
Comino molido kg 214 215 216 216 217 217 218
Sal yodada kg 214 215 216 216 217 217 218
Pimienta molida kg 107 107 108 108 108 109 109
Empaque unidad 107 157 107 521 107 856 108 165 108 452 108 719 108 970
Papel encerado m? 31 31 31 31 31 31 31
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5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

A continuacién, las tablas 5.19 y 5.20 resumen el calculo de los servicios de energia

eléctrica y consumo de agua requeridos para el funcionamiento de los equipos.

Respecto al primer servicio, se diferencid el requerimiento de energia (expresado
en kilowatts por hora) de las horas punta (HP) y fuera de las horas punta (FDHP). Cabe
recalcar que el Gnico que equipo que no requiere uso de electricidad es el tanque de acero

inoxidable.

Por otra parte, respecto al célculo del consumo de agua requerido anualmente,
solo se consideraron el tanque de acero y la lavadora de hortalizas. La tabla 5.20 muestra
la capacidad en m® de cada equipo, asi como el nimero de veces que este se debe rellenar

con agua potable.

Tabla 5.19

Célculo del consumo de kW-h al afio

x . . Horas/ Dias/ Semanas/ FDHP HP
Magquinas Cantidad W dia semana afio kW-h kW-h

Balanza de plataforma 2 110 7.25 5 52 300 114
Peladora de cebollas 1 3000 7.25 5 52 4095 1560

Peladora de ajos 1 186 7.25 5 52 254 97

Cortadora de hortalizas 1 550 7.25 5 52 751 286

Lavadora de hortalizas 1 1500 7.25 5 52 2048 780
Molino 1 2230 7.25 5 52 3044 1160
Mezcladora 1 4000 7.25 5 52 5460 2080

Magquina moldeadora 1 550 7.25 5 52 751 286
Congelador 2 746 24.00 7 52 11943 1086
Total general 11 - - - - 28646 6694

Tabla 5.20

Caélculo del consumo de m? de agua al afio

Magquinas Cantidad m3 \//dec es  Dias/ Semzjmas/ m?3/afio
jas semana afio
Lavadora de hortalizas 1 0.30 5 5 52 928
Tanque de acero 1 0.40 5 5 52 104
Total general 2 - - - - 1032

5.11.3 Determinacion del niumero de trabajadores indirectos

En relacion a los trabajadores indirectos de la empresa, esta contard con gerente general,

un jefe de administraciéon y finanzas, un jefe de operaciones, un jefe de ventas, un
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representante de ventas, un asistente, un analista de finanzas, un analista de soporte al

producto y un analista de ventas.

5.11.4 Servicios de terceros

Como proposito del proyecto, los servicios de seguridad y limpieza del local seran
tercerizados mediante empresas con afios de experiencia en el rubro. Estos trabajadores
recibiran capacitaciones en referencia a los requerimientos de la empresa con respecto a
su funcién. Sélo se dispondra con una persona de vigilancia y con dos de limpieza (uno
para la parte administrativa y otra para la zona productiva). Ademas, el servicio de

mantenimiento de las maquinas se realizara con los proveedores de cada equipo.

5.12 Disposicion de planta

Para la elaboracion de la disposicion de la planta, se utilizara la metodologia aprendida
en la asignatura de “Diseflo de Instalaciones”. Esta consiste en aplicar dos herramientas:
un analisis de Guerchet y un analisis relacional para determinar el tamafio 6ptimo del

area productiva y la ubicacion de las areas respectivamente.

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
5.12.1.1 Factor edificio

Infraestructura requerida para la planta

e Niveles y pisos de la edificacion: la planta solo contara con nivel, con la
finalidad de facilitar el transito de los trabajadores y optimizar la secuencia
de los procesos. Cabe mencionar que las zonas deben estar conectadas entre
si, y el piso deberéa ser plano con el fin de facilitar la limpieza del local, factor
fundamental cuando se trabaja con productos alimenticios.

e Techos: debido a la presencia de un tanque de acero y equipos cuya altura
superan los 2 metros, la altura del techo debera ser no menor a 5 metros.
Ademas, el material con el cual estaran construidos debera ser impermeable,
con el fin de evitar deterioro de estos es caso de lluvias. Por otra parte, los
techos del area administrativa, comedor y servicios higiénicos deberan no ser

menor a 3 metros.

75



Ventanas: en el area de produccion y comedor, se contara con ventanas en la
parte superior de las paredes frontales y laterales, con el fin de obtener una
mejor iluminacion y ventilacion. En el caso de la zona administrativa, se
contaré con ventanas con vista al interior de la fabrica.

Area de almacenamiento: debido a las caracteristicas de las materias primas,
insumos y productos terminados, la planta contara con dos areas de
almacenamiento. En una de ellas, ubicada al exterior de la zona productiva,
se almacenaran las materias primas e insumos. Cabe recalcar que esta area
debe estar correctamente acondicionada y bajo un régimen de higiene
estricto, ya que se almacenaran alimentos. Una segunda area, donde se
ubicaran los productos terminados, se encontrara fuera de la zona productiva,

con los mismos estandares que el almacén de materia prima.

Vias de acceso y senalizacién

Vias de circulacion: dentro del area productiva, se deberan establecer vias de
circulacién que permitan el transito de los medios de acarreos y del personal.
Asimismo, se debera delimitar el espacio que ocupa cada maquina, con el fin
de otorgar seguridad para el operario que transite cerca de ella.

Puntos de acceso: los puntos de entrada y salida de la zona productiva deberan
tener las dimensiones correctas para que los operarios puedan transitar con
los medios de acarreo. Ademas, en cada punto de acceso se instalaran puertas
con el fin de regularizar el ruido general por las maquinas, y para crear una
divisién entre zonas.

Sefializacion: en las paredes exteriores de la zona productiva y al lado del
punto de ingreso, se colocaran carteles de obligacion que indiquen el uso
obligatorio de uniformes, cascos, guantes y procedimientos para garantizar la
higiene del lugar. Luego, en el interior de la zona productiva, se colocaran
carteles de advertencia adyacentes a cada maquina, segun los peligros que
cada una represente. Por ultimo, se colocaran carteles de evacuacion y
emergencia en puntos estratégicos, asi como carteles para equipos contra

incendios junto a los extintores.
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5.12.1.2 Factor servicio

El factor servicio es aquel conjunto de elementos con los que cuenta la planta para lograr

satisfacer las necesidades de los factores de produccion. En este trabajo se analizaran los

relativos al hombre y maquinaria.

Relativo al hombre

La planta que hemos implementado contara con las siguientes areas y elementos para

satisfacer las necesidades nuestros colaboradores:

Servicios higiénicos: la planta contara con dos areas de servicios higiénicos.
Una de ellas se ubicara dentro de la zona administrativa, y sera para el uso de
trabajadores hombres y mujeres. En una segunda area, ubicada de manera
adyacente al area de produccion, se contara con dos servicios higiénicos; uno
para hombres y otro para mujeres.

Vestuarios: la planta contara con vestuarios para los trabajadores, tanto para
hombres como para mujeres. Para acceder a ellos, se deberd ingresar
mediante los servicios higiénicos ubicados al lado de la zona productiva.
Oficinas: se contara con un gerente general, un jefe de operaciones, un jefe
de administracion y finanzas, un jefe de ventas, un representante de ventas,
un asistente, un analista de finanzas, un analista de soporte al producto y tres
operarios. El gerente general contara con una oficina, mientras que los demas
trabajadores, a excepcion de los operarios, se distribuiran dentro de una sala
de uso comun. Dicha sala tendré las dimensiones correctas para abarcar a
siete personas, en donde los tres jefes contaran con escritorios personales,
mientras que los analistas y el asistente podran ubicarse de manera libre en
una mesa de espacio comun.

Estacionamiento: se incluiran dos estacionamientos en el interior de la planta,
ubicados entre el comedor y la zona administrativa. Uno de ellos seré para el
gerente general, y el segundo para uno de los jefes de linea. Los operarios y
demas trabajadores podran estacionar al exterior de las instalaciones, donde
habra un personal de vigilancia.

Servicios de alimentacion: se instalara un comedor, el cual estara a

disposicion tanto de los operarios como del personal administrativo. Este
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comedor cuenta con mesas Yy sillas para 12 personas, asi como con un
microondas.

Ventilacion: se instalaran equipos de ventilacion dentro de la zona productiva
y dentro del comedor, con el fin de suprimir los olores generados por los
alimentos. Ademas, se instalaran ventanas dentro de la zona administrativo y
en los servicios higiénicos.

[luminacidn: la planta contard con una iluminacién dptima tanto en la zona
productiva como en la administrativa, con la finalidad de que los operarios y
trabajadores respectivamente, realicen sus actividades en Optimas
condiciones de trabajo. Adicionalmente, se aprovechara la luz natural para
aquellas zonas que no tengan un elevado requerimiento de luz artificial, como

lo son el comedor, etc.

Relativo a la maquinaria

Mantenimiento: para este factor se contrataran los servicios de los
proveedores de los equipos, en donde ser provisionara un 2% del valor de la
maquina.

Instalaciones eléctricas: las méaquinas se encontraran instaladas con las
conexiones eléctricas ideales para cada una de ellas.

Proteccion contra incendios: la planta contara con detectores de humo y
sistema de riego para evitar incendios; ademas extintores al alcance de los

operarios, quienes se encontraran capacitados para su uso.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

En adicion a la zona productiva, es importante que la planta cuente con un almacén de

materias primas. En este, se almacenardn todas aquellas hortalizas y legumbres

empleadas como insumos, y serd utilizado como un espacio temporal.

Adicionalmente, se deberd contar con una zona administrativa en la cual esté

presente una oficina para el gerente general, una sala de es espera y una sala comdn donde

podran trabajar los tres jefes, los analistas, el asistente y el representante de ventas. Cabe

mencionar que dentro de esta area habra un bafio exclusivo para el uso del personal

administrativo. Finalmente, otras areas a considerar son: el patio de maniobras, un

comedor, un bafio para los operarios y el almacén de producto terminado.
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5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Analisis de Guerchet

En primer lugar, se determinaron los puntos de espera a utilizar dentro del &rea de
produccion y se detallaron las dimensiones de las unidades de espera (tabla 5.21). Por
otra parte, otro dato relevante para el estudio fue determinar el nimero de elementos
moviles dentro de la zona de produccidn, los cuales son los tres operarios y una carretilla
(tabla 5.22).

