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RESUMEN

Durante los ultimos afios y con mayor incidencia en los tiempos por COVID-19, la salud

pablica ha tomado una gran importancia.

Existe un gran interés de los consumidores por seguir un estilo de vida saludable;
sin embargo, es necesario que esto no consuma demasiado tiempo. Para responder a esta
problemaética, se plante6 el objetivo de realizar un estudio de prefactibilidad para la
elaboracion de cubos concentrados de sabores peruanos mediante deshidratacion

osmotica.

El trabajo esta dividido en ocho capitulos, en el primero se determind y analizé la
problemaética existente y necesidad a satisfacer la cual fue un producto practico y nutritivo
que logre rescatar los sabores de la gastronomia nacional. Se identificaron los objetivos
e hipotesis de la investigacion con las fuentes de informacion que respaldan el trabajo. El
segundo capitulo consta del estudio de mercado, la definicion y usos del producto;
ademas, se definié el publico objetivo y demanda del proyecto, se establecieron las
estrategias para su introduccion en el mercado. En el tercer capitulo se encontraran los
factores determinantes de la localizacion la cual resulto en el distrito de Ate en Lima
Metropolitana. En el cuarto capitulo se determiné el tamafio 6ptimo de la planta, definido
por el tamafio del mercado. El quinto capitulo define el proceso de produccion del
producto, junto con todos los requerimientos y especificaciones para cumplir con la
demanda. El sexto capitulo consta de los requisitos en capital humano de la empresa, el
cual es de 63 empleados y el organigrama es del tipo funcional. En el séptimo capitulo se
realiza el calculo de los presupuestos necesarios tanto para la puesta en marcha del
proyecto como para su continuidad por un periodo de 5 afios. Por ultimo, en el octavo
capitulo se identifica los beneficios y costos de la sociedad debido a la implementacion

del proyecto.

Palabras clave: Estilo de vida, Cocina saludable, cubos concentrados, deshidratacion

osmotica, sabores peruanos
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ABSTRACT

During the last few years and with greater incidence in times of COVID-19, public health
has taken a great importance.

There is a great interest of consumers to follow a healthy lifestyle; however, it is
necessary that this does not consume to much time. To respond to this problem, the
objective was to carry out a pre-feasibility study for the preparation of concentrated cubes
of Peruvian flavors by osmotic dehydration.

The work is divided into eight chapters, in the first chapter, the existing problem
and the need to satisfy was determined and analyzed, which was a practical and nutritious
product that could rescue the flavors of the national gastronomy. The objectives and
hypotheses of the research were identified with the sources of information that support
the work. The second chapter consists of the market study, the definition, and uses of the
product; in addition, the target public and demand for the project were defined, the
strategies for the introduction of the product in the market were established. The third
chapter contains the determining factors for the location, which was in the district of Ate
in Metropolitan Lima. In the fourth chapter, the optimum plant size was determined,
defined by the size of the market. The fifth chapter defines the production process of the
product, along with all the requirements and specifications to satisfy the demand. The
sixth chapter consists of the human capital requirements of the company, which is sixty-
three employees. The seventh chapter calculates the budgets necessary for both the start-
up of the project and the five-year continuity of operations. Finally, the eighth chapter

identifies the benefits and costs for the society due to the implementation of the project.

Key words: Lifestyle, Healthy cooking, concentrated cubes, osmotic dehydration,

peruvian flavor
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

La salud es considerada como un asunto de gran importancia para la sociedad y uno de
los mas valorados por la persona; segun la Real Academia Espafiola (RAE) la salud es el
“estado en que el ser organico ejerce normalmente todas sus funciones”, por lo que eS
una aspiracion de toda persona. En los ultimos afios la preocupacion de la poblacién por
llevar un estilo de vida mas equilibrado ha aumentado significativamente debido a la

aparicion y desarrollo de enfermedades cronicas.

Segln Kantar (2019), el 54% de los hogares peruanos se consideran saludables y
con respecto a la poblacion total un 62% de peruanos considera importante consumir
frutas y verduras todos los dias; sin embargo, segun el Minsa (2020), el sobrepeso y la

obesidad siguen formando parte de un problema latente de salud publica en el Per.

Segun la Encuesta Demografica y de Salud Familiar (2019), el 60,1% de personas
de 15 a mas afios de edad padecen de exceso de peso, que incluye situaciones de obesidad
lo cual es causado en cierta medida por el consumo de comidas con bajo aporte
nutricional y alta densidad caldrica sumada a la falta de actividad fisica, por lo tanto, es
fundamental implementar una solucién que, en vez de categorizar a la practicidad como

antagoénica de la salud, demuestre que es posible ambos.

Si bien la tendencia de consumo de productos mas saludables esta en crecimiento,
el ritmo de vida actual cada vez mas acelerado, en el que las personas estudian, realizan
diversas actividades y tienen largas jornadas laborales las que incluso han aumentado
como se demuestra en un estudio realizado por el INEI (2020), en el que sefiala un
aumento de personas que trabajan mas de 40 horas semanales, dificulta continuar con
este tipo de alimentacion debido al poco tiempo y agotamiento lo cual concluye en la

preferencia por comidas instantaneas o rapidas.

Por mas que las comidas instantaneas y empaquetadas brinden una solucién
momentanea, en muchas ocasiones su composicion tiene como base ingredientes que

perjudican al consumidor a largo plazo.



Por parte de las comidas instantaneas, las cuales se caracterizan principalmente
por su practicidad, estas han tenido un auge en la industria de alimentos. Se han
implementado varios tipos de productos como concentrados que reducen notablemente
el tiempo de preparacion de las comidas los cuales utilizan generalmente como tecnologia
al secado, pulverizado y compactado. Sin embargo, al usar el secado, debido a que en
este somete a los alimentos a temperaturas muy altas sin previo tratamiento, muchas de
sus vitaminas se pierden por su inestabilidad por lo que estos dejan de aportar los
nutrientes propios del alimento. La tecnologia méas adecuada e idénea para este tipo de
productos, que requieren una deshidratacion y posterior disolucion, es la deshidratacién

osmotica que resulta ser menos invasiva hacia la naturaleza de los nutrientes.

A raiz de la problematica encontrada, la pregunta de investigacion a desarrollar es,
¢Cémo se puede mejorar la experiencia de comida casera equilibrandola con el ritmo de

vida actual que contribuya con una mejor alimentacion?

1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica y econdémica para la instalacion de una
planta de produccion de cubos concentrados de sabores peruanos mediante
deshidratacién osmotica que garanticen ser una alternativa practica para la elaboracion
de comida casera con un mayor aporte nutricional y una mayor rapidez comparada al

tiempo de preparacion tradicional.

1.2.2 Objetivos especificos

El objetivo planteado previamente, vendra acompafiado de los siguientes objetivos

especificos:

e Estimar la demanda existente para productos de comida instantanea a traves de
herramientas de investigacion de mercado

e Determinar la mejor localizacion de la planta de produccion, asi como el
tamario de esta.

e Determinar la capacidad de la planta.



e Demostrar la viabilidad del proyecto a partir de una evaluacion financiera y la
proyeccion de ésta a través de indicadores financieros como VAN y TIR

e Determinar la inversion requerida para poner en marcha el proyecto, asi como
el porcentaje que sera financiado y el porcentaje que seré capital propio

e Evaluar el impacto social que el proyecto presenta para la sociedad.

1.3 Alcance de la investigacion
1.3.1 Alcance

El trabajo de investigacion dara a conocer un estudio de prefactibilidad de la instalacion
de una planta elaboradora de cubos concentrados de sabores peruanos mediante la
deshidratacién osm@tica, teniendo ademas como valor agregado la implementacion de
una economia circular en su proceso al utilizar insumos de primera calidad que no hayan
sido vendidos por los productores locales, de esta manera ademas de reducir el

desperdicio de alimentos, se apoya al productor local.

La unidad de analisis es un cubo concentrado que tendra un sabor caracteristico
de un plato peruano el cual podra ser usado en diferentes preparaciones, los sabores
difieren entre: Kam Lu Wantén, Seco a la nortefia y aji de gallina.

La poblacion a la que iréd dirigido son las personas que tienen un ritmo de vida
ajetreado, no tienen tiempo de realizar una comida completa o no tienen la destreza
necesaria para elaborar platos complejos que se encuentren entre 18 y 55 afios de los
niveles socioeconémicos Ay B de las zonas 6y 7.

1.3.2 Limitaciones

El presente informe sera llevado a cabo a partir de agosto del 2020, hasta diciembre del
mismo afio y posteriormente hasta julio del 2021. Durante los ciclos regulares 2020-2 y
2021-1 de la Universidad de Lima.

La presente investigacion se esta realizando en un periodo de aislamiento social
(2020), lo cual dificulta realizar actividades presenciales como focus group o

experimentos en laboratorios.

La informacion pertinente sera recolectada a partir de encuestas virtuales para

conocer la aceptacion del producto y posibles comentarios de este.



1.4 Justificacion del tema
1.4.1 Econbémica

La situacién actual causa una gran incertidumbre sobre las tendencias de consumo y
comportamiento del mercado; aun asi, un estudio de la consultora Kantar (2020), sefiala
que ante tres posibles escenarios donde hay una cuarentena total, retorno gradual y
retorno instantaneo a la normalidad, la categoria de comida sigue estando con un

crecimiento de como minimo 3% y como maximo 7%.

Por otro lado, APEIM (2019) sefiala que hubo un crecimiento del 2% en los
niveles socioeconémicos A y B a comparacion del afio 2018. Siendo estos sectores a 10s

cuales van dirigidos los productos.

Finalmente, segin Euromonitor International (2020) se observa que el valor en
millones de soles de las ventas en este sector es para el 2019 de 583,6 y se proyecta de

que llegue a 675,7 para el 2024 siendo un crecimiento de 15,8%

En conclusién, con los datos presentados se puede afirmar que existen las
condiciones de mercado necesarias para que el producto logre ser rentable en los

préximos afios.
1.4.2 Tecnoldgica

La deshidratacion osmotica (OD) es una técnica de preservacion para elaborar productos
con bajo contenido de agua, esta es posible al colocar al alimento en tratamiento en
contacto con una solucién concentrada, esta ha sido empleada multiples veces en
alimentos desde hace mas de cinco afios, ha sido utilizada en carnicos como se evidencia
en el articulo cientifico de Hemijska Industrija (Pezo, L. et al, 2013), una Editorial Serbia,
en el cual se concluye que la deshidratacion osmdtica como pretratamiento para la
conservacion de cerdo reduce el dafio producido por el calor, ademéas de minimizar los
cambios en el sabor y color. Es importante recalcar que esta tecnologia influencia

positivamente al perfil microbioldgico y de seguridad en los alimentos.

La OD ha sido utilizada también en verduras como se evidencia en el Journal of
the European Association for Potato Research (Ceroli, P. et al, 2018) en el que esta
tecnologia es aplicada a cubos cortados de papa cruda los cuales se venden en una
presentacion de empaquetado como comida pre- hecha; a partir de este estudio se



concluyd que este tipo de tecnologia lograba preservar nutricional y biolégicamente al

alimento de mejor manera que otras tecnologias.

A partir de ambas evidencias, se puede concluir que la deshidratacion osmotica
es una tecnologia que ademas de tener la capacidad de tratar con diferentes alimentos
convirtiéndola en versatil, es viable puesto que equipos se encuentran dentro del alcance

al no poseer gran complejidad.
1.4.3 Social

En un pais como el Peru en el que la obesidad y sobrepeso son problemas alarmistas y
que prevalecen con el paso de los afos, es de suma importancia que, al incorporar un
producto de consumo al mercado, se tenga presente el impacto de este en la salud de las

personas.

En un articulo Javier Pajuelo del Instituto de Investigaciones Clinicas de Lima,
Pera (2019) sefiala: “La prevalencia nacional de sobrepeso fue de 40,5% y de obesidad
19,7%, con un total de 60,2% de poblacion adulta con exceso de peso.”, esto evidencia

con claridad lo sefalado anteriormente.

Ademas, es necesario incidir en que estas cifras no solo reflejan la mala calidad
en la alimentacion de mas de la mitad de los adultos peruanos, saca a relucir las pobres

decisiones que realiza a la hora de elegir entre las opciones que el mercado ofrece.

A lo largo de los afos se han ido realizando nuevas propuestas para el consumidor,
incluso un estudio publicado por el Journal of the academy of nutrition and dietetics
(Fertig, A. etal, 2010) evaluo la diferencia en la ingesta calorica y calidad de las comidas
caseras o parcialmente preparadas y las comidas de restaurantes o rapida, en este se
observo que iniciativas de nuevos productos podrian complementar la comida casera para
asi otorgarle una mejor condicion nutritiva. Es ahi donde los cubos concentrados de platos

peruanos tomarian un papel clave para mejorar la calidad de nutricion de los adultos.
1.5 Hipdtesis de trabajo

La incorporacion al mercado de cubos concentrados de sabores peruanos mediante
deshidratacion osmotica tendra un alto grado de aceptacion en la ciudad de Lima al ser
capaces de reducir el tiempo de cocina y aumentar la facilidad de cocinar platos tipicos
del Peru haciendo viable econdmicamente al proyecto y alentando a las personas a comer

comida casera saludable y mejorar sus habitos alimenticios.



1.6 Marco referencial

Para elaborar el proyecto se ha utilizado diversos articulos de revistas y tesis como
referencias, el marco referencial mostrard los trabajos y estudios relacionados con la

investigacion que contribuyeron para su desarrollo.

Functional dehydrated foods for health preservation.

Dammak, 1., Bonilla, J., Sobral, Laguerre, J. & Ramalhosa, E. (2018). Journal of
Food Quality, 2018, 29.

Este articulo del Journal of Food Quality, aborda el tema de la comida funcional
y la tecnologia que se estd empleando en los productos deshidratados para conservar la

mayor cantidad de nutrientes en los alimentos.

La comida funcional hace referencia a los alimentos que ademas de poseer su
valor nutricional usual, contiene un valor agregado teniendo como objetivo aumentar los
beneficios nutricionales del mismo o reducir riesgos de intolerancias, algunos productos
como ejemplo se tienen a los yogures libres de lactosa, leches fortificadas con calcio,

entre otros.

Las similitudes encontradas en el articulo con el tema de investigacion es que
ambos se centran en productos deshidratados ademas de buscar en ambos casos la mejor
tecnologia a emplear para el producto que se piensa desarrollar y para la conservacion de

sus principales nutrientes.

Las diferencias principales son los parametros para tener en cuenta y el producto
al que se sometera al tratamiento de deshidratacidn puesto que en el caso del producto a
desarrollar si bien busca conservar sus nutrientes para contribuir con una buena

alimentacion, no es su principal finalidad, al contrario de la de las comidas funcionales.

Association between time-related work factors and dietary behaviors: Results
from the Japan Environment and Children’s Study (JECS).

Tanaka, R., Tsuji, M., Kusuhara, K., Kawamoto, T., Saito, H., Kishi, R. & Katoh,
T. (2018). Environmental Health and Preventive Medicine, 23(1).

Este articulo del Environmental Health and Preventive Medicine, demuestra la
relacion entre la jornada laboral y los héabitos alimenticios. Para verificar esto, se realizo
un estudio a 39 315 trabajadores donde se evalud esta relacion tales como: La frecuencia
de toma de desayuno, la frecuencia de consumo de comidas fuera de casa, la frecuencia

de las comidas instantaneas y si tienen tendencia a comer rapido. También se tomd en
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cuenta el nimero de horas trabajadas a la semana, asi como las horas asignadas a turno
rotativo y un factor socioeconémico. El resultado obtenido del estudio fue que las largas

jornadas laborales se asocian con pobres decisiones alimenticias.

Las similitudes entre el presente articulo y el tema de investigacion son que la
investigacion necesita fuentes como esta para su justificacion dado que los cubos de
concentrado se presentan como una posible solucion para los malos habitos que se
generan a partir de la vida laboral rutinaria. Atacando asi aquellos hébitos como el

consumo de comida instantanea y el de comer fuera de casa.

Las diferencias son que el presente articulo solo considera en su investigacion a
aquellas personas que trabajan y solo hombres mientras que el tema de investigacion
propuesto no distingue entre género y consideraria a toda persona que mantenga un ritmo
de vida que no le permita ordenar sus habitos alimenticios. Ademas, el articulo se centra

solo en Japdn y la investigacion se enfocaria en Peru.

Convenience-based food purchase patterns: Identification and associations with
dietary quality, sociodemographic factors, and attitudes.

Peltner, J., & Thiele, S. (2018). Public Health Nutrition, 21(3), 558-570

El articulo de Public Health Nutrition, demuestra la tendencia de consumo de
comida de conveniencia y las caracteristicas comunes de los consumidores. Para
comprobar esto, se realizé un estudio basado en una muestra de 13,131 familias alemanas
en el que se monitoreé mediante un escaner todas las comidas adquiridas en un periodo
de 10 meses, estas eran debidamente clasificadas segun el nivel de conveniencia: baja,
media o alta. La principal conclusion fue que el nivel de conveniencia de la comida esta
fuertemente relacionado con el tiempo disponible para cocinar, ademas de que los
consumidores principales de comidas ya preparadas son las personas con un trabajo de

tiempo completo.

Existi6 una mayor adherencia a las comidas de semi conveniencia las cuales
consistian en comida facil de preparar y snacks. El articulo resalta a la vez la importancia
de incorporar comida de conveniencia con un mejor valor nutricional debido a la alta

demanda.

Las similitudes entre el articulo y el tema de investigacién son que esta ultima
necesita fuentes que respalden la tendencia del aumento de consumo de alimentos faciles

de preparar como lo seré el producto por desarrollar. En el estudio se demuestra la gran
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acogida que han tenido los productos de conveniencia media en los hogares como lo es

el producto de la investigacion.

Las diferencias son que en el estudio realizado si bien consideran a personas que
tienen trabajos a tiempo completo, no incorporan a las personas solteras o independientes
que estudian, trabajan o realizan ambas actividades. Ademas, el estudio se basé en

familias alemanas y la investigacion sera en Lima, Peru.

Evaluation of Food Conservation Technologies for Potato Cubes

Ceroli, P., Garcia, M., Corbino, G., Monti, M., & Huarte, M. (2018). Journal of
the European Association for Potato Research, 61, 219- 229.

El articulo de Journal of the European Association for Potato Research, detalla la
aplicacion de un tipo de deshidratacion en particular: La deshidratacion Osmotica, para
la conservacion de cubos de papas. Bajo las condiciones de estudio, se contrasto las
diferencias entre aplicar la deshidratacion osmética junto con la adicidn de antioxidantes
y el de un recubrimiento comestible y el blanqueado, teniendo mejores resultados con la
primera tecnologia la cual puede ser aplicada tanto en las empresas industriales como de
baja escala en la que se quiere agregar valor al producto.

La principal similitud es la tecnologia que es aplicada al ser esta seleccionada por
la capacidad de preservar nutricional y biolégicamente los alimentos, cabe resaltar que
esta tecnologia es bastante sostenible con respecto a las demas. Se podra aprovechar los

conocimientos brindados para realizar el proceso.

La diferencia observada es el tipo de producto que esta en estudio al ser el de la
revista un tubérculo y el del trabajo de investigacion una mezcla de diferentes
ingredientes que logren imitar un sabor en particular, debido a esta diferencia los

parametros y variables para tener en cuenta no seran totalmente los mismos.

The post-anthropocene diet: Navigating future diets for sustainable food systems

Mazac, R., & Tuomisto, H. L. (2020). Sustainability, 12(6), 2355.

El articulo de Sustainability examina el hecho de que las nuevas tendencias de
alimentacion pueden reducir el impacto en los sistemas de comida, asi como en el medio
ambiente. Explica y comenta los tipos de dieta que han existido a traves de la historia,
explica como el rumbo actual de la industria alimentaria ha ido deteriorando el planeta y
bajo el supuesto de que las personas siguen existiendo en un futuro donde no agotaron

las fuentes de alimento, explica los cambios que debe haber no solo como industria sino

8



también como pensamiento de las personas tanto ahora en el presente como lo que debe

pensar el ser humano a futuro.

La similitud con el tema propuesto es que parte del principio en que se deben
ofrecer productos de mayor calidad nutricional y a la vez que sean féaciles de consumir y
rapidos de hacer. Es ahi donde aplicando tecnologia existente se puede conseguir

productos que aprovechen los alimentos y nutran al ser humano.

El enfoque tomado por el articulo se centra mas en un analisis social y explicacion
de por qué las tendencias de alimentacién se deben cambiar debido a la poca
sostenibilidad actual de esta mientras que el tema de investigacion propuesto se enfocara
en laingenieria necesaria para proponer un alimento que se acopla a las nuevas tendencias

de alimentacion.

Elaboracion de cubos concentrados para caldo aprovechando el cefalotorax de
camaron (Cryphiops caementarius) [Tesis para obtener el titulo profesional de Ingeniero
Pesquero].

Pacheco, J. (2017). Repositorio institucional de la Universidad Nacional de San
Agustin de Arequipa.

Esta investigacion de la Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa es un
trabajo para obtener el titulo profesional de Ingeniero Pesquero y detalla la elaboracion
de cubos concentrados para caldo aprovechando el cefalotérax de camarén para la cual
se realiza una serie de experimentos para conseguir el producto deseado bajo los
parametros 6ptimos. La idea de realizar los cubos surgi6 a partir del ritmo de vida actual
de las personas y al realizarse del cefalotorax de camaron lo que se busca es evitar

desechar parte de este alimento y aprovechar al maximo sus propiedades.

En ambos casos el producto a desarrollar es un cubo de concentrado que brinde
una mayor facilidad y rapidez a la cocina. Ademas, se brindan los ingredientes necesarios
para lograr la textura deseada del cubo, los cuales seran cubos de concentrado duros que

permitiran la disolucion pareja y sin bultos de la mezcla.

La diferencia principal se observa en el tipo de tecnologia utilizada para realizar
los cubos concentrados para caldo siendo esta una combinacion de molienda, cutterizado
y secado, mientras que la del producto a desarrollar serd una deshidratacion. Ademas de
la complejidad del proceso al requerir la extraccion de la grasa y posterior tratamiento al

elaborarse un producto a partir de las sobras de otro.



Estudio de factibilidad de produccion y comercializacion de caldos saborizantes
vegetales 100% naturales, como fuente de auto sostenibilidad parcial para la fundacién
Mi felicidad [ Tesis para optar por el titulo de Administrador de empresas].

Daza, J. (2019). Repositorio de la Pontificia Universidad Javeriana.

Esta tesis de la Pontificia Universidad Javeriana es un trabajo para optar por el
titulo de Administrador de empresas y tiene como objetivo hacer una investigacion para
la produccion de caldos saborizantes vegetales 100% naturales en base a los insumos que
la fundacidn cultiva con el fin de que la fundacion pueda venderlos y asi sustentarse a
ellos mismo. La investigacion comprende desde la produccion, el analisis del mercado
para determinar la demanda, la comercializacion y una proyeccion de los posibles
resultados financieros para determinar tanto la inversion necesaria, asi como el resultado

esperado de este proyecto.

Las similitudes con el tema de investigacion propuesto son que en ambos se hace
un analisis de mercado, un andlisis financiero para hallar el punto de equilibrio y que
ambos son cubos de concentrado. Ademas, que de lanzarse al mercado también
competirian con marcas como Maggi y Knorr. Es ademas un buen referente para la
informacién nutricional dado que el tema de investigacion propuesto también debera
realizar uno para asi determinar si es un producto competitivo con los actuales del

mercado.

Las diferencias con el tema de investigacion propuesto son que en esta tesis se
observa un método mas artesanal para la preparacion dado que el resultado esperado es
que sea 100% natural; sin embargo, esto no puede ser llevado a economias de escala por
el requerimiento de ingredientes. Otra diferencia es que el proyecto de los cubos de caldos
saborizantes solo contempla ser usado en la sopa mientras el tema propuesto para la

investigacion busca ser usado como platos principales.

La economia circular en la industria alimentaria
Priede, T., & Hilliard, 1. (2019). Economistas sin fronteras, 35, 36-40.

El articulo de revista se centra en la importancia de implementar una economia
circular, resaltando la gran cantidad de desperdicios generados por la industria lo cual se
convierte en residuos contaminantes y por lo tanto contribuye a la generacion de gases

efecto invernadero.
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Las similitudes encontradas en el articulo con el trabajo de investigacion es el
seguimiento de un nuevo modelo productivo dejando de lado el tradicional (lineal) y
dando paso a uno mas sostenible. Ambos buscan modificar el consumo irresponsable de
recursos no renovables los cuales no cuentan con el suficiente tiempo para regenerarse y
optar por una forma diferente y mejor de llevar a cabo las actividades de la industria
alimentaria. Se considera que este cambio se ha convertido en una gran oportunidad para

darle valor agregado a la empresa y de esa forma obtener una ventaja competitiva.

La principal diferencia es que este articulo se basa en las empresas del sector
alimentario del continente europeo, por lo que hace referencia al plan de accion

establecido por la Comision Europea en el afio 2015.

El articulo contribuird con el presente trabajo al contar con un enfoque en la
produccion analizado en el articulo para que, de esta manera, los materiales y los
productos se mantengan el maximo tiempo posible dentro del ciclo econémico y de esa

forma reducir residuos.

Challenges in supply chain redesign for the Circular Economy: a literature
review and a multiple case study.

Bressanelli, G., Perona, M. & Saccani, N. (2018). International Journal of
Production Research, 57, 7395-7422.

En este articulo se describen los retos que se encuentran dentro de la cadena de
suministro al adoptar una economia circular, asi como las formas en las que se pueden

superar estos retos.

Esta nueva forma de ver la cadena de suministro va asociada al proyecto de
investigacion que se desea presentar dado que no se desea més tener el modelo tradicional
de consumo en donde el producto es fabricado, cubre la necesidad del cliente y se desecha
sino, se quiere ir mas alla de eso agregando valor en el proceso sin seguir generando
desperdicios que podrian ser evitados creando asi una cadena circular donde todo es

aprovechado.

Ademas, el presente articulo muestra ejemplos de compafiias que realizaron el
cambio, que no es solo de produccion sino también de pensamiento como compafiia, a
una cadena de suministro circular y como tuvieron que afrontar estos cambios, asi como
que soluciones propusieron para hacerle frente a estos. Finalmente, exponen que la

economia circular es un tema que aun se encuentra en investigacion y difusion por ello,
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existen implicaciones en las gerencias donde desde ahi debe partir el cambio a la
economia circular es por esto por lo que en el presente proyecto se partira desde un inicio

en el enfoque de este concepto que es la economia circular.
1.7 Marco conceptual

Las investigaciones sobre la conservacion de los jugos de coccién son atribuidas a un
pionero de la quimica organica llamado Justus VVon Liebig, quien en el siglo XIX tras
realizar su método se conservacion se asocio con George Christiam Giebert quien le

propuso un negocio que condujo a la creacion de la Liebig’s Extract of Meat.

Sin embargo; en Suiza, alguien mas ya habia lanzado un concentrado de carne:
Julius Maggi. Durante la Segunda Revolucion Industrial en Europa, marcas como Maggi
experimentaron diferentes formulas que se adaptaran a los nuevos héabitos de consumo y

alimentacion de la clase obrera.

A pesar de que en 1885 y 1886 fueron creados los concentrados en formato de
polvo y liquido respectivamente; no fue hasta comienzos del siglo XX, que Maggi
comercializé el concentrado de caldo con forma de cubo. Fue a partir de ese momento

que los alimentos instantdneos comenzaron a emerger y expandirse.

El producto por desarrollar son cubos concentrados con sabores peruanos
mediante la deshidratacion osmotica, este busca satisfacer la necesidad de incrementar el
consumo de comida casera con un buen sabor sin dedicarle mucho tiempo, el consumidor
podra experimentar la satisfaccion de consumir la sazén de platos emblema en la

comodidad de su hogar.

Para la decision de los sabores, se investigo sobre los platos méas reconocidos a

nivel mundial y las fusiones mas consumidas.

De acuerdo con el estudio realizado antes de la pandemia por Flanqueo
Consultores, el 35% de peruano consume chifa de manera semanal, un 25% cada 15 dias

y 40% mensualmente. El ticket promedio oscila entre 50 y 60 soles por persona.

La cocina chifa ha ido evolucionando de gran manera adquiriendo una
personalidad propia, esta cocina forma parte de la identidad gastronémica peruana desde
el siglo XIX.

Debido a esto se consider6 como la cocina chifa una buena opcion para la
determinacion de un sabor de cubo concentrado.
12



El primer sabor es alusivo al conocido Kamlu wantén, el cual es un plato propio
de la comida chino-peruana y uno de los mas representativos del chifa, este sera el sabor
oriental dulce. Los ingredientes por utilizar seran: Vinagre, kion, azucar, aceite de
ajonjoli, salsa de soya, pifia, pimiento rojo, ajo, canela china, tamarindo, glutamato

monosaddico, harina de trigo fortificada y manteca vegetal.

Como segundo sabor se optd por uno que remonta a la época colonial y es un

guiso tipico del Perq, el del seco a la nortefia, el cual seré el sabor nortefio.

Los ingredientes del concentrado serén: Culantro, cebolla, ajos, aji amarillo,
chicha de jora, zanahoria, pimiento, comino, sal, glutamato monosddico, manteca

vegetal, pimienta y harina de trigo fortificada

Y, por altimo, se escogié un sabor emblematico de la gastronomia peruana y de

origen limefio: El aji de gallina, el cual sera el sabor criollo.

Los ingredientes por utilizar seran: Aji amarillo, leche en polvo, laurel, harina de
trigo fortificada, manteca vegetal, comino, sal, pimienta, cebolla, ajo, pecanas y

glutamato monosodico.

A continuacion, se presenta un glosario de términos clave que se usaran a lo largo del

presente estudio y es necesario para la completa comprension de este:

e Cocinade ensamblaje: Tendencia del siglo XXI que consiste en la preparacién
de productos casi terminados permitiendo un menor uso de tiempo y una
correcta organizacion

e Deshidratacion Osmética: Técnica de preservacion para elaborar productos
con bajo contenido de agua, consiste principalmente en sumergir el producto
es una solucion con una alta presion osmatica en el cual se originara un flujo
de agua desde el interior del producto.

e Glutamato monosddico: Sal sodica de &cido glutamico utilizado como
potenciador de sabor.

e Nutrientes: Elementos o compuestos quimicos fundamentales para el
metabolismo de un ser vivo, existen algunos nutrientes esenciales que no
pueden ser generados por el propio organismo, pero los necesita para un
funcionamiento optimo en el cual se incluyen el crecimiento, reproduccién y

buena salud, estos son las vitaminas, minerales, acidos grasos y aminoacidos.
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La unica manera en la que el organismo las obtenga es a partir de una correcta
alimentacion.

e Papel reciclado: Producto elaborado a partir de la recuperacion de celulosa de
papeles utilizados, su reutilizacion contribuye con la reduccion de la tala de
bosques y cuidado del medio ambiente.

e Solucién Hipertdnica: Tipo de solucion que posee una mayor presion osmotica
y concentracion de soluto

e Soluto: Sustancia que se disuelve en una solucién, por lo general este es sélido

e Economia circular: Estrategia que tiene como objetivo reducir los desperdicios

y optimizar el uso de los recursos dentro de un proceso de produccion

A partir de la informacién dada se puede afirmar que existe una problematica a
resolver y que la propuesta cuenta con el respaldo econdémico, social y tecnolégico

necesario para llevar a cabo la investigacion de manera exitosa.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

El nombre de la empresa sera Mankka el cual significa alimento en aymara, uno de los
idiomas cooficiales del Per.

La empresa ademas de tener como finalidad brindar un producto de consumo,
busca generar un sentimiento de pertenencia e identificacion del consumidor con su

gastronomia.

El slogan de la marca es “Sabor a tradicion” al centrarse en tres de los platos mas
caracteristicos de la gastronomia peruana. Para el logo de la marca se siguid un estilo
minimalista y simple para mantener y transmitir una identidad corporativa concisa y
clara, los colores usados en el empaque son el amarillo y naranja que significan
innovacion y calidez respectivamente, como finalidad se desea transmitir la esencia del

producto de manera visual.
A continuacion, se muestra la imagen del logotipo:

Figura 2.1
Logotipo de la marca

[

MANKKA

Sabor a tradicion
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Figura 2.2

Vista frontal del empaque del producto
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Cont. 3 cubes de 12 g o Sabor: Crinllo

Los cubos concentrados de sabores peruanos son un producto de consumo, para
obtener una descripcion mas detallada del producto a realizar, se utilizara el concepto de

niveles de producto de Kaotler.

Producto bésico: Los cubos concentrados de sabores peruanos tienen como
objetivo cubrir la necesidad de alimentacion al facilitar la preparacion de comida casera
agregandole un sabor caracteristico de platos peruanos agradables para el paladar.

Producto real: Los cubos concentrados tendran una presentacion de un envase con
tres unidades (cubos concentrados) de 12 gramos cada uno envueltos en papel reciclado
certificado, lo cual reduciré el uso de plasticos en la produccion. En la parte frontal del
envase se encontrara el slogan y el logo de la marca y en la parte posterior, los valores
nutricionales del producto y su composicion. Estos resaltardn los sabores mas

caracteristicos de la comida peruana.

Producto aumentado: La marca contara con redes sociales en las cuales se podra
tener un mayor contacto y comunicacion con el cliente y se podra encontrar una variedad
de recetas que se pueden preparar usando el producto, demostrando su versatilidad y
facilidad de uso. Ademas, contara con una seccion especial de cocina en casa en el que

chefs reconocidos realizaran platos bandera usando el producto.

La ventaja competitiva por la que se optara seré la diferenciacion, la cual se centra

en la tecnologia empleada, el empaque que se usara y la innovacion en el sabor.
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2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

El producto es un bien de consumo que cubre la necesidad basica de alimentacion y
ademas tiene la caracteristica de facilitar el proceso de preparar comida casera ahorrando
tiempo que puede ser usado para cualquier otra tarea.

Para este producto los bienes sustitutos seran aquellos que cubran la necesidad de
alimentacion y faciliten la preparacion de comida. Entre ellos los principales seran las
comidas congeladas, las comidas listas para consumir que se venden en los
supermercados, las pastas listas para hornear y los alimentos enlatados, asi como también

en menor grado las bases para preparacion de distintos tipos de comida.

Los bienes complementarios seran aquellos que acompafien al plato de comida
tales como: arroz, papa, verduras sancochadas, carnes, pollo e incluso carnes precocidas

0 congeladas.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Las comidas o preparaciones instantaneas son productos de consumo altamente
demandados en la actualidad, los cubos concentrados de sabores peruanos propuestos
cuentan con un gran valor agregado el cual incide desde la tecnologia utilizada al

elaborarlos, el empaque y sabores caracteristicos.

El mercado consumidor objetivo son los niveles socioeconémicos A 'y B puesto
que estos suelen ser los consumidores de productos mas selectivos, ademas de contar con

una mayor capacidad adquisitiva.

Asi mismo, segun el IPE (2019), la clase media ha tenido una gran evolucion
siendo el doble de lo que era hace 15 afios siendo Lima Metropolitana la region con mayor
proporcion de clase media siendo este un 62%.

A continuacion, se muestra el ingreso promedio y gasto mensual de cada nivel

socioeconémico.
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Tabla 2.1

Ingreso y gasto Nivel Socio Econémico

Ingreso Promedio Gasto Mensual (% de sus ingresos)
NSEA S/ 12 660 62%
NSE B S/ 7020 68%
NSE C S/ 3970 75%
NSE D S/ 2480 80%
NSE E S/ 1300 87%

Nota. Adaptado de “Ingresos y gastos de Lima Metropolitana por zonas”. Por IPSOS, 2019
(http://bit.ly/3EUJ7a8)

Debido a lo anteriormente mencionado, el trabajo se enfoca en el distrito de Lima

Metropolitana en los NSE Ay B.

2.1.4 Anélisis del sector industrial

Anélisis de las 5 Fuerzas de Porter

Rivalidad entre competidores:

La rivalidad entre competidores es alta, en el Per( existe una gran variedad de
productos ya preparados, desde comidas completas congeladas hasta purés y salsas en

polvo de diferentes marcas.

Con respecto, a la competencia directa, se encuentran las marcas Maggi, Knorr y
Ajinomoto del Peri S.A. (Dofia Gusta Gallina) las cuales ofrecen al mercado cubos

concentrados saborizados de tipos de carnes.

Nuestro producto al pertenecer a la categoria de salsas, aderezos y condimentos
se encuentra con marcas Yya posicionadas de grandes empresas como es el caso de Alicorp
SAA, Ajinomoto del Peri SA y Nestlé Pert S.A. las cuéles, segin Euromonitor (2020),
tienen 33,8%, 14,3% Yy 6,4% de participacion de mercado respectivamente, sumando asi

el 54,5% del mercado.

Sin embargo, es importante recalcar que como lo menciona Euromonitor, los
peruanos tienen la tradicion de consumir mas aderezos caseros con el sabor caracteristico
de los platos del pais al considerar que proveen un mejor sabor, por lo que el producto
propuesto al brindar esas caracteristicas seria bien recibido por los clientes.

Poder de negociacion de proveedores:
18


http://bit.ly/3EuJ7a8

Debido a que la materia prima son insumos como verduras, especias y el Per( es
un pais que cuenta con todos estos, el poder de negociacion de los proveedores es bastante
baja puesto que existe mucha oferta en el mercado. Los proveedores clave para el proceso
productivo serdn los de harina, vegetales, carnes, especies, glutamato monosédico y
envoltorios reciclables puesto que son los recursos clave para la elaboracion de los cubos

de concentrado.

Respecto a la harina, los posibles proveedores son tres: Poder Panadero el cual
cuenta con la capacidad de satisfacer grandes volimenes de pedidos sin perjudicar la
calidad de su producto, Don Lucho que posee clientes tanto a nivel nacional como
supermercados, mayoristas 0 empresas privadas como clientes en el extranjero y Nicolini
de Alicorp S.AA.

El glutamato monosddico sera adquirido mediante Ajinomoto del Perl en su

categoria de ventas industriales y Nakamito de la marca Santis.

Al haber gran variedad de oferta con respecto a los vegetales, carnes y especies
se recurrira a los mercados mayoristas con los que se pueda tener una buena relacion

comercial y que brinden la calidad y cantidad 6ptima de los insumos requeridos.

Poder de negociacién de clientes:

Los posibles compradores del producto a desarrollar son personas jovenes que
cuentan con un horario apretado o poco tiempo para preparar una comida completa. El
poder de compra es uno de los factores para tener en cuenta al analizar el entorno de una
industria por lo que es importante investigar sobre el avance de la clase media ya que este

significa un mayor consumo de bienes y servicios al haber un mayor poder adquisitivo.

Segun un informe del Instituto Peruano de Economia (2019), la poblacidon de clase
media ha tenido una gran evolucion de mas del doble en los ultimos 15 afios la cual
incrementd en 8.2 millones que cuentan con un ingreso diario de entre 33 y 166 soles, la
clasificacion de clases se basa también en la tenencia de activos o caracteristicas de las

viviendas.

Debido a esto, el poder de negociacion de los clientes es alto. Esto también se
explica ya que existe gran oferta de productos parecidos al propuesto, por lo que tienen
la libertad de optar por las otras marcas dependiendo de sus gustos o prioridades al no

existir ningun tipo de costo por cambiar de marca.
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Ademas, uno de los factores importantes a resaltar que se muestran en el informe
de Nielsen (2020) es la deslealtad del consumidor, la cual ha surgido a partir de los
multiples cambios en la sociedad de consumo originados por la coyuntura actual, por esto
el consumidor esta dispuesto a probar nuevas marcas que le brinden un buen producto y

la informacién solicitada sobre este.

Amenaza de nuevos competidores

A partir de la pandemia del COVID- 19 ha surgido una nueva tendencia de
consumo, la de alimentos preelaborados y cocina de ensamblaje. La situacion de
confinamiento permitié a muchas personas disfrutar de la cocina casera; sin embargo,
como se sefiala en el diario de Mendoza (2020), muchos conocedores en el tema
pronostican que habra un gran crecimiento en produccion y demanda en lo que queda del
afio 2020 de productos de cuarta y quinta gama, los cuales hacen referencia a los
alimentos procesados que son vendidos cortados y lavados y los productos listos para

consumir que suelen tener una mayor vida util.

Es importante analizar la amenaza de nuevos participantes puesto que ayuda a
medir la rentabilidad de un mercado, con respecto al nivel de inversién requerido este es
alto al tener como prioridad la conservacion del alimento y prolongacion de su duracion,
al igual que las regulaciones que existen al tratarse de un producto de consumo las cuales
son la ley de inocuidad de los alimentos y la de rotulado, en este tipo de alimentos los
controles de calidad son muy exhaustivos. Es importante recalcar que ya existen marcas
posicionadas en el sector tales como Knorr (Unilever Andina del Perd), Maggi y

Ajinomoto.

La barrera de entrada para los nuevos competidores es media alta por lo que su

amenaza es media baja.

Si se consideran empresas del sector alimentario como posibles competidores, los
principales serian Alicorp que ya cuenta con un producto de la marca Nicolini de puré
instantaneo, Productos Pit SCRL la cual ofrece una gama de especias y las lineas blancas

de los supermercados que ya cuentan con comidas pre hechas.

Amenaza de productos sustitutos
El producto por desarrollar al encontrarse en la clasificacion de salsas o aderezos
y a la vez en la de comida preelaborada por su practicidad, cuenta con gran cantidad de

sustitutos.
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Los principales productos sustitutos en el mercado peruano serian los siguientes:

Comida congelada peruana como la ofrecida en la linea food de Tambo, una
convenience store (C-Store), la cual posee una variedad de sabores o también la marca
Nadi que maneja un portafolio de sabores peruanos y pastas.

En la categoria de sopas listas para comer, entre las marcas mas destacadas se
encuentran Ajinomen y Maruchan con sabores similares de pollo, gallina y carne.

En cuanto a cremas y purés, los principales sustitutos son de la marca Knorr,
Nicolini, Maggi ademas de la gama de marcas blancas que cuenta con diferentes sabores

como esparragos, champifiones y papa.

Todos estos productos mencionados tienen los mismos canales de venta que

nuestro producto siendo estos el canal moderno y c-stores.

Sin embargo, los cubos concentrados de sabores peruanos tienen como
diferenciador el hecho de estar pensados para satisfacer a los paladares peruanos o a las
personas que tengan la necesidad de incorporar los sabores caracteristicos del Peru en sus

platos caseros haciéndolos Unicos.
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2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2.3

Modelo de Negocios Canvas

Aliados clave
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Estructura de costos

- Costos indirectos de fabricacién: Servicios de agua y energia, mantenimiento,

depreciacion

- Costo directos de fabricacion: Costos de materia prima, mano de obra directa

- Costos de venta: Publicidad para paginas webs, distribucion

- Inversidn inicial: Infraestructura

Flujo de Ingresos

- Ingresos por venta del producto al contado (canal online)
- Ventas al crédito (supermercados,
tiendas de conveniencia)
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

En cuanto a la metodologia para el presente estudio de prefactibilidad se emplearan
métodos de ambos tipos, cualitativos y cuantitativos para asi obtener la data mas

relevante.

Ademas, se utilizard el metodo cientifico al emplear fuentes validas y
comprobadas como son las revistas cientificas y articulos academicos, este método
permite la explicacion de los fendmenos de manera objetiva facultando la sustentacion,
andlisis y modificacion de las hipétesis planteadas elaborando un reporte con los
resultados. Se usaran fuentes de informacion primarias como los resultados del focus
group y de las encuestas a realizar, y secundarias como las revistas cientificas, tesis, sitios

web, entre otros.

Las fuentes secundarias que se utilizaron para obtener los datos necesarios del

mercado seran detalladas a continuacion:

e Demanda Potencial: Revisidn de data de Euromonitor, consumo per cépita de
“Ready meals”

e Demanda Interna Aparente: Revision de data de Veritrade, importaciones y
exportaciones por partida arancelaria y Euromonitor, produccion de “Ready
meals” y “Sauces, dressings and condiments” de los pasados 5 afios

e Proyeccion de la demanda: Revision estadistica de CEPLAN, proyeccion del
PBI; de data de APEIM, porcentaje de poblacion de NSE Ay B de zonas 6 y
7 del 2020; de INEI, porcentaje de poblacion de 18 a 55 afios del 2020 y; de
Arellano Marketing, distribucion de poblacion por estilo de vida.

Con respecto a las fuentes primarias usadas:

e Proyeccion de la demanda: Encuestas a traves de Google Forms, porcentajes

de intencion e intensidad

23



2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo

El consumo de comida instantaneas ha ido ganando terreno a lo largo de los afios, ademas
segun Per0 Retail (2020) las ventas de alimentos de origen vegetal aumentaron en 40%

en la primera mitad del 2020.

Como ya se menciond anteriormente, la clase media ha tenido un gran aumento
Ilegando a una cifra de 8,2 millones de personas (Instituto Peruano de Economia, 2019).

Todos estos datos favorecen a la demanda del producto a implementar.

El publico objetivo al que esta dirigido el producto sera personas de NSE Ay B
entre 18 y 55 afios de las zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana. Ciertamente el producto
estd enfocado a personas que poseen un tiempo muy limitado para cocinar ademas de un
horario bastante agitado, también es una gran opcion para las personas que no poseen una
gran habilidad para la cocina o simplemente quisieran replicar el tradicional sabor de un

plato peruano sin mucho esfuerzo.

El tipo de consumidor que posee este producto es denominado como consumidor
aventurero, al tener preferencia o fascinacion por nuevos productos dentro del mercado

que posean las caracteristicas buscadas y cumpla con las expectativas.

En el 2020 la tendencia por un consumo responsable o sostenible, incluso como
lo sefiala Mercado Negro en una investigacion realizada, Peru es el pais, entre paises
latinoamericanos, que presenta la mayor frecuencia de compra de productos son impacto

positivo y por esto pagar mas por el producto.

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Los patrones de consumo sefialados permiten encontrar un pais con una demanda similar
a la de Peru, esto es fundamental para obtener la demanda potencial la cual se elabora a

partir del consumo per capita del pais similar y la poblacién total de Perd.
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Tabla 2.2

Costo per capita Peru

Geography Category Data Unit  Per 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Type Capita/
Household
Perd Ready Total Kg  PerCapita 0,0 0,0 00 01 0,1 0,1
meals Volume

Nota. Adaptado de per capita de ready meals.

Tabla 2.3
Costo per capita Chile

Por Euromonitor, 2020 (http://bit.ly/3EVTIIa)

Geography Category Data Unit Per 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Type Capita/
Household
Chile Ready Total Kg  PerCapita 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
meals Volume

Nota. Adaptado de per capita de ready meals.

El pais escogido fue Chile con

Por Euromonitor, 2020 (http://bit.ly/3EVTIIa)

un CPC de 0,6 desde el 2015 al 2020 debido a la

similitud encontrada en la poblacion total del pais y cercania geografica.

La poblacion total de Pert fue obtenida del APEIM (2020).

Tabla2.4

Demanda potencial proyectada

Poblacioén Peru CPC Chile Demanda potencial
2022 33470569 0,6 20 082 341
2023 33788589 0,6 20273 153
2024 34102 668 0,6 20 461 601
2025 34412 393 0,6 20 647 436
2026 34718 378 0,6 20 831 027

Nota. Los datos de Poblacién Pert son del APEIM (2020) y los datos de la CPC Chile de Euromonitor

International (2020).
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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 en base a data historica

La demanda del proyecto se elaborarad principalmente a partir de dos bases de datos:

Euromonitor International y SUNAT.

La partida arancelaria usada para obtener los datos de importaciones y
exportaciones es la referente a preparaciones para sopas, potajes o caldos; sopas, potajes
o caldos, preparados 2104.10.00.00 puesto que el producto a introducir al mercado es
parte del grupo de comidas instantaneas al satisfacer la necesidad de practicidad, para la
data historica se consider6 cinco afios previos (2015-2019).

Demanda Interna Aparente Histdrica

La demanda interna aparente es la demanda estimada en un periodo estipulado,
para su célculo es fundamental poseer la data de importacion, exportacion y produccion
como se contempla en la siguiente férmula:

DIA = Importaciéon — Exportacion + Produccion

Tanto las importaciones como las exportaciones se obtuvieron de la base de datos
de Veritrade (2020) y la produccion de Euromonitor International (2020), del que extrajo
informacion de dos categorias: Sauces, dressings and condiments y ready meals. Para
obtener una produccion mas acertada, se realiz6 una investigacién de campo en la que
mediante la observacién de las diferentes distribuciones de los anaqueles en los
supermercados mas conocidos de Lima: Vivanda, Tottus, Plaza Vea y Metro se pudo
obtener un % de participacion en estas dos categorias consideradas. Desde esta
recopilacion se obtuvo un % de participacion o representacion de los productos similares
al propuesto siendo el 35,71% del total de productos instantaneas que incluyen

condimentos, salsas, sopas, purés, entre otros.
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Tabla 2.5

Conceptos Demanda Interna Aparente

Importaciones Exportaciones Produccién Produccion
Sauces, Ready Meals
dressings, and
condiments
2015 1080 870 2 201 486 45 974 887 931514
2016 946 438 2139 223 46599 171 1079 189
2017 1026 842 2126 831 46 333 007 1227 046
2018 928 243 2 258 404 46 070 530 2195 760
2019 898 647 2 530878 46 002 703 3123205

Nota. Los datos de importaciones y exportaciones son de Veritrade (2020) y los datos de produccién de
Euromonior International (2020).

Tabla 2.6

Porcentaje de produccion

Produccion total % participacion en mercado 35.71%
46 906 401 16 752 286
47 678 360 17 027 986
47 560 053 16 985 733
48 266 290 17 237 961
49 125 908 17 544 967

Nota. Los datos de produccion total son de la sumatoria de ambas categorias de produccion de
Euromonitor International (2020) y el dato de porcentaje de investigacion de campo (2020).

A partir de estos datos se obtuvo la demanda interna aparente (DIA), aplicando la

férmula presentada anteriormente.

Tabla 2.7
DIA
Importaciones Exportaciones Produccién DIA

2015 1080 870 2201 486 16 752 286 15631 670
2016 946 438 2139223 17 027 986 15 835 201
2017 1026 842 2126 831 16 985 733 15 885 744
2018 928 243 2258 404 17 237 961 15 907 800
2019 898 647 2530878 17 544 967 15912 736
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Proyeccion de la demanda

La proyeccion de demanda fue para un periodo de 5 afios (2021-2026), se aplico
una regresion logaritmica al ser la resultante de un mayor 2 igual a 0.7982, coeficiente
de determinacion, lo cual mide la variabilidad de la variable dependiente (eje x) con
respecto a la independiente (eje y), el coeficiente de correlacion r mide el grado de
relacion entre estas variables siendo un valor de 0.89342.
Tabla 2.8

Proyeccion de la demanda

X (Depend) Y (Independ)
Afio PBI Millones S/. (valores a DIA salsas
precios constantes) preparadas (kg)
Informacion histérica 2015 604 416,00 15 631 669,89
2016 647 668,00 15 835 200,68
2017 687 989,00 15 885 744,21
2018 729 773,00 15907 799,71
2019 757 060,00 15912 736,14
Proyeccion 2020 789 613,58 16 002 578,45
2021 823 566,96 16 051 401,42
2022 858 980,34 16 100 224,40
2023 895 916,50 16 149 047,37
2024 934 440,91 16 197 870,34
2025 974 621,87 16 246 693,31

Tasa de crecimiento 4,30%
PBI segln
CEPLAN

Nota. Los datos del PBI en millones de soles de DatosMacro.com (2019) y tasa de crecimiento de
CEPLAN (2019).
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Figura 2.4

DIA de salsas preparadas

DIA salsas preparadas
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PBI Millones 5/

Finalmente se opt6 por utilizar el método de demanda interna aparente para
realizar la proyeccion y segmentacion correspondiente debido a que considera la relacion
entre cambio del PBI en Per( y demanda del producto con un valor bastante alto como

coeficiente de correlacion (0,89342), lo cual afirma la validez de estas dos variables.

Este método presenta una menor distorsion con respecto al primero puesto que

hace uso de datos historicos del pais en cuestion.
Definicion del mercado objetivo

Para desarrollar las correctas estrategias de comercializacion, marketing y
distribucion es fundamental tener claro cual es el publico objetivo del producto.
Segmentacion geografica

Mankka se comercializara en el departamento de Lima Metropolitana, la cual
cuenta en la actualidad con 11 046 220 habitantes, una extension de 2 819 km? y esta
conformada por 50 distritos siendo 43 de ellos de la provincia de Limay 7 de la provincia

constitucional del Callao.
Segmentacion demografica

El producto esta dirigido a personas de 18 a 55 afios de ambos sexos, no obstante,
se espera tener una mayor incidencia en los jovenes que trabajan y estudian a la vez y

que por lo tanto cuenta con un menor tiempo para elaborar platos complicados. Se
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consider6 adecuado este rango de edad ya que estas son las edades en las que las personas

disponen de menos tiempo libre.
Segmentacion psicografica

El producto se enfoca principalmente en las zonas 6 y 7 de los NSE A y B, estos
sectores fueron elegidos al ser los de mayor capacidad adquisitiva de Lima Metropolitana
puesto que el producto serd introducido al mercado con un precio relativamente alto

respaldado por su valor agregado.

Estableciendo de esta manera un mercado aun mas especifico al dirigirse a los
distritos de Jesus Maria, Pueblo Libre, Magdalena, Lince, San Miguel y de La Molina,

Santiago de Surco, Miraflores, San Borja, San Isidro correspondientes a la zona6y 7.

Se considerd beneficioso estas puesto que estas zonas son las que tienen una

mayor concentracion de los niveles socioeconémicos de nuestro publico objetivo.

Tabla 2.9

NSE por zonas Lima Metropolitana

Zona NSEA NSEB NSEC NSED NSE E

Total 100% 100%  100%  100% 100%
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 1,3% 6,9% 10,4% 14,2% 16,0%
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San
Martin de Porras) 1,6% 11,3% 9,3% 9,5% 6,1%
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 0,9% 70% 122% 11,4% 14,6%
Zona 4 (Cercado, Rimac,Brefa, La Victoria) 6,1% 171% 143% 12,1% 12,5%
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa
Anita, San Luis, ElI Agustino) 1,8% 8,7% 122%  16,5% 13,9%
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena, San Miguel) 23,0% 11,0% 3,5% 0,9% 0,5%
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja,
Surco, La Molina) 53,2% 12,9% 2,1% 1,6% 0,4%
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San
Juan de Miraflores) 7,4% 8,0% 10,1% 8,0% 7,0%
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del
Triunfo, Lurin, Pachacamac) 1,7% 74% 13,6% 13,3% 14,8%
Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La
Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla) 2,1% 91% 10,8% 10,9% 10,5%
Otros 0,9% 0,5% 1,6% 1,6% 3,9%

Nota. Adaptado de Datos de Lima Metropolitana, analisis vertical. De NSE por zonas de Lima
Metropolitana 2020 por APEIM, 2020 (bit.ly/30svxsn).

30


https://apeim.com.pe/informes-nse-anteriores/

Segmentacion conductual

A partir de la pandemia se han desarrollado nuevos habitos de consumo bastante
evidentes, estos permiten ampliar e incorporar productos como el propuesto al mercado.
Segun Andina (2020), una de las preocupaciones principales en los consumidores es la
practicidad, sobre todo buscan productos que los ayuden a asumir nuevas habilidades
como aprender a cocinar. Las personas al comprar el producto buscan principalmente una
herramienta de ayuda para cumplir con la necesidad de preparar una comida casera sin
perder el sabor caracteristico de un plato peruano.