Tabla 5.21

Puntos y unidades de espera

Maquina Sg Unidad de espera n L w Ss Criterio
Balanza de plataforma (1) | 0.81  Jaba de plastico sobre pallet 1 0.92m 0.53m 0.49 60%
Peladora de cebollas 0.95 Recipignte metélif:o sobremesa 1 0.90m 0.60m 054 57%
' Recipiente metélico (c&scaras) 1 0.42m 0.42m 055 58%
Peladora de ajos 0.09 Reci_pigante meté,lipo sopre mesa 1 0.90m 0.60m 0.54 595%
' Recipiente metalico (c&scaras) 1 0.42m 0.42m 055 610%
Cortadora de hortalizas 0.16 Rec@piente metél!co sobremesa 1 0.90m 0.60m 0.54 343%
: Recipiente metalico sobremesa 1 0.90m 0.60m 0.54 343%
Lavadora de hortalizas 1.05 Recipiente metalico sobremesa 1 0.90m 0.60m 054 51%
Tanque de acero 0.65 Recipiente metalico sobremesa 1 0.90m 0.60m 0.54 83%
Molino de cuchillas 0.50 Recipiente metalico sobremesa 1 0.90m 0.60m 0.54 108%
Mezcladora - amasadora | 2.36 Recipiente metalico sobremesa 1 0.90m 0.60m 054 23%
Balanza de plataforma (2) ] 0.81 Recipiente metalico sobre mesa 1 0.90m 0.60m 0.54 67%
Tabla 5.22
Elementos maviles en la zona productiva
. Largo Ancho Ss h Ssxnx
Equipo m M m2 a h Ssxn
Operarios 2.00 - 0.50 3 1.65 2.48 1.50
Carretillas 1.20 1.20 1.44 1 1.35 1.94 1.44

Posteriormente, se hizo un analisis de los puntos de espera (tabla 5.21), donde
aquellas unidades de espera cuya superficie estatica representaron menos del 30% de la
maquina a la cual se encuentra adjunta, no tendran un area independiente. Con estos
conceptos, se realizé un analisis de Guerchet (tabla 5.23), donde se obtuvo que el area

minima para la zona de produccion es de 47.49 m?.
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Tabla 5.23

Analisis de Guerchet

< o . Lar Ancho Radi h
Area Maquina o equipo a:ngo rf\ ° ?\ﬂ 0 fnsz N ﬁq% n m Ssxnxh Ssxn rsni ritz
Balanza de plataforma (1) 0.60 0.45 - 027 3 081 1 120 0.32 0.27 0.44 1.52
» - Jaba de plastico sobre pallet 0.92 0.53 - 049 1 049 1 0.62 0.30 0.49 0.40 1.37
2 Maquina peladora de cebollas - - 055 09 1 09 1 145 1.38 0.95 0.77 2.67
% - Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
S - Recipiente metélico (cascaras) - - 042 055 1 055 1 0.77 0.42 0.55 0.45 1.56
3 Magquina peladora de ajos - - 017 009 1 009 1 055 0.05 0.09 0.07 0.26
2 & | - Recipiente metélico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
5 E | - Recipiente metélico (cscaras) - - 042 05 1 055 1 0.77 0.42 0.55 0.45 1.56
% S | Cortadora de hortalizas 0.41 0.39 - 016 1 016 1 0.54 0.09 0.16 0.13 0.44
5 - Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
S - Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
2 Lavadora de hortalizas 1.50 0.70 - 105 1 105 1 0.85 0.89 1.05 0.85 2.95
§ - Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
Tanque de acero - - 046 065 1 065 1 1.33 0.87 0.65 0.53 1.83
- Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
Molino 0.93 0.54 - 050 1 050 1 0.64 0.32 0.50 0.41 1.41
o3 - Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
S g Mezcladora 2.10 1.12 - 236 1 236 1 148 3.49 2.36 1.92 6.63
S & 3 | - Recipiente metélico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 0.54 0.44 1.52
§ §) ‘< | Balanza de plataforma (2) 0.60 0.45 - 027 3 081 1 120 0.32 0.27 0.44 1.52
S 3 & | - Recipiente metalico sobre mesa 0.90 0.60 - 054 1 054 1 115 0.62 054 044 152
s % Maquina moldeadora 0.78 0.60 - 047 1 047 1 0.64 0.30 0.47 0.38 1.32
< Mesa de acero 1.60 0.60 - 096 2 192 1 090 0.86 0.96 1.17 4.05
Congeladora 1.37 0.81 - 111 1 111 2 198 4.39 2.22 0.90 6.24
Total area: 47.49 m?




Analisis relacional

A continuacion, se presentara el analisis relacional realizado, el cual establece la

ubicacion relativa de las &reas dentro del local de la empresa.

Figura 5.9

Tabla relacional de actividades

) E444(I 000

Figura 5.10
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5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Como dispositivos de seguridad industrial, dentro del area productiva se instalaran
detectores de humo y aspersores que se activen en caso exista algun peligro de incendio
u otro incidente similar. Ademas, se instalaran extinguidores dentro de las &reas

productivas, asi como en el area administrativa y uno cercano al comedor.

Con respecto a la sefializacion, se contara con sefiales de emergencia en cada zona

que sea requerida, asi como las sefializaciones de via de escape y otras.

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

A continuacion, se detallara la disposicion de las principales areas de la planta: el area

administrativa y el area productiva.

En relacion al &area productiva, esta se puede dividir en tres zonas: la del
acondicionamiento de las materias primas, la del proceso principal, y la de los productos
terminados. Con respecto a la primera, esta se encontrara ubicada en la parte izquierda, y
dentro de ella se encontraran la balanza plataforma, las maquinas peladoras de cebolla y
ajo, la cortadora y la lavadora de hortalizas. Luego, la zona del proceso principal se
ubicara en el medio del &rea, e incluira el tanque de acero, el molino, una segunda balanza
plataforma, la mezcladora y la maquina moldeadora de hamburguesas. Por Gltimo, la
tercera zona incluird los dos congeladores, en los cuales se almacenaran los productos
terminados. Cabe recalcar que las maquinas se situaran de manera estratégica, de tal
manera que exista una secuencia dptima respecto al proceso de produccion. De igual

manera, la zona de desechos se ubica entre la salida de la planta y el almacén de MP.

Figura 5.11

Disposicion de la zona productiva
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5.12.6 Disposicion general

Figura 5.12

Propuesta de disposicion de planta del proyecto
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.13

Diagrama de Gantt (en semanas)
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CAPITULO VI. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Mision: “Somos una empresa dedicada a la produccion y comercializacion
de hamburguesas vegetarianas que busca ofrecer al mercado de comida
répida tradicional una alternativa saludable de alta calidad y bajo precio.”

Vision: “Ser la empresa lider en el ambito nacional respecto a la
comercializacion de productos vegetarianos, mediante la expansion y
concientizacion masiva via redes sociales de la importancia de mantener un

estilo de vida saludable.”

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y

funciones generales de los principales puestos

El &rea contara con 11 trabajadores, de los cuales 7 perteneceran al area administrativa,

mientras que 4 al area de operaciones. A continuacion, se detallaran las funciones

principales de cada colaborador.

Gerente general: posicion principal de la empresa, encargada de dirigir,
planificar y controlar los principales procesos. Asi mismo, sera el encargado
de tomar decisiones importantes sobre la estrategia de la empresa y la
produccion del producto.

Asistente: encargado de planificar actividades y ayudar al gerente general en
el dia al dia. Asi mismo, sera el encargado del orden administrativo de la
empresa.

Jefe de operaciones: encargado de controlar los estandares de calidad de los
productos y el seguimiento de plan de produccion maestro. Ademas, buscara
lograr una alta eficiencia de produccion, buscando minimizar costos con el
fin de lanzar al mercado un producto de alta calidad a un bajo costo.

Jefe de administracion y finanzas: es el responsable de registrar los costos e
ingresos, y tener un control de los gastos administrativos y operativos.
Asimismo, junto al analista de finanzas, son los encargados de analizar las

condiciones crediticias de los clientes.
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Jefe comercial: encargado de planificar estrategias comerciales que
incrementen la venta del producto. Por otra parte, también se encarga del
control de la distribucién y comercializacion del producto.

Analista de finanzas: apoyo al jefe de administracion y finanzas en la
elaboracion de reportes de gastos mensuales, cumplimento del presupuesto
de ventas, entre otros indicadores.

Representante de ventas: apoyo al jefe comercial para la captacion de clientes
potenciales a los cuales vender los productos en estudio. Su principal funcion
es elaborar alianzas entre grandes cadenas de supermercados y tiendas
especializadas en la venta de productos similares.

Analista de soporte del producto: apoyo al jefe comercial mediante el
desarrollo de conceptos que permitan promocionar el producto. Estos
conceptos pueden incluir campanas digitales, desarrollo de publicaciones en
medios informativos como revistas, periodicos, etc.

Operarios (3): son los encargados de la produccion del producto. Los 3
operarios son polivalentes, y periédicamente cambian de funciones entre
ellos.

o Operario 1: se encarga de la funcion del pesado y control de almacenes,
asi como recepcion y descarga de la materia prima del camion del
proveedor.

o Operario 2: se encarga de la carga y descarga de las diversas maquinas
segun la secuencia del proceso, asi como en la verificacion del correcto
desarrollo de las actividades. Ademas, tiene como funcion el armado
de las planchas de carton.

o Operario 3: es el responsable de verificar la produccion de las
hamburguesas en la maquina moldeadora, y de empaquetar cada
unidad en las cajas previamente armadas. Por altimo, debe llevar los
productos terminados al congelador y verificar que los parametros del

equipo sean los correctos.
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6.3 Esquema de la estructura organizacional
A continuacidn, se presentard el organigrama de la empresa “Valle Verde S.A.C.”

Figura 6.1
Organigrama de la empresa “Valle Verde S.A.C.”

Gerente General
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CAPITULO VII. ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

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

Para el calculo de las inversiones de largo plazo, se utilizd la técnica de estimacion de
inversiones de Peter & Timmerhaus y los precios otorgados por los proveedores de las

maquinas, equipos y materiales de oficina.

En primer lugar, se procedid a obtener las cotizaciones de las maquinas utilizadas
en el proceso de produccion. En el caso de la peladora de cebollas y la lavadora de
hortalizas, el valor cotizado por fabrica fue Ex Works, por lo cual, se elaboré una
estructura de costos para ambos equipos con el fin determinar sus costos puestos en planta
(anexo 5). Por otra parte, para la peladora de ajos, cortadora de hortalizas, molino,
mezcladora, formadora de hamburguesas y congeladora, las cotizaciones ofrecidas por
los proveedores reflejaron los precios puestos en las instalaciones de trabajo (anexo 6 al
9). Finalmente, en el caso de la balanza y el tanque de acero (anexo 10), los precios
ofrecidos por los proveedores fueron puestos en sus instalaciones, por lo cual, se

considero un flete de S/40 y S/400 por equipo respectivamente.

Tabla 7.1

Precios de los equipos puestos en planta

L Precio . Precio total
Méquina unitario (S/) Unidades s/
Balanza de plataforma 760 2 1520
Peladora de cebollas 10 646 1 10 646
Peladora de ajos 3600 1 3600
Cortadora de hortalizas 5526 1 5526
Lavadora de hortalizas 39911 1 39911
Tanque de acero 4176 1 4176
Molino 8 254 1 8 254
Mezcladora 27 828 1 27 828
Magquina moldeadora 54 463 1 54 463
Congeladora 11 354 2 22 707
Total general - 12 178 631
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Luego, se utilizaron los valores de Peter & Timmerhaus que figuran en la tabla

7.2 para calcular diversos factores relacionados a la inversion fija tangible (considerando

el producto en estudio como s6lido).

Tabla 7.2

Valores de Peter & Timmerhaus

Rubro So6lidos  Solido / Fluido  Fluido
Valor del equipo 100% 100% 100%
Instalacion del equipo 45% 39% 47%
Instrumentacion instalada 9% 13% 18%
Tuberias instaladas 16% 31% 66%
Electricidad instalada 10% 10% 11%
Edificios incluidos servicios 25% 29% 18%
Mejoras en el terreno 13% 10% 10%
Servicios instalados 40% 55% 70%
Inversién tangible 258% 287% 340%
Costos indirectos 89% 84% 95%
Contingencias (10%) 34% 36% 42%
Capital fijo para la inversion | 381% 407% 477%
Capital de trabajo 68% 74% 86%

Nota. Adaptado de “Plant Design Economics for Chemical Engineers”, por Peter, M. & Timmerhaus, K,

Peters & Timmerhaus Plant Design Economics for Chemical Engineers, 1991, Nueva York: Mc-Graw-

Hill.

Por altimo, se incluyeron como activos tangibles: muebles y equipos para las

oficinas, comedor y equipos adicionales en la zona productiva. Como resultado, se obtuvo

una inversion fija tangible de S/500 886.

Tabla 7.3

Inversion fija tangible

Activo Monto (S/)

Equipos diversos 32 589

- Materiales de oficina 29 363

- Materiales de comedor 3225
Equipos adicionales de planta 7429
Magquinas y equipos 178 631
Instalacion del equipo 80 384
Instrumentacion instalada 16 077
Tuberias instaladas 28 581
Electricidad instalada 17 863
Edificios incluidos servicios 44 658
Mejoras en el terreno 23 222
Servicios instalados 71 452
Total inversién tangible 500 886

Con respecto al calculo de la inversion fija intangible, los criterios estimados se

encuentran detallados en la tabla 7.4. Los montos se calcularon mediante la consulta a
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estudios previos de inversiones. En el caso de las contingencias, se empled el indicador
respectivo de Peter & Timmerhaus, y para los sueldos pre-operativos, solo se
consideraron los sueldos anuales del gerente general, del jefe de operaciones y del jefe
de ventas. Como resultado, se obtuvo una inversion fija intangible total de S/377 313.