Segun la clasificacion de estilos de vida de Arellano Marketing (2017), los
sofisticados serian el principal publico al caracterizarse por tener un nivel de ingreso mas
alto que el promedio, ser innovadores en su consumo Yy fijarse tanto en los atributos
intrinsecos como en el valor nutricional de los alimentos. En este estilo de vida
predominan las actividades de ocio ya sea descansar o reunirse con amigos. Sin embargo,
también un estilo de vida a considerar sera el de las modernas las cuales se caracterizan
por ser personas trabajadoras y que disfrutan pasar tiempo con sus familias, les interesa
mucho los productos que orezcan reducir el tiempo y esfuerzo en sus labores del hogar.

e Disefio y aplicacion de encuestas

Estudio cuantitativo

Los objetivos principales para realizar la encuesta fueron:
e Determinar el grado de aceptacion del producto
e Conocer la intensidad, intencion y frecuencia de compra
e Conocer las preferencias del publico objetivo
e Evaluar el precio dispuesto a pagar por el publico
e Conocer los atributos méas importantes para el cliente
Investigacion de mercado
Somos estudiantes de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad
de Lima y como parte del curso de Proyecto de Investigacion I, hemos

desarrollado la siguiente encuesta para obtener la informacion pertinente.

Sexo:
e Femenino

e Masculino
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Edad:

e 18- 24 afos
e 25-39anos
e 40- 45 afos

e 46 amas

Zona:

e Zona 1: Ventanilla, Puente Piedra, Comas, Carabayllo.

e Zona 2: Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras.

e Zona 3: San Juan de Lurigancho

e Zona 4: Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria.

e Zona5: Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, EI Agustino.
e Zona 6: Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel.

e Zona 7: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina.

e Zona 8: Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores

e Zona9: Villa El Salvador, Villa maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac

e Zona 10: Callao, Bellavista, La Perla, La Punta y Carmen de la Legua.

Situacién actual (puede marcar mas de una):

e Estudiante

Trabajador

Encargado del hogar

Ninguna de la anteriores

¢ Consideras que sabes cocinar?

o Si

e NoO

e Algunos platos

¢ Qué aspectos consideras como mas relevantes en un producto de consumo?
Ordenar segun jerarquia de importancia siendo 1 el de menor y 5 el de mayor

e Sabor

e Precio
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e Valor nutricional
e Presentacion
e Calidad

¢Has consumido comida instantanea?
o Si
e No

Presentacion del proyecto: Mankka

Muchas veces contamos con poco tiempo para preparar una comida desde cero 0 no
contamos con la destreza necesaria para replicar los platos peruanos que tanto nos gustan,
por lo que solemos optar por comer en restaurantes o pedir comida rapida.

Por eso te presentamos a Mankka, una marca de cubos concentrados de salsas
peruanas elaborados mediante la deshidratacion Osmatica que podréa brindarte el sabor y
la sazon tan caracteristica de los platos méas consumidos de la gastronomia nacional en la

comodidad de tu hogar.

¢Por qué optamos por este tipo de deshidratacion? La DO permite preservar los
valores nutricionales de los diferentes insumos utilizados por lo que el producto no se

vuelve un alimento vacio.

Mankka contara con tres diferentes sabores de concentrados y tendra una
presentacion en un envase de papel reciclado con 3 unidades de 12 gramos c/u. Cada

cubo rinde para dos porciones.
¢Comprarias este producto?
o Si
e No
Intensidad e intencién de compra
¢Cuan probable es que compres este producto en este momento?
Escala lineal de Likert (1 al 7)

El producto tendrd una presentacion de 3 unidades por envase ¢Cuéntos productos

comprarias por vez?
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o 1-2
o 34

e 5amas

¢Con qué frecuencia compraria el producto, recuerda que un cubito rinde para dos

porciones?
e Semanal
e Quincenal
e Mensual

e Dos veces al afio

e Anual

¢Cuanto estarias dispuesto a pagar por el producto descrito?

e 10-12soles

e 12-14soles

e 14-16soles

e 16amaés
Sabores

Del 1 al 3, ;{Cual es su preferencia con respecto a cada uno de los sabores? Siendo el 3

de mayor preferencia y el 1 de menor

e Ajidegallina
e Kamll wantén

e Seco a la nortefia

Tamano de muestra

Para determinar la cantidad de personas a encuestar y obtener una muestra representativa,
es fundamental disponer de la poblacién del mercado objetivo usando la siguiente

férmula;

N=PXAB X E

P hace referencia a la poblacion de Lima Metropolitana la cual segun APEIM
2020 es de 11,046,220 habitantes, AB es el NSE al cual esta dirigido el cual seria A y B,
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es decir, el 71%, y la E que es la edad para el cual se tomaria el valor de 58% referente a
la poblacién de Lima que se encuentra entre 18 a 55 afios. Al aplicar la formula se obtiene

lo siguiente:
N = 11046 220 x 0,71 x 0,58
N = 4548 833.396 ~ 4 548 834

A partir de este valor se calcula el tamafio de muestra utilizando un error muestral

de 5%, la formula para obtener este resultado es:

_pxq pxgq
=g + N
72

Donde “n” es el tamafo de la muestra, “z” es el valor estandar correspondiente de
la distribucién normal y a través de la prueba piloto para entender la aceptacion del
producto, se obtuvo una primera intencion de compra del 0,76.

0,76 x 0,24 0,76 x 0,24

0,052 ' 4548834
1962

n =

n = 280,28 ~ 281 personas

Resultados de la encuesta

Para obtener resultados con mayor precision se realizé un total de 343 encuestas
siendo de estas 281 correspondientes al publico especifico para el producto (zona 6y 7),
a partir de estos se obtuvo datos importantes como la intencién, intensidad y frecuencia
de compra que contribuiran con la determinacion de la demanda tanto en personas como
unidades.

Precio

Para conocer el precio que el consumidor estaria dispuesto a pagar como parte de
la encuesta, el resultado fue que por lo menos el 76,5% de personas estarian dispuestos a
pagar un monto entre de 10 y 12 soles lo cual comparado al precio final del consumidor

de 8 soles incluyendo el IGV mas la ganancia del canal, es superior.
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Figura 2.5

Precio
¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por el producto
descrito?
120 111
104
100
80
60 51
40
20 15
. ]
10 - 12 soles 12 - 14 soles 14 - 16 soles 16 a mas
Intencion

La pregunta determinante fue: ;Comprarias este producto?, siendo una pregunta
dicotémica que tenia como finalidad conocer el grado de aceptacién del producto tras
presentar una pequefia descripcion de este. La respuesta conseguida fue que el 91,69%
de los encuestados se encontraban interesados en adquirir el producto lo cual demuestra
la gran aceptacion de este.

Figura 2.6

Intencion de compra

¢Comprarias este producto?

=Si =No

36



Intensidad

Ademas, para conocer la intensidad de compra se pregunté al encuestado
interesado en adquirir el producto mediante la pregunta: ¢ Cuan probable es que compres
este producto en este momento?, colocar una puntuacién segun la escala de Likert del 1

al 7 siendo nada probable o muy probable respectivamente.

Figura 2.7

Intensidad de compra

¢ Cuan probable es que compres este producto en
este momento?

120 113 109
80
44
40 I
10
2 3
o 0 S - m
4 5 6 7

Es necesario resaltar que esta data fue usada posteriormente para obtener la
demanda potencial usando la cantidad de encuestados correspondiente a la escala 7. Se
opto por utilizar la escala de Likert ya que esta representa un opinién o accion mas
precisa, la cual nos permite conocer el éxito o fracaso del producto.

Frecuencia

Conocer la cantidad de unidades que el cliente esta dispuesto a comprar es de
suma importancia por eso se le atribuyd dos preguntas, el producto tendra una
presentacion de 3 unidades por envase ¢ Cuantos productos comprarias por vez? y ¢;Con
qué frecuencia compraria el producto, recuerda que un cubito rinde para dos porciones?

Ambas preguntas brindan la informacidén necesaria para conocer la cantidad

promedio que se tendria que producir.
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Figura 2.8

Cantidad de compra

El producto tendréa una presentacion de 3 unidades por envase
¢ Cuantos productos comprarias por vez?

7.1%

m]1-2 m3-4 =5amas

Figura 2.9

Frecuencia de compra

¢Con qué frecuencia compraria el producto?Si un cubito
rinde para dos porciones

3.4%

= Semanal = Quincenal Mensual = Dos veces al afio = Anual

Determinacion de la demanda del proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, es necesario utilizar los porcentajes
obtenidos en la encuesta correspondientes a la intencién e intensidad.

La intencién corresponde al 91,69% y para la intensidad se selecciono el
porcentaje correspondiente al valor de 7 en la escala de Likert que asegura una gran

probabilidad de compra.
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91,69% x 38,8% = 35,58%

El resultado al multiplicar ambos porcentajes es de 35,58%, el cual sera utilizado
al igual que los otros parametros para obtener la demanda del proyecto.

Para obtener la demanda del proyecto en envases de 3 cubos de 12 gramos cada
uno, se utilizé como base el DIA obtenido anteriormente, este se multiplicé por el 32%
correspondiente a la poblacién de Lima Metropolitana, luego se filtré por edad siendo el
58% el publico al que se dirige el producto.

Posteriormente se multiplico por 22,5% correspondiente a los NSE A y B de las

zonas 6 y 7, para obtener ese resultado se realizo lo siguiente:

Tabla 2.10

Segmentacion por NSE y zonas

Zona 6 Zona 7 Total % Participacion Lima NSE AB 'y zonas 6
Metropolitana y7
NSE A 17,50% 33,10% 50,60% 3,90% 1,97%
NSE B 47,50% 45,40% 92,90% 22,10% 20,53%
22,5%

Nota. Los porcentajes de segmentacion de NSE y zonas en APEIM (2020).

Con respecto a los estilos de vida segun Arellano Marketing (2017), se tomaron

en cuentas los estilos de los sofisticados (9%) y modernas (27%).
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Tabla 2.11

Demanda del proyecto de cubos de concentrado

DIA (kg) Lima Edad de 18 a NSE ABy Estilo de vida Encuesta Demanda Demanda Demanda
Metropolitana 55 afios zonas6y?7 (36,00%) (35,58%) del proyecto  del proyecto del proyecto

(32,00%) (58,00%0) (22,5%) (kg) (envases) (cajas)
2022 16 100 224 5152 072 2988 202 672 474 242 091 86 147 86 147 2392973 47 859
2023 16 149 047 5167 696 2997 264 674 514 242 826 86 409 86 409 2 400 250 48 005
2024 16 197 870 5183319 3006 326 676 553 243 560 86 670 86 670 2 407 500 48 150
2025 16 246 693 5198 942 3015387 678 592 244 294 86 931 86 931 2 414 750 48 295
2026 16 295 516 5214 566 3024 449 680 632 245 028 87 192 87 192 2 422 000 48 440

Nota. Los porcentajes de segmentacién fueron obtenidos: Lima Metropolitana, NSE y zonas en APEIM (2020), edad de CPI (2019) y estilo de vida en Arellano Marketing

(2017)
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Tras haber obtenido esos resultados como proyeccién de demanda del proyecto
en kilogramos y envases, se calculd la cantidad de comidas en las que se usaria el producto

teniendo en cuenta que cada cubo concentrado rinde para dos platos de comida.

Tabla2.12

Consumo de comidas con producto

Afo Demanda del Demanda Envases Cubos Comidas
proyecto del anuales anuales usando el
(personas) proyecto producto
(envases)
2022 179 053 2392973 13,36 42 84
2023 180 754 2 400 250 13,28 42 84
2024 182 434 2 407 500 13,20 42 84
2025 184 091 2414750 13,12 42 84
2026 185 728 2 422 000 13,04 42 84

El resultado obtenido fue de un total de 84 comidas usando el producto,

considerando que este puede ser usado tanto en el almuerzo como cena.

Tabla 2.13

Proporcion de comidas anuales

Comidas Comidas Porcentaje
usando el anuales de uso
producto totales

84 730 11,51%

La cantidad obtenida se contrastd con el nimero total de comidas al afio,

alcanzando un 11,51% de uso del producto dentro de las comidas totales
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2.5 Andlisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Las empresas productoras de alimentos preparados mas representativas en el Pert son

las siguientes:

Phoenix Foods S.A.C.: Es una empresa que se encarga de producir,
comercializar y exportar alimentos preparados con su marca insignia Vitta
Fresh. Direccion: Calle Cappa 268 Callao.

Redondos S. A.: Empresa que se encarga de la comercializacion de productos
carnicos, asi como también maneja una linea de alimentos preparados que
abarcan entre empanizados, piqueos y platos de fondo. Direccion: General
Borgofio 250 — Miraflores.

Comercializadora de alimentos y abarrotes S.A.: La informacidn que registra
la empresa es de comerciante de productos de alimentos al por mayor.
Direccion: Calle Luis Galvani 144 Ate.

Vegetales preparados S.A.C.: Procesadora y comerciante de frutas y verduras.
Direccion: Calle Camino Real Nro. 1801 Int. B13 Z.1. Parg.Indust. San Pedrito
- Santiago de Surco - Lima

Axur S.A.: Empresa que comercia distintas marcas dentro del Peru.

Las empresas importadoras de alimentos preparados son las siguientes:

Inter Andina JGBL S.A.C.: Empresa que importa y comercia al por mayor de
productos de alimentos preparados. Direccion: Car. Panamericana Sur KM.
19.2 Lote. 1 Z.1. Zona Sur (Fundo Naranjal) Lima

Ls Andina S.A.: Empresa que se dedica exclusivamente a la importacion de
alimentos preparados. Direccion: Car. Panamericana Sur KM. 19.2 Lote. 1 Z.1.
Zona Sur (Fundo Naranjal) Lima

Nestlé Marcas Pert S.A.C.: Es una compafiia que se encarga de la produccién
e importacion de alimentos preparados, asi como bebidas. Direccién: Calle
Luis Galvani Nro. 493

Ajinomoto del Perl S.A.. Empresa que se dedica netamente al sector de
alimentos, teniendo asi una linea de alimentos preparados importados.

Direccion: Av. Republica de Panama 2455 Lima
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e Unilever Andina Perd S.A.: Empresa que se dedica a la produccion,
comercializacion e importacion, maneja distintos productos de alimentos

preparados. Direccion: Av. Paseo de la Republica Nro. 5895 Int. 4

Figura 2.10
Importadores de alimentos preparados

Importadores

[OTROS]: 18.8 % ~

UNILEVER ANDINA PERU S.A: 11.0 % —— —> y

NESTLE MARCAS PERU SA.C.: 15.7 % ~

-~ JGBL INTERNACIONAL 5.A.C.: 26.0 %

AJINOMOTO DEL PERU S A: 12.2 % ~ LS ANDINA SA: 16.3 %

Nota. De “Importadores de preparaciones para sopas, potajes o caldos; sopas, potajes o caldos,
preparados” por Veritradecorp, 2020

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

A continuacion, se presenta la participacion de mercado por empresas y marcas de los

principales competidores en el sector de alimentos preparados en Peru.

Tabla 2.14
Participacion del mercado por empresas de alimentos preparados

Empresa 2015 2016 2017 2018 2019
Redondos S.A. 16,5% 12,5% 9,5% 8,3% 7,9%
Comercia S.A. 13,9% 11,4% 10,4% 8,9% 6,6%
Mattson S.A.C. 13,8% 12,7% 10,9% 7,7% 6,3%
Phoenix Foods S.A.C. 11,6% 12,3% 15,1% 11,0% 8,8%
Otros 44.2% 51,1% 54,1% 64,1% 70,4%
Total 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Nota. De “Ready meals” por Euromonitor International, 2020 (bit.ly/3tSNtmp)
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Tabla 2.15
Participacion del mercado por marca de alimentos preparados

Marca 2015 2016 2017 2018 2019
Appetit 16,5% 12,5% 9,5% 8,3% 7,9%
La Selecta 13,9% 11,4% 10,4% 8,9% 6,6%
Mattson 13,8% 12,7% 10,9% 7,7% 6,3%
Vitta 11,6% 12,3% 15,1% 11,0% 8,8%
Otros 44,2% 51,1% 54,1% 64,1% 70,4%
Total 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Nota. De “Ready meals” por Euromonitor International, 2020 (bit.ly/3tSNtmp)

Como se puede observar, del 2015 al 2019, una de las empresas que ha liderado
es Redondos S.A. con su marca Appetit; sin embargo, otra empresa que también se
posiciona en alto es RAM Industries S.A.C. con su marca Nadu que aparece en el 2017
con 1,3%, 2018 11,5% v lidera en el 2019 con 14,6%

Ademas, con menor porcentaje se encuentran marcas blancas de supermercados

como Wong y Bell’s.

Como conclusion, la competencia dentro de este rubro no se encuentra marcada
del todo como en otros rubros de comida donde hay empresas y marcas posicionadas

como lideres indiscutibles.

2.5.3 Competidores potenciales

Sobre competidores potenciales, uno de los principales seria Alicorp dado que cuenta con
productos en la linea de salsas y condimentos la cual se acerca a la categoria de alimentos
preparados. Ademas, Alicorp tiene la tendencia de adquirir e incursionar en varios

sectores de alimentos.
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2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Si bien el mercado de comidas listas para preparar o comidas instantaneas ya se encuentra
presente en el Pery, el tipo de presentacién propuesto aln no es comin mas que en
formato de caldos y sopas. Como se menciono anteriormente el publico objetivo es aquel
del nivel socioecondmico A y B, asi mismo, dentro de sus caracteristicas principales se
puede detectar que son personas que ademas de contar con gran carga laboral y de
estudios, suelen no cocinar o dejan de lado la comida casera priorizando otras comidas

de mayor practicidad, descuidando el aporte nutricional.

Por ello, los productos deberan ser faciles de ubicar. Para lograr esto, la presencia
de Mankka debera ser en ambos canales, tanto tradicional que se refiere a las bodegas y
moderno que son los convenience store y supermercados. Esta decision fue tomada
teniendo como fundamento que el 70% de las ventas en la capital se realizan por el canal

tradicional y el 30% por el canal moderno (PertRetail, 2018).

Al ser un producto nuevo, se debera hacer especial enfoque en los beneficios que
tiene ademas de su novedosa presentacion para que asi el publico entienda el valor por el
que esta pagando y la razén por la que deberia elegir Mankka antes que otras soluciones
de comida instantanea. Con el fin de lograr esto, al momento de realizar los acuerdos
comerciales con los supermercados se deberan mostrar la forma de preparacion en el

punto de venta, asi como la degustacién para los clientes potenciales.

Sobre la forma de distribucidn, se contara con un tipo: Una etapa.

Figura 2.11
Canal con una etapa

Productor |:> Distribuidor |:> Minorista
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Para la distribucién con una etapa se contempla tanto a los bodegueros del canal

tradicional como a los supermercados y c-stores del canal moderno.

2.6.2 Publicidad y promocion

Para Mankka, el plan de publicidad y promocidn ser& una inversién muy importante para
lograr entrar en el mercado de manera exitosa. Como ya se mencion0, el producto es
nuevo en el mercado por ello se debera aplicar una técnica de push para impulsar asi el

producto a traves de los canales que se manejan.

Publicidad Above the line

La publicidad above the line se hara solo en radio y periédicos debido a que
hacerlo en television resulta méas costoso que en los otros medios, esta publicidad se
centraria, en el caso de la radio, en dar un mensaje acerca de la facilidad de preparacion
y donde pueden encontrar el producto. Mientras que en el peridédico se pondria una
imagen del producto, una breve descripcion de este, el precio y en qué lugares se puede
encontrar.

Publicidad Below the line

Para la publicidad below the line se harén activaciones en el punto de venta dentro
de los supermercados para asi captar la atencion de los potenciales clientes que estarian
circulando entre los pasillos de este. Ademas, se hara publicidad mediante nuestra pagina
de Instagram y Facebook dado que es mucho mas barata que la publicidad en medios
tradicionales como la television. Para impulsar estas acciones, se haran colaboraciones
con influencers conocidos en el ambito culinario y nutricional tales como: “La espatula
verde, Gatronomicus Maximus, A comer.pe, La_gastronauta y entre otros”.

Tomar en cuenta que todo el servicio de publicidad, el cual incluye marketing

digital, redes sociales, branding, entre otros sera tercerizado.

2.6.3 Analisis de precios

Tendencia histdrica de los precios
De acuerdo con el INEI, desde noviembre del 2019 a octubre del 2020 el indice
de precios al consumidor de la categoria alimentos y bebidas no alcohdlicas presenta un

crecimiento del 1,92% (INEI, 2020). Esta informacion puede ser sustentada con la que
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brinda Euromonitor dado que del afio 2019 al afio 2020 el precio por tonelada de la
categoria comidas instantdneas pasa de 23 777 a 27 034 (Euromonitor International,
2020)

Precios actuales

Para la recopilacion de datos sobre los precios actuales se utilizd como referente
los precios listados por distintos supermercados como Plaza Vea, Wong, Tottus y entre

otros.

Tabla 2.16
Precios actuales

Marca Producto Peso Precio
Carmencita  Paella Kit CARMENCITA Caja 415¢g 37,9
Nadu Comida Instantanea NADU Seco de Res con Frejoles 390¢g 12,0
Nadu Comida Instantanea NADU Pollo Teriyaki con Arroz Thai 320 ¢ 10,9
Nadu Comida Instantanea NADU Aji de Gallina 340¢g 9,9
Macad'or Comida Instantinea MACAD'OR Risotto de Champifiones 150 g 9,9

Doypack
Provenzal Olluquito PROVENZAL Sachet 789 9,5
Provenzal Arroz con Pollo, Seco o Aguadito PROVENZAL Sachet 58 g 6,5
D'Gela Comida Instantdnea D'GELA Preparado Aji de Gallina Sobre 90¢g 4.4
Knorr Puré de Papa Knorr Sobre 125 g 125¢g 4,0

Nota. Adaptado de Comidas listas, por Plaza Vea, Wong, Tottus, Metro, 2020.

En base a esta tabla se puede observar la variacion de precios entre distintos
productos de comida instantanea, este precio se relaciona con la complejidad del
preparado y su presentacion siendo un plato como la paella el més caro por su
complejidad y contenido y el puré de papa el mas barato debido a su presentacion y poca

complejidad.

Estrategia de precio

Para la entrada al mercado del producto se aplicara una estrategia de descremado
poniendo enfasis en la tecnologia de deshidratacion osmética y el valor nutricional que
preserva en el producto, asi como el uso de papel reciclado en su envase para asi cobrar
un precio superior al mercado. Una vez adentrado en este, ya que la calidad es alta se

mantendra en un precio medio para asi fidelizar a los clientes ofreciéndoles un alto valor.
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Tras el andlisis de las fuentes primarias y secundarias recolectadas, el proyecto
cuenta con una gran aceptacion lo que respalda la demanda del producto. Es importante
recalcar que las estrategias a utilizar para la introduccion del producto al mercado seran
determinantes para su éxito, por ello estas se enfocan en la principal ventaja comparativa
que posee el producto la cual es el valor agregado del empaque, la tecnologia empleada

y la economia circular.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallados de los factores de localizacion

3.1.1 Factores de macro localizaciéon

Para seleccionar la mejor opcion para la macro localizacién se utilizaran los siguientes

factores:

Cercania al mercado

Este factor es muy importante puesto que, a mayor distancia entre el lugar de
produccion y el mercado objetivo, es decir, grupo al que esta dirigido el producto, serd
mayor el costo de transporte, distribucion y al mismo tiempo se asumira un mayor riesgo
al transportar los productos por una mayor trayectoria pudiendo ocurrir algin accidente
o dafio.

Autopistas pavimentadas

Tanto los insumos como el producto final deben de ser transportados a diferentes
puntos por lo que es fundamental que este se realice sin ninguna dificultad, las autopistas
por las que recorra deberan ser en su totalidad o mayoria asfaltadas para que garanticen
un buen viaje.

La localizacion elegida debe contar con adecuadas autopistas que tengan un
mantenimiento periddico.

Acceso a suministro de energia

La energia eléctrica hace posible que la planta siga con su plan de produccion,
ademas de permitir la correcta conservacion de los insumos por lo que es de suma
importancia que esta sea de manera ininterrumpida y de buena capacidad.

Seguridad

Dado que la seguridad de la empresa es un aspecto que puede afectar
negativamente tanto a la empresa por la incurrencia de robos como al personal siendo
afectado de manera particular, se debe preferir aquellas ubicaciones que manejen mejores

indices de seguridad.
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Nivel de educacion

Como otro factor se considerara el nivel de educacion del departamento, en
especifico los niveles de secundaria, superior no universitaria y superior universitaria ya
que, el proceso productivo es un proceso no comun en la industria actualmente por ello
se necesitard gente que tenga un buen nivel de estudios para que asi puedan entender el

proceso.

3.1.2 Factores de micro localizacion

Para seleccionar la mejor opcidn para la macro localizacién se utilizaran los siguientes

factores:

Disponibilidad de mano de obra

La mano de obra es fundamental para el correcto funcionamiento de la planta y es
considerado como factor de produccion como excelencia, se requeriré tanto de esfuerzo
fisico como mental para las diversas funciones de cada puesto.

Los trabajadores deberan ser personas de la zona para que no haya ningun tipo de
problema en el transporte.

Cercania a parques industriales

Consideramos este factor como muy relevante puesto que segun Monica River
(2019), subgerente general de Indupark, estos ayudan a contribuir con el desarrollo del
sector al lograr una sinergia entre las industrias por lo que serian un gran plus al
encontrarse cerca a estos.

Costo del terreno

El costo del terreno se refiere al que tiene el terreno antes de una edificacion, este
valor es usado para cotizar un terreno al momento de compra. El costo varia segun el
lugar o distrito.

Vias de acceso

Para una empresa dentro de Lima, las rutas de acceso estandarizadas a cada distrito
es clave ya que esto determinara las dificultades que podria tener el personal para llegar
a laborar debido a estancamientos de trafico o incluso paros moviles que pueden existir.

Cercania a los proveedores

Los proveedores son los que abasteceran de los productos necesarios a la empresa,

por lo que es importante que no se encuentren lejos de la planta. La cercania geografica
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beneficiara a la relacion entre cliente y proveedor.

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Las alternativas para macro localizacion son:

Ancash:

Situado en la region central occidental del pais, al norte de Lima con una
superficie de 35 915 km2 y una poblacion de 1 148 634 habitantes. Su capital es Huaraz.

En octubre del 2019 el Ministerio de Agricultura y Riego inicid la siembra de
2337 ha de pastos en el marco de la Campafa de Siembra de Pastos y Forrajes 2019-2020
para de esa manera incrementar la capacidad de alimentaciéon del ganado y a su vez
mejorar su calidad. Entre los principales proyectos desarrollados por el gobierno nacional
destaca en el afio 2020 el mejoramiento de la carretera Chuquicara- puente Quiroz. Tauca-
Cabana- Huandoval- Pallasca.

Huanuco:

Se encuentra en la zona central del pais entre la cordillera occidental y el rio
Ucayali con una superficie de 36 850 km2 y una poblacién de 186 500 habitantes, la
region cuenta con una temperatura promedio de 24 °C, al contar con una diversidad de
climas hace posible la produccion de multiples productos agricolas y pecuarios.

Lima:

Es una de las 24 provincias del Per, ubicada en la parte central y costa del pais.
Cuenta con una extension de més de 34 801,59 km2 y una poblacion de 11 046 220

habitantes. Posee 171 distritos y su capital es la ciudad de Lima, la mas poblada del pais.
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Figura 3.1
Ubicacion geogréfica de las provincias

Nota. De mapa politico del PerG. Por MapadePerd.com, 2017.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacidon
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Los departamentos asignados para realizar la macro localizacion fueron Lima, Ancash y

Huanuco para el analisis, los factores a considerar fueron:
A: Cercania al mercado (2)

En este caso el mercado objetivo es Lima Metropolitana, la manera de trasladarse
de Huanuco hacia este es a través de la carretera central y por parte de Ancash, mediante

la carretera Panamericana Norte.