Tabla 7.4

Inversion fija intangible

Inversion Monto (S/)
Capacitacion 1000
Tramites y permisos legales 2 500

- Licencia de funcionamiento 1500
- Otros permisos 1000
Licencias de Software 5 559
- Office 365 Premium 5 559
Gastos de puesta en marcha 2 000
Contingencias 60 735
Sueldo pre-operativo 305 520
- Gerente general 112 560
- Jefe de operaciones 64 320
- Jefe de admin. y finanzas 64 320
- Jefe de ventas 64 320
Total inversién intangible 377 313

Finalmente, se concluye que la inversion fija total de activos tangibles e
intangibles es de S/878 200.

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

El capital de trabajo se determind mediante el calculo del déficit entre los ingresos y
egresos en los cuales incurre la empresa durante el primer afio de operacion. En relacion
a las cuentas por cobrar, estas representan el 30% de los ingresos por ventas, y el periodo
promedio de cobro es de tres meses. Por otra parte, la cuentas por pagar representan el
20% de los costos y gastos fijos, y el periodo promedio de pago es de dos meses.
Finalmente, para determinar el capital de trabajo, se utilizara el déficit en el cual incurre

la empresa durante el primer mes de operacion, el cual es de S/117 584.
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Tabla 7.5

Movimiento de efectivo afio 2020

Criterio Monto en S/
Ene-20  Feb-20 Mar-20 Abr-20 May-20 Jun-20  Jul-20  Ago-20  Set-20  Oct-20 Nov-20  Dic-20
Ingresos 82555 82555 117935 117935 117935 117935 117935 117935 117935 117935 117935
- Ingresos por ventas 82555 82555 117935 117935 117935 117935 117935 117935 117935 117935 117935
*Al contado 82555 82555 82555 82555 82555 82555 82555 82555 82555 82555 82555
*Cuentas por cobrar 35381 35381 35381 35381 35381 35381 35381 35381 35381
Egresos 117584 67584 84480 84480 84480 84480 84480 84480 84480 84480 84480 84480
- Caja contra emergencias | 50 000
- Costo de produccion 37140 37140 46425 46425 46425 46425 46425 46425 46425 46425 46425 46 425
*Al contado 37140 37140 37140 37140 37140 37140 37140 37140 37140 37140 37140 37140
*Cuentas por pagar 9 285 9 285 9 285 9 285 9 285 9285 9285 9 285 9 285 9 285
- Gastos administrativos 30445 30445 38056 38056 38056 38056 38056 38056 38056 38056 38056 38056
*Al contado 30445 30445 30445 30445 30445 30445 30445 30445 30445 30445 30445 30445
*Cuentas por pagar 7611 7611 7611 7611 7611 7611 7611 7611 7611 7611
Movimiento de efectivo | -117584 14 970 -1926 33455 33455 33455 33455 33455 33455 33455 33455 33455
Acumulado -117584 -102614 -104539 -71084 -37629 -4174 29281 62736 96191 129646 163101 196 556




Tabla 7.6

Inversion total del proyecto

Criterio Monto (S/)
Inversién tangible 500 886
Inversién intangible 377 313
Capital de trabajo 117 584
Inversion total 995 784

7.2 Costos de produccién
7.2.1 Costos de las materias primas

Para determinar los costos de las materias primas, en primer lugar, se determinaron los

requerimientos en unidades por cada insumo.

Tabla 7.7

Requerimientos de insumos por afio

Insumo Unidad 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Garbanzo kg 36452 36575 36689 36794 36892 36983 37068
Cebolla blanca kg 21149 21221 21287 21348 21405 21458 21507
Ajo criollo kg 564 566 568 569 571 572 574
Perejil kg 451 453 454 455 457 458 459
Culantro kg 451 453 454 455 457 458 459
Harina de trigo kg 9 966 9999 10031 10059 10086 10111 10134
Comino molido kg 214 215 216 216 217 217 218
Sal yodada kg 214 215 216 216 217 217 218
Pimienta molida kg 107 108 108 108 108 109 109
Empaque empaques 107 157 107521 107856 108165 108452 108719 108970
Papel encerado m? 30.86 30.97 31.06 31.15 31.23 3131 31.38

Posteriormente, se procedio a determinar los costos en Soles por unidad para cada
uno de los insumos, los cuales se consideraron que aumentaran cada afio debido al
fendmeno de la inflacion. Segun el portal del Banco Central de Reservas del Peru, se
espera tener un nivel de inflacion con un limite superior de 3%. Por tal motivo, se utilizara

un incremento conservador de 2% anual sobre el costo unitario de las materias primas.

Tabla 7.8

Costo unitario por insumo

Insumo Unidad 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Garbanzo Soles/kg 5.00 5.10 5.21 5.31 5.42 5.53 5.64
Cebolla blanca Soles/kg 1.36 1.39 1.42 1.45 1.48 1.50 1.53
Ajo criollo Soles/kg 1.85 1.89 1.93 1.97 2.00 2.04 2.09
Perejil Soles/kg 1.56 1.59 1.62 1.66 1.69 1.72 1.76
Culantro Soles/kg 1.72 1.75 1.79 1.82 1.86 1.90 1.93
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(continuacién)

Harina de trigo
Comino molido
Sal yodada
Pimienta molida
Empaque

Papel encerado

Soles/kg
Soles/kg
Soles/kg
Soles/kg

Soles/empaque

m?/kg

1.85
43.70
1.54
45.44
1.37
2.40

1.89
44.57
1.57
46.35
1.40
2.45

1.93
45.46
1.60
47.28
1.43
2.49

1.97
46.37
1.63
48.23
1.46
2.54

2.00 2.04 2.09
4730 4824 4921
1.67 1.70 1.73
4919  50.17 51.18
1.49 1.52 1.55
2.60 2.65 2.70

Finalmente, la tabla 7.9 detalla el costo anual por cada insumo. El total por cada

columna representa el costo anual de materia prima.

Tabla 7.9

Costos de la materia prima

Insumo Monto en S/

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Garbanzo 182416 186696 191023 195402 199839 204337 208 905
Cebolla blanca 28 825 29 501 30185 30877 31578 32289 33011
Ajo criollo 1044 1069 1094 1119 1144 1170 1196
Perejil 704 721 737 754 771 789 806
Culantro 775 793 811 830 849 868 887
Harina de trigo 18 455 18 888 19 326 19 769 20 218 20673 21135
Comino molido 9365 9585 9 807 10 032 10 259 10 490 10 725
Sal yodada 330 338 346 353 362 370 378
Pimienta molida 4870 4984 5100 5216 5335 5 455 5577
Empaque 147340 150797 154293 157829 161413 165047 168 736
Papel encerado 74 76 77 79 81 83 85
Materia prima 394198 403448 412799 422261 431849 441570 451442

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

En relacion al costo de la mano de obra directa, solo se consider6 el sueldo de los tres

operarios que laboran en la planta, asi como el pago de otras remuneraciones economicas

como las gratificaciones, CTS y el pago por concepto de Essalud. Debido al tamafio de

la empresa y al nimero de trabajadores que laborarian en ella (menos de 20 personas), no

se repartiran utilidades.

Tabla 7.10

Costo de la mano de obra directa

Cargo

Sueldo mensual

Gratificaciones

CTS

Essalud

Sueldo anual

Operarios (3)

S/2 850

S/5700

S/2 850

S/3 078

S/45 828
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7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

La tabla 7.11 resume los criterios que se consideraron para el célculo de los costos

indirectos de fabricacion (CIF).

Tabla 7.11

Costos indirectos de fabricacion

Criterio Monto en S/

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Mano de obra indirecta 64320 64320 64320 64320 64320 64320 64320
Material indirecto 6 475 6 475 6 475 6 475 6 475 6 475 6 475
Alquiler fabril 25740 25740 25740 25740 25740 25740 25740
Consumo de electricidad 8 583 8 583 8 583 8 583 8 583 8 583 8 583
Limpieza del local 2400 2400 2400 2400 2400 2400 2400
Mantenimiento preventivo 9552 9 552 9552 9552 9552 9552 9552
Depreciacion fabril 35200 35200 35200 35200 35200 35200 35200
Costo indirecto de fabricacion J152 269 152 269 152 269 152 269 152 269 152 269 152 269

Con respecto a la mano de obra indirecta, solo se considerd el sueldo anual del
jefe de operaciones, el cual es el encargado directo de los operarios. De igual manera que
para el célculo de la mano de obra directa, se consideraran las remuneraciones mensuales,

las gratificaciones, la CTS y el pago por concepto de Essalud.

En relacién a los materiales indirectos empleados, se tomd en consideracion el
uso del agua potable para los procesos de lavado y desinfeccion de los insumos. Para esto,
se utilizo la tarifa de S/4.89 como cargo fijo mensual, y de S/4.86 y S/2.19 por m® para
los conceptos de agua potable y uso del desaglie respectivamente, tarifas proporcionadas

por SEDAPAL para industrias con un consumo de 0 a 1,000 m® por mes.

En el caso del alquiler fabril, se incluyd el costo operativo incurrido en las
siguientes areas: zona de produccion, almacén de materias primas, patio de maniobras y
servicios higiénicos de los operarios. Luego, tomando como referencia la disposicion de
planta del proyecto, y utilizando la tarifa de alquiler del terreno de S/13 el m? para el

distrito de Lurin, se concluyé que el alquiler fabril es de S/25 740 al afio.

Por otra parte, se tienen el costo del consumo de electricidad, el cual resulto de
S/8 583. Para este concepto, se utilizd la tarifa de media tension proporcionada por la
empresa Luz del Sur, la cual indica que el cargo fijo mensual es de S/.4.80, el costo

variable por energia en hora punta es de 27.78 céntimos por kW-h y el costo variable por
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energia fuera de hora punta es de 23.27 céntimos por kW-h. La tabla 7.12 detalla el

requerimiento anual de kW-h requeridos por maquina.

Tabla 7.12

Calculo del consumo de kW-h afio

A . Horas/ Dias/ Semanas/ FDHP HP
Magquinas Cantidad =~ W dia semana afo kW-h  kW-h
Balanza de plataforma 2 110 7.25 5 52 300 114
Peladora de cebollas 1 3000 7.25 5 52 4095 1560
Peladora de ajos 1 186 7.25 5 52 254 97
Cortadora de hortalizas 1 550 7.25 5 52 751 286
Lavadora de hortalizas 1 1500 7.25 5 52 2048 780
Molino 1 2230 7.25 5 52 3044 1160
Mezcladora 1 4000 7.25 5 52 5460 2080
Magquina moldeadora 1 550 7.25 5 52 751 286
Congelador 2 746 24.00 7 52 11943 1086
Total general 11 - - - - 28646 6694

Por Gltimo, se cuentan con costos indirectos adicionales como el mantenimiento

preventivo de las maquinas, limpieza del local y depreciacion fabril (tabla 7.15). En el

caso del mantenimiento de los equipos, se provisioné un gasto del 2.5% del costo de las

maquinas.

7.2.3.1 Mano de obra indirecta

Como se menciond previamente, la mano de obra indirecta involucra unicamente al jefe

de operaciones, quien tendr4 a cargo a los tres operarios que laboran en la zona

productiva.

Tabla 7.13

Costo de la mano de obra indirecta

Cargo

Sueldo mensual

Gratificaciones

CTS

Essalud

Sueldo anual

Jefe de operaciones

S/4,000

S/8,000

S/4,000

S/4,320

S/64,320
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7.3 Presupuesto Operativos
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Para la estimacion del presupuesto de ingresos por ventas, es necesario establecer
previamente el precio de venta de los productos. Es importante resaltar que, al contar con
un intermediario (minorista), se debe establecer un precio menor del cual se ofrecera el
producto al mercado, con el fin de que los intermediarios logren obtener un margen. En
efecto, el precio de venta en el mercado sera de S/19.50, por lo cual el precio de venta al
minorista serd de S/15.60. Por Gltimo, cabe mencionar que para el célculo de los ingresos
por ventas no se considerara el IGV del producto, por lo cual el valor de venta sera de
S/13.22.