Tabla 3.1

Cercania al mercado

Distrito Alima Horas de viaje
Lima 0 km 0

Ancash 434 km 75

Huanuco 400,85 km 7

Nota. De “Rutas del Peru”. Por ComoLlegarA, 2020 (http://bit.ly/30rwUrj)
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B: Autopistas asfaltadas (3)

El kilometraje de las autopistas asfaltadas es un factor esencial para la correcta

distribucion del producto ademas de la obtencion de los insumos.
La infraestructura vial en el Perl se clasifica en tres niveles:

Nacional: Responsabilidad del Ministerio de Transportes y Comunicaciones
(MTC)

Departamental: Responsabilidad de los Gobiernos Regionales.
Vecinal: Responsabilidad de los Gobiernos Municipales.

Considerando los tres departamentos en cuestion, se obtuvo un % correspondiente

al porcentaje pavimentado del total de kilometraje:

Tabla 3.2

Kilometraje de autopistas pavimentadas

Ancash  Huanuco Lima

Longitud 10 743,7 78739 76156
Nacional Pavimentada 14355 9140 13574
No pavimentada 450,4 3994 327,6
Sub Total 1885,9 13135 16850
Departamental Pavimentada 526,7 16,7 160,4
No pavimentada 696,4 755,8 14493
Sub Total 1223,0 7724 1609,7
Vecinal Pavimentada 117,7 81,4 154,3
No pavimentada 7517,0 5706,5 4166,6
Sub Total 7634,7 57879 43209
Pavimentada 19,36%  12,85% 21,96%

total

Nota. Adaptado de Infraestructura Vial existente del SINAC. Por Ministerio de Transporte y
Comunicaciones, 2021 (http://bit.ly/3i5K0yi)

C: Acceso a suministro de energia (1)

Para este factor se considerd el consumo de cada una lo cual demostrara que tan

industrializada esta la region.
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Tabla 3.3

Acceso a suministro de energia

Provincias Produccién (GWh)
Lima 20 769
Ancash 2239
Huénuco 2652

Nota. De “Produccidn de energia por departamento”. Por Ministerio de Energia y Minas, 2018
(http://bit.ly/3F4AMQayZ)

D: Seguridad (4)
Para este factor se consideré el % de percepcion de inseguridad de cada uno de

los departamentos para los proximos 12 meses:

Tabla3.4

Porcentaje de percepcion de inseguridad

Provincias % de percepcion de
inseguridad

Ancash 53%

Huénuco 67,3%

Lima 84,9%

Nota. Adaptado de Poblacién de 15 y mas afios de edad con percepcion de inseguridad en los proximos
doce meses, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2020 (http://bit.ly/3GEECFZ)

e E: Nivel de educacion (4)

Para evaluar este factor se considero los niveles de educacién mas relevantes para
este estudio los cuéles son secundaria, superior no universitaria y superior
universitaria.

Tabla 3.5

Porcentajes de nivel de educacion

Provincias % Secundaria % S_uper_ior_no %_ Sup(_erio_r
universitaria universitaria
Ancash 43,6% 10,2% 15,5%
Huanuco 36,6% 7,5% 13,7%
Lima 47,7% 15,7% 23,7%

Nota. Adaptado de Indicadores de Educacion por Departamento, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informética, 2019 (http://bit.ly/3GEPavb)
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Para conocer el grado de importancia de cada factor, se realiz el método de

ranking de factores mediante el cual se originaron los ponderados correspondientes.

Tabla 3.6

Ranking de factores de la macro localizacion

Factores A B C D E Conteo  Ponderacion
A X 1 0 1 1 3 27,27
B 0 X 0 1 1 2 18,18
C 1 1 X 1 1 4 36,36
D 0 0 0 X 1 1 9,09
E 0 0 0 1 X 1 9,09
11 100

Luego se califico a cada provincia segun una escala de calificacion: Malo: 2,

regular: 4, bueno:6.

Tabla 3.7

Tabla de enfrentamiento de los factores de macro localizacion

Ancash Huanuco Lima
Factor Ponderacién Calificacion Puntaje Calificacién Puntaje Calificacion Puntaje
A 27,27 2,00 54,55 2,00 54,55 6,00 163,64
B 18,18 4,00 72,73 6,00 36,36 6,00 109,08
C 36,36 2,00 72,73 2,00 72,73 6,00 218,18
D 9,09 4,00 36,36 4,00 36,36 2,00 18,18
E 9,09 2,00 18,18 2,00 18,18 4,00 36,36
Total 100 254,55 218,16 545,40

Como resultado de los factores analizados, la regién 6ptima para localizar la

planta de produccion es en Lima Metropolitana.
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3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Tras obtener la provincia definitiva en el anélisis de macro localizacion se procederd a

analizar la micro localizacion.

Los distritos por seleccionar seran Cercado de Lima, Callao, Ate, Lurin y Santa
Anita, siendo la justificacion de la eleccidn de estos distritos al caracterizarse por poseer

gran cantidad de zonas industriales, los factores a considerar seran los siguientes:
A: Disponibilidad de mano de obra (1)

Para este factor se considerdé importante conocer la cantidad de personas
econdmicamente activas por distrito, en este caso se optara por el de menor cantidad para
de esa manera apoyar a la comunidad del distrito en el cual se ubique la planta.

Tabla 3.8
PEA por distrito

Distrito PEA (2017) TOTAL Porcentaje de PEA
Cercado de Lima 157 272 226 383 69,47%
Villa el Salvador 230 106 320 957 71,69%
Ate 322 845 479 614 67,31%
Lurin 53 065 73 006 72,69%
Santa Anita 116 289 168 739 68,92%

Nota. Adaptado de Participacion de la poblacién de la actividad econémica, por INEI, 2017
(http://bit.ly/3AHULIt)

B: Cercania a parques industriales (4)

Los parques industriales actualmente se encuentran en los siguientes distritos:
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Tabla 3.9
Parques industriales

Proyecto Ubicacion Desarrollador
LaChutana Chilca Inmobiliaria La Chutana
Sector 62 Chilca Inmobiliaria Sal6nica
Macrépolis Lurin Inversiones Centenario
Huachipa Este  Huachipa Bryson Hills

Indupark Chilca Indupark

Nota. Adaptado de Reporte industrial IS, por Colliers International, 2018 (http://bit.ly/3U16rBK)

A partir de ello, se colocé la distancia de los distritos hacia los distritos con
parques industriales.

Tabla 3.10
Distancia a parques industriales

Distancia (km)

Ubicacion  Centrode Lima  Villa El Salvador ~ Ate Vitarte Lurin Santa Anita

Chilca 72,3 45,4 79,6 35,5 68,6
Lurin 37,6 11,5 50,3 0 39,3
Huachipa 16,1 34 4,6 48 15,6
Promedio 42 30,3 44,83 27,83 41,17

Nota. Adaptado de Reporte industrial IS, por Colliers International, 2018 (http://bit.ly/3U16rBK)

De igual manera cabe resaltar que en cada uno de estos distritos existen ventas de

terrenos en las zonas industriales con gran accesibilidad.
C: Costo del terreno (4)

Otro factor importante es el costo por m2 de terreno en los distritos seleccionados.
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Tabla 3.11
Costo del terreno

Distrito Costo m?

Cercado de Lima $  1198,00
Villa El Salvador $ 643,00
Ate $  1263,00
Lurin $ 773,00
Santa Anita $ 964,00

Nota. Adaptado de Reporte del mercado inmobiliario, por Properati, 2020 (http://bit.ly/30rJDKX)

D: Vias de acceso (3)

Para que el personal pueda transportarse adecuadamente a las instalaciones de la
empresa, se debera considerar las vias de acceso estandarizadas en cada uno de los

distritos.

Tabla 3.12
Vias de acceso por distrito

Distrito Avenida Lineal Servicio de  Metropolitano  Conteo
principal corredores
Cercado de lima X X X X 4
Villa el salvador X X X 3
Ate X X 2
Lurin X 1
Santa Anita X X 2

Nota. Adaptado de Vias de Acceso, distritos Lima Metropolitana, por Ministerio de Transportes y
Comunicaciones, 2020 (http://bit.ly/3Ex8R5z2)

E: Cercania a proveedores (2)

Los principales insumos para el producto seran especias, verduras y harina, los
proveedores de estos se encuentran en el departamento de Lima, siendo estos productores
del mercado mayorista de Santa Anita, Lima. Por lo tanto, como se observa en el cuadro
de cercania de mercado, la mejor alternativa seria Lima al ser este el lugar donde se

encontraran los proveedores indicados.

Cabe resaltar que debido a que el proceso de produccion esta enfocado en la
economia circular, se rescatara todos los insumos que aln se encuentren en buen estado
que no se hayan vendido y de esa forma apoyar al comerciante o productor local.
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Tabla 3.13
Cercania a proveedores

Distrito Distancia Tiempo en minutos
Cercado de Lima 12,9 km 34
Villa El Salvador 23,5 km 41
Ate 17,7 km 28
Lurin 33,6 km 51
Santa Anita 0 km 0

Nota. Adaptado de Rutas de Lima, por ComoLlegarA, 2020 (http://bit.ly/3EX8R5z)

Luego de haber recolectado la informacion necesaria para realizar la mejor

decision sobre la localidad, es necesario ponderar por orden de prioridad cada factor.

Tabla 3.14

Ranking de factores Micro localizacion

Factores A B C D E Conteo  Ponderacion
A X 1 1 1 4 36,36
B 0 X 1 0 0 1 9,09
C 0 1 X 0 0 1 9,09
D 0 1 1 X 0 2 18,18
E 0 1 1 1 X 3 27,27
11 100

Luego se calificd a cada distrito segin una escala de calificacion: Malo: 2, regular:

4, bueno:6.
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Tabla 3.15
Tabla de enfrentamiento de los factores de micro localizacion

Lima Villa El Salvador Ate Lurin Santa Anita

Factores  Ponderacién Calificacion Puntaje  Calificacion  Puntaje  Calificacion Puntaje  Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 36,36 4,00 145,44 2,00 72,72 6,00 218,16 2,00 72,72 4,00 14544

B 9,09 2,00 18,18 4,00 36,36 2,00 18,18 6,00 54,55 2,00 18,18

C 9,09 2,00 18,18 6,00 54,55 2,00 18,18 6,00 54,55 4,00 36,36

D 18,18 6,00 109,09 4,00 72,73 4,00 72,73 2,00 36,36 4,00 72,72

E 27,27 4,00 109,09 2,00 54,55 4,00 109,09 2,00 54,55 6,00 163,62
Total 100 399,96 290,88 436,34 272,7 436,32

Como resultado de los factores analizados, el distrito Optimo para instalar la planta de produccion es en Ate Vitarte.

Luego de haber realizado el correcto analisis de los factores determinantes se obtuvo como resultado Ate Vitarte como el distrito éptimo

para instalar la planta de produccion. Una buena localizacion de la planta permite a la empresa desarrollarse de manera dptima, ademas de ser un

factor con un impacto econémico significativo.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio-mercado

La demanda de los cubos de concentrado se verd limitada de manera superior por el
mercado ya que cubrir la totalidad de este resultaria muy costoso. Para ello, a partir de la
demanda obtenida anteriormente que considera tanto la segmentacion como las encuestas

validas se determind el tamafio-mercado para los cubos de concentrado.

Tabla 4.1

Demanda del proyecto

Demanda del Demanda del Demanda del
Afio proyecto (kg) proyecto (envases)  proyecto (cubos)
2022 86 147 2392973 7178919
2023 86 409 2400 250 7200 750
2024 86 670 2 407 500 7222500
2025 86 931 2414750 7 244 250
2026 87 192 2422 000 7 266 000

De acuerdo con lo mostrado en la tabla superior, se estima que segun la proyeccién
para el afio 2026, se requerira una produccion maxima de 2 422 000 envases, los cuales

contienen 3 cubos cada uno.

Finalmente, para el céalculo de la relacion tamafio-mercado se considera la

demanda anual del proyecto en envases finales por hora.

Para esto se hara el calculo de la cantidad de horas en un afo laboral el cuél es el

siguiente:

horas turnos ( dia semanas

x52 — ) = 4160 horas

x P
turno dia semana ano

Con este resultado de horas se determina que la demanda de envases de producto

terminado por hora es la siguiente:
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Tabla 4.2

Tamafio mercado

Demanda del Demanda del
proyecto en envases  proyecto en cajas de
PT/h 50 envases PT/h
2022 575,23 11,5
2023 576,98 11,5
2024 578,73 11,6
2025 580,47 11,6
2026 582,21 11,6

4.2 Relacion tamafio-recursos productivos

Para poder delimitar el tamafio de los recursos productivos se calculard la cantidad

necesaria de cada materia prima para obtener el cubo de concentrado de 12 gramos.

Para esto, se compararé la produccion local de los insumos contra la cantidad

requerida de estos:

Tabla 4.3
Toneladas requeridas de insumos

Insumos Total (t) Total (t)
requeridos  produccién Peru
Kion 1,57 36 320
Tomate 4,87 203 780
Cebolla 6,93 603 798
Ajo 4,44 87 120
Pimiento 3,50 40 085
Tamarindo 5,36 2620
Pifia 4,22 592 747
Aji amarillo 4,20 6631
Culantro 4,20 23 554
Zanahoria 1,31 198 150
Loche 3,48 1281
Aji panka 2,45 3053
Condimentos 6,98 19 446
Poro 0,84 20383
(continda)
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(continuacién)
Manteca vegetal 2,62 89 970
Harina de trigo 28,34 1381848

Nota: Adaptado de Dashboards Tematicos — MIDAGRI por MINAGRI, 2021 (http://bit.ly/3tVf8D6) y
Anuario Estadistico Industrial, Mipyme y Comercio Interno — Ministerio de Produccién, 2019

Como se puede observar, la cantidad requerida es mucho menor a la cantidad que
se produce en el Pert por ello, no habra impedimento por el lado de los insumos para la

produccion de Mankka.

En base a esto se tomara a los insumos limitantes de cada sabor de cubo y se

compararé respecto a la produccion disponible en el Peru

Tabla4.4

Tamario recursos productivos

Sabor Insumos kg kg % necesario de
limitantes necesarios  disponibles la produccién
Nortefio Loche 3438,67 1281000 0,27%
Oriental Tamarindo 5360,31 2620 450 0,20%
Criollo Aji panka 2446,6 3053000 0,08%

Nota: Adaptado de Dashboards Tematicos — MIDAGRI por MINAGRI, 2021 (http://bit.ly/3tVf8D6)

Dado que se cumple con los insumos necesarios para la produccién de la demanda
del proyecto y existe la suficiente holgura entre lo necesarios contra lo disponible. Se

concluye que los insumos no son un limitante para este proyecto.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

El tamafio-tecnologia se determinara con la capacidad de produccion de cada una de las

maquinas que se utilizaran en el proceso de elaboracion de los cubos de concentrado.

Para esto se tomaran las siguientes actividades que usan maquinas: Limpiado,
pelado, cortado, deshidratado, secado, centrifugado, molido, extrusado, empaquetado,

mezclados y nuevamente cortado.
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Tabla 4.5

Capacidad de produccion

Capacidad Unidades % Requerido/

disponible

Balanza 100 kg/h 14,5%
Limpiadora 25 Kkg/h 58,1%
Peladora 25 Kkg/h 57,8%
Cortadora 18 kg/h 76,3%
Des,hidratador osmotico al 85 kg/h 80,8%
vacio

Centrifuga 20 Kkg/h 61,9%
Horno de secado 20 Kkg/h 61,9%
Molino 20 Kkg/h 56,2%
Extrusora 30 Kkg/h 69,2%
Empaquetadora 3000 cubos/hora 38,8%
Mezcladora Salmuera 80 Kkg/h 68,7%
Mezcladora 1 100 kg/h 68,7%
Mezcladora 2 40 kag/h 51,9%
Guillotina 2150 cubos/hora 81,2%

Nota: Adaptado de Direct Industry, Deshidratadoras Perd, Distribuidora Imarca c.a., Inoxpa, Magorito y
Multiequip, 2021

Se puede observar que el cuello de botella sera la Guillotina, por ello se usara para
ver la produccion disponible en envases de PT/h.

cubos 1 envase B envases envases 1caja
2150 hora " 3 cubos / hora 3 hora Y 50 envases
L cajas
Iy hora

Por lo tanto, el tamafio tecnologia sera de 14 cajas de 50 envases de PT por hora,

demostrando asi que la tecnologia no seria un limitante para la produccion de Mankka.

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

El punto de equilibro sera el delimitante inferior del tamafio de planta dado que es el
requisito minimo para no obtener ningln tipo de pérdida o ganancia con la produccion de

cubos de concentrado.

64



El valor de venta de un envase con 03 cubos concentrados de 12 gramos cada uno
sera de S/ 4,1 sin incluir el IGV, y para los negocios se venderan en cajas de 50 unidades
de envases de cubos de concentrado a S/205 sin incluir IGV. El precio se mantendra

constante los 5 afios del proyecto.

Debido a que el proyecto es multiproducto, se aplicaron las ponderaciones
correspondientes segln el porcentaje de la demanda de cada sabor. Estas distribuciones

se obtuvieron a partir de los resultados de la Gltima pregunta de la encuesta realizada.
A continuacion, se presenta la pregunta realizada:
Sabores

Del 1 al 3, ¢ Cudl es su preferencia con respecto a cada uno de los sabores? Siendo

el 3 de mayor preferencia y el 1 de menor

e Ajidegallina

e Kamlu wantan

e Seco a la nortefia
Tabla 4.6

Margen de contribucion

Variables Sabor Sabor Sabor
Criollo Nortefio Oriental
dulce
% Participacion en 33,60% 30,04% 36,36%
demanda
Valor de venta unitario S/205,0 S/205,0 S/205,0
Costo variable unitario S/116,1 S/115,7 S/121,9
Margen de contribucion S/88,9 S/89,3 S/83,1
unitario
Margen de contribucion S/29,9 S/26,8 S/30,2

ponderado unitario

Margen de contribucion S/86,9
ponderado total

Junto a esto se hizo una estimacion de los Costos fijos que sera detallado en el

Capitulo VII, estos costos fijos mas los gastos fijos ascienden a un total de S/ 2 608 977.

Se aplicé la siguiente formula:
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Costos fijos + Gastos fijos

Margen de contribucién ponderado total

Esto resulto en el siguiente punto de equilibro:

Tabla 4.7

Tamario punto de equilibrio

General Sabor Criollo Sabor Sabor
Nortefo Oriental
dulce

Punto de equilibro general 30 016

Punto de equilibrio

ponderado 10 087 9017 10913
Punto de equilibro en

PT/h 1,62 1,45 1,75
Punto de equilibro general

en PT/h 4,81

Finalmente se observa que el punto de equilibrio general es 4,8 cajas de 50 envases

por hora.

4.5 Seleccién del tamafio de planta

Con el analisis realizado de cada uno de los factores se determina que el delimitante

sera el tamafio mercado, pudiendo abarcar asi la demanda propuesta del proyecto.

Tabla 4.8
Tamario de planta

Tamafio Cajas de 50 envases de PT/h

Mercado 11,6 cajas de 50 envases de PT/h

Insumos No es limitante, insumos necesarios equivale a menos del 1% producido en
el Peru

Tecnologia 14 cajas de 50 envases de PT/h

Punto de equilibrio 4,8 cajas de 50 envases de PT/h
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

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

El producto por elaborar son cubos de concentrados de sabores peruanos (oriental dulce,
nortefio y criollo) mediante deshidratacion osmotica, la presentacion sera en un empaque

con 03 cubos envueltos en papel reciclado certificado de 12 gramos cada uno.
El valor nutricional para cada sabor es la siguiente:

Tabla 5.1

Valor nutricional sabor criollo

Sabor criollo
Insumos Gramos Kcal
Aji amarillo 1,00 0,39
Aji panka 1,00 2,93
Pimiento 0,61 0,21
Cebolla 0,72 0,29
Ajo 080 1,19
Poro 0,30 0,18
Condimentos 1,82 4,74
Sal 3,00 0,00
GMS 0,60 1,69
Manteca vegetal 0,36 3,18
Harina de trigo 3,90 14,20
Total 29,01

Nota. Adaptado de Tabla calérica de alimentos, por Foodspring, 2021 (http://bit.ly/3gul1mK)

Tabla 5.2

Valor nutricional sabor nortefio

Sabor nortefio

Insumo Gramos Kcal

Aji amarillo 0,80 0,31

Culantro 1,92 0,40

Cebolla 1,10 0,44
(continta)
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(continuacién)

Ajo 0,60 0,90
Zanahoria 0,60 0,25
Loche 1,60 1,28
Condimentos 0,96 2,50
Sal 240 0,00
GMS 0,60 1,69
Manteca vegetal 0,36 3,18
Harina de trigo 3,90 14,20
Total 25,14

Nota. Adaptado de Tabla calorica de alimentos, por Foodspring, 2021 (http://bit.ly/3gul1mK)

Tabla 5.3

Valor nutricional sabor oriental dulce

Sabor oriental dulce

Insumo Gramos  Kcal
Kidn 0,59 0,48
Tomate 1,84 0,33
Cebolla 0,60 0,24
Ajo 0,44 0,66
Pimiento 1,33 0,46
Cebolla china 0,25 0,08
Condimentos 0,96 2,50
Tamarindo 2,03 4,85
Pifia 1,60 0,80
Sal 1,44 0,00
GMS 0,60 1,69
Manteca vegetal 0,36 3,18
Harina de trigo 3,90 14,20
Total 29,46

Nota. Adaptado de Tabla calérica de alimentos, por Foodspring, 2021 (http://bit.ly/3gul1mK)

El disefio de producto seguird una linea minimalista que refleje una imagen
concisa de la empresa. El producto final sera comercializado individualmente y en cajas

de 50 envases, cada envase contiene 03 cubos de concentrado de 12 gramos cada uno.
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Figura5.1
Disefio del envase

uwd g

1.8 cm

El envase del sabor nortefio serd de un color pardo; el del sabor oriental dulce,

grosella y el nortefio, &mbar.

Las dimensiones tanto del envase (caja) y los cubos, se presentan a continuacion:

Figura 5.2
Dimensiones del producto
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Figura 5.3
Cubo de concentrado

3 cm

1.5 cm

e\
%

Es necesario realizar un cuadro de especificaciones técnicas que sirvan de
parametro de la calidad del producto que se esta brindando al cliente, siendo lo mas

importante satisfacer su necesidad y otorgar una buena experiencia.

70



Figura 5.4

Especificaciones técnicas de un cubo de concentrado

Nombre del producto:

Cubos de concentrado

Desarrollado por:

Daniel Azabache y Karen Rolando

Funcion:

Alimentar

Verificado por:

Insumos requeridos:

Verduras, condimentos, harina de trigo, manteca

vegetal y GMS

Autorizado por:

Costos del producto:

S/ 4,10 por envase (03 cubos)

Fecha:

05/05/2021

Tipo de caracteristica

Norma técnica o
especificacion

Proceso: muestra

Caracteristicas del producto - Medio de control Tecnlca_ge NCA
Variable / Nivel de Medicién Inspeccion
) . V.N. £Tol
Volumen de cubo Variable Menor 9+0.15cm3 Cinta me\t/ré(r:z{ecrallbre de Muestral 2,5%
Peso de cubo Variable Menor 12+0,4¢ Balanza electronica Muestral 2,5%
Densidad Variable Critico 1.33+ 0,59 g/cm Sensorial (tacto) Muestral 0%
Envoltura correcta Atributo Critico - Blanca sin residuos Sensorial Muestral 0%
Humedad Variable Alto 10% + 0,2% Higrémetro Muestral 1%
Ambar: Sabor Criollo
Color Atributo Critico - [Frosella: Sdbor Sensorial Muestral 0%

Oriental

Pardo: Sabor Nortefio
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto

El marco regulatorio hace posible la proteccion del consumidor al brindar las principales

normas en las que las empresas que quieren introducirse en el mercado deben de seguir.

Con respecto al envasado del producto, Mankka cumplira con la Norma técnica
peruana 209.038:2009 (revisada el 2014) ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado y
con la NTP 209.652:2014 ENVASADOS. Etiquetado nutricional

Cumpliendo a la vez con la Ley N.° 29571, con la que se aprobé el Cédigo
de Proteccion y Defensa del Consumidor (Cap. I, articulo 10)
Envasado del producto:

e Cajas de carton con 03 cubos de concentrado de 12 gramos cada uno envueltos
en papel reciclado certificado
e Tanto la caja como el papel para envolver no deberan contener ningun tipo de
sustancia quimica o impurezas como plomo, antimonio, mercurio, arsenico,
entre otras impurezas dafiinas para el consumidor
e Sticker de seguridad en cada envase del producto
Rotulado

e Parte delantera: Imagotipo, sabor que le corresponde al producto y peso neto
e Parte trasera: Tabla nutricional, registro sanitario, fecha de caducidad, codigo
del lote, nombre y domicilio legal del fabricante, pais de fabricacion, lista y
concentracion de los ingredientes
Cabe resaltar que se cumplira con los estandares establecidos en la Ley N° 30021,
Ley de Promocidn de la Alimentacion Saludable que presentan los parametros técnicos

mostrados a continuacion.

Tabla5.4

Parametros técnicos - Ley N° 30021

Parametros Técnicos Valores
Sodio en Alimentos Sélidos Mayor o igual a 400 mg/ 100g
Azucar total en Alimentos Solidos Mayor o igual a 10 g/ 100g
Grasas saturadas en Alimentos Sélidos Mayor o igual a 4 g/ 100g

Nota. Adaptado de Normas legales, por El Peruano, 2017 (http://bit.ly/3EUcWSB)
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El CODEX por seguir es el CODEX STAN 117-1981, implementada en 1981 y
revisada en los afios 2001 y 2015. En este documento se detallan los estandares de los

cubos de concentrado y consomés, la composiciéon ideal, factores de calidad e higiene.

También se seguiran los principios generales de higiene del Codex Alimentarius

el cual incluye un programa de buenas practicas de higiene.

Para la comercializacion del producto elaborado es indispensable contar con un
registro sanitario en el cual se realiza una evaluacion estricta previa a su salida al mercado
que garantice la inocuidad y calidad del producto. El registro sanitario sera tramitado en
la DIGESA.

Algunos de los parametros solicitados son:

e Confirmacion de aptitud de andlisis fisicoquimico y microbiol6gico del
producto terminado
e Correcto rotulado de los productos
e Anélisis bromatoldgico en un laboratorio acreditado por INACAL
e Declaracion jurada de ser una MYPE
En el caso especifico del producto, este no llevara ningun tipo de octégono debido
a que segun la Ley de Alimentacion Saludable (2019), no es obligatorio que productos

de dimensién menos a los 50 cm? los lleven.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida
Descripcion de las tecnologias existentes

La deshidratacion de alimentos ha sido utilizada desde hace muchos afios y es
considerada como el mejor sistema para conservar los alimentos por mas tiempo y con

un mayor aporte nutricional. Para llevarla a cabo existen diferentes métodos:

Deshidratacién solar: Uno de los métodos mas antiguos al ser caracterizados por
ser ecoldgicos y economicos, este tipo de deshidratacion consiste en la exposicion de los
alimentos sobre una superficie quedando expuestos directamente al sol. Dentro de las

desventajas de este método podemos resaltar la exposicion a diferentes hongos o insectos
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y la gran cantidad de horas necesarias para el proceso. Una variante es la DS tipo tunel

el cual protege al alimento de posibles contaminantes

Deshidratacién con aire caliente forzado: Es el método mas comun en el cual
el aumento de la velocidad del aire alrededor del alimento hace posible la reduccion de
la tensidn en la capa de difusion, es decir, la tension superficial del alimento. Una de las
principales caracteristicas de este método es el uso de altas temperaturas lo cual, si bien

reduce el tiempo de secado, causa cambios drasticos en el sabor y color de los alimentos.

Deshidratacién Osmética: Este método consiste en colocar el producto en
contacto con una solucion de azlcar o sal llamada solucion osmotica, una ventaja frente
al secado es el costo del empaquetado, almacén y transporte comparativamente en

volumen con un producto seco.

Es importante indica que el intercambio de materiales causa un encogimiento y
deformacion del pedido, una alternativa a la DO es la Deshidratacion Osmotica con
pulsos de vacio (DOPV) la cual permite un proceso mas rapido y eficiente al retirar los
gases dentro de los espacios intracelulares y aumentar el area de contacto por periodos
cortos de tiempo seguidos de periodos largos a presién atmosférica.

Deshidratacion por Liofilizacion: Es usada principalmente en la industria
farmacéutica y de alimentos al mejorar la estabilidad de las nanoparticulas, consiste en
un secado por congelacion por lo que una gran desventaja encontrada son los altos costos
que requiere el proceso. Cuenta con 3 etapas: Congelacion previa, sublimaciéon y

evaporacion del agua.
Seleccion de la tecnologia

Segun lo detallado en el punto anterior se optd por utilizar el método de
deshidratacion osmatica con pulsos de vacio al caracterizarse por ser un proceso que
contribuye con la duraciéon de los alimentos y a la estabilidad de sus propiedades
organolépticas. Una de las ventajas a resaltar es que el uso de un método de pulsos de
vacio se logra obtener el producto final en un menor tiempo al usual aplicando solo la
deshidratacion osmatica como tal y existe un ahorro de energia al solo utilizarse el vacio

por un periodo corto de tiempo.

En el caso del producto a desarrollar el agente osmotico a utilizar sera el cloruro
de sodio (2:3).
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5.2.2 Proceso de produccion
Descripcion del proceso

El proceso de produccién de los cubos de concentrado de sabores peruanos inicia
con la recepcion de la materia prima, esta debe pasar por una serie de revisiones, una
primera de manera visual (inspeccion fisica) de la cual saldran los productos en mal
estado (2%).

Posteriormente se realiza un control de peso de todas las materias primas, ademas
de los demaés ingredientes como glutamato monosodico, condimentos, harina de trigo y

manteca vegetal.

Se procede a la limpieza de los principales insumos que son los vegetales por
utilizar (0,5%) y luego se proceden al pelado (5%) y cortado para facilitar el proceso de

deshidratacion.

Por otro lado, se realiza la preparacion de la salmuera la cual es la solucién
hipertonica a utilizar para el proceso de deshidratacion osmotica, el agua y la sal son
pesadas por separado y luego son mezcladas segln la proporcion adecuada de 2:3,
(relacion sal y agua) y posteriormente pasa a un control que verifica la concentracion del

soluto.

La salmuera es vertida en el recipiente que contiene los vegetales a deshidratar y
es colocada en la maquina de deshidratacién osmdtica al vacio a una temperatura de 35°C
y un vacio de pulso de 5 minutos de 10kpa y a presién atmosférica por 115 min, luego de
un transcurso de alrededor 1,5 horas se extraen las verduras y son centrifugadas para
eliminar el exceso de salmuera que puedan contener. Luego se pasa a un secado con aire

caliente de 40°C por 1,5 horas hasta alrededor de 10% de humedad.

Al obtener los vegetales ya secos por completo, se procede al molido y al
mezclado junto con los demas ingredientes (condimentos, GMS y harina de trigo) segun

las proporciones estipuladas.

Para obtener los cubos como tal, estos son extruidos en forma de cubos en una
extrusora de doble husillo junto con la manteca vegetal que actia como amalgamador y
posteriormente son cortados segun el tamafio correspondiente a la presentacion de 12

gramos cada uno.
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Al obtener los cubos, estos son envueltos en el papel reciclado anteriormente
verificado y juntando 3 unidades, se procede al encajado en las cajas previamente
verificadas y armadas que poseen todos los datos del producto junto con el nombre y logo
de la marca. Obteniéndose como producto final un envase de 03 cubos de concentrado

de 12 gramos cada uno.

Para la produccion de cubos concentrados de sabor oriental dulce, los insumos
sometidos al proceso de deshidratado son: Tomate (Solanum lycopersicum), cebolla
(Allium cepa), pifia (Ananas comosus) y tamarindo (Tamarindus indica).

Para el caso del sabor nortefio son: Aji amarillo (Capsicum baccatum var.
Pendulum), loche (Cucurbita moschata Duchesne), cebolla (Allium cepa), zanahoria

(Daucus carota).

Y por ultimo para el sabor criollo: Aji amarillo (Capsicum baccatum var.
Pendulum), aji panka (Capsicum chinense), cebolla (Allium cepa) y poro (Allium

ampeloprasum var. Porrum).
Diagrama del proceso: DOP

A continuacion, se presentara el diagrama de operaciones del procedo de
produccién de cubos de concentrado de cada uno de los sabores presentados: Oriental

dulce, nortefio y criollo:
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Figura 5.5
Diagrama de operaciones del proceso de produccion de cubos de concentrado sabor oriental

Tomate, Kién, Cebolla, Ajo, Pimiento,

Glutamato
Cebolla China, Tamarindo y Pifia

Manteca maonosadico Harina de trigo

Cajas Envases PFPEI Condimentos Agua Sal
reciclado

1 1 — 1 1 1 L l l 1

L] Pesar| 4 Pesar 3 Pesar 1 Inspeccionar
\—. ———* Noaptos

Mezclar y
controlar

11 Verificar| 10 Verificar 9 Verificar 8 Pesar 7 Pesar [ Pesar

CD Armar GD Armar

2 Controlar peso

N
N

Lavar

Impurezas

Ot )
lU

Pelar

Ciscaras

Cortar

Deshidratar

Apguay
Salmuera

Centrifugar

Salmuera
excedente

(continta)



(continuacion)

6
Secar

—F Agua
(7) Moler
CS) Mezclar
C‘J) Extruir
CD Cortar
GD Envolver

Cubos de concentrado sabor

oriental

I

(continta)
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(continuacion)

G I
13 Envasar
Envase de 3 cubos de concentrado sabor
oriental de 12 gramos cada cubo
15 Encajar
Resumen
15 Cajas de 50 envases de 3 cubos de
concentrado sabor oriental de 12 gramos cada
cubo
t 11
( / 101
Total: : 27




Figura 5.6
Diagrama de operaciones del proceso de produccion de cubos de concentrado sabor criollo

Aji amarillo, Aji panka, Laurel, Cebolla, Ajo

Papel Glutamato Harina de tri
Cajas Envases reciflado Manteca monosodico arna de tige - dimentos Agua Sal y Poro
l ] — ] ! 1 } I ! 1

3 Pesar 4 Pesar 3 Pesar 1 Inspeccionar

\—. ——+  Noaptos

N
GD Armar GD Armar 1 Mezclar y 2 Controlar peso
controlar
<I> Lavar

— Impurezas

CE) Pelar

E— Ciscaras

11 |Verificar| 10 | Verificar 9 Verificar E] Pesar 7 Pesar 6 Pesar

3 Cortar

° Deshidratar

Apguay
Salmuera

° Centrifugar
Salmuera
H G [ F K E D c\ B ‘

excedente

(continGa)



(continuacién)

6
Secar

— Agua
C?) Moler
CS) Mezclar
C‘J) Extruir
CD Cortar
CD Envolver

Cubos de concentrado sabor criollo

(continua)
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(continuacién)

H G I
13 Envasar
Envase de 3 cubos de concentrado sabor
criollo de 12 gramos cada cubo
15 Encajar
Resumen
- 15 Cajas de 50 envases de 3 cubos de
concentrado sabor criollo de 12 gramos cada
cubo
: 11
( _/ 101
Total: 127
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Figura 5.7
Diagrama de operaciones del proceso de produccion de cubos de concentrado sabor nortefio

Aji amarille, Culantro, Cebolla, Ajo,

Glutamato -
Papel Zanahoria, Zapallo Loche

Cajas Envases reciclado Mariteca monosodico Condimentos Agua Sal
| 1 1 1 ] + I} I 1

11 Verificar 10 Verificar 9 Werificar 8 Pesar T Pesar & Pesar 5 Pesar 4 Pesar 3 Pesar 1 Inspeccionar

N —+ Noaplos

CD Armar CE) Armar \‘_]_/} I:J:;::L: Controlar peso

Lavar

Harina de trigo

=]

Impurezas

Pelar

Cascaras

Cortar

Deshidratar

Agua y
Salmuera

Centrifugar

Salmuera
excedente

(continta)



(continuacion)

H

Secar
— Agua
<7> Moler
<8> Mezelar
<9> Extruir
C{D Cortar
CD Envolver
Cubos de concentrado sabor
nortefio

1

(continta)
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(continuacion)

H G I
13 Envasar
Envase de 3 cubos de concentrado sabor
nortefio de 12 gramos cada cubo
15 Encajar
Resumen
.15 Cajas de 50 envases de 3 cubos de
concentrado sabor nortefio de 12 gramos cada
cubo

11
( / ;01
Total: 127
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Balance de materia

Figura 5.8
Balance de materia sabor oriental
22,524 kg l
Recepcion |
22,524 kg l
| Seleccionado |

2%
22,074 kg

Control de peso |

33,384 kg sal
50,076 kg agua

l

Mezclado

83,461 kg salmuera

22,074 kg 1
| Limpiado |
0.50%
21,963 kg
| Pelado |
5%
20,865 kg
| Cortado |
20,865 kg ]I,‘
| Mezclado |
104,326 kg l
| Deshidratacién Osmética
| 89% galmuera +agua
18,797 kg
A 4
| Centrifugado |
18,797 kg 1
| Secado |
17,089 kg | 11% H
| Molido |
17,089 kg
1465 kg GMS
2,536 kg cond.
10,302 kg HT 1}
v
| Mezclado |
31,392 kg |
951 kg manteca &
Extruido |
32,019 kg 1%
| Cortado |
31,699 kg | 1%,
Envuelto |
2,641,586 cubos l
| Empaquetado |

880,529 envases 1

| Encajado

880,529 envases
17,611 cajas de 50 envases
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Figura 5.9

Balance de materia sabor nortefio

l

3641 ke sal
45,962 kg agua

l

M ezclado

To.603 ke salmuern

b’ i;lll'l'lLI‘.‘I;l +agua

200673 ke
Recepeion
200673 kg
Sel eccionado
2%
20,260 kg +
Control de peso
20,260 kg
L
Limpiado
| 0.5(Fa
20,159 kg -
Pelado
5%
[r———
19,151 kg
Conado
19,151 kg
¥
Mezce lado
95,753 kg
Deshidratacion (smaotica
17,253 kg
Centrifugado
17,253 kg
P
Secado
15,684 kg 1 1% H
Muolido
15,684 kg
1465 kg GMS
2,44 kpgcond.
9,522 kpHT
h 4
Meze lado
29016 kg
87 kpmanteca &
Extruido
29,500 kg 1%
-
Cortado
20300 kg 1%4
Envuclto
2441064 cubos
Empaquetado
B13,888 enwvases
Encajado

B13,BEE
16,278

CNVases

cajas de 50 envases
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Figura5.10

Balance de materia sabor criollo

Mezelado

18481 kg 27,392 ke sal
41,088 kg apua
Recepeion
18,481 kg
Seleccionado
2%
EEEEE———
18,111 kg !
Control de peso
18,111 kg
Limpiado
1. 5P
|
IB021 kg -
Pelado
5%
EEEE———
17,120 kg
Conado
17,120 kg AR AR ke salmuera
L 4
85.599 ka ezc lado
85599 ka
Deshidrataciom Osmidtica
B i;lll'l'llls‘l;l +agua
15423 kg
Centrifugado
15423 kg
Secado
14021 kg 1 1% H
Maolido
14,021 kg
1,310 kg GMS
2085 kg cond.
8,513 kgHT
r
Meze lado
25939 kg
879 kpmanteca 4
Extruido
26,458 kg 1%
r
Cortado
26,193 kg 1%
Enmvuclto
282,750 cubos
Empaquetado
727,583 envases
Encajado

727,583 envases
14,552 cajas de 50 envases
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos
Las maquinas y equipos necesarios para la produccion se detallan a continuacion:

Tabla5.5

Maquinaria y equipos

Maquina Capacidad Unidades Precio

Balanza 100 kg/h S/ 520,00
Limpiadora 25 kag/h S/ 4725,00
Peladora 25 kg/h S/ 4995,00
Cortadora 18 kg/h S/ 4657,50
Deshidratador osmético al 85 kag/h

vacio S/ 40 000,00
Centrifuga 20 kg/h S/ 6300,00
Horno de secado 20 kg/h S/ 11 475,00
Molino 20 kg/h S/ 13 832,00
Extrusora 30 kg/h S/ 92 625,00
Empaquetadora 3000 cubos/hora S/ 163 020,00
Mezcladora Salmuera 80 kg/h S/ 12 350,00
Mezcladora 1 100 kg/h S/ 13 585,00
Mezcladora 2 40 kg/h S/ 9880,00
Guillotina 2150 cubos/hora S/ 4 550,00
Higrometro - - S/ 4 494,75
Mesa de trabajo - - S/ 1620,00
Lavadero de mano - - S/ 2250,00
Refractometro - - S/ 630,00

Los precios de las maquinas mencionadas ya consideran el costo de traslado e

instalacion hasta la planta de produccion en Ate Vitarte, Lima.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, se detallaran las maquinas a emplear para la elaboracion de envases de

cubos concentrados de sabores peruanos mediante deshidratacion osmotica:
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Figura5.11

Limpiadora

Limpiadora

Precio: S/ 4725

Marca:
IMARCA

Dimensiones:
Largo: 175 cm
Ancho: 110 cm
Alto: 110 cm

Otras
caracteristicas:

Acero inoxidable

Nota. Adaptado de Lavadora general de alimentos, por IMARCA, 2021 (http://bit.ly/3TWG8NDb)

Figura 5.12

Peladora

Peladora

Precio: S/4995

Marca: SAGAS

Dimensiones:
Largo: 46 cm
Ancho: 54 cm
Alto: 112 cm

Otras
caracteristicas:

4 controladores
(inicio, salida,
detener, tiempo)

Nota. Adaptado de Peladora de papas, por Maqorito, 2021 (http://bit.ly/3i5iUr9)
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Figura5.13

Cortadora

Cortadora

Precio: S/ 4657
Marca: HENKEL

Dimensiones:
Largo: 40 cm
Ancho: 41 cm
Alto: 81,5 cm

Otras
caracteristicas:
Mecanismo de
seguridad que
detiene operacion
del equipo cuando se
abre la tapa.

ﬂ

AQORITO -
.com‘

Nota. Adaptado de Picadora- cortadora de vegetales por Magqorito, 2021 (http://bit.ly/3EvIixM)

Figura5.14

Centrifugadora

Centrifugadora

Precio: S/ 6300
Marca: SKYMSEM

Dimensiones:
Largo: 58 cm
Ancho: 48 cm
Alto: 72 cm

Otras
caracteristicas:

Control a través de
temporizador

Nota. Adaptado de Centrifugadora- secadora, por Deshidratadoras Perd, 2021 (http://bit.ly/3V611jJ)
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Figura5.15

Horno de secado

Horno de secado

Precio:
S/ 11 475

Marca:
MAQORITO

Dimensiones:
Largo: 47 cm

Ancho:55 cm
Alto: 91,3 cm

Otras

caracteristicas:

2 ciclos

independientes
con 20 bandejas

digital

Nota. Adaptado de Deshidratador, por Deshidratadoras Pert, 2021 (http://bit.ly/3VgzlzD)

Figura 5.16

Mezcladora de Salmuera

Mezcladora de Salmuera

Precio:
S/ 12 350

Marca:
Ginther

Dimensiones:
Largo: 95cm
Ancho: 68 cm
Alto: 193 cm

Otras

caracteristicas:

Acero inoxidable

de alta calidad

gi.inthe?

Nota. Adaptado de Mezclador de salmuera, por Direct Industry, 2021 (http://bit.ly/3grPL93)
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Figura 5.17
Mezcladora 1

Mezcladora 1

Precio: S/13 585

Marca:

Inoxpa

Dimensiones:
Largo: 66,3 cm
Ancho: 37,3 cm
Alto: 145cm

Otras
caracteristicas:

Disefio higiénico
Posibilidad de
limpieza sin
desmontar el
equipo

Nota. Adaptado de Blender, por Inoxpa, 2021 (http://bit.ly/3AFGmMBYV)

Figura 5.18

Mezcladora 2

Mezcladora 2

Precio: S/ 9880

Marca:

Inoxpa

Dimensiones:
Largo: 95 cm
Ancho: 41 cm
Alto: 145 cm

Otras
caracteristicas:

Disefio higiénico
Posibilidad de
limpieza sin
desmontar el
equipo

Nota. Adaptado de Blender, por Inoxpa, 2021 (http://bit.ly/3AFGmBV)

93


http://bit.ly/3AFGmBv
http://bit.ly/3AFGmBv

Figura 5.19
Molino

Molino

Precio: S/ 13 832

Marca: Dibosh Kobi

Dimensiones:
Largo: 55¢cm
Ancho: 40 cm
Alto: 85 cm

Otras caracteristicas:

- Acero inoxidable

Nota. Adaptado de Trituradora universal de alimentos, por Alibaba.com, 2021 (http://bit.ly/3EtHN7b)

Figura 5.20

Extrusora

Extrusora

Precio:S/ 92 635,00

Marca: Brabender

Dimensiones:
Largo:191,5cm
Ancho:44,5 cm
Alto: 156,5 cm

Otras
caracteristicas:

Tiene medicion
integrada, es usada te
para producciones
pequefias.

Nota. Adaptado de Extrusora de composicion por Direct Industry 2021 (http://bit.ly/3gwfM78)
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Figura5.21

Empaquetadora

Empaquetadora

Precio:S/163 020

Marca:
JUNYAO

Dimensiones:

Largo: 890 cm
Ancho: 115 cm
Alto: 180 cm

Otras
caracteristicas:

Potencia del
motor: 9,5 kw

Nota. Adaptado de Automatic food packaging por Made in China, 2021 (http://bit.ly/3GEVLGf)

Figura 5.22
Balanza

Balanza

Precio: S/ 520

Marca: Henkel !B

Dimensiones:

Largo: 30 cm
Ancho: 40 cm
Alto: 85 cm

Otras
caracteristicas:

Precision: 10kg

Nota. Obtenido de Balanza 100 kg por Deshidratadoras Peru, 2021 (http://bit.ly/3GER]qJ)



http://bit.ly/3GEVLGf
file:///C:/Users/Z004MTTR/Downloads/(http:/bit.ly/3GERjqJ

Figura 5.23

Deshidratador osmoético al vacio

Deshidratador osmético al vacio

Precio: S/ 40 000

Marca:
Multiequip

Dimensiones:
Largo: 60 cm
Ancho: 40 cm
Alto: 180 cm

Otras

caracteristicas:

Acero inoxidable

Nota. Obtenido de Deshidratadora osmética al vacio por Multiequip, 2021 (http://bit.ly/3TWHIi5)

Figura 5.24
Guillotina

Guillotina

Precio:
S/ 4550

Marca:
Multiequip

Dimensiones:
Largo: 90 cm
Ancho: 55 cm
Alto: 140 cm

Otras

caracteristicas:

De alta precision

Nota. Adaptado de Maquina de corte por guillotina por Direct Industry 2021 (http://bit.ly/30yCAQm)
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5.4 Capacidad instalada

La capacidad instalada se determinara a partir de la demanda proyectada del proyecto al
no contar con ningun tipo de limitante. Se considerd un total de 4160 horas al afio, siendo
52 semanas, 5 dias a la semana, 2 turnos de 8 horas por dia.

5.4.1 Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Para el calculo del nUmero de maquinas y operarios necesarios en la planta se utilizaron

los factores de utilizacion y eficiencia.

El primer factor hace referencia a las horas productivas entre las horas reales, se
considerara un tiempo de refrigerio de 1 hora y una preparacién de 20 minutos por batch,
siendo un total de 60 minutos diarios con un mantenimiento mensual programado para

los dias domingo que la planta esta parada.

Se utilizara la siguiente formula para obtener la utilizaciéon:

Horas disponibles — t.de refrigerio — t.de prep. maquina

Utilizacion % =
ilizacion % Horas disponibles

4160h—(1—x5—xSZT 15—x5——x52——
dia sem ano dia sem ano

4160h

h dias sem h dias sem
)~ )

= 87,50%

Obteniéndose una utilizacién de 87,50%.

Con respecto a la eficiencia, se estimaron valores entre 90% y 95% segun el nivel

en el que el operario tenga que involucrarse en el proceso.

Para realizarlos calculos del niUmero de operarios necesarios se consideraran las
8 horas de trabajo, 2 turnos, 5 dias a la semana. Una eficiencia de 90% y una utilizacion
de 87,50%
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Tabla 5.6

Ndmero de operarios

Actividad Requerimiento anual de HH/ unidad H/ turnos/ Dias/ Sem/ U E NUmero
produccion de turno dia sem afio de

produccién operarios
Seleccionado 61679 kg 0,0050 8 2 5 52 87,50% 90% 1
Armado de cajas 1 2 422 000 empaques 0,0040 8 2 5 52 87,50% 90% 3
Empaquetado 2422 000 envases 0,0042 8 2 5 52 87,50% 90% 4
Armado de cajas 2 48 440 cajas 0,0333 8 2 5 52 87,50% 90% 1
Encajado 48 440 cajas 0,1389 8 2 5 52 87,50% 90% 3

Con respecto al nimero de maquinas se consider6 una eficiencia entre 93% y 95% dependiendo de si el operario debe involucrarse

0 no y una utilizacién de 87,50%.

Tabla5.7

Ndmero de maquinas

- H-M/ unidad 5 NUmero ,
Actividad Requerlmlentq gnual de H/ turpos/ Dias/ Se~m/ U E de Nu,mer_o de
de produccion - turno dia sem afo L maquinas
produccion magquinas
Pesado 60 445 kg 0,00 8 2 5 52 87,5%  93% 0,01 1
Limpiado 60 445 kg 0,04 8 2 5 52 87,5%  93% 0,71 1
Pelado 60 143 kg 0,04 8 2 5 52 875%  93% 0,71 1
Cortado 57 136 kg 0,06 8 2 5 52 875%  93% 0,94 1
(continua)
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(continuacién)
Mezclado en

marmita 285678 kg 0,01 8 2 5 52 87,5%  95% 0,83 1
DOV 285678 kg 0,01 8 2 5 52 875%  95% 0,97 1
Centrifugado 51474 kg 0,05 8 2 5 52 875%  95% 0,74 1
Secado 51474 kg 0,05 8 2 5 52 875%  95% 0,74 1
Mezclado salmuera 228 543 kg 0,01 8 2 5 52 87,5%  95% 0,83 1
Molido 46 794 kg 0,05 8 2 5 52 875%  95% 0,68 1
Mezcl_ado en kg

marmita 86 347 0,03 8 2 5 52 875%  95% 0,62 1
Extruido 86 347 kg 0,03 8 2 5 52 875%  95% 0,83 1
Cortado 88073 kg 0,04 8 2 5 52 87,5%  95% 0,99 1
Envuelto 87192 kg 0,03 8 2 5 52 87,5%  93% 0,72 1
Prodqcto kg

Terminado 87192

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Para determinar la capacidad instalada, se utiliz6 la capacidad de produccion de cada maquina junto con los factores de utilizacion,

eficiencia y horas disponibles para obtener una capacidad real.

Tabla 5.8

Capacidad instalada

Actividad QE P (kg/h) M H/ turnos/ Dias/  Sem/ U E CcoO FC COPT (kg)
turno dia sem afio
Pesado 60 445 kg 1200,0 1 8 2 5 52 87,50%  93% 4062 1,443 5859785
240,0
Limpiado 60 445 kg 25,0 1 8 2 5 52 87,50%  93% 84630,0 1,443 122 079

(continda) gg



(continuacién)

Pelado 60 143 kg 25,0 1 8 2 5 52 87,50%  93% 84630,0 1,450 122 692
Cortado 57 136 kg 18,0 1 8 2 5 52 87,50%  93% 60933,6 1,526 92988
Mezcl_ado en 285678 kg 100,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 345800,0 0,305 105 542
marmita

DOV 285678 kg 85,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 293930,0 0,305 89 711
Centrifugado 51 474 kg 20,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 69 160,0 1,694 117 151
Secado 51 474 kg 20,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 69 160,0 1,694 117 151
Mezclado 228 543 kg 80,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 276 640,0 0,382 105 542
salmuera

Molido 46 794 kg 20,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 69 160,0 1,863 128 867
Mezcl.ado en 86 347 kg 40,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 138320,0 1,010 139 674
marmita

Extruido 86 347 kg 30,0 1 8 2 5 52 87,50%  95% 103740,0 1,010 104 756
Cortado 88073 kg 25,8 1 8 2 5 52 87,50%  95% 89216,4 0,990 88324
Envuelto 87 192 kg 36,0 1 8 2 5 52 87,50%  93% 121867,2 1,000 121 867
Producto 87 192 kg

Terminado

Con los resultados obtenidos se puede identificar que en el proceso la actividad que genera un cuello de botella es el cortado por lo

que la capacidad de la planta es de 88 324 kg, es decir 2 453 444 envases/afio lo cual equivale a 589 envases/hora siendo esto mayor al

tamario mercado que es el limitante.
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Como fue determinado anteriormente, cada operacion del proceso contard con un

operario encargado de la carga y descarga, segun sea el caso y el control o supervision.

Como excepcidn se encuentran las operaciones de armado de cajas individuales,

empaquetado y encajado que necesitan 3, 4 y 3 operarios por actividad respectivamente.

Tabla5.9

Mano de obra directa

Actividad

N° de
operarios

Seleccionado

Pesado

Limpiado

Pelado

Cortado

Mezclado en marmita
DOV

Centrifugado

Secado

Mezclado salmuera
Molido

Mezclado en marmita
Extruido

Cortado

Envuelto

Armado de cajas 1
Empaquetado
Armado de cajas 2
Encajado

Total

[ I N N R T = T T o T T e e = SN S S S SR SN

N
(o]

En total se contaria con 26 personas como mano de obra directa por turno.
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

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

El producto tiene como objetivo brindar una alternativa menos dafina e incentivar el
consumo de comida casera por lo que los insumos usados deben de ser de la mejor calidad
posible. Ademas, se realizara un control tanto de la entrada como la salida del proceso ya
sea de manera sensorial por los operarios como utilizando los diferentes instrumentos

como el higrometro, entre otros.

La materia prima principal las cuales son las verduras, seran adquiridas de
productores locales que comercialicen en el mercado mayorista de Santa Anita, de esta
forma al realizar un trato directo con ellos y una compra constante se podra tener una

calidad estandar de los productos.

La harina de trigo seré& adquirida de productos Don Lucho en sacos de 50 kg, esta

harina es especial reforzada, fortificada con hierro y sin bromato.

El glutamato monosddico sera adquirido de la empresa Ajinomoto del Perd S.A.
la cual es lider en el sector de alimentos y sazonadores elaborado con los mas altos
estandares de calidad. Como parte de sus certificaciones, cuentan con ISO 9001 que
corresponde a la gestion de calidad; 1ISO 14001, a la gestién ambiental y OHSAS 18001,

a la gestién de seguridad y salud en el trabajo

La sal industrial necesaria para la salmuera serd adquirida de ALIMAC EIRL, la
cual cuenta con una ficha técnica en la que detalla las especificaciones de la sal que

comercializan. Ademas de los requisitos microbioldgicos.

La manteca vegetal serd adquirida de Corporacion Lider Per(, que cuenta con la
manteca 100% vegetal Famosa. Esta es reconocida por su alto nivel de estabilidad gracias

a la mezcla de dos formulas.
Los insumos ademas de la materia prima se describen a continuacion:

e Papel reciclado verificado: Estos seran la envoltura de los cubos de
concentrado
e Cajas: Las cuales contaran con los certificados debidos ademas de verificar
que la tinta del etiquetado sea absorbida por completo por el packaging
102



El papel parafinado sera adquirido del proveedor TERRA PACK que cuenta con
las certificaciones SGS-FDA-BPI-UV COMPOST lo cual garantiza la calidad de los
productos ofrecidos y por parte de las cajas, TRUPAL que cuenta con las certificaciones
de BPM Yy certificados de calidad, inocuidad y legalidad de sus productos.