Tabla 7.14
Presupuesto de ingresos por ventas

Criterio Monto en S/
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Valor unitario 13,22 13,22 13,22 13,22 13,22 13,22 13,22
Demanda (cajas) 107049 107413 107748 108056 108343 108610 108 861
Ingresos por ventas | 1415224 1420036 1424465 1428537 1432331 1435861 1439179

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Previamente a desarrollar el presupuesto operativo de costos, se calcularon las
depreciaciones de los activos fijos tangibles que pertenecen a la zona de produccion, la
cual es parte de los costos indirectos de fabricacion. Luego, para realizar el prepuesto de
costos, se considero el costo de materia prima, la mano de obra directa y los costos

indirectos de produccion.
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Tabla 7.15

Presupuesto de depreciacion fabril

Criterio ':lo Monto en S/

afios 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Maquinas y equipos - 17863 17863 17863 17863 17863 17863 17863
- Balanzas de plataforma (x2) 10 152 152 152 152 152 152 152
- Tanque de acero 10 418 418 418 418 418 418 418
- Molino 10 825 825 825 825 825 825 825
- Mezcladora 10 2783 2783 2783 2783 2783 2783 2783
- Maquina moldeadora 10 5446 5446 5446 5446 5446 5446 5446
- Congeladora (x2) 10 2271 2271 2271 2271 2271 2271 2271
- Peladora de cebollas 10 1065 1065 1065 1065 1065 1065 1065
- Peladora de ajos 10 360 360 360 360 360 360 360
- Cortadora de hortalizas 10 553 553 553 553 553 553 553
- Lavadora de hortalizas 10 3991 3991 3991 3991 3991 3991 3991
Equipos adicionales - 724 724 724 724 724 724 724
- Mesas de acero 10 430 430 430 430 430 430 430
- Recipiente metalico pequefio 10 80 80 80 80 80 80 80
- Recipiente metélico grande 10 164 164 164 164 164 164 164
- Carretilla de acero inoxidable 10 50 50 50 50 50 50 50
Instalacién del equipo 10 8038 8038 8038 8038 8038 8038 8038
Instrumentacion instalada 10 1608 1608 1608 1608 1608 1608 1608
Tuberias instaladas 10 2858 2858 2858 2858 2858 2858 2858
Electricidad instalada 10 178 1786 1786 1786 1786 1786 1786
Mejoras en el terreno 10 2322 2322 2322 2322 2322 2322 2322
Depreciacion fabril - 35200 35200 35200 35200 35200 35200 35200

Tabla 7.16

Presupuesto operativo de costos

Criterio Monto en S/
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Materia prima 373757 385022 394198 403448 412799 422261 431849
Mano de obra directa 45828 45828 45828 45828 45828 45828 45828
CIF 117070 117070 117070 117070 117070 117070 117070
Costo de produccion | 536 654 547920 557095 566345 575696 585159 594 747
Depreciacion fabril 35200 35200 35200 35200 35200 35200 35200
Costo de ventas 571854 583120 592295 601545 610896 620358 629 946

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

De manera andloga al presupuesto de costos, para calcular el presupuesto de gastos
administrativos, es necesario realizar el presupuesto de depreciaciones de los activos no
fabriles y el de amortizaciones de los activos intangibles (tablas 7.17 y 7.18

respectivamente).
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Tabla 7.17

Presupuesto de depreciacion no fabril

Criterio ':lo Monto en S/
afios 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Materiales de oficina - 6384 6384 6384 1386 138 138 1386

- Laptops (gerente y jefes) 4 2999 2999 2999 2999 - - -

- Laptops (asistentes) 4 1999 1999 1999 1999 - - -

- Escritorios personales 10 120 120 120 120 120 120 120

- Mesa area comdn 10 226 226 226 226 226 226 226

- Sillas 10 160 160 160 160 160 160 160

- Archiveros 10 32 32 32 32 32 32 32

- Muebles de madera 10 100 100 100 100 100 100 100

- Fotocopiadora / impresora 4 180 180 180 180 180 180 180

- Impresora 4 29 29 29 29 29 29 29

- Teléfonos 4 540 540 540 540 540 540 540
Materiales de comedor - 323 323 323 323 323 323 323

- Microondas 10 20 20 20 20 20 20 20

- Frigobar 10 54 54 54 54 54 54 54

- Dispensador de agua 10 50 50 50 50 50 50 50

- Mesas comedor 10 90 90 90 90 90 90 90

- Sillas 10 84 84 84 84 84 84 84

- Mesas larga 10 25 25 25 25 25 25 25
Edificios incluidos servicios 10 4466 4466 4466 4466 4466 4466 4466
Servicios instalados 10 7145 7145 7145 7145 7145 7145 7145
Depreciacion no fabril - 18318 18318 18318 13320 13320 13320 13320

Tabla 7.18

Presupuesto de amortizaciones

Criterio ’}Io Moo e S/

afos 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Capacitacion 7 143 143 143 143 143 143 143
Trémites y permisos legales 7 357 357 357 357 357 357 357
Licencias de Software 7 794 794 794 794 794 794 794
Gastos de puesta en marcha 7 286 286 286 286 286 286 286
Contingencias 7 8676 8676 8676 8676 8676 8676 8676
Sueldo pre-operativo 7 43646 43646 43646 43646 43646 43646 43646

Amortizacion

53902 53902 53902 53902 53902 53902 53902

Luego, para elaborar el presupuesto operativo de gastos, se determinaron los

gastos del area de venta y los gastos administrativos. Ademas, se incluyo la depreciacion

no fabril y las amortizaciones.
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En relacion a los gastos de ventas, estos incluyen tres conceptos: sueldos del
personal de ventas, gastos de publicidad y marketing y el alquiler de un vehiculo para la
distribucién de los empaques. Para los sueldos del personal, se consideraran las

remuneraciones del jefe de ventas, del representante de ventas y del analista del soporte
al producto.

Por otra parte, los gastos administrativos incluyen diversos gastos como los
servicios de teléfono e internet, reposicion de utiles de oficina, sueldo del personal
administrativo, gastos de servicios por terceros y del alquiler del terreno. Con respecto al
sueldo del personal, este incluye las remuneraciones del gerente general, del jefe de
administracion y finanzas, del analista de finanzas y del asistente. Ademas, los gastos de
terceros se encuentran compuestos por los servicios de vigilancia y de limpieza de las
oficinas. Por ultimo, el gasto de alquiler por terreno incluye el area total de la planta en

estudio, restando el alquiler fabril, y utilizando un costo por m? de S/13.00.

Tabla 7.19

Presupuesto operativo de gastos

Criterio Monto en S/.

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Gastos de ventas 146 248 146 248 146 248 146 248 146 248 146 248 146 248
Sueldo personal de ventas 130248 130248 130248 130248 130248 130248 130248
- Jefe de ventas 64320 64320 64320 64320 64320 64320 64320
- Representante de ventas 40200 40200 40200 40200 40200 40200 40200
- Analista de soporte al producto 25728 25728 25728 25728 25728 25728 25728
Publicidad y marketing 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000
Alquiler vehiculo para distribucion | 12000 12000 12000 12000 12000 12000 12000
Gastos administrativos 310421 310421 310421 310421 310421 310421 310421
Teléfono 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000
Internet 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Reposiciones tiles de oficina 500 500 500 500 500 500 500
Sueldo personal administrativo 228 336 228 336 228336 228336 228 336 228 336 228 336
- Gerente general 112560 112560 112560 112560 112560 112560 112560
- Jefe de administracion y finanzas | 64 320 64 320 64320 64320 64320 64320 64320
- Analista de finanzas 25728 25728 25728 25728 25728 25728 25728
- Asistente 25728 25728 25728 25728 25728 25728 25728
Gastos por servicios de terceros 56349 56349 56349 56349 56349 56349 56349
- Limpieza 28800 28800 28800 28800 28800 28800 28800
- Vigilancia 27549 27549 27549 27549 27549 27549 27549
Alquiler de terreno 20436 20436 20436 20436 20436 20436 20436
Gastos administrativos y ventas | 456 669 456 669 456 669 456 669 456 669 456 669 456 669
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7.4  Presupuestos financieros
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para el calculo de las cuotas a pagar por concepto del financiamiento (S/697 048.83, 70%
de la inversion total), se utiliz6 la modalidad de cuotas constantes sin periodo de gracia
parcial. En relacion a la TEA a la cual estara sujeta el préstamo bancario, se consulté y
optod por la tasa de préstamos a mas de 360 dias del Banco Continental de Per( para

empresas pequefias, la cual es de 16.89% anual.

Tabla 7.20

Presupuesto de servicio a la deuda

. Monto en S/

pgriodg Valor inicial Interés Amortizacion Cuota Valor final
2020 697 048.83 117 731.55 59 413.99 177 145.53 637 634.84
2021 637 634.84 107 696.52 69 449.01 177 145.53 568 185.83
2022 568 185.83 95 966.59 81 178.95 177 145.53 487 006.89
2023 487 006.89 82 255.46 94 890.07 177 145.53 392 116.81
2024 392 116.81 66 228.53 110 917.00 177 145.53 281 199.81
2025 281 199.81 47 494.65 129 650.89 177 145.53 151 548.92
2026 151 548.92 25596.61 151 548.92 177 145.53 0.00

7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados

La tabla 7.21 muestra el estado de resultados proyectado, el cual permite realizar una
estimacion de la utilidad neta con la cual contara la empresa en los proximos 7 afios. Es
importante resaltar que para el afio 2022, la empresa ya habria acumulado la Reserva
Legal requerida por ley, la cual representa el 20% del capital social (S/59 747).
Asimismao, para el tltimo afio del proyecto de estudio, se planean vender todos los activos
tangibles de la empresa a un valor de mercado de 50% del valor de libros. Por Gltimo, el
Impuesto a la Renta Anual utilizado fue de 29.5%, segun el decreto establecido por la
SUNAT para el afio 2017 en adelante.
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Tabla 7.21

Presupuesto de estado de resultados

Criterio Monto en S/
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Ingreso por ventas 1415 224 1420 036 1 424 465 1428 537 1432 331 1435 861 1439179
() Costo de ventas -592 295 -601 545 -610 896 -620 358 -629 946 -639 668 -649 539
Utilidad bruta 822 929 818 491 813 569 808 179 802 385 796 193 789 640
(-) Gastos de ventas -146 248 -146 248 -146 248 -146 248 -146 248 -146 248 -146 248
(-) Gastos administrativos -310 421 -310 421 -310 421 -310 421 -310 421 -310 421 -310 421
(-) Depreciacion no fabril -18 318 -18 318 -18 318 -18 318 -13 320 -13 320 -13 320
(-) Amortizaci6n de activos intangibles -53 902 -53 902 -53 902 -53 902 -53 902 -53 902 -53 902
(+) Venta de activo tangible a valor mercado - - - - - - 67 145
(-) Valor residual en libros de activo tangible - - - - - - -141 257
Utilidad antes de impuestos e intereses 294 040 289 603 284 681 279 290 278 494 272 303 191 638
(-) Gastos financieros -117 732 -107 697 -95 967 -82 255 -66 229 -47 495 -25 597
Utilidad antes de impuestos 176 309 181 906 188 714 197 035 212 266 224 808 166 041
(-) Impuesto a la renta (29.5%) -52 011 -53 662 -55 671 -58 125 -62 618 -66 318 -48 982
Utilidad antes de Reserva Legal 124 298 128 244 133 043 138 909 149 647 158 490 117 059
(-) Reserva Legal (20%) -24 860 -25 649 -9239 - - - -
Utilidad disponible 99 438 102 595 123 805 138 909 149 647 158 490 117 059




7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

Previo a la elaboracién del presupuesto del estado de situacion financiera, es fundamental

realizar el proyectado de movimiento de efectivo de la empresa. La tabla a continuacion

muestra el total neto entre ingresos y egresos que se planean desembolsar durante el

proyecto. Cabe resaltar que los intereses e impuestos a la renta generados en un periodo

se pagaran en el siguiente afio.

Tabla 7.22

Presupuesto de movimiento de efectivo

Criterio

Monto en (S/)
2020 2021 2022 2023 2024 2025

2026

Ingresos

- Ingresos por ventas

- Valor de mercado
Egresos

- Costo de produccion

- Gastos administrativos
- Gastos ventas

- Intereses

- Amortizacion

- Impuesto a la renta
Movimiento de efectivo

1415224 1420036 1424 465 1428537 1432331 1435861 1506 325
1415224 1420036 1424 465 1428537 1432331 1435861 1439179

67 145

1073178 1262206 1274903 1288355 1302713 1319635 1336370

557095 566345 575696 585159 594747 604 468
310421 310421 310421 310421 310421 310421
146 248 146 248 146248 146248 146248 146 248
117732 107697 95967 82255 66229 47495
59414 69449 81179 94890 110917 129651
52011 53662 55671 58125 62618 66318
342046 157831 149562 140182 129618 116226

614 339
310421
146 248
25 597
151 549
48 982
169 955

En el estado de situacion financiera se muestra el balance entre los activos,

pasivos y patrimonio proyectados para los 7 afios de duracién del proyecto. Cabe resaltar

que para el afio 2026, la empresa no debera realizar pagos por conceptos de la deuda a

largo plazo, y para el afio 0 del proyecto (2019), no se contard con responsabilidades

financieras como los impuestos a la renta, cuentas por pagar e intereses a pagar.
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Tabla 7.23

Presupuesto de estado de situacion financiera

Monto en (S/)

Criterio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Activo corriente
Efectivo 117 584 228 036 299 715 449 637 590 237 720 450 837 303 934 792
Cuentas por cobrar - 318 425 425 650 427 007 428 256 429 415 430 494 539 443
Inventario - 11 885 12 097 12 246 12 470 12 629 12 863 -
Total de activo corriente 117 584 558 346 737 462 888 891 1030 962 1162 494 1 280 660 1474 235
Activo no corriente
Magquinaria, edificio y terreno 500 886 500 886 500 886 500 886 500 886 500 886 500 886 -
(-) Depreciacion acumulada - -53518 -107 035 -160 553 -214 070 -262 590 -311 110 -
Intangibles 377 313 377 313 377 313 377 313 377 313 377 313 377 313 377 313
(-) Amortizacién acumulada - -53 902 -107 804 -161 706 -215 608 -269 510 -323 412 -377 313
Total de activo no corriente 878 200 770 780 663 361 555 941 448 522 346 100 243 679 -
Total activo 995 784 1329 126 1400 822 1444 832 1479 484 1508 594 1524 338 1474 235
Pasivo corriente
IR por pagar - 52 011 53 662 55671 58 125 62 618 66 318 48 982
Cuentas por pagar - 98 716 120 001 121 868 123 756 125670 127 610 151 230
Intereses por pagar - 117 732 107 697 95 967 82 255 66 229 47 495 25 597
Total de pasivo corriente - 268 459 281 360 273 505 264 137 254 517 241 423 225 809
Pasivo no corriente
Deuda a largo plazo 697 049 637 635 568 186 487 007 392 117 281 200 151 549 -
Total de pasivo no corriente 697 049 637 635 568 186 487 007 392 117 281 200 151 549 -
Patrimonio
Capital social 298 735 298 735 298 735 298 735 298 735 298 735 298 735 298 735
Utilidades retenidas - 99 438 202 033 325 838 464 748 614 395 772 885 889 944
Reserva legal - 24 860 50 508 59 747 59 747 59 747 59 747 59 747
Total patrimonio 298 735 423 033 551 277 684 320 823 230 972 877 1131 367 1248 426
Total pasivo y patrimonio 995 784 1329 126 1 400 822 1444 832 1479 484 1508 594 1524 338 1474 235
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7.4.4 Flujo de fondos netos
7.4.4.1 Flujo de fondos econdmicos

El flujo de fondos econdmicos se calcula mediante la utilidad neta antes de la reserva
legal, a la cual se le agrega todos los costos y gastos por depreciacion fabril y no fabril,
y la amortizacion de los activos intangibles. Ademas, se debe agregar el escudo fiscal

generado por los gastos financieros, y al finalizar el periodo, el valor residual obtenido
por los activos fijos tangibles.

Cabe recalcar que, para el célculo del costo del capital, la tasa libre de riesgo (Rf)
utilizada fue de 2.59% (U.S. Department Of The Treasury, 2018), el rendimiento del
mercado (Rm) de 17.14% (BVL, 2018) y el valor riesgo pais (X) de 1.08% (Diario
Gestion, 2019). La férmula utilizada para el calculo del COK fue la siguiente:

COK =Rf +B*(Rm—Rf)+X

Adicionalmente, se utilizdé un beta apalancado, donde el nivel de deuda fue de

70% Yy el capital propio de 30%. Ademas, la tasa de interés fue de 29.5%. La férmula
utilizada fue la siguiente:

Papalancado = g (1 + ((D/E)/(1 —1t))
Finalmente, se determind que el costo de capital fue de 17.88%.

Tabla 7.24

Flujo de fondos econémicos

L Monto en (S/)
Criterio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Inversion total -995 784

Utilidad antes de la R.L. 124298 128 244 133043 138909 149 647 158 490 117 059
+ Depreciacion fabril 35200 35200 35200 35200 35200 35200 35200
+ Depreciacion no fabril 18318 18318 18318 18318 13320 13320 13320
+ Amortizacién 53902 53902 53902 53902 53902 53902 53902
+ Escudo fiscal 84767 77541 69096 59224 47685 34196 18430
+ Valor residual 141 257
+ Capital de trabajo 117 584
F.N.F.E. -995 784 316 484 313205 309 559 305553 299 753 295 107 496 752
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7.4.4.2 Flujo de fondos financieros

Con respecto al flujo de fondos financieros, este es similar al flujo de fondos econémicos,

a diferencia que no incluye el escudo fiscal generado por los gastos financieros e incluye

la amortizacion el préstamo y el financiamiento total.

Tabla 7.25

Flujo de fondos financieros

Criterio

Monto en (S/)

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Inversion total -995 784

Deuda 697 049

Utilidad antes de la R.L. 124 298 128 244 133 043 138909 149 647 158 490 117 059
+ Depreciacion fabril 35200 35200 35200 35200 35200 35200 35200
+ Depreciacion no fabril 18318 18318 18318 18318 13320 13320 13320
+ Amortizacion 53902 53902 53902 53902 53902 53902 53902
- Principal 59414 69449 81179 94890 110917 129 651 151 549

+ Valor residual
+ Capital de trabajo
F.N.F.F.

-298 735 172 303 166 214

141 257
117 584
159 284 151439 141152 131260 326 773

7.5 Evaluacion Economica y Financiera

7.5.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

La tabla 7.26 muestra los indicadores obtenidos mediante los flujos econémicos

proyectados en la tabla 7.24.

Tabla 7.26

Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C y PR

Criterio Valor
VAN S/244 070
TIR 25.85%
B/C 1.25
Periodo de recupero | 5 afios y 3 meses

Se cuenta con un VAN positivo, lo cual significa que el proyecto en estudio se

encuentra brindando valor econdmico si este es financiado totalmente por el accionista.

Ademas, la TIR resulta superior al costo de oportunidad y la relacion beneficio costo es

mayor a 1, por lo cual se concluye que el proyecto es rentable bajo las condiciones

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

La tabla 7.27 muestra los indicadores obtenidos mediante los flujos financieros

proyectados en la tabla 7.25.

Tabla 7.27
Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C y PR

Criterio Valor
VAN S/356 976
TIR 53.14%
B/C 2.19
Periodo de recupero | 2 afios y 4 meses

De igual manera a los resultados obtenidos mediante el flujo de fondos
econdmicos, en el financiero se obtuvo un VAN positivo (S/356 976) y el TIR resultante
se encuentra por encima al costo de oportunidad del accionista (53.14%>17.88%).
Ademas, se estima que la inversion se recuperara aproximadamente en 2 afios y 4 meses.
Finalmente, se puede concluir que por cada S/1.00 invertido, se obtendrda S/2.19 de

beneficio.

7.5.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econdmicos

y financieros del proyecto

Para analizar la situacion y condiciones bajo las cuales opera la empresa en estudio, se
analizaran diversos indicadores financieros en relacion a la liquidez, actividad, solvencia

y rentabilidad de la empresa.

Liquidez

Son indicadores que demuestran la habilidad de la empresa para afrontar las deudas

generadas a corto plazo. La tabla 7.28 muestra los principales indicadores considerados.

Tabla 7.28

Indicadores de liquidez

Indicador 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Razdn corriente 2.08 2.62 3.25 3.90 457 5.30 6.53
Razén 4cida 2.04 2.58 3.21 3.86 4,52 5.25 6.53
Razon de efectivo 0.85 1.07 1.64 2.23 2.83 3.47 4.14
Capital de trabajo (S/) 289 888 456 102 615386 766 825 907 977 1039237 1248426
CCE (dias) 29.81 3597 4361 43.61 43.60 43.60 45.76
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Con respecto al indicador de razon corriente, en el afio 2020, por cada S/1 de
pasivo corriente se tienen S/2.08 de activos corriente. Ademas, en relacion al indicador
de razon écida (el cual no considera los inventarios), por cada S/1 de pasivo corriente se
tienen S/2.04 de activos corriente. Ambos indicadores mejoran con el transcurso de los
afos, lo cual demuestra la capacidad de la empresa para pagar las deudas generadas en el

corto plazo.

Adicionalmente, se muestra el indicador de capital de trabajo, el cual representa
un margen de seguridad para los proveedores con respecto al pago de sus deudas. Por
Gltimo, se sefiala que el indicador de ciclo de conversién de efectivo es de 41 dias
aproximadamente, lo cual significa que la empresa se demora en promedio dicha cantidad

de dias en transformar su inversién en inventario.
Actividad

Son indicadores que miden la eficiencia de la empresa en relacién al manejo de sus

activos. La tabla 7.29 muestra los principales indicadores considerados:

Tabla 7.29
Indicadores de actividad

Indicador 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Rotacidn CxC (veces) 444 380 333 333 333 333 2.96
Rotacion CxP (veces) 6.12 542 498 498 498 498 4.50
Rotacion de Inventarios (veces) 49.84 49.40 49.42 49.43 49.43 49.42 99.46
Periodo Promedio de Cobro (dias) 82.13 95.95 109.58 109.57 109.57 109.56 123.28
Periodo Promedio de Pago (dias) 59.64 67.37 73.36 7335 7336 7335 81.19
Periodo Promedio de Inventarios (dias) | 732 739 739 738 7.38 7.39 3.67

De los indicadores calculados en la tabla previa, se puede concluir que la empresa
en promedio se demora 57 dias para pagar las compras adquiridas en el periodo
respectivo. Asimismo, la empresa demora aproximadamente 106 dias en realizar los
cobros generados por las ventas de los productos. Finalmente, la permanencia del

inventario en la planta es en promedio de 7 dias.
Solvencia

Son indicadores que demuestran la habilidad de la empresa para afrontar las deudas

generadas a largo plazo. La tabla 7.30 muestra los principales indicadores considerados.
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Tabla 7.30

Indicadores de solvencia

Indicador 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Razdn deuda/patrimonio 214 154 111 080 055 035 0.18
Razdn de endeudamiento 068 061 053 044 036 026 0.15
Deuda a corto plazo/patrimonio 063 051 040 032 026 021 0.18

Para el afio 2020, la razon deuda/patrimonio es de 2.14, lo cual indica que por
cada S/1 invertido por el accionista, la deuda asciende a S/2.14. Este indicador disminuye
con los afios debido a la generacion de utilidades y disminucion de obligaciones

financieras a pagar.