Se aplicara un Plan HACCP el cual contribuira con un sistema preventivo de

control, asegurando la calidad sanitaria e inocuidad del producto.

Tabla 5.10
Plan HACCP
Descripcion del producto Cubos de concentrados de sabores
peruanos presentados en cajas de 3
unidades de 12 gramos cada uno
Empaque Caja de papel, envoltura de papel
reciclado verificado conteniendo 3
unidades de 12 gramos
Tiempo de vida Bajo las condiciones apropiadas de
almacenamiento, el producto tiene
hasta 6 meses de vida util
Condiciones de almacenamiento El producto debe mantenerse a una
temperatura ambiente de 37°C,
evitando las temperaturas altas o
lugares humedos
Uso El producto esté orientado a

personas que busquen el balance
entre comer comida peruana
saludable y las largas horas de
trabajo

Se realizd la matriz de riesgos o peligros para poder identificar los procesos

criticos de la produccién de cubos de concentrado.
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Tabla5.11
Matriz de riesgos o peligros - Plan HACCP

1) Etapa o paso del 2) Tipo 3) ¢Riesgo 4) Razones para su decision en 5) Medidas preventivas que pueden  6) Esestaetapa  7) #de
proceso de riesgo significativo? col. 3) aplicarse un PCC (si/ no) PCC

Recepcion Fisico No Los almacenes cuentan con las Plan de limpieza y desinfeccion del No -
condiciones 6ptimas almacén de materias primas

Selecciéon manual Fisico No Los operarios cuentan con los Garantizar el uso permanente de los No -
elementos de proteccion EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
necesarios (cofias, tapabocas, periddica de la maquinaria
guantes)

Pesado Fisico No Los operarios cuentan con los Garantizar el uso permanente de los No -
elementos de proteccion EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
necesarios (cofias, tapabocas, periddica de la maquinaria
guantes)

Limpiado Biolégico  No Uso de agua clorificada para la Realizar una desinfeccidon previa a la No -
desinfeccion maquinaria y una inspeccion de calidad

Quimico No al agua No

Pelado Fisico No Los operarios cuentan con los Garantizar el uso permanente de los No -
elementos de proteccion EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
necesarios (cofias, tapabocas, periddica de la maquinaria
guantes)

(continua)
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(continuacion)

Cortado

Mezclado

Deshidratacion
osmética

Centrifugado

Secado

Molido

Fisico

Fisico

Fisico

Fisico

Fisico

Fisico

No

No

No

No

No

No

Los operarios cuentan con los
elementos de proteccion
necesarios (cofias, tapabocas,
guantes)

Se realiza un control de calidad

previo

La maquinaria cumple con la
programacion de limpieza y
mantenimiento

Los operarios cuentan con los
elementos de proteccién
necesarios (cofias, tapabocas,
guantes)

Los operarios cuentan con los
elementos de proteccién
necesarios (cofias, tapabocas,
guantes)

Los operarios cuentan con los
elementos de proteccion
necesarios (cofias, tapabocas,
guantes)

Garantizar el uso permanente de los
EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
periddica de la maquinaria

Realizar un seguimiento del control de
calidad de la mezcla antes de ser vertida
a la mezcla base

Realizar una calibracion y desinfeccion
previa a la maquinaria

Garantizar el uso permanente de los
EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
periddica de la maquinaria

Garantizar el uso permanente de los
EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
periddica de la maquinaria

Garantizar el uso permanente de los
EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
periodica de la maquinaria

No

No

No

No

No

No

(continua)
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(continuacion)

Extruido Fisico
Cortado con Fisico
guillotina

Envuelto Fisico
Empaquetado N.A.
Encajado N.A.

Almacenamiento del N.A.
producto terminado

Distribucion del N.A.
producto terminado

Si

No

Si

N.A.
N.A.
N.A.

N.A.

Pone en riesgo la salud del
consumidor

Los operarios cuentan con los
elementos de proteccién
necesarios

Compromete el resultado del
producto final, probabilidad de
desarrollo de microorganismos

N.A.
N.A.
N.A.

N.A.

Realizar una calibracion y desinfeccion
previa a la maquinaria

Garantizar el uso permanente de los
EPP’s, mantenimiento y desinfeccion
periddica de la maquinaria

Realizar una calibracion y desinfeccion
previa a la maquinaria

N.A.
N.A.
N.A.

N.A.

Si

No

Si

N.A.
N.A.
N.A.

N.A.

N.A.
N.A.
N.A.

N.A.

A partir de esta matriz, se enumeraron los procesos criticos y el monitoreo respectivo a cada uno de ellos para que no logren

materializarse y afectar el producto final.
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Tabla5.12

Puntos criticos de control- Plan HACCP

# de Etapa Riesgo Limites Monitoreo Acciones Verificacién
PCC del significativo criticos correctivas
proceso
¢ Qué? ¢COémo? Frecuencia ¢Quién?
1 Extruido  Contaminacion Presencia de Cilindroy Mantenimiento  Quincenal  Técnico de Seguir plan de  Control y
con materias contaminacién  boquilla de periddico de la mantenimiento mantenimiento  seguimiento de la
orgénicas o microbiol6égica laextrusora  méaquina limpieza de la
patdégenos y por la maquina
suciedad de la
maquina
2 Envuelto Contaminacion NCA=1% Lote Auditorias de Continua  Inspector de Muestreo del Evaluacion de
con materias Namero de recibido de cumplimiento calidad lote de nivel de calidad de
organicas o rechazo=11 envolturas con normas envolturas los proveedores
patégenos higiénicas y (homologacion de
nivel de proveedores),
calidad solicitar informes
(inspeccion de auditorias
normal) internas
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5.6 Estudio de Impacto Ambiental

Una caracteristica de la deshidratacion osmotica es la reduccion del uso de energia,

ademas es necesario recalcar que la salmuera sera reutilizada hasta su saturacion.

Sin embargo, es importante identificar los aspectos e impactos ambientales que el

proceso tiene.
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Tabla5.13

Matriz de aspectos e impactos ambientales del proceso

Subproceso Aspectos Ambientales Impacto ambiental Recurso Control operacional
afectado
Recepcidn Eliminacion de sacos y jabas Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sdlidos y
contenedores
Seleccion Generacion de desechos Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos
Pesado Generacion de polvo y suciedad ~ Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos
Lavado Generacion de efluentes Contaminacion de Rios, mar Tratamiento de aguas residuales
efluentes
Pelado Generacion de residuos solidos Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos
Cortado Generacion de residuos solidos Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos
Mezclado Consumo de energia eléctrica Agotamiento de recursos Energia Programa de uso eficiente de la energia eléctrica
eléctrica
Deshidratacion osmotica Generacion de efluentes Contaminacion de Rios, mar Reutilizacién de salmuera, tratamiento de aguas
efluentes residuales
Centrifugado Generacion de efluentes Contaminacion de Rios, mar Tratamiento de aguas residuales
efluentes
Secado Consumo de energia eléctrica Agotamiento de recursos Energia Programa de uso eficiente de la energia eléctrica
eléctrica
Molido Consumo de energia eléctrica Agotamiento de recursos  Energia Programa de uso eficiente de la energia eléctrica
eléctrica
Extruido Consumo de energia eléctrica Agotamiento de recursos  Energia Programa de uso eficiente de la energia eléctrica
eléctrica
Envuelto Generacion de residuos solidos Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos y reciclaje
Empaquetado Generacion de residuos solidos Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos y reciclaje
Encajado Generacion de residuos solidos Contaminacion del suelo  Suelo Programa de gestion de residuos sélidos y reciclaje
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Luego de la identificacion de los aspectos e impactos de actividad es importante
cuantificar la magnitud de estos por lo que a continuacion, se encuentra la matriz de

Leopold.

Figura 5.25
Matriz de Leopold

Fisicoguimico Socioeconémico Bioldgico
Aspectos

ambientales Salud Generacion

Agua | Aire | Suelo Poblacional | de empleo Flora | Fauna

Acondicionamiento
de local

Instalacion de
magquinaria

Tratamiento de
residuos

Acondicionamiento

Recepcion de
materia prima

Inspeccionar

Controlar

Lavar

Pelar

Cortar

Deshidratar

Centrifugar

Secar

Proceso

Moler

Mezclar

Extruir

Cortar

Envolver

Empaquetar

Encajar

Almacenar
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Impacto Positivo Alto
Impacto Positivo Moderado

Impacto Positivo Ligero

Componente Ambiental no alterado

Impacto Negativo Ligero

Impacto Negativo Moderado

! Impacto Negativo Alto

Uno de los objetivos de la empresa a largo plazo sera contar con la ISO 14001:
2015, la cual es una norma de certificacion del sistema de gestion ambiental que
contribuye a la proteccion del medio ambiente mediante la gestion adecuada de los

riesgos medioambientales.

5.7 Seguridad y Salud ocupacional

Para garantizar la salud y seguridad en el trabajo de todos los operarios en la planta, es
fundamental identificar los riesgos presentes, ademas de la manera de controlarlos y

reducirlos o erradicarlos

A continuacion, se presenta la matriz de identificacion de peligros, evaluacién

de riesgos y medidas de control
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Tabla5.14

Matriz IPERC
PROCESO PELIGROS RIESGOS A % %) EVALUACION DE RIESGOS Riesgo PLAN DE
<, o 2z < significativo ~ ACCION
w o — - — . ——
Q 5 & E 3G % O Probabilidad Severidad Evaluacion  Nivel de NUEVAS
% a S Lll_J |<£ O 8 P) (S) del Riesgo Riesgo MEDIDAS
Qo = = o DE
o QOv
wx wx g 9 CONTROL
z x g u
Seleccién Trabajo Problemas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable NO Evaluacion y
manual repetitivo ergonémicos mejora de
estaciones de
trabajo
Cortado Omitir o Cortes 0 1 1 1 3 6 3 18 Importante NO Proveer
neutralizar desmembramiento EPP’s
dispositivos adecuados/
de Mantener
proteccion personal
capacitado
Mezclado Intervenir Lesiones 1 1 1 3 6 2 12 Moderado NO Mantener al
equipos personal
energizados capacitado
y/o en
movimiento
Deshidrataciéon Intervenir Lesiones 1 1 1 3 6 2 12 Moderado NO Mantener al
osmotica equipos personal
energizados capacitado
Centrifugado Intervenir Lesiones 1 1 1 3 6 2 12 Moderado NO Mantener al
equipos personal
energizados capacitado
yloen
movimiento
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(continuacién)

Secado

Molido

Extruido

Envuelto

Empaquetado

Encajado

Mal manejo
de
materiales,
equipos e
insumos

Omitir o
neutralizar
dispositivos
de
proteccion

Omitir o
neutralizar
dispositivos
de
proteccion

Trabajo
repetitivo

Trabajo
repetitivo

Trabajo
repetitivo

Quemaduras

Cortes o
desmembramiento

Cortes o lesiones

Problemas
ergonémicos

Problemas
ergonémicos

Problemas
ergondmicos

12

18

12

Moderado

Importante

Moderado

Tolerable

Tolerable

Tolerable

NO

NO

NO

NO

NO

NO

Mantener al
personal
capacitado

Mantener al
personal
capacitado

Mantener al
personal
capacitado

Evaluacion y
mejora de
estaciones de
trabajo

Evaluacion y
mejora de
estaciones de
trabajo

Evaluacion y
mejora de
estaciones de
trabajo

113



5.8 Sistema de mantenimiento

La empresa al ser semi automatizada, depende mucho de la disponibilidad y eficiencia
de las maquinas por lo que es de suma importancia tener un plan de mantenimiento que

garantice el cumplimiento de la demanda.
Existen dos tipos de mantenimiento:

Mantenimiento planificado: Las intervenciones se programan con antelacion
reduciendo los costos por paradas imprevistas, dentro de este se encuentra el

mantenimiento preventivo y correctivo.

El primero evita la depreciacion de la maquinaria excesiva y el segundo corrige

los defectos encontrados antes de que incurran en fallas que afecten al proceso

Mantenimiento no planificado: No existe una programacion previa, por lo que

solo existe una accidn frente al problema materializado también Ilamado reactivo.

A continuacion, se detalla la periodicidad de mantenimiento preventivo y
correctivo de cada una de las maquinas. Tanto el engrase como lubricacién de estas se
realizaran de manera semanal dependiendo de su necesidad, esto lo realizara el operario

a cargo.

Tabla 5.15

Plan de mantenimiento

Maquina/ Tipo de © o ©
- o pust (5] —_
Equipo Mant. e = Q = o o o S ! 5 2 o
s & 5 5§ # £ 5 8 £ 35 § &
m o < =2 5 » 2 5 B 5 3
L $ © 2 3
Balanza Preventivo X
Correctivo X X
Limpiadora Preventivo X
Correctivo X X
Peladora Preventivo X
Correctivo X X
Cortadora Preventivo X
Correctivo X X
Deshidratador  Preventivo X X
osmotico al
vacio
Correctivo X X

(continda)
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(continuacién)

Horno de
secado

Centrifuga

Molino

Extrusora

Empaquetador
a

Mezcladora
Salmuera

Mezcladora 1

Mezcladora 2

Guillotina

Preventivo

Correctivo
Preventivo
Correctivo
Preventivo
Correctivo
Preventivo
Correctivo

Preventivo

Correctivo

Preventivo

Correctivo
Preventivo
Correctivo
Preventivo
Correctivo
Preventivo

Correctivo

Todos los mantenimientos, tanto preventivos como correctivos, se realizaran los

domingos para no intervenir con la produccion de la planta, la parada de planta es de 24

horas y el mantenimiento preventivo de las maquinas ira rotando entre semanas del mes

indicado en la tabla anterior. Cada intervencion sera registrada para garantizar un buen

control y seguimiento por el supervisor de mantenimiento.

La empresa al tener como core business la produccion de los cubos de

concentrados, tercerizara el servicio de mantenimiento; sin embargo, todos los

operarios implicados en el proceso productivo tendran la capacidad de asistir ante algun

problema en menor escala.

El tipo de contrato que se tendra con la empresa de mantenimiento sera de

trabajo en campo y por linea telefonica en caso de emergencias puntuales.
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5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

La cadena de suministro esta formada por un conjunto de empresas que colaboran con

satisfacer la necesidad de una empresa, su gestion se ha convertido en un tema relevante

para las empresas al ser capaz de atribuir una ventaja competitiva. Estos seran nuestros

socios estrategicos.

Figura 5.26

Cadena de suministro

Proveedor de
manteca vegetal

Corporacién
Lider Peru

Proveedor de
empaquetado

TERRAPACK,
TRUPAL

Proveedor de
materia prima

Comerciantes 'y

C- stores

Tambo, Oxxo

productores
Mercado Planta de

mayorista de produccién
Mankka SA

Otros

Bodegas
minoristas

Proveedor de
harina

Don Lucho

Proveedor de
glutamato

Ajinomoto Pert
S.A.

Proveedor de
sal industrial

ALIMAC

Clientes

NSE Ay B de
zonas 6 y 7 entre
18 a 55 afios

Supermercados

Tottus, Plaza
Vea, Vivanda
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A los distribuidores se les vendera el producto a S/ 4.1 sin incluir igv para que
ellos puedan generar hasta un 35% de ganancia sobre el precio siendo su precio de venta
sugerido de S/ 6.50.
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5.10 Programa de produccién

Para el plan de produccion se establecio la produccion por lote, siendo este de 9,000 empaques los cuales equivalen a 2 pallets.

Para cada sabor del producto, se realiz6 el correspondiente programa de produccién, como se menciond anteriormente se realizé la

produccion mensual por lotes excepto para el ultimo mes del afio final del proyecto en el cual se tomé al requerimiento como cantidad a

producir para que no existe un inventario final.

Tabla5.16

Programa de produccion 2022 - Sabor oriental dulce

2022 Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Inventario inicial 0 1831 1333 835 337 2168 1670 1172 674 176 2 007 1509
Demanda 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498 72 498
pronosticada
Capacidad de 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329
produccion
Requerimiento 72 498 70 667 71165 71663 72 161 70 330 70 828 71 326 71824 72 322 70 491 70 989
Produccién por lotes 74 329 72 000 72 000 72 000 74 329 72 000 72 000 72 000 72 000 74 329 72000 72 000
Inventario final 1831 1333 835 337 2168 1670 1172 674 176 2 007 1509 1011
(empaques)

Inventario final 36 26 16 6 43 33 23 13 3 40 30 20
(cajas de 50
empaques)
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Tabla5.17

Programa de produccion 2026 - Sabor oriental dulce

2026 Enero  Febrero  Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Septiembre Octubre Noviembre  Diciembre
Inventario 2154 776 1727 349 1300 2251 873 1824 446 1397 19 970
inicial
Demanda 73378 73 378 73378 73378 73 378 73 378 73 378 73 378 73 378 73378 73378 73 378
pronosticada
Capacidad de 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329 74 329
produccion
Requerimiento 71224 72 602 71 651 73029 72078 71127 72 505 71 554 72932 71981 73 359 72 408
Produccion 72 000 74 329 72 000 74 329 74 329 72 000 74 329 72 000 74 329 72 000 74 329 72 408
por lotes
Inventario 776 1727 349 1300 2251 873 1824 446 1397 19 970 0
final
(empaques)

Inventario 15 34 6 26 45 17 36 8 27 0 19 0
final (cajas de
50 empaques)
Tabla 5.18
Programa de produccién 2022 - Sabor criollo
2022 Enero Febrero Marzo  Abril Mayo Junio  Julio  Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Inventario inicial 0 1692 3384 5076 1064 2756 4448 436 2128 3820 5512 1500
Demanda pronosticada 67 012 67012 67012 67012 67012 67012 67012 67012 67 012 67 012 67 012 67 012
(continda)

119



(continuacién)

Capacidad de 68 704 68704 68704 68704 68704 68704 68704 68704 68 704 68 704 68 704 68 704
produccion
Requerimiento 67 012 65320 63628 61936 65948 64256 62564 66576 64 884 63 192 61 500 65 512
Produccion por lotes 68 704 68704 68704 63000 68704 68704 63000 68704 68 704 68 704 63 000 68 704
Inventario final 1692 3384 5076 1064 2756 4448 436 2128 3820 5512 1500 3192
(empaques)
Inventario final (cajas de 33 67 101 21 55 88 8 42 76 110 30 63
50 empaques)
Tabla 5.19
Programa de produccién 2026 - Sabor criollo

2026 Enero Febrero  Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  Septiembre Octubre Noviembre  Diciembre
Inventario 3856 4735 5614 789 1 668 2547 3426 4 305 5184 359 1238 2117
inicial
Demanda 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825 67 825
pronosticada
Capacidad de 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704
produccion
Requerimiento 63 969 63 090 62 211 67 036 66 157 65 278 64 399 63 520 62 641 67 466 66 587 65 708
Produccion 68 704 68 704 63 000 68 704 68 704 68 704 68 704 68 704 63 000 68 704 68 704 65 708
por lotes
Inventario 4735 5614 789 1668 2547 3426 4 305 5184 359 1238 2117 0
final
(empaques)
Inventario 94 112 15 33 50 68 86 103 7 24 42 0
final (cajas de
50 empaques)
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Tabla 5.20
Programa de produccion 2022 - Sabor nortefio

2022 Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio  Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Inventario inicial 0 1512 3024 4536 6 048 142 1654 3166 4678 6 190 284 1796
Demanda pronosticada 59 906 59 906 59906 59906 59906 59 59 59906 59 906 59 906 59 906 59 906

906 906
Capacidad de 61 418 61 418 61418 61418 61418 61 61 61 418 61418 61 418 61418 61418
produccion 418 418
Requerimiento 59 906 58 394 56882 55370 53858 59 58 56740 55 228 53716 59 622 58 110
764 252
Produccién por lotes 61418 61418 61418 61418 54000 61 61 61418 61418 54 000 61418 61418
418 418
Inventario final 1512 3024 4536 6 048 142 1654 3166 4678 6 190 284 1796 3308
(empaques)
Inventario final (cajas de 30 60 90 120 2 33 63 93 123 5 35 66
50 empaques)
Tabla 5.21
Programa de produccion 2026 - Sabor nortefio
2026 Enero  Febrero Marzo Abril Mayo  Junio  Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Inventario 152 938 1724 2510 3296 4082 4868 5654 6 440 7226 594 1380
inicial
Demanda 60 60 632 60632 60632 60632 60632 60632 60 632 60 632 60 632 60 632 60 632
pronosticada 632
(continua)
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(continuacién)

Capacidad de
produccion

Requerimiento

Produccién por
lotes

Inventario final
(empaques)

Inventario final
(cajas de 50
empaques)

61
418

60
480

61
418

938

18

61418

59 694

61418

1724

34

61418

58 908

61418

2510

50

61418

58 122

61418

3296

65

61418

57 336

61418

4082

81

61418

56 550

61418

4 868

97

61418

55 764

61418

5654

113

61418

54 978

61418

6 440

128

61418

54192

61418

7226

144

61418

53 406

54 000

594

11

61418

60 038

61418

1380

27

61 418

59 252

59 252
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5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para la produccion de cubos de concentrado se necesita como materia prima a los

vegetales, condimentos, manteca vegetal, GMS, harina y sal.

A continuacién, se detalla el requerimiento para cumplir con la demanda

proyectada anual en kilogramos.

Tabla5.22

Requerimiento de materia prima

Cantidad de kg/ afio

2022
2023
2024
2025
2026

Vegetales Condimentos

48 897,18
49 045,88
49 194,02
49 342,17
49 490,35

6 891,76
6912,72
6 933,60
6 954,48
6 975,37

Manteca
vegetal

2 584,41
2 592,27
2600,10
2 607,93
2 615,76

GMS

4 307,35
4 320,45
4 333,50
4 346,55
4 359,60

Harina

27 997,78
28 082,93
28 167,75
28 252,58
28 337,42

Sal

16 171,32
16 220,49
16 269,49
16 318,48
16 367,49

Asi mismo, se calculd el requerimiento de otros materiales propios de la

presentacion del producto como las envolturas de los cubos, empaques y cajas.

Tabla5.23

Requerimiento de materiales

Unidades por afio

2022
2023
2024
2025
2026

Envoltura
7178919
7 200 750
7 222 500
7244 250
7 266 006

Empaque Cajas
2392973 47 859
2400 250 48 005
2 407 500 48 150
2414750 48 295
2 422 002 48 440

5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

Los servicios necesarios para la planta serén la de energia eléctrica, agua y para la parte

administrativa el internet y telefonia fija. Las conexiones para el servicio de agua potable
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y alcantarillado seran gestionadas con SEDAPAL Yy con respecto a la distribucion de

electricidad se contara con la empresa Luz del Sur.

Para las oficinas. el internet y telefonia seran contratados a traves de la empresa
Movistar

5.11.3 Determinacion del numero de trabajadores indirectos

Con respecto a la mano de obra indirecta, se encuentran los encargados de las

areas de produccion, comercial, recursos humanos y finanzas.

Tabla5.24

Mano de obra indirecta

Posicion N° de
trabajadores
Gerente general 1
Jefe de produccién 1
Jefe de recursos humanos 1
Jefe comercial 1
Supervisor de planta 1
Analista de costos y 1
presupuestos
Jefe de administracion y 1
finanzas
Supervisor de 1
mantenimiento
Inspector de calidad 1
Ejecutivo de ventas 1
Supervisor de logistica 1

En total se contaria con 11 personas como mano de obra indirecta.

5.11.4 Servicio de terceros

Para que la empresa esté concentrada en el core del negocio que es la produccion de los

cubos concentrados, haré el uso de los siguientes servicios de terceros:

e Servicio de seguridad y vigilancia: La empresa contratada se encargara de
asegurar el bienestar tanto del personal como los activos de la empresa. Se

contara con 2 vigilantes para la planta y area administrativa.
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e Servicio de limpieza: La empresa contratada se encargard de la correcta
limpieza y desinfeccion de la planta, asegurando la mayor inocuidad de las
instalaciones siendo este un servicio de suma importancia al producirse un
producto de consumo.

e Servicio de mantenimiento: La empresa contratada se encargara del
mantenimiento de las maquinas para evitar cualquier parada imprevista que
pudiera afectar el plan de produccidn, se contard con 2 personas para realizar
esta labor en la planta y sera gestionado por el supervisor de mantenimiento.

e Servicio de gestion de residuos: La empresa contratada se encargara del recojo
de los residuos generados tanto de las actividades productivas como
administrativas.

e Servicio de distribucion del producto terminado: La empresa contratada se
encargara de la distribucion del producto a los diferentes puntos de ventas (C-
stores y supermercados)

e Servicio de publicidad: La empresa contratada sera la encargada de realizar la

publicidad en redes, periddicos, radio y puntos de venta.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

El principal objetivo de realizar un estudio de las instalaciones de la planta es que no se
generen interferencia en los procesos de produccién por lo que para esta se consideraran

los siguientes factores:
Factor material:

Se considerara el orden de las operaciones y en el caso de la produccion de
Mankka, al tratarse de un unico producto no serd necesario realizar un analisis de

prioridad.

Noriega (2018) sefiala: “Una distribucion para un solo producto debe aproximarse
a la produccion de cadena” por lo que el proceso se separard en diferentes fases que

generen valor agregado.

Una variable importante por considerar es la cantidad necesaria de cada insumo

para satisfacer la demanda, puesto que de esta dependera también la disposicion de planta.
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Factor maquina:

Se considerardn los siguientes elementos: Maquinas de produccion, equipos,

herramientas, controles y maquinaria para mantenimiento.

Algunas consideraciones que deben de tomarse en cuenta son las caracteristicas

y requerimientos relativos a la maquinaria tales como altura minima o espacios laterales.
Factor hombre

El personal es clasificado en mano de obra directa e indirecta, dependiendo de la

labor de cada uno dependen las caracteristicas de su estacion de trabajo y condiciones.

La seguridad y salud en el trabajo es un tema primordial por lo que se realizaran
los espacios de manera que se cree un ambiente seguro que logre minimizar los riesgos y

posibles accidentes que pueda sufrir el trabajador.
Factor movimiento

El sistema de manejo de materiales se realizard dentro del area de produccién
principalmente en montacargas, por lo que se consideraran los espacios éptimos para su

desplazo.

Para el ingreso de la materia prima, se contard con un espacio de maniobras
amplio y seran colocadas en el almacén de materias primas que contaran con estantes y

pallets, estos seran usados dependiendo del tipo de insumo a almacenar.

Como medios de acarreo se consideraran los siguientes:
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Figura 5.27

Montacargas

Montacargas

Precio: S/ 150 150

Marca: Komatsu
Modelo fg25t-17

Dimensiones:
Largo: 3,15 m
Ancho: 1,05 m
Alto: 2,20 m

Otras
caracteristicas:

Tipo de bateria:
plomo- acido

Capacidad de carga:
2500 kg

Nota. Adaptado de Montacarga por UNIMAQ 2021 (http://bit.ly/3GAda2J)

Figura 5.28
Carretilla hidraulica

Carretilla hidraulica

Precio: S/1637

Marca: Yale
MODELO LITTLE
MULE HU PROFI
25TX

Dimensiones:
Largo: 1,22 m
Ancho: 0,685 m

Otras
caracteristicas:

Capacidad de carga:
2500 kg

Nota. Adaptado de Carretilla hidraulica por Movitecnica 2021 (http://bit.ly/3tU5SPO)
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Figura 5.29
Parihuela

Parihuela

Precio: S/115,50

Marca: -

Dimensiones:
Largo: 1,2 m
Ancho: 1 m

Alto: 0,15 m

Otras
caracteristicas:

Capacidad de carga:
2500 kg

Nota. Adaptado de Parihuela por Maderera Nueva Era 2021 (http://bit.ly/3EW]VdU)

Figura 5.30

Mesa de trabajo

Mesa de trabajo

Precio: S/1620

Marca: Gastroinox

Dimensiones:
Largo: 1,1 m
Ancho: 0,6 m
Alto: 0,9 m

Otras caracteristicas:

Estructura de acero
inoxidable AISI 304

Nota. Adaptado de Mesa central por Gastroinox 2021 (http://bit.ly/3ViIRWdU)
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Figura 5.31

Tolva

Tolva

Precio: S/472,50

Marca: Tymbia

Dimensiones:
Largo: 1,525 m
Ancho: 0,855 m
Alto: 0,870 m

Otras
caracteristicas:

Material: Acero
inoxidable

Capacidad: 1500 kg

Nota. Adaptado de Tolva por Tymbia 2021 (http://bit.ly/3VCCVDZ)

Figura 5.32
Jaba de pléstico

Jaba de pléstico

Precio: S/35

Marca: Caja
cosechera

Dimensiones:
Largo: 52,5 cm
Ancho: 34,7 cm
Alto: 30,9 cm

Otras
caracteristicas:

Material: Plastico

Nota. Adaptado de Caja cosechera por Caja cosechera 2021 (http://bit.ly/3V30KEM)

Para determinar la cantidad necesaria de los equipos de acarreo se analiz6 todo el

proceso, considerando la partida y llegada del material.
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Tabla5.25

Equipo de acarreo

Equipo de Material Partida Llegada
acarreo
Montacargas Insumos (verduras, harina, Almacén MP Estacién de seleccién

Jabas sobre
ejes

Jabas sobre
ejes

Jabas sobre
ejes

Jabas sobre
ejes
Jabas sobre
ejes

Bandejas sobre
ejes

Bandejas sobre
ejes

Tolva sobre
ejes

Tolva sobre
ejes

Faja
transportadora

Faja
transportadora

Faja
transportadora

Faja
transportadora

Montacargas

especias 290 221 kg)

Insumos seleccionados

Insumos pesados

Insumos desinfectados

Insumos pelados

Insumos cortados

Insumos deshidratados

Insumos centrifugados

Insumos secos

Mezcla

Mezcla extruida

Cubos de concentrado

Cubos envueltos

Paquetes de 3 cubos de 12
gramos c/u

48 440 cajas de 50 unidades

clu

Estacion de seleccién
Balanza

Estacion de limpieza y
desinfeccion

Peladora

Cortadora
Deshidratador osmético
Centrifugadora industrial
Horno de secado
Molino

Mezcladora

Extrusora

Cortadora (guillotina)

Empaquetadora

Estacion de encajado

Balanza

Estacion de limpieza y
desinfeccion

Peladora

Cortadora
Deshidratador osmotico
Centrifugadora industrial
Horno de secado
Molino

Mezcladora

Extrusora

Cortadora (guillotina)
Empaquetadora

Estacidn de encajado

Almaceén de productos
terminados

Factor espera

Para este factor se tomé en cuenta que las parihuelas tienen una dimension de 1,2

x 1, las cajas con 50 envases.

La planta contara con un almacén de materia prima y de productos terminados.

Ambos almacenes contaran con un tipo de manipulacion en bloques al ser productos que

pueden apilarse hasta cierta altura.
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El almacén de MP se encontrara cerca al patio de maniobras y la estacion de

seleccionado.

Ademas, se tomo en cuenta puntos de espera de carga y descarga de material, los
cuales estan detallados en la siguiente tabla y en el analisis de Guerchet de la tabla 5.28

Tabla5.26

Puntos de espera

Maquina Punto de espera
Balanza En parihuelas
Limpiadora Jabas

Peladora Jabas

Cortadora Jabas

Deshidratador osmotico al vacio  Bandejas de acero inoxidable

Centrifuga Bandejas de acero inoxidable
Horno de secado En una tolva a la salida del horno
Molino En una tolva a la salida del molino
Mezcladora Salmuera Tanque de mezcla Salmuera
Mezcladora 1 Tanque de mezcla Mezcladora 1

Mezcladora 2 Tanque de mezcla Mezcladora 2

Extrusora Al final de la faja transportadora
Guillotina Al final de la faja transportadora
Empaquetadora En una mesa de trabajo
Encajado 1 En una mesa de trabajo
Encajado 2 En parihuelas

Factor edificio

Estudio de suelos: El tipo de suelo influye en gran medida el disefio de la

construccién y material a implementar.

La planta se encontrara en el distrito de Ate, este segln el Sistema Nacional de
Informacion Ambiental (SINIA), tiene dos tipos de suelos en toda su extension: Zona | y
Zona I, el primero posee afloramientos rocosos y el segundo terreno conformado por un

estrato superficial de suelo granulares finos y suelos arcillosos.

Ambos tipos de suelos son aptos por construir por lo que no existe ningun tipo de

limitacidn con respecto a este factor.
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En adicidn, bajo el Reglamento Nacional de Edificaciones (2006), se acoplaria a

la industria elemental la cual requiere un area minima de lote de 300 m?

Vias de circulacion: Deberéan estar situadas y calculadas de tal forma que los

operarios y los medios de acarreo puedan ser utilizados sin problema.

Salidas y puertas de acceso: Estas dependeran del tamafio de las areas en las que

seran colocadas sea oficina o planta.

Paredes: Para la edificacion se considerara las paredes exteriores a la planta como
muros portantes, es decir, que sean muros de carga que tengan una funcion estructural,
las paredes interiores del area de produccion seran de ladrillo para soportar posibles
golpes o movimientos teluricos. Ademas, segun el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (1998), la union de las paredes y el piso debera
ser a mediacafa para asi evitar la acumulacion de polvo y elementos extrafios. También,
se hara un ligero declive en aquellas partes del proceso donde se deseche agua para asi

facilitar el escurrimiento de los liquidos.

Con respecto al area administrativa las paredes interiores seran de dry- wall.
Todas las paredes seran lisas y pintadas con pintura epdxica blanca para evitar la

acumulacién de polvo y facilitar el reconocimiento de suciedad.

Iluminacién: La zona administrativa contard con grandes ventanas que permitan
la entrada de luz natural a las oficinas y con respecto a la planta de produccidn, esta
contara con pequefias ventanas en la parte superior que permitan la entrada de luz natural
pero no ingrese tanto polvo a la instalacion que pueda afectar al producto. Ambas zonas

contaran ademas con luz artificial.

Tabla 5.27
Lux requeridos por tipo de area o actividad

Areas Iluminacion
Oficinas administrativas 250 lux
Procesos automaticos 200 lux
Areas de trabajo general 300 lux
Inspeccion 500 lux

(continua)
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(continuacién)

Pasadizos 100 lux e iluminaciéon de
emergencia

Servicios higiénicos 100 lux

Estacionamiento 30 lux

Nota: Los valores estan expresados en lux. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones,2006,
por Ministerio de Vivienda, Construccién y Saneamiento (http://bit.ly/3gtZHPf)

Las oficinas administrativas, tendran iluminacién natural directa del exterior, con

un area minima de ventanas de veinte por ciento (20%) del area total.

Ventilacién: Ademas de las ventanas, ambas zonas contaran con aire

acondicionado que garanticen la correcta circulacion del aire y bienestar del personal.

Pisos: Los pisos seran de un material impermeable que permite la limpieza rapida
del lugar, ademas de contar con ciertas inclinaciones para los sumideros y las uniones

entresuelo y pared seran de mediacafia para evitarla acumulacion de polvo.
La planta contara con un solo nivel para facilitar el flujo de materiales.

El tipo de distribucion de planta serd de posicion fija al existir un conocimiento

integral del producto.
Factor medio ambiente

Para el andlisis del impacto ambiental, se decidié escoger una operacion del
proceso productivo, siendo esta la del lavado de materia prima

El lavado es realizado en la estacién de lavado y desinfeccion en la cual se usa
una maquina que ejerce una presion especifica para lograr eliminar la mayor cantidad de

suciedad de los alimentos, se usa agua con cloro.

Existe una generacion de efluentes para lo cual se recomienda una
implementacién de un proceso de tratamiento de agua. Algunas opciones de tratamiento
podrian ser filtraciones, lodos activados o osmosis inversa y ser reutilizada para los

servicios higiénicos de la misma planta o descarga en tierra.

La planta contara ademas con el servicio de gestion de residuos que facilitara esta

labor.
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5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Las zonas fisicas que se tomaran en cuenta para la construccién de la planta son:

Estacionamientos

e Servicios higiénicos area de produccion
e Servicios higiénicos area administrativa
e Comedor

« Area de almacenamiento de residuos

e Almacén de materia prima

e Almacén de productos terminados

e Area de produccion

e Oficinas administrativas

e Area de mantenimiento

e Patio de maniobras

e Topico

e Vestidores

e Sala de reuniones

e Laboratorio de calidad

e Zona de vigilancia

5.12.3 Calculo de areas para cada zona
Area de produccion

Para el calculo del area de produccion se aplicard el método de Guerchet. Se considerara
la superficie estatica, gravitatoria y de evolucién de los elementos y equipos para

movilizar la materia prima e insumos dentro de la planta.
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Tabla5.28

Andlisis Guerchet

Dimensiones (m) Calculo de K
Elementos -
L A Diam h N Ss Sg Se St Ssxnxh Ssxn
Balanza 0,30 0,40 0,85 3,00 0,12 0,36 0,29 0,77 0,10 0,12
Limpiadora 1,75 1,10 1,10 2,00 193 3,85 3,46 9,24 2,12 1,93
Peladora 0,46 0,54 1,12 3,00 0,25 0,75 0,60 1,59 0,28 0,25
Cortadora 0,40 0,41 0,82 2,00 0,16 0,33 0,30 0,79 0,13 0,16
Deshidratador osmético al vacio 0,60 0,40 1,80 1,00 024 0,24 0,29 0,77 0,43 0,24
) Centrifuga 0,58 0,48 0,72 3,00 0,28 0,84 0,67 1,78 0,20 0,28
Estaticos
Horno de secado 0,47 0,55 0,91 1,00 026 0,26 0,31 0,83 0,24 0,26
Molino 0,55 0,40 0,85 2,00 0,22 044 0,40 1,06 0,19 0,22
Extrusora 1,92 0,45 1,57 2,00 085 1,70 1,53 4,09 1,33 0,85
Empaquetadora 8,90 1,15 1,80 2,00 10,24 20,47 18,42 49,13 18,42 10,24
Tanque de agua - - 2,20 3,26 2,00 3,8 7,60 6,84 18,25 12,39 3,80
Mezcladora Salmuera 0,95 0,68 1,93 2,00 065 129 1,16 3,10 1,25 0,65
(continua)
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(continuacién)

Mezcladora 1 0,66 0,37 - 145 200 1 025 049 045 1,19 0,36 0,25
Mezcladora 2 0,95 0,41 - 145 200 1 039 0,78 0,70 1,87 0,56 0,39
Guillotina 0,90 0,55 - 140 100 1 050 050 0,59 1,58 0,69 0,50
Higrémetro (estacion) 1,10 0,60 - 09 20 1 066 132 1,19 3,17 0,59 0,66
Mesa de trabajo 1,10 0,60 - 090 200 4 066 132 1,19 12,67 2,38 2,64
Lavadero de mano 0,90 0,45 - 09 100 2 041 041 049 2,59 0,73 0,81
Parihuelas 1,00 1,20 - 015 300 1 120 360 288 7,68 0,18 1,20
Salida del molino 1,53 0,86 - 0,87 - 2 1,30 - 0,78 4,17 2,27 2,61
Mesas de trabajo 1,10 0,60 - 0,9 - 2 0,66 - 040 2,11 1,19 1,32
Tanque (Mezcladoras) - - 155 1,65 - 2 19 - 1,13 6,04 6,23 3,77
Puntosde  Jaba (Limpiadora) 0,60 0,40 - 0,20 - 3 024 - 0,14 1,15 0,14 0,72
espera
Jaba (Peladora) 0,60 0,40 - 0,20 - 3 0,24 - 0,14 1,15 0,14 0,72
Jaba (Cortadora) 0,60 0,40 - 0,20 - 3 0,24 - 0,14 1,15 0,14 0,72
Bandejas de acero inoxidable (DOV) 0,53 0,33 0,15 - 4 0,17 - 0,10 1,10 0,10 0,69

Bandejas de acero inoxidable
(Centrifuga) 0,53 0,33 0,15 - 4 0,17 - 0,10 1,10 0,10 0,69
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(continuacion)

Final de la faja transportadora 1,53 0,86 0,87 2 130 - 0,78 4,17 2,27 2,61
Montacargas 3,15 1,05 2,20 1 331 - 1,98 5,29 7,28 3,31
Moviles  carretilla hidraulica 1,22 0,69 0,20 1 084 - 0,50 1,34 0,17 0,84
Operarios - - 1,65 26 0,50 - - - 21,45 13,00

Area  Guerchet 150,92 m?
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Para poder aplicar el método de Guerchett se debe hacer el calculo del coeficiente

K el cual fue el siguiente:

_ X(Ssxnxh) 55,2

hee = = = 1,40
ee Y(Ss xn) 39,3
Y(Ssxnxh) 289
hem = Y Ssxn) 17,1 1,69
hom 1,69
"~ 2xh, 281 0,6000

Con este valor de K se pudo finalmente realizar el método de Guerchett dando
como area minima requerida 150,92 m2

Area de materia prima y area de productos terminados

Para el almacén de materia prima se tomara en cuenta el espacio requerido para guardar
los productos de una semana.

En base al calculo de kilogramos de la tabla 5.22 para los kilogramos requeridos,
haciendo un célculo de kilogramos semanales para el 2026 se necesitarian 42 sacos de 50

kilogramos por semana. Se haria el siguiente calculo:

sacos parihuela parihuelas

semana 8 sacos semana

Dado que solo se necesitan 6 parihuelas por semana, se comprara una reserva de
6 veces este nimero en caso de que alguna se rompiera o desgastara. Dando un total de
36 parihuelas necesitadas para la materia prima. Ademas, se asignara un espacio para

almacenar las envolturas, empaques y cajas.

Para el almacén de productos terminados se tomaré que en una parihuela entran
30 cajas por piso, siendo en total 90 cajas por parihuela. En base a la produccion anual

de cajas de 3 empaques de productos se hara la siguiente operacion:
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cajas de 3 empaques 1 afo

48 440 — X
aio 52 semanas

cajas de 3 empaqgues arihuela

= 931,54 J paq x1 - P
semana cajas de 3 empaques
parihuelas

=10,35 —m8

semana

Para la compra de parihuelas se considerara 1,5 veces la cantidad requerida.

Siendo asi requeridas 16 parihuelas.
Area de tratamiento de agua residual del proceso

Dado que el agua es usada durante el proceso, se realizard un proceso de osmosis inversa

para poder desechar la salmuera.

Tabla5.29

Area para tratamiento de agua

Dimensiones (m) Célculo de K
Elemento
L A Diam h N Ss  Sg Se st XN goyn
n x h
Equipo
de
E Osmosis
Inversa 1,5 0,9 - 182 201 135 2,7 184 589 2,46 1,35
M .
Operario - - - 165 - 1 0,50 - - - 083 0,50

Area Guerchet 5,89 m2

Por lo tanto, serian necesarios 5.89 m? para el tratamiento del agua.

Area administrativa

Segun el Reglamento Nacional de Edificaciones (2006) para los ambientes de uso

administrativo se deberan considerar 9.5 m? por persona.
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Tabla 5.30

Metros cuadrados para el area administrativa

N° de m?reglamento  Total de m?
personas

11 9,5 104,5

Siendo en total 104,5 m? que seran requeridos para el area administrativa
Servicios higiénicos

Para la parte administrativa y de produccion se tomaré en cuenta el Reglamento Nacional

de Edificaciones que indica lo siguiente:

Tabla 5.31

Consideraciones para servicios higiénicos

N° de empleados Requerimiento Requerimiento mujeres
hombres
Administrativos De7a25 1 lavatorio, 1 urinarioy 1 lavatorio y 1 inodoro
1 inodoro
Produccion De 16 a 50 2 lavatorios, 2 urinarios, 2 lavatorios, 2 inodoros y
2 inodoros y 2 duchas 2 duchas

Nota: Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones, 2006 (http://bit.ly/3gtZHPT)

Ademas, para el caso de produccion se debe considerar 1,5 m? de vestuarios por

trabajador en turno. Siendo esto de 39 m? como minimo.
Area de comedor

Se considerard un area por persona de 1,25 m? en base a la cantidad de personas

simultaneas consumiendo alimentos en el comedor.

Esto seria 26 personas de forma simultdnea dando un total de un minimo

requerido de 32,5 m?

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializaciéon

Debido a que es una planta de produccién, se debera tener sefializacion tanto para el lado

de la planta, asi como para la parte administrativa.

Se usarén las siguientes sefiales generales para la planta y parte administrativa:
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Figura 5.33

Sefales generales

Significado de la sefial Sefial de seguridad

Extintor

Alarma contra incendios

Salida de emergencia

Salida en caso de incendio

Zona segura en caso de sismo

Salida

qmAZDE <=

Salida de emergencia

SALIDA

DE EMERGENGIA

(contintia)
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(continuacién)

Punto de reunién en caso de emergencia o .
ﬁ
r, WY

Salida de socorro empujar para abrir

Ruta de evacuacion

Nota. Adaptado de NTP 399.010-1 2004, 2005. (http://www.pgsperu.com )

Para la planta, se colocaran las sefializaciones de prohibicion, precaucion y

obligacion como se muestran a continuacion:

Figura 5.34
Sefiales de prohibicion

Significado de la sefial Sefal de seguridad

&

Prohibido fumar

Prohibido hacer fuego

Prohibido tocar

(continua)
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(continuacién)

No utilizar montacargas para
transportar personas

Prohibido el paso de vehiculos
industriales

Prohibido el ingreso con celulares o
radios

Prohibido el ingreso con alimentos

No obstruir las rutas de acceso o
evacuacion

@OR®

Nota. Adaptado de NTP 399.010-1 2004, 2005. (http://bit.ly/3i0M3DH)

Figura 5.35
Sefales de precaucion

Significado de la sefial Sefial de seguridad

Atencion riesgo eléctrico

>

(continua)
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(continuacién)
Cuidado con sus manos

Cuidado piso resbaloso

Cuidado superficie caliente

Cuidado transito de montacargas

Cuidado con sus manos

Nota. Adaptado de NTP 399.010-1 2004, 2005. (http://bit.ly/3i0M3DH)

Figura 5.36
Sefiales de obligacion

Significado de la sefial Sefial de seguridad

Uso obligatorio de mascarilla 'y gorro
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(continuacion)

Uso obligatorio de botas de seguridad

Uso obligatorio de guantes de
seguridad

Es obligatorio lavarse las manos

Es obligatorio asegurar después de
utilizar

Uso obligatorio de mandil

>OO00

Uso obligatorio de tachos y cestos de
basura

°
A

Uso obligatorio de guantes quirdrgicos

Uso obligatorio de protege calzado

Nota. Adaptado de NTP 399.010-1 2004, 2005. (http://bit.ly/3i0M3DH)
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Segun la NTP 350.043- 1 2011 de extintores portatiles: Seleccion, distribucion,

inspeccion, mantenimiento, recarga y prueba hidrostatica.
Se clasifican los fuegos en diferentes clases y son a:

e Fuegos Clase A: Fuegos en materiales combustibles comunes sélidos como
maderas, plasticos, entre otros.
e Fuegos Clase B: Fuegos en liquidos inflamables
e Fuegos Clase C: Fuegos que involucran equipos eléctricos energizados
e Fuegos Clase D: Fuegos en metales combustibles como magnesio, titanio,
entre otros.
e Fuegos Clase K: Fuegos que se producen en instalaciones de cocina e
involucran algin medio combustible propio del lugar
Los extintores que tendra la planta seran los de proteccion de riesgos de fuego de
Clase A. Clase B y Clase C por lo que se tendra dentro de la planta extintores de espuma
capaces de controlar los dos primeros tipos de fuego, de didxido de carbono para el Gltimo

y de polvo quimico seco para todos.

Segun lo indicado en la seccion 4 del DB-SI del CTE, debe haber al menos un

extintor cada 15 m de recorrido de la planta.

Para la parte administrativa se contara con 01 extintor de diéxido de carbono en
la entrada de las oficinas que facilite su visualizacion y maniobrabilidad al ser un espacio
amplio, este tipo de extintor es ideal para equipos delicados como son el caso de las
computadoras, entre otros. Aparte de este, también se pondra un extintor de PQS en el

comedor como precaucion.

Para la planta se contara con 08 extintores de PQS distribuidos, se encontraran en

la entrada y salida de la planta, en el almacén de MP y en el almacen de PT.

Todos cumpliran con los requisitos minimos los cuales son el rotulado, capacidad
de extincion, instrucciones de operacion y tener un mantenimiento periddico que
garantice su correcto funcionamiento, ademas de incluir en el plan de capacitaciones el

uso de estos a todo el personal de la empresa y la forma de actuar ante un incidente.

Es necesario resaltar que estos seran colocados a una altura de entre 80 a 120 cm
del suelo para que todas las personas tengan acceso a ellos debajo de un cartel de

sefializacion.
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El patio de maniobras contara con puntos de reunion, los cuales estaran marcados

debidamente para la evacuacion de los trabajadores en caso de algun siniestro.

La planta al contar con una gran cantidad de maquinarias contara con alarmas con

luces de emergencia que permitan la debida evacuacién y se reduzca los riesgos.

Como complemento, al ser una planta de produccion de alimentos y para velar
por la seguridad de los colaboradores, en el area de produccion no sé podra usar sortijas,
pulseras o cualquier otro objeto de adorno, ademas, el personal deberd estar con el cabello
sujetado y una vestimenta de colores claros en buen estado y aseo.

5.12.5 Disposicidn de detalle de la zona productiva

Para la zona de produccion se tomo en cuenta las areas gravitacionales como se muestra

en la siguiente figura:

Figura 5.37

Plano de zona de produccién

T X 2 | -.§r
L I ‘ ._ h 1
X - =]
| § \\\ S %. S N Ne=
e N
] D\
o N
. ‘ N
N\ 8 =
VAR B
N \ N
~ 16m .
Universidad de Lima Plano de distribucién: Plano de zona de
;} Facultad de Ingenieria y Arquitectura produccion
UNIVERSIDAD — Carrera de Ingenieria Industrial
Escala: Fecha: Avrea: Integrantes:
1:100 12/06/2021 168 m? Azabache Correa Daniel Alejandro
Rolando Walter Karen Janeth
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Tabla5.32

Elementos estaticos y moviles

Elementos estaticos

Elementos moviles

Balanza

Limpiadora

Peladora

Cortadora

Deshidratador osmotico al vacio
Centrifuga

Horno de secado

Molino

© 00 N oo o b~ W N

Extrusora

[EY
o

Empaquetadora

[EEN
[EEN

Tangue de agua

[y
N

Mezcladora Salmuera

[y
w

Mezcladora 1

[N
N

Mezcladora 2

[y
a1

Guillotina

[y
[op}

Higrometro (estacion)

[EY
~

Mesa de trabajo

[EY
(0]

Lavadero de mano

[EY
©

Parihuelas

I o M mo O @ >

Salida del molino

Mesas de trabajo

Tanque (Mezcladoras)

Jaba (Limpiadora)

Jaba (Peladora)

Jaba (Cortadora)

Bandejas de acero inoxidable (DOV)
Bandejas de acero inoxidable (Centrifuga)

Final de la faja transportadora

5.12.6 Disposicion general

Para realizar la planta se debe hacer una propuesta de distribucion general de esta. Para

ello, se aplicaréa el analisis relacional entre las actividades cuyo objetivo sera evaluar la

importancia de la cercania entre distintas areas.
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Tabla5.33

Valores de proximidad

Cédigo Valor de proximidad Color Lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
I Importante Verde 2 rectas
O Normal u ordinario Azul 1 recta
U Sin importancia
X No recomendable Plomo 1 zigzag

Tabla 5.34

Lista de motivos

Cédigo

Motivo

1
2
3
4
5
6

Facilitar el flujo del proceso

Comodidad y seguridad para los trabajadores

Evitar ruido y olor
Reducir distancias
Reducir tiempos ociosos

Poco nivel de relacién

Con estos valores y motivos se realiz6 la tabla relacional que contiene las areas

principales de la planta.
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Figura 5.38

Matriz relacional

W | 1. Almacén de MP >
2. Patio de maniobras ; ': %
3. Recepcion de MP e insumos >:\':‘>j<f>x\
. 4. Zona de Produccion >:<><U>3<K/D
W | 5. Almacén de PT /x\\//z\/ﬁ/\{;\ :}//}2(\ :
I 6. Area de oficinas i ‘3{ :J i i )3{ T :I; ; :-,J
M | 7. Area de tratamiento de agua i §' ’ 0 j ',;' - = 4‘\;/\;/\:?>E‘\
&[T peCeoooy
lil L 1
M | 9. Comedor D§U§U4x6,?
M | 10. Zona de vigilancia ; < Z m ; = i s .
@ | 11. Servicios Higiénicos A
@ | 12. Estacionanuento K}K‘E/
@ | 13. Vestidores Kﬁ\\ﬁ/
B | 14. Laboratorio de calidad

En base a esta tabla se realizé el diagrama relacional de actividades:
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propuesto de planta.

lacional se disefia el plano

n base al diagrama re



Figura 5.40

Plano de planta
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Universidad de Lima

Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Plano de distribucidn: Planta de produccion de
cubos de concentrado

UNIVERSIAD  Carrera de Ingenieria Industrial
Escala: Fecha: Area: Integrantes:
1:100 12/06/2021 800 m? Azabache Correa Daniel Alejandro

Rolando Walter Karen Janeth
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Para la implementacion del proyecto se tomaron en cuenta las siguientes actividades repartidas en semanas:

Figura5.41

Cronograma del proyecto

May-
21 Abr-21 May-21 Jun-21 Jul-21 Ago-21 Set-21 Oct-21 Nov-21 Dic-21

Actividad

Sem. 1 23 456 7 89 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39

Planificacion del
proyecto

Busqueda de
S0cios

Tramites legales
y documentarios

Alquiler del
terreno

Modificaciones
de la planta

Compra de
maquinarias

Modificaciones
de las
instalaciones
eléctricas

Modificaciones
de la instalacion
de aguay
desagiie

24

24

(continua)
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(continuacién)
Instalacion de
méaguinas
Reclutamiento
mano de obra

Capacitacion de
mano de obra

Reclutamiento
de proveedores

Gestion de
compras con
proveedores

Prueba de
equipos

Puesta en
marcha

En conclusién, el proyecto realizaréa su puesta en marcha luego de las 38 semanas de empezar con el proceso de implementacion.

154



CAPITULO VI: Organizacion y Administracion

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

En toda organizacion el recurso mas valioso e importante son los colaboradores o capital
humano, por lo que teniendo como base el anélisis y disefio previo se considera oportuna

la siguiente organizacién para una empresa de cubos de concentrado:

Esta es una empresa mediana del sector secundario que cuenta con 63 empleados,
es una sociedad anonima cerrada la cual es ideal para reunir el capital necesario para un
nuevo proyecto, ademas de ser una figura mas dindmica y la mas recomendable para una

empresa pequefia 0 mediana.
Las principales ventajas de este tipo de sociedad son:

e Los socios no responden antes deudas de la sociedad
e No exige mayor complejidad en sus 6rganos administrativos
e Brinda una imagen de un negocio solvente siendo atractivo para nuevos
inversores
Mankka S.A.C. al ser una empresa mediana que genera rentas de tercera categoria
cuenta con el régimen general, este tiene como ventaja el desarrollo de cualquier rubro

sin limite de ingresos.