Por otro lado, la razon endeudamiento muestra el grado de apalancamiento
financiero en el cual se encuentra la empresa. De igual manera, este indicador disminuye

con los afios al reducirse las obligaciones financieras.

Finalmente, la razén deuda a corto plazo/patrimonio muestra la relacion entre las
deudas a corto plazo y el capital invertido por los accionistas. Para el primer afio del

proyecto, este indicador es de 0.63, el cual disminuye con el transcurso del tiempo.
Rentabilidad

Son indicadores que miden los resultados obtenidos por la empresa en relacion a los

ingresos por ventas, activos y patrimonio.

Tabla 7.31

Indicadores de rentabilidad

Indicador 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Rentabilidad bruta 58.15% 57.64% 57.11% 56.57% 56.02% 55.45% 54.87%
Rentabilidad neta 8.78% 9.03% 934% 9.72% 10.45% 11.04% 8.13%
ROA 9.35% 9.15% 9.21% 9.39%  9.92% 10.40% 7.94%
ROE 29.38% 23.26% 19.44% 16.87% 15.38% 14.01% 9.38%
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Las rentabilidades bruta y neta miden la relacién entre la utilidad bruta y la
utilidad antes de la reserva legal con los ingresos por ventas. Los indicadores obtenidos
fueron de 58.15% y 8.78% para el afio 2020 respectivamente, los cuales incrementaron
su valor hasta al afio 2025, y disminuyen en el Gltimo afio del proyecto. Respecto a la
disminucion en los margenes brutos a partir del afio 2023, esto se debe a que se considerd
un aumento en el costo de la materia prima como efecto de la inflacion, sin embargo, el

precio de venta de los productos ofrecidos no se modifico.

Por otra parte, los indicadores de rentabilidad sobres los activos y rentabilidad
sobre el patrimonio miden la relacion entre los activos totales y patrimonio entre los
ingresos por ventas respectivamente. Cabe resaltar que, en el caso del ROA, este valor

incrementa con el paso de los afios, mientras que el ROE disminuye.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Se realiz6 el analisis de sensibilidad para tres diferentes aspectos que influyen de manera

significativa en el proyecto, estos son: el precio, el costo del garbanzo y la demanda.

Tabla 7.32
Anélisis de sensibilidad — variacion del precio

. . Econ6mico Financiero

Escenario i Fecig (S5 VANE TIRE B/IC VANF TIRF BIC
-20% 15.60 524584 -1.56% 047 -411677 -32.95% -0.38
-15% 16.58 332420 6.09% 067 -219514 -7.05% 0.27
-10% 17.55 140257 13.08% 0.86 -27350 14.97% 0.91
0% 19.50 244070 25.82% 125 356976 53.14% 2.19
10% 21.45 628397 37.57% 1.63 741303 88.41% 3.48
15% 22.43 820560 43.22% 1.82 933467 105.63% 4.12
20% 23.40 1012724 4875% 2.02 1125630 122.71% 4.77

Nota. Los datos son de Risk Simulator

Como se observa en la tabla 7.32, si el precio es menor a S/19.50, el VAN
econdmico resulta negativo, por lo cual el proyecto dejaria de ser rentable. Asi mismo, a
mayor precio, el proyecto resulta con mayor rentabilidad, sin embargo, existe un riesgo

en una disminucién de las ventas, puesto que el precio dejaria de ser competitivo.

A continuacidn, se realizo el andlisis del costo de la materia prima, en particular

del garbanzo, debido a que es la materia prima principal.
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Tabla 7.33

Analisis de sensibilidad — variabilidad del costo del garbanzo

Escenario Costo del garbanzo Econdémico Financiero

(Soles/kg) VANE TIRE B/C  VANF TIRF  B/C

-20% 4.00 349628 29.13% 1.35 462259  62.93% 2.55
-15% 4.25 323239 28.31% 1.33 435938 60.50% 2.46
-10% 4.50 296849  27.48% 130 409618 58.06% 2.37
0% 5.00 244070 25.82% 125 356976 53.14% 2.19
10% 5.50 191291 24.13% 119 304335 48.18% 2.02
15% 5.75 164902 23.29% 1.17 278015 45.68% 1.93
20% 6.01 138512 22.44% 114 251694 43.16% 1.84

Nota. Los datos son de Risk Simulator

Como se puede observar mientras mas bajo sea el costo de la materia prima mejor

es la rentabilidad del proyecto.

Por ultimo, se realizo el analisis de sensibilidad de la demanda de hamburguesas
de carne. Debido a que al ser la base del calculo de nuestra demanda objetivo puede

influenciar en cuanto se deberia vender, dando una menor o mayor rentabilidad.

Tabla 7.34

Analisis de sensibilidad — variacion de la demanda

Escenario Venta de hamburguesas Econdmico Financiero

de carne (TM) VANE TIRE B/C VANF TIRF B/C

-20% 6 535.87 -151 010 12.59% 0.85 -38 658 13.53% 0.87
-15% 6 944.36 -83 641 15.00% 0.92 28 936 21.02% 1.10
-10% 7 352.85 25560 18.74% 1.03 138 247 32.32% 1.46
0% 8169.84 244070  25.82% 1.25 356 976 53.14% 2.19
10% 8986.82 462651  32.48% 1.46 575 777 72.63% 2.92
15% 9395.31 571987 35.70% 1.57 685 223 82.07% 3.29
20% 9 803.80 681318 38.85% 1.68 794 664 91.38% 3.65

Nota. Los datos son de Risk Simulator

Como se puede observar, la demanda también tiene un impacto considerable en
la rentabilidad, 10% menos de demanda y el proyecto dejaria de ser rentable
econdémicamente. Sin embargo, como se encuentra la demanda si representa un proyecto

rentable.
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CAPITULO IX. EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

Para obtener datos cuantitativos respecto al impacto social que genera la empresa en la
zona de influencia, se analizaran cinco indicadores sociales que se explicaran a
continuaciéon. Cabe recalcar que, para el calculo de dichos indicadores, se debe
determinar en primera instancia el costo promedio ponderado de capital (CPPC),
recordando que el 70% de la inversion total pertenece a la deuda y el 30% al capital social.
La tabla 8.1 muestra el calculo del CPPC, el cual fue de 17.19%

Tabla 8.1
Calculo del CPPC

Rubro Importe (S/) Participacion Interés Tasa de Dscto.
Accionistas 298 735 30,00% 17,88% 5,36%
Préstamo 697 049 70,00% 16,89% 11,82%
Total general 995 784 100,00% - 17,19%

A continuacion, se muestran los calculos de cinco indicadores sociales relevantes
para el proyecto: valor agregado, densidad de capital, intensidad del capital,

productividad de la mano de obra y relacion producto-capital.

Tabla 8.2

Calculo del valor agregado

Monto en S/
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Sueldos y salarios | 468 732 468 732 468732 468732 468732 468732 468732

Criterio

Depreciacion 53518 53518 53518 53518 48520 48520 48520
Gastos financieros | 117 732 107 697 95 967 82 255 66 229 47 495 25 597
U.ALLL 176 309 181906 188714 197035 212266 224808 166 041
Valor agregado 816290 811852 806930 801540 795746 789554 708 890
Valor actual 696 571 591179 501417 425020 360064 304865 233574

Valor acumulado | 696 571 1287 750 1789 167 2214 187 2574 250 2879 116 3112 690
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Tabla 8.3

Calculo de la densidad del capital

Criterio Total
Inversién total (S/) 995 784
Empleos 11
Densidad de capital (S/ por empleo) 90 526
Tabla 8.4
Célculo de la intensidad de capital
Criterio Monto en S/

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Valor agregado 816290 811852 806930 801540 795746 789554 708890
Inversion total 995784 995784 995784 995784 995784 995784 995784
Intensidad de capital 1.22 1.23 1.23 1.24 1.25 1.26 1.40
Tabla 8.5
Calculo de la productividad de la mano de obra

Criterio Monto en S/
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Ingresos por ventas

1415224 1420036 1424465 1428537 1432331 1435861 1439179

Empleos 14 11 11 11 11 11 11
Productividad de laM.O. | 128657 129094 129497 129867 130212 130533 130 834
Tabla 8.6
Calculo de la relacion producto-capital
L Montoen S/

Criterio 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Valor agregado 816290 811852 806930 801540 795746 789554 708890
Inversion total 995784 995784 995784 995784 995784 995784 995 784
Relacién producto-capital 0.82 0.82 0.81 0.80 0.80 0.79 0.71

8.2 Interpretacion de indicadores sociales

El primer indicador en analizar es el valor agregado (tabla 8.2), el cual determina la

contribucion que se realiza para la transformacion de las materias primas e insumos en

productos terminados. Para determinar su valor, se incluyen los gastos por conceptos de

sueldos y salarios, depreciacion, gastos financieros y utilidad antes de impuestos e

intereses. Como se muestra en la tabla adjunta, para cada periodo, se calculo el valor

agregado presente mediante el uso del CPPC, y se procedié en acumular dichos valores.
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Luego, se puede concluir que al final de la vida Gtil del proyecto, el valor agregado
acumulado fue de S/3 112 690.

A continuacién, los siguientes dos indicadores de densidad del capital (tabla 8.3)
e intensidad de capital (tabla 8.4) son valores que se calculan mediante la inversion total
del proyecto. En referencia el primero, se determind que por cada S/90 526 invertidos, se
estan generando 11 puestos de trabajos. Luego, el indicador de intensidad de capital

determina que, en promedio, por cada S/1.26 invertido se obtiene S/1 de valor agregado.

Luego, el indicador de productividad de mano de obra mide el monto de ingresos
por ventas que se generan por empleado. En promedio, cada empleado genera S/129 813

de ingresos.

Finalmente, el indicador de relacion producto-capital determina el valor agregado
generado por cada S/1 invertido. Bajo este criterio, se determino el por casa Sol invertido,

se genero en promedio S/0.79 de valor agregado.
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CONCLUSIONES

En el estudio de mercado se puede concluir que se tiene un amplio mercado poco
explorado, el cual cuenta con un nimero reducido de competidores y de productos
sustitutos. Asimismo, de acuerdo a las encuestas aplicadas, el producto tiene una alta
aceptacion por parte del publico objetivo.

La empresa cuenta con un incremento constante de la demanda empezando con 107
049, para culminar al afio 2025 con 108 861.

La localizacion de la planta permite seleccionar a la micro localizacion que cumpla
de mejor manera los requisitos planteados. De esta manera, el distrito de Lurin fue
seleccionado principalmente debido que el costo por m? es mucho menor en
comparacion a las demas alternativas.

Se cuenta con una inversion fija tangible e intangible relativamente altas, siendo estas
S/500 886 y S/377 313 respectivamente. Ademas, el capital trabajo asciende a S/117
584, y permite cubrir el primer mes de los gastos y costos generados en el primer afio
del proyecto. De esta manera, la inversion total asciende a S/995 784, del cual 70%
sera financiado mediante una entidad bancaria (S/697 048), y el 30% restante
mediante accionistas (5/298 736).

Del capitulo VII, se puede concluir que el proyecto resulta rentable y si se deberia
invertir en él, debido a que el VAN resulta positivo (S/356 976), el TIR es mayor al
COK (53.14% > 17.88%), la relacion B/C da un retorno mayor a la unidad (2.19), y
el periodo de recupero para el andlisis financiero resulta de 2 afios y 4 meses.
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RECOMENDACIONES

En relacion al precio del producto, se deben considerar el nimero de niveles de
distribucion que tendra al negocio. Esto se debe a que mientras mayor sea el nimero
de intermediarios, el precio al cual se ofrezca el producto al mercado sera muy alto.
Actualmente, en el mercado de hamburguesas vegetarianas existen pocos
competidores, los cuales ofrecen sus productos entre S/20 a S/30. Por tal motivo, es
recomendable ingresar a dicho mercado con una estrategia de calidad alta a bajo
precio. Asimismo, es importante ingresar un producto con un sabor que actualmente
no se oferta, como lo es el falafel.

Para lograr una diferenciacion del producto sobre los competidores, es importante
realizar gastos en publicidad con la finalidad de promocionar los beneficios del
producto.

Debido a que el producto en estudio pertenece al ambito alimenticio, los estandares
de calidad y de inocuidad deben de ser altos. De esta manera, se busca asegurar una
alta calidad en el producto y evitar que este se deteriore antes de su fecha de
vencimiento.

Para la produccion de hamburguesas de falafel, no son necesarias maquinas y/o
equipos con tecnologia avanzada. Por tal motivo, y con la finalidad de reducir costos
de produccion, se debe realizar un andlisis respecto a las especificaciones técnicas
que debe contar cada maquina para evitar adquirir equipos muy costosos.

Pese a que el estudio de pre-factibilidad muestre resultados que comprueban la
viabilidad econdémica del proyecto, se debe revisar periédicamente los gastos a los
incurre la empresa, con la finalidad de lograr un mejor control sobre estos y mejorar

la rentabilidad de la empresa.
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Anexo 1: Articulo sobre el cambio en el habito alimenticio de

los hogares limefios

El 34% de hogares limenos decidio cambiar sus
habitos alimenticios en el ultimo ano

Los segmentos mas altos son los mas preocupados por su salud. El 70% de hogares disminuyo consumo de
grasas. El 99% de madres cocina por lo menos una vez a la semana, segun el estudio Consumer Watch de Kantar
Worldpanel (ESWP).

REDACCION GESTION /24102017 - 05:24 AM
Mirtha Trigoso

En el ultimo afio, el 34% de los hogares limefios decidio hacer
cambios en su alimentacion debido a la preccupacion por su salud,
segun el estudio Consumer Watch de Kantar Worldpanel (KWP).

Cabe sefialar que son los segmentos mas altos los que tienen
mayor preocupacion y disposicion al cambio en linea con su
mayor nivel de educacion. As{ lo manifiesta un 38% de los hogares
de los estratos A v B; un 33% del C, v un 31% del D.

(Que cambios en su alimentacion realizaron los hogares limefios?
Se detalla que el 70% de ellos disminuyo el consumo de frituras y

comida con grasa, el 64% redujo la sal, y el 32% la carne roja.

La client development manager de KWPF, Cecilia Ballarin,
recomendo a las marcas de consumo masivo tomar en cuenta la
mayorl conciencia de los consumidores por los productos
saludables, v en ese sentido generar un mayor nivel de incentivo
en este tipo de productos, asi como trabajar una mejor

comunicacion.

Resaltd que el porcentaje de hogares preocupados por su salud y
dispuestos a hacer cambios en su alimentacion en Lima tenderia a
aumentar; y es que en mercados donde va se ha dado la ley de
etiquetados de alimentos, como se busca hacer en el pais, se vio

este incremento,
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Anexo 2: Articulo sobre el incremento en el consumo de

comida saludable online

Delivery online de comida saludable crecio
30% en Lima

La app LimaDelivery indica que en agosto los distritos que mas pedidos realizaron fueron: San Isidro, Miraflores v Lince

30.08.2016/02:31 pm

La app de pedidos de comida a domicilio por internet, LimaDelivery,
indic6é que agosto ha registrado el mayor crecimiento, en lo que va del
afio, en el delivery de comida saludable.

Asi, la compaiiia ha recibido el mes de agosto 30% mas pedidos que
en agosto de 2015.
Segin Santiago Antiinez de Mavolo, gerente general de LimaDelivery.

“Los distritos que mas crecieron fueron San Isidro, Miraflores, Lince,
La Molina, Surquillo; debido a la mayor cantidad de restaurantes que
se aperturan y que brindan el servicio de delivery”, indico.

Segun el experto, que esta categoria es estacional, puesto que se
registran mayores ventas de platos saludables en verano. Sin
embargo, esto se va equilibrando al pasar de los meses, senalo.

Las ensaladas con pollo a la plancha v jugos son las opciones mas
demandadas. El ticket promedio de esta categoria alcanza el valor de
S/ 20 soles. El gerente explica que “este monto va en descenso gracias
al crecimiento de este rubro, pues logra que los restaurantes ofrezcan
ments individuales a precios mas accesibles”.
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Anexo 3: Estudio de la OMS sobre los efectos de la carne roja

a la salud

El Centro Internacional de Investigaciones sobre el
Cancer evalua el consumo de la carne roja y de la
carne procesada

Comunicado de prensa del Centro Intemacional de Investigaciones sobre el Cancer

26 DE OCTUBRE DE 2015 | LYON - El Centro Internacional de Investigaciones
sobre el Cancer (CIIC), el rgano de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
especializado en el cancer, ha evaluado la carcinogenicidad del consumo de carne
roja y de carme procesada.

Carne roja

Despues de una revision exhaustiva de la literatura cientifica acumulada, un Grupo
de Trabajo de 22 expertos de 10 paises, convocados por el Programa de
Meonografias del CIIC, clasificé el consumo de camne roja como probablemente
carcindgeno para los humanos (Grupo 2A), basado en evidencia limitada de que el
consumo de carne roja causa cancer en los humanos y fuerte evidencia mecanicista
apoyando un efecto carcindgeno.

Esta asociacion se observod principalmente con el cancer colorrectal, pero también se
han visto asociaciones con el cancer de pancreas y el cancer de prostata.

Carne procesada

La carne procesada se clasificé como carcinégena para los humanos (Grupo 1),
basada en evidencia suficiente en humanos de gue el consumo de carne procesada
causa cancer colomectal

Consumo de la carne y sus efectos

El consumo de la carne varia mucho entre los paises, desde un pequefio porcentaje
hasta un 100% de las personas que comen carne roja, dependiendo del pais, y
proporciones algo mas bajas en el consumo de cames procesadas

Los expertos concluyeron que cada porcion de 50 gramos de carne procesada
consumida diariamente aumenta el riesgo de cancer colorrectal en un 18%
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“Para un individuo, el riesgo de desarrollar cancer colorrectal por su consumo de
came procesada sigue siendo pequeno. pero este riesgo aumenta con la cantidad de
carne consumida®, dijo el doctor Kurt Straif, Jefe del Programa de Monografias del
CIIC. “En vista del gran nimero de personas que consumen carne procesada, el
impacto global sobre la incidencia del cancer es de importancia para la salud
publica”, afiadio

El Grupo de Trabajo del CIIC consideré mas de 800 estudios que investigaron
asociaciones para mas de una docena de tipos de cancer con el consumo de carne
roja y de carne procesada en muchos paises y poblaciones con dietas diversas. La
evidencia mas influyente provino de grandes estudios de cohorte prospectivos
realizados en los ultimos 20 anios.

Salud pablica

“Estos hallazgos apoyan adn mas las actuales recomendacionas de salud publica
acerca de limitar el consumo de came”, dijo el doctor Christopher Wild, director del
CIC. "Al mismo tiempo, la carne roja tiene un valor nutricional. Por lo tanto, estos
resultados son importantes para permitir a los gobiemos y a las agencias
reguladoras intemacionales realizar evaluaciones de riesgo, a fin de balancear los
riesgos y beneficios de consumir came roja y came procesada, y poder brindar las
mejores recomandaciones dietéticas posibles”, indico.

Mota para los redactores:

Carne roja se refiere a todos los tipos de came muscular de mamiferos, tales como
la carne de res, ternera, cerdo, cordero, caballo o cabra.

Carne procesada se refiere a la came que se ha fransformado a través de la
salazdn, el curado, la fermentacion, el ahumado u otros procesos para mejorar su
sabor o su conservacion. La mayoria de las cames procesadas contienen came de
cerdo o de res, pero también pusden contener ofras cames rojas, aves,
menudencias o subproductos camicos tales como la sangre.

Ejemplos de cames procesadas incluyen frankfurters (perros calientes/hot

dogs/salchichas), jamén, salchichas, carmne en conserva (comed beef), y cecina o
came seca, asi como camne en lata, y las preparaciones y salsas a base de came.
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Anexo 4: Resultados de la encuesta aplicada

1. ¢En qué rango de edad se encuentra?

Repuesta Cantidad Porcentaje
13 a 17 afios 19 4.94%
18 a 25 afios 158 41.04%
26 a 30 afios 62 16.10%
31 a 35 afios 43 11.17%
36 a 45 afios 28 7.27%
46 a 55 afios 54 14.03%

56 a mas 21 5.45%

Total 385 100%
2. ¢Cual es tu sexo?

Repuesta Cantidad Porcentaje

Masculino 221 57.40%

Femenino 164 42.60%

Total 385 100%

3. ¢ Esta dispuesto a comprar hamburguesas vegetarianas?

Repuesta Cantidad Porcentaje
Si 258 67.01%
No 127 32.99%
Total 385 100%

4. ¢ Qué tipo de hamburguesa le gustaria probar?

Repuesta Cantidad Porcentaje
Quinua 111 43.02%
Garbanzo 93 36.05%
Lentejas 43 16.67%
Zanahoria 11 4.26%
Total 258 100%

5. ¢ Qué tan seguro se encontraria de su decision de compra?

Repuesta Cantidad Porcentaje
Completamente seguro 27 10.47%
Muy seguro 61 23.64%
Seguro 135 52.33%
Poco seguro 26 10.08%
Para nada seguro 9 3.49%
Total 258 100%

6. ¢ Cuantas unidades te gustaria que contenga cada empaque?

Repuesta Cantidad Porcentaje
4 unidades de 150 gramos c/u 125 48.45%
6 unidades de 100 gramos c/u 39 15.12%
4 unidades de 200 gramos c/u 94 36.43%
Total 258 100%

7. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el empaque?

Repuesta Cantidad Porcentaje
Menos de S/.10.00 34 13.18%
De S/.10.00 a $/.15.00 56 21.71%
De S/.16.00 a S/.20.00 97 37.60%
S/.21.00 a $/.25.00 48 18.60%
Mas de S/.26.00 23 8.91%
Total 258 100%

Elaboracién propia
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Anexo 5: Estructura de costos de la peladora de cebollas y

lavadora
Equino Peladora de Lavadora de

quip cebollas Hortalizas
Procedencia: China Italia
Marca: Fengxiang Durfo
Modelo: FX-128S D4
Tipo de cambio 06/05 - 1.12 $/€
EXW (€) 8 415.00
EXW (USD) 1100.00 9419.75
Flete interno y embalaje (USD) 110.00 376.79
FOB Puerto (USD) 1210.00 9 796.54
Flete Maritimo (USD) 1 000.00 1100.00
VALOR C+F (USD) 2210.00 10 896.54
Seguro (USD) 150.00 150.00
CIF CALLAO (USD) 2 360.00 11 046.54
Despacho (manipuleo, gria) 800.00 800.00
ALMACEN (USD) 3160.00 11 846.54

Elaboracion propia
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Anexo 6: Cotizacion de la peladora de ajos

P—

YL ~'"":f = ;L"# -ﬁ

RUC: 20546520545 INOXCHEF SAC

Calle. Jose de san martin Mz V1 Lt 09C urb villa marina CHORRILLOS

2 cuadras de plaza vea de los Cedros - Alt Estadio San Marcos - Cedros
TELEFONO OFICINA : 2545930

nextel :981022738- 950133482

Email. mhc.inoxchef@hotmail.com

1C-34064/05/2018
(odo] g - Yea ol Jorge Negron

jorgenegronr@gmail.com
TELEFONO 941481255 06-may-19

1 1 3,600 3600
PELADORA DE AJOS: Pelador de ajo para producir hasta 50 kg/h. I
Gabinete, cubierta, caja de control en acero inoxidable Boton de la :_,..
emergencia. El inferruptor principal. Boton RESET fapa con sensor de t I
seguridad que permite el funcionamiento de la maguina cuando esta [
abierto. reinicio antique impide el reinicio automatico de la maquina en caso |
de desconexion es anormal es de |a electnadad. Comando Panel de 25V. "%

Modelo: DAL-06-N del motor: 0,25CV Frecuencia: 60 Hz Voltaje: 220 v
Altura: 585.00 mm Ancho: 490.00 mm 390.00 mm Profundidad de peso:
21:20 kg PRODUCAQ: 50 kg / h Capacidad: 6 kg

TOTAL 3600

EL PRECIO ESTA EXPRESADO NUEVOS SOLES

EL PRECIO UNITARIO ESTA INCLUIDO IGV

*TIEMPO DE ENTREGA 01 DIA

FORMA DE PAGO CONTADO

ENTREGA DENTRO DE LIMA METROPOLITANA O AGENCIA INDICADA

Garantia : 01 ANO POR DEFECTO DE FABRICACION
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Anexo 7: Cotizacion de la formadora de hamburguesas y

cortadora

cliente.

Cotizacion: 000-0029403
Fecha: 20-mayo-2019
Sefiores: Asunt Eauinos Alit
NEGRON RONCAL DANIEL Hno: quipas Alltecno
Atencidn:
Estimado Sr.
Atendiendo su amable solicitud presentamos a su consideracion el siguiente presupuesto:
Codigo Descripcion Cant. Und. Precio Precio Total
Unitario
032080000001 DEIGHTON - R2200 FORMATIC 180DEG-Z501AX180 . 1.0000 UND USS 10,600.0000 USS  10,600.00
032080000002 DEIGHTON - AUTO WIRE CLEAN 350 MACHINE . 1.0000 UND USS 1,530.0000 USS 1,530.00
032080000003 DEIGHTON - 75 RETAIL HOPPER . 1.0000 UND US5  1,250.0000 USS 1,250.00
032016000216 CORTADORA CA-301 (1050301) SAMMIC. 1.0000 UND USS  1,3%0.0000 USS 1,390.00
068 INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA POR EQUIPO EN 1.0000 uss 320.0000 USS 320.00
LIMA METROPOLITANA .
TOTAL: US$  15,090.00
Condiciones Comerciales:

Precio Total : Se entiznde en Délares Americanos, no Incluye el IGV.

Forma de Pago : CONTADO

Validez de oferta: 15 Dias

Tiempo de entrega (*) : Inmediata, confirmada la orden de compra y recibido el pago.

(*] Toda reprogramacion genera gastos adicionales.
Lugar de entrega : Lima-Metropolitana, si el envio es a provincia este es solo hasta la agencia, con pago a destino el cual asume el

Firma de la Cotizacion : Implica obligacion irrevocable del pago total del precio en los términos y condiciones establecidos en la presente

cotizacion.

= El tipo de cambio referencial para la conversionde  |a cotizacion, es el establecido por Alitecno en la fecha de pago si el diente decide

cancelar en soles.

= Una vez aceptada la cotizacion, se procedera al envio de la factura electronica y automaticamente, ésta serd enviada al
pasterior cobranza. Luego, dicha entidad les informara sobre el ndmero Onico para la cancelacion al vencimiento. Agradeceremos tomar

nota

banco para su
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Anexo 8: Cotizacion del molino

INVERCORP PERU SAC

IMPORTAMOS LAS MEJORES MARCAS PARA SUNEGOCIO

RATICA (1BBL) E UGUR S‘A;_%ﬂl! i

a9 asber =

CONGASSE

TECHMICOORE = TRECHNIPAN -{;‘
COTIZACION 0004M320000605-2019
SENORES: FECHA: 6,/05/2019
ATENCION: JORGE NEGRON
E-MAIL: RUC:
TELEFONO: 941481255
REMITE: INVERCORP PERU SAC RUC: 20544067380
ENCARGADO:  JUAN SANTIAGO LUNA RODRIGUEZ TEF: 358-6394
E-MAIL: imvercom.peru@amail.com CEL 987571515
DIRECCION: AV TOMAS MARSANO 2347 SURQUILLO 294130646
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION | PRECIO UNT | TOTAL
1 MOLEDORA DE CARNE $2,450.00  $2,450.00
STOCK MODELO M32 3HP TRIFASICA MARCA TORREY
MEDIDAS (FRENTE ALTO PROFUNDIDAD) 54 CM. X 63.5 CM X 92.7 CM.
*Gracias a su capacidad de molienda de hasta 25 kg [/ minuto en la primera
maolisnda, que te ayuda a producir grandes cantidades.
* El cabezal, £l gusano v la tusrca son desmontables v estan construidos en
fierro vaciado con recubrimiznto en estafio por inmersidn, evitando la corrosidn
v asegurando la mejor higiens del producto..
*Cuerpo v bandeja de acaro inoxidable
*El cabezal incluye un protector de seguridad.
*Desviador frente al cabszal para evitar salpicaduras.
*Transmisicn de engranss helicoidales.
Datos Técnicos:
-Motor:  3HP/ 2.23 kw tiifasico.
Voltaje: 220 volts
-Frecugncia: 60 hz
-Cap. de primera Molienda: 25 kg/min
-Cap. de segunda Molienda: 13 kg/min
-Peso netor 118 ko
-Peso con empaque: 140 kg
CONDICIONES DE VENTA:
PRECIOS - Estan expresados en Dolares Americanos
IMPUESTOS : Los precio Unitarios Incluyen IGV
NOTA IMPORTANTE - Si el deposito es en soles se considera el tipo de cambio del dia NO EL DE SUNAT
FORMA DE PAGO - CONTADO - DEPOSITO A CUENTA.
TIEMPO DE ENTREGA ©48-72 HORAS.
DESPACHO : Dentro de lima metropolitana PRIMER PISO (Gratis)
GARANTIA -1 Afio para los Equipos que tienen sistema por efectos de fabricacion mas no de Uso
NOTA IMPORTANTE - Una vez gestionada y coordinanda la compra no se aceptan cambio ni devoluciones
VALIDEZ DE OFERTA : 15 Dias de recepcionada la cotizacion
NOTA IMPORTANTE : No Incluye Instalacion,Si el cliente requiere la instalacion esta se cotiza por separado

Incorporados al Regimen de Buenos Confribuyentes (Segin Regisiro N® 0230050151884) a partir del 01/02/2,2014
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Anexo 9: Cotizacion de la congeladora

INVERCORP PERU SAC [ DESCOM PERU SAC

) r
LAS MEJORES MARCAS FARA SU NEGOCIO im;j aSber E E UGUR PMT!M

Ouneem suSirgen Ay, (MIMEL] 1BBL ) (52" T <&

SENORES: FECHA: 06 de May. Del 2.019
ATEMCION: Jorge Megron TELF.MOVIL: 94148-1255
RUC:
REMITE: Inversiones y Corporacion Perd $.A.C (Invercorp FPerd §.A.C) RUC: 20544067380
CONTACTO: Luis Pinto TELF.MOVIL: 97754-9495
E-MAIL: luispinto.invercorp@hotmail.com
DIRECCION: Av, Tomas Marsano #2347 surquillo TELF.OFIC:  358-6394 / 449-1250
1 1 COMNSERV.FRODUCT.CONG. MOD. ARF-49 ASBER USS. 3,370.00 Uss. 3,370.00
Caracteristicas
- -Construccion en acero inoxidable, excepio respaldo.
r B [eaz: -Interior con canfos sanitarios que cumplen con requerimientos

— NSF.

-2 Puertas con dispositivo automdfico de cierre.
-Sello de pueria magnético fdcilmente removible,
-Aislamiento con polivretano de 50 mm. de espesor sin CFC,
-Capacidad: 49 Fies cibicos (1,387Lits).
-Confrolador de Temperatura programable,
-kFango de frabajo: -18°C a -22°C en ambiente de 32 °C,
-Sistema de refrigeracion por fire forzado.
-& parrillas gradvables
-8 niveles de exhibicién.
-lluminacién interior con luz incandescente.
-Gas ecologico R-404a, sin CFC.
-Compresor de THp.
“'=I=—'—-——_.==__ -Voltgje: 220v - 12.9Amp
E‘—l—-ﬁ-ﬂ_‘-! -Deshielo y Evaporacidn avtomdtica del agua de deshiglo.
?——-—_._._,,_\_;7__\_-—‘—/{ -4 ruedas.

"l -Dimensiones: 1.37{Ancho) x 0.81(Fondo) x 1.98(Alto)Cmis.
Origen: Mexico

CONDICIOMNES DE VENTA:

FRECIOS : Expresados en Dolares Americanos € Inc. lgv

FORMA DE PAGO : Contado via Depésito a Cta. Cte. o Transferencia Interbancaria en el Bop

DEPOSITO O PAGO : Todo Abono en soles se considerara el tipo de cambio del dia..No Bancario.ni Sunat.
TIEMFO DE ENTREGA : 3-4 dias Habiles Segin S$tock.

DESFACHO EN LIMA Incluye Lima Metropolitana.. ler Piso

DESFACHO FUERA DE LIMA : Los Equipos serdan enfregados de nuestro almacén a Agencia en Lima sin costo alguno.
GARANTIA : 1 Afio por efectos de fabrica (no por tiempo o mal vso del equipo)

NOTA IMPORTANTE : Una vez gestionada y coordinanda la compra no se aceptan cambio ni develuciones
VALIDEZ DE OFERTA : 15 Dias de recepcionada la cofizacion
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Anexo 10: Cotizacién del tanque de acero

PROYECTOS E INVERSIONES C&M SAC

Aw. El Sauce lote 5 Manzana "A" Asociacion Agropecuaria Villa Rica El Huarango — Lima 6.
Telef: 343407541 - 2524119 — RPM: #975183579 — RPM: #975199506
informesEproyemver.com | proyeinveriyahoo.es
www.proveinver.com | Facebook: Proveinver Sac

Lima, 06 de Mayo del 2019

ATENCION: Ing. Gian Marco Bustamante

TANQUE 400 LITROS EN ACERO INOX. CALIDAD 304

# | CANT nEQCRIPCION DELPRODUCTO P.UNITARIO  P.TOTAL

01 |0 Tanque 400 litros en Acero Inoxidable.

Fabrncado en plancha inox calidad 304 espesor
2mm,diametro exterior 91cm, fondo inclinado a niple de
¥ con valvula de bola unién clamp con codo de descarga,
apoyado en 4 patas tubulares de 2°@ con garruchas
giratorias con freno de 4"@. Tapa sobrepuesta.

Altura total: 1.33 metros, altura del cafio al piso: 50 cm.
Equipo en Stock

Mo incluye transporte

s/3,200.00 |5 3,200.00
+LG.V. +LG.V.

SUB TOTAL 5/ 3,200.00
LG.V 18% S/ 576.00

TOTAL S/ 3,776.00
SOLES

CONDICIONES:
s Depositar a favor de : PROYECTOS E INVERSIONES C&M SAC
+« RUC: 20514695181
+ Nuestro CCI en el Banco Continental.
SOLES: N2 011 317 00 010000 1245 58
+ Forma de Pago: 100% Equipo en Stock

Atentamente
Ing. Carlos Pacheco A.
PROYECTOS E INVERSIONES C&M SAC.
www.proyeinver.com
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Anexo 11: Cotizacion de los empaques

i;\&uaklva

business s.a.cC

Aﬁs;@ﬁ’:f—

Mayo 16 , 2019
Presupuesto Nro. 07132

Sefores
NEGROM ROMCAL DAMIEL

Estimados Sefiores:

Mos es grato saludarlos por intermedio de la presente, y al mismo tiempo hacerles llegar la cotizacidn solicitada, la
cual ponemos a su consideracion:

Item Descripcion Cantidad S/. Millar S/. Total
1 CAJA 1000 1120.00 1,120.00
Medidas : 12.50anchox24.50akox4.50cm. pofundidad
Material : DUPLEX CARTA SOLIDA RB C20
Impresién : Full color tira
Acabados : Barnizado UV, Brillante tira. Troguelado.

Pegado (01 pega lateral)
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