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

funciones generales de los principales puestos

Cada puesto en la empresa contribuye con los objetivos organizacionales trazados, por lo
gue supone una serie de requerimientos. A continuacion, se presentan estos de cada

puesto dentro de la organizacién:
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Tabla6.1

Descripcidn de puestos

Puesto Grado de Competencias Funciones
instruccion
Gerente Maestria en - Habilidades - Desarrollar las estrategias de la
general ingenieria gerenciales empresa
industrial/ Lo - Liderar la tomar de decisiones
o . - Trabajo bajo : o .
administracién de L - Realizar seguimiento de desempefio
empresas o afines preston de la organizacién
Jefe de Licenciado en - Buena - Controlar la produccion, almacén y
produccion ingenieria comunicacion pedidos
industrial/ logistica - Buen manejo de - Particivar en la elaboracion del
o afines relaciones P o
interpersonales programa de.produccwn 3
- Apoyar en implementacion de
proyectos de mejora continua
Jefe de Licenciado en - Buen manejo de - Desarrollar procesos de seleccion
recursos administracion/ relaciones - Supervisar las capacitaciones
humanos Psicologia o afines interpersonales P P

Supervisor de
planta

Jefe comercial

Analista de
costos y
presupuestos

Jefe de
administracion
y finanzas

Supervisor de
mantenimiento

Bachiller en
Ingenieria Industrial
o afines

Licenciado en
negocios o afines

Bachiller en
administracién y
finanzas o afines

Licenciado en
administracion y
finanzas

Técnico mecénico

- Buen manejo de
relaciones
interpersonales

- Conocimiento de
TPM, mejora
continua 'y 5S’s

- Conocimiento del
mercado y
competencias

- Buen manejo de
relaciones
interpersonales

- Conocimiento
avanzado en
administracion
financiera

- Analitico
- Organizado

- Conocimiento
avanzado en
administracion
financiera

- Analitico

- Organizado

- Buena
comunicacion

- Buen manejo de
relaciones
interpersonales

realizadas

- Establecer objetivos diarios,
semanales y mensuales y
comunicarlos a los empleados

- Organizar el flujo de trabajo

- Analizar el proceso
- Desarrollar y presentar cotizaciones
- Coordinar con proveedores

- Revisar los costos en el centro de
gastos

- Realizar el proceso cierre de
valorizaciones en el ERP

- Realizar las proyecciones y analizar
riesgos

- Desarrollar e identificar estrategias
de inversién

- Registrar transacciones realizadas
- Implementar acciones correctivas o
de ahorro

- Mantener los equipos operativos

- Asistir ante posibles problemas con
la maquinaria

- Realizar seguimiento a los
mantenimientos por terceros

(continda)
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(continuacién)

Inspector de
calidad

Ejecutivo de
ventas

Supervisor de
logistica

Operarios

Operarios
Especialistas

Titulado en
Ingenieria quimica/
industrial o afines

Egresado en
Administracion/Mar
keting o afines

Egresado en
ingenieria
industrial/eléctrica
o afines

Secundaria
completa

Carrera técnica
completa

- Anaélisis estadistico
- Buenas relaciones
interpersonales

- Conocimiento de
TPM, mejora
continua 'y 5S’s

- Buena
comunicacion

- Gestion de
negocios

- Habilidades en
ventas

- Conocimientos en
gestion de procesos
productivos

- Conocimiento de
Lean Manufacturing
- Buena
comunicacion

- Conocimiento en
produccion general
- Buena
comunicacion

- Disposicion para
realizar esfuerzo
fisico
-Conocimiento en
uso de herramientas
- Atencion y rapidez

-Minimo 2 afios de
experiencia en el
rubro de alimentos

-Conocimiento en
conservacion de
alimentos

- Inspeccionar y validar el producto
final

- Realizar la lista de verificacion de
arranques de produccion

- Verificar estandares de calidad de
proveedores

- Establecer objetivos y crear un plan
- Servicio pre y post- venta

- Gestionar los insumos y almacenes
- Verificar cumplimiento de
pardmetros establecidos

- Supervisar el abastecimiento
realizado por terceros

- Mantener limpia el area y utensilios
- Verificar buen funcionamiento de las
maquinas

-Intervenir en mantenimientos
menores de la maquinaria

- Registrar problemas o posibles
mejoras

-Supervisar el proceso de
deshidratacion osmotica

-Realizar pruebas

-Reportar observaciones al jefe de
produccion
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6.3 Esquema de la estructura organizacional

A continuacion, se detalla el organigrama de la empresa:

Figura 6.1
Organigrama

Gerente general

Jefe de produccion

Jefe de recursos humanos

Supervisor de planta

L1 Inspector de calidad

Supervisor de
logistica

Supervisor de
mantenimiento

Operarios

Operarios
especialistas

Jefe de administracion y

finanzas

Jefe comercial

Analista de costos y
presupuestos

L

Ejecutivo de ventas
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Se optd por este tipo de organizacion puesto que esta posee una mayor flexibilidad e independencia para los inicios de una empresa

dedicada a la produccion.

El organigrama funcional es utilizado principalmente por pequefias empresas 0 medianas puesto que hace posible el aprovechamiento

de los recursos especializados.
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CAPITULO VII: Presupuestos y Evaluacion del Proyecto

7.1 Inversiones

La inversion inicial necesaria para poner en marcha el proyecto supone los activos

tangibles e intangibles y el capital de trabajo.

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

Los activos tangibles de la empresa son todas las maquinas, insumos y utensilios

necesarios para producir los cubos concentrados, por parte de los intangibles se

encuentran los costos de funcionamiento, registro de sanidad, entre otros.

Maquinas y equipos: Para las maquinas se consideraron todas las maquinas

necesarias para el proceso de produccion como se detalla a continuacion.

Tabla7.1

Inversién tangible

Maquina o equipo

Costo unitario Cantidad

Costo total

Balanza

Limpiadora

Peladora

Cortadora
Deshidratador osmético al vacio
Centrifuga

Horno de secado
Molino

Extrusora
Empaquetadora
Mezcladora Salmuera
Mezcladora 1
Mezcladora 2
Guillotina

Faja transportadora
Parihuela

Carretilla Hidraulica

S/ 520 1
S/ 4725 1
S/ 4 995 1
S/ 4 658 1
S/ 40 000 1
S/ 6 300 1
S/ 11 475 1
S/ 13 832 1
S/ 92 625 1
S/ 163 020 1
S/ 12 350 1
S/ 13 585 1
S/ 9 880 1
S/ 4 550 1
S/ 1080 2
S/ 116 52
S/ 1637 1

S/ 520
S/ 4725
S/ 4995
S/ 4658
S/ 40000
S/ 6300
S/ 11475
S/ 13832
S/ 92 625
S/ 163 020
S/ 12 350
S/ 13585
S/ 9880
S/ 4550
S/ 2160
S/ 6006
S/ 1637

(continua)
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(continuacién)

Montacargas S/ 115500 1 S/ 115500
Higrometro S/ 4 495 2 S/ 8990
Mesa de trabajo S/ 1620 4 S/ 6480
Lavadero de mano S/ 2250 2 S/ 4500
Refractometro S/ 630 1 S/ 630
Tolva S/ 473 4 S/ 1890
Bandejas de acero S/ 650 8 S/ 5200
Javas S/ 35 18 S/ 630
Total S/ 536 137

Nota. Se esta considerando el costo total de adquisicidn, es decir, incluye la puesta en planta

Tramites o diligencias necesarias: Con respecto a los tramites y diligencias

necesarias se consideraron las licencias y tramites municipales.

Tabla 7.2

Inversién intangible

Inversion intangible Costo

Estudios de prefactibilidad S/ 15 000
Constitucién de la empresa S/ 5000
Licencia de funcionamiento S/ 190
Tramites municipales S/ 500
Registro de marca en INDECOPI S/ 535
INDECI S/ 230
Arbitrios S/ 400
Disefio web S/ 3500
Contingencias S/ 1268
Licencias de software S/ 22 000
Total S/ 48 623

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

Para calcular el capital de trabajo se debe considerar el ciclo de caja el cual se compone

de:

e Periodo promedio de inventario: Se tomara un total de 15 dias el cuél sera

nuestro plazo de inventario.
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pueda operar dos meses, a continuacion, se detalla los conceptos considerados.

e Periodo promedio de cobro: Dado que son 3 canales, se ponderara entre los

periodos de cobro de C-Stores (15), Super e hiper (90) y mercados (7) con

20%, 60% Yy 20% respectivamente dando un PPC de 58,4

e Periodo promedio de pago: Se establecera un periodo de 30 dias.

Esto dara un ciclo de caja de 43,4 dias.

Para el capital de trabajo se consider6 el monto necesario para que la empresa

Tabla 7.3
Capital de trabajo

Inversiones corto plazo Anual

Mano de obra directa S/ 905 772
Mano de obra indirecta S/ 241 893
Materia prima S/ 5 638 357
Electricidad S/ 92 513
Agua S/ 312 657
Telefonia e internet S/ 3600
Mantenimiento S/ 45 600
Vigilancia S/ 42 000
Gastos de ventas S/ 245 280
Gastos administrativos S/ 554 416
Gastos de distribucion S/ 8615
Total S/ 8 136 627

Aplicando la férmula de:

Costo y gasto operativo anual x Ciclo de Caja

360

Lo cual dara un total de S/ 968,406 de capital de trabajo.
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Tabla7.4

Composicion de la inversion

Composicién de la inversién Monto

Activo fijo tangible S/ 2198 187
Activo fijo intangible S/ 48 623
Capital de trabajo S/ 980 916
Instalaciones S/ 405 465
Contingencias y otros S/ 30 601
Total S/ 3663 792

De esta manera la inversion total del proyecto considerando la inversién tangible,
intangible, capital de trabajo y gastos preoperativos es de S/ 3 663 792

7.2 Costos de produccion

Los costos de produccion abarcan los directos, es decir, insumos y mano de obra directa

y los indirectos como mano de obra indirecta, servicios y otros costos generales.

163



7.2.1 Costos de las materias primas
En la siguiente tabla se encuentran los costos de materia prima para el proyecto:

Tabla 7.5
Costos de materia prima

2022 2023 2024 2025 2026
MP Valor  Unidades Cant. Total Cant. Total Cant. Total Cant. Total Cant. Total
Cajas de 50 11 S/./unidad 47 859 S/ 52 645 48 005 S/ 52 806 48 150 S/ 52 965 48 295 S/ 53125 48 440 S/ 53284
Envases 0,8200 S/./unidad 2392973 S/1962238 2400250 S/1968205 2407500 S/1974150 2414750 S/1980095 2422000 S/1986040
Envolturas 0,4400 S/./unidad 7178919 S/3158724 7200750 S/3168330 7222500 S/3177900 7244250 S/3187470 7266000 S/3197040
de papel
reciclado
Kibn 9,4000 SI. I Kg 1550 S/ 14573 1555 S/ 14 617 1560 S/ 14 661 1564 S/ 14705 1569 S/ 14 750
Tomate 1,8519 SI. 1 Kg 4811 S/ 8 909 4 825 S/ 8936 4 840 S/ 8963 4 854 S/ 8990 4 869 S/9017
Cebolla 0,7800 SI. 1 Kg 6 847 S/'5 340 6 868 S/'5 357 6 888 S/'5373 6 909 S/'5 389 6 930 S/'5 405
Ajo 7,7000 SI. 1 Kg 4 383 S/ 33750 4 396 S/ 33 852 4410 S/ 33 954 4 423 S/ 34 057 4 436 S/ 34 159
Pimiento 2,3611 SI.1Kg 3458 S/ 8 165 3469 S/ 8190 3479 S/ 8215 3490 S/ 8239 3500 S/ 8 264
Cebolla 2,4200 SI.1Kg 654 S/ 1582 656 S/ 1587 658 S/ 1592 660 S/ 1597 662 S/1601
china
Tamarindo 5,7500 SI.1Kg 5296 S/ 30 452 5312 S/ 30 545 5328 S/ 30 637 5344 S/ 30730 5360 S/ 30 822
Pifia 1,9500 SI.1Kg 4165 S/ 8123 4178 S/ 8 147 4191 S/ 8172 4203 S/ 8197 4216 S/ 8221
Aji amarillo  2,5800 SI. I Kg 4146 S/10 697 4159 S/10729 4171 S/10 761 4184 S/10 794 4196 S/10 826
Culantro 2,6667 SI. I Kg 4146 S/ 11 056 4158 S/11 089 4171 S/11123 4184 S/11 156 4196 S/11 190
Zanahoria 0,7885 SI. I Kg 1297 S/1022 1300 S/'1025 1304 S/1028 1308 S/1032 1312 S/1035
IZa|;)]allo 4,8333 SI. 1 Kg 3442 S/ 16 636 3452 S/ 16 687 3463 S/ 16 737 3473 S/16 787 3484 S/ 16 838
oche
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(continuacién)

Aji panka 13,5000  S/./Kg 2417 S/ 32 633 2425 S/ 32732 2432 S/32 831 2439 S/ 32930 2447 S/ 33028

Laurel 64,0000 SI.1Kg 1460 S/ 93 470 1465 S/ 93 754 1469 S/94 037 1474 S/ 94 321 1478 S/ 94 604
Condimentos  8,9700 SI.1Kg 6 892 S/ 61819 6913 S/ 62 007 6934 S/ 62 194 6 954 S/ 62 382 6975 S/ 62 569
Poro 1,1692 SI.1Kg 825 S/965 828 S/ 968 830 S/ 971 833 S/ 973 835 S/ 976
GMS 12,3000 S/. 1 Kg 4 307 S/ 52 980 4 320 S/ 53142 4334 S/53 302 4347 S/ 53 463 4 360 S/ 53 623
Mantelca 6,8571 S/. 1 Kg 2584 S/ 17722 2592 S/ 17776 2 600 S/17 829 2 608 S/ 17 883 2616 S/ 17 937
vegeta

Harina de 2,8000 SI. I Kg 27998 S/ 78 394 28 083 S/ 78 632 28 168 S/78 870 28 253 S/79 107 28 337 S/ 79 345
trigo

Sal molida 1,8000 S/. 1 Kg 16 171 S/ 29 108 16 221 S/ 29197 16 270 S/29 285 16 318 S/ 29 373 16 367 S/ 29 461
industrial

Costo de MP S/5691 002 S/5 708 309 S/5 725 551 S/5 742 793 S/'5760 035
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa

La mano de obra directa consta de 26 operarios por turno siendo un total de 52 operarios,

en esta se esta considerando a los 4 operarios especialistas en conservacion de alimentos.

Tabla 7.6

Mano de obra directa- Remuneracion bruta anual

Posicion 2022 2023 2024 2025 2026

Operarios S/ 905772 S/ 923888 S/ 942365 S/ 961213 S/ 980 437

Nota. Para el calculo se considerd el AFP, CTS, gratificaciones, vacaciones, Essalud y seguro vida ley.
Siendo un 49.5% superior al sueldo base.

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

Para el calculo del costo de la mano de obra indirecta se consideraron los puestos
anteriormente detallados y los beneficios correspondientes a AFP, CTS, vacaciones,
gratificaciones, Essalud y seguro vida ley. Ademas, se consider6 un incremento de 2%

por la inflacion.

Tabla 7.7

Mano de obra indirecta

Posicién N° de 2022 2023 2024 2025 2026
trabajadores

Jefe de produccion 1 70 227 71632 73 064 74 525 76 016

Supervisor de 1 39 015 39 795 40 591 41 403 42 231

logistica

Supervisor de 1 34 333 35020 35720 36 435 37 163

mantenimiento

Inspector de calidad 1 49 159 50 142 51145 52 168 53211

Supervisor de planta 1 49 159 50 142 51 145 52 168 53211

Para calcular el gasto por el servicio de luz, se consideraron las tarifas MT2 puesto
que la empresa emplea energia en mas horas fuera de punta (HFP) que en horas punta
(HP), a continuacion, se pone el detalle.
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Tabla 7.8

Consumo de energia eléctrica

Consumo energia kw-h Cantidad kw.h al afio HP kw.h al afio Costo HP Costo HFP
eléctrica HFP

Limpiadora 0,5 1 540 1380 $/180,68 S/390,26
Peladora 1,1 1 1188 3036 S/397,50 S/858,58
Cortadora 0,4 1 432 1104 S/144,55 S/312,21
Des,hidratador osmético al 15 1 16 200 41 400 S/5 420,52 S/11 707,92
vacio
Centrifuga 1 1 1080 2760 S/361,37 S/780,53
Horno de secado 13,2 1 14 256 36 432 S/4 770,06 S/10 302,97
Molino 2,1 il 2268 5796 S/758,87 S/1639,11
Extrusora 1,6 1 1728 4416 S/578,19 S/1 248,84
Empaquetadora 1,2 1 1296 3312 S/433,64 S/936,63
Mezcladora Salmuera 8 1 8 640 22 080 S/2 890,94 S/6 244,22
Mezcladora 1 10 1 10 800 27 600 S/3 613,68 S/7 805,28
Mezcladora 2 4 il 4 320 11040 S/1 445,47 S/3122,11
Guillotina 0,4 1 432 1104 S/144,55 S/312,21
Faja transportadora 0,2 2 432 1104 S/144,55 S/312,21
Total 63612 162 564 S/21 284,58 S/45 973,10
Cargo fijo S/71.28
Total costo S/67,328.95
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Tabla 7.9

Tarifas - Energia eléctrica

Tarifas

Cargo fijo 5,94 S//mes
Energia en hora punta 33,46 centS//kW.h
Energia en hora fuera de punta 28,28 centS//kW.h

Se considerd el uso de 11,5 HFP y 4,5 HP, puesto que la jornada laboral sera de 5:30 am a 2:30 pm y de 2:30 pm a 11:30 pm con una

hora de refrigerio por turno.

Tabla 7.10

Depreciacion fabril

Activo fijo tangible Importe % Afo Depreciacion Valor Valor de
(8/)) Depreciacion 2002 2023 2024 5025 2078 total residual mercado
Alquiler 1540 000
Modificaciones de planta 50 000 20% 10000 10000 10000 10000 10000 50 000 0) 30 000
Magquinaria y equipos 536 137 5%-10% 57862 57862 57862 57862 57862 289 309 246 828
Total 67862 67862 67862 67862 67862
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Tabla 7.11

Costos indirectos de fabricacion

Costos indirectos 2022 2023 2024 2025 2026
de fabricacion

Mano de obra S/241 893 S/246 731 S/251 665 S/256 699 S/261 833
indirecta

Agua de planta S/310 200 S/310 200 S/310 200 S/310 200 S/310 200
Electricidad S/79 236 S/79 236 S/79 236 S/79 236 S/79 236
Servicio de S/45 600 S/46 512 S/47 442 S/48 391 S/49 359
mantenimiento

Servicio de S/42 000 S/42 840 S/43 697 S/44 571 S/45 462
vigilancia

Servicio de S/36 000 S/36 720 S/37 454 S/38 203 S/38 968
limpieza

Servicio de gestién S/12 000 S/12 240 S/12 485 S/12 734 S/12 989
de residuos

Materiales S/5 000 S/5 100 S/5 202 S/5 306 S/5 412
indirectos

Depreciacion S/67 862 S/67 862 S/67 862 S/67 862 S/67 862
fabril

Total de CIF S/839 791 S/847 441 S/855 243 S/863 202 S/871 320

7.3 Presupuesto Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Los ingresos por venta corresponden a la demanda proyectada por el valor de venta, el

cual es de S/ 4,10 cada empaque de 3 cubos concentrados de 12 gramos cada uno.

Tabla 7.12

Ingresos por ventas

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
Valor de venta 4,1 41 41 41 4,1
Demanda 2392973 2 400 250 2 407 500 2414750 2 422 000
Ingresos 9811 189 9841 025 9870 750 9900 475 9930 200

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

En las siguientes tablas se muestra el presupuesto operativo de costos de ventas y el

presupuesto de costos de produccion para los 5 afios del proyecto.
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Tabla 7.13

Costo de Produccién

2022 2023 2024 2025 2026

Presupuesto de MP S/5691002  S/5708309  S/5725551  S/5742793  S/5760 035
Presupuesto de MO~ S/905 772 /923 888 /942 365 S/961 213 S/980 437
Presupuesto CIF /839 791 S/847 441 S/855 243 S/863 202 S/871 320
Costos de SI7436565  S/7479637  S/7523160  S/7567208  S/7611792
produccién

Tabla 7.14

Presupuesto operativo de costos de venta y produccion
Rubro 2022 2023 2024 2025 2026
Costos de SI7436565 S/7479637 S/7523160 S/7567208 S/7 611792
produccion
Inventario inicial S/244132  S/290962  S/303158  S/334709  S/279 040
Inventario final S/267 474  S/298964  S/295811  S/329801  S/259 675
Total S/7413223 S/7471635 S/7530506 S/7572115 S/7 631158

Se obtuvo un total de costo de produccién para el afio 2026 de S/ 7,611,792 y un

total de presupuesto operativo de S/ 7,631,158.

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

El presupuesto operativo de gastos comprende los gastos administrativos y gastos de

ventas, los cuales incluyen los gastos de distribucion y publicidad.

Tabla 7.15

Sueldos parte administrativa

Posicién 2022 2023 2024 2025 2026
Gerente general S/ 78 030 S/ 79 591 S/ 81182 S/ 82 806 S/ 84 462
Jefe de recursos humanos S/ 62 424 S/ 63 672 S/ 64 946 S/ 66 245 S/ 67 570
Jefe comercial S/ 70 227 S/ 71632 S/ 73 064 S/ 74 525 S/ 76 016
Jefe de Administracion y S/ 62 424 S/ 63 672 S/ 64 946 S/ 66 245 S/ 67 570
finanzas
Ejecutivo de ventas S/ 37 454 S/ 38 203 S/ 38 968 S/ 39 747 S/ 40 542
Analista de costos y S/ 37 454 S/ 38 203 S/ 38 968 S/ 39 747 S/ 40 542

presupuestos
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Tabla 7.16

Gastos administrativos

Concepto 2022 2023 2024 2025 2026
Sueldos adm. S/ 348 014 S/ 354 974 S/ 362 074 S/ 369315 S/376 701
Capacitaciones S/ 4000 S/ 4080 S/ 4162 S/ 4 245 S/ 4330
Servicio de
limpieza S/ 8 400 S/ 8 568 S/ 8739 S/ 8914 S/ 9092
Agua area adm S/ 2 457 S/ 2 457 S/ 2 457 S/ 2 457 S/ 2 457
Luz area adm S/ 14 222 S/ 14 222 S/ 14 222 S/ 14 222 S/ 14 222
Atrticulos de
oficina S/ 1500 S/ 1530 S/ 1561 S/ 1592 S/ 1624
Teléfono e
internet S/ 3600 S/ 3600 S/ 3600 S/ 3600 S/ 3600
Depreciacién no
fabril S/ 14 410 S/ 14 410 S/ 14 410 S/ 14 410 S/ 14 410
Amortizacion
intangibles S/ 47 414 S/ 47 414 S/ 47 414 S/ 47 414 S/ 47 414
Pruebas Covid
MOD S/ 99 840 S/ 99 840 S/ 99 840 S/ 99 840 S/ 99 840
Pruebas Covid
MOl S/ 10560 S/ 10 560 S/ 10 560 S/ 10560 S/ 10560
Total S/ 554 416 S/ 561 654 S/ 569 037 S/ 576 568 S/584 249
Tabla7.17
Gastos de ventas
2022 2023 2024 2025 2026
Distribucion S/8 615 S/8 641 S/8 667 S/8 693 S/8 719
Publicidad S/245 280 S/246 026 S/246 769 S/247 512 S/248 255
Tabla 7.18
Gastos totales
2022 2023 2024 2025 2026
Gastos de ventas S/253 894 S/254 667 S/255 436 S/256 205 S/256 974
Gastos
administrativos S/554 416 S/561 654 S/569 037 S/576 568 S/584 249
Gastos Totales S/808 310 S/816 321 S/824 473 S/832 773 S/841 223

El total de gastos es de S/ 841 223 para el ultimo afio del proyecto.
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7.4 Presupuesto Financieros

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para la estructura de la deuda se considerara un 40% aporte de capital propio y un

financiamiento del 60%

Tabla 7.19

Estructura de la deuda

% Participacion Importe
Aporte 40% S/1465 517
Financiamiento 60% S/2198 275
Inversion total 100% S/ 3663792

Para la deuda se utilizd una TEA del 12% asi como un esquema de cuotas

crecientes y una gracia total de 1 afio. Este tasa y estructura fue consultada en el banco

BBVA Continental.

Tabla 7.20
Presupuesto de deuda

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Financiamiento S/2 198 275 S/2 462 068 S/2297 931 S/1969 655 S/1477 241 S/820 689
Amortizacion S/164 138  S/328276  S/492414  S/656 552  S/820 689
Interés S/295448  S/275752  S/236359  S/177269  S/98 483
Saldo S/2198275 S/2297931 S/1969655 S/1477241  S/820 689 S/0
Cuota S/459 586  S/604 027  S/728772  S/833821 S/919 172
TEA 12%
Cuotas Creciente
Gracia total 1 afio

En la siguiente tabla se muestra el gasto financiero que se tendria,

correspondiente al interés generado:
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Tabla7.21

Presupuesto de gasto financiero

Gasto 2022 2023 2024 2025 2026
financiero
Intereses S/295 448 S/275 752 S/236 359 S/177 269 S/98 483
7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados
Se realizé el estado de resultados para el afio 0.
Tabla 7.22
Estado de resultados
Estado de
Resultados 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos S/9811189  S/9841025 S/9870750  S/9900475  S/9 930 200
Viﬁf;‘; de S/7413223  S/7471635  S/7530506  S/7572115  S/7631 158
Depreciacion S/129 685 S/129 685 S/129 685 S/129 685 S/129 685
Utilidad
Bl S/2268280  S/2239705  S/2210558  S/2198674  S/2 169 356
Gastes $/801 590 $/809 601 S/817 753 S/826 053 $/834 503
generales
Utilidad
; S/1466 690  S/1430104  S/1392805  S/1372621  S/1334853
Operativa
Gastos S/295 448 S/275 752 S/236 359 S/177 269 S/98 483
financieros
Utilidad antes
de
oarticipacion S/1171242  S/1154352  S/1156447  S/1195352  S/1236 370
e impuestos
E’f‘é%‘pac'on /117 124 S/115 435 S/115 645 $/119 535 $/123 637
Impuesto a la S/345 516 S/340 534 /341 152 S/352 629 S/364 729
renta (29.5%)
Utilidad antes
de Reserva S/708 601 S/698 383 S/699 650 S/723 188 S/748 004
Legal
Reserva legal S/70 860 S/69 838 S/69 965 S/82 440 S/0
Utilidad
después de S/637 741 S/628 545 S/629 685 S/640 748 S/748 004

Reserva Legal
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7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

Se realizé el estado de situacidn financiera de apertura (afio 0)

Tabla 7.23

Estado de Situacién Financiera afo 0

Estado de Situacién Financiera
Al 31 de diciembre del 2021

Expresado en soles

Activo

Pasivo y Patrimonio

Activo corriente

Efectivo y equivalentes S/1011517  Pasivo corriente
_ Cuentas por pagar a corto /0
Inventarios S/0 plazo
Gastos pagados por anticipado S/0 Deuda a corto plazo
Cuentas por cobrar a corto plazo S/0  Total pasivo corriente S/0
Total activo corriente S/1011517
Activo no corriente Pasivo no corriente
Activos tangibles S/ 2 603 653 Deuda a largo plazo S/ 2198 275
Cuentas por pagar a largo
plazo S/0
Instalaciones S/2025465  Total pasivo no corriente S/ 2198 275
Total pasivo S/2198 275
Maquinaria y equipos S/ 578 187 Patrimonio
Capital propio S/ 1465517
Activos intangibles S/ 48 623  Reserva legal S/0
intangibllr;z\gerSIon e actives SAAG0EE Utilidad del ejercicio S0
Utilidad de ejercicios
anteriores S/0
Total activo no corriente S/ 2652 276 Total patrimonio S/1465517
Total activos S/ 3663792 Total pasivo + patrimonio S/ 3663 792
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Tabla7.24

Estado de Situacion Financiera afo 1

Estado de Situacién Financiera

Al 31 de diciembre del 2022

Expresado en soles

Activo

Pasivo y Patrimonio

Activo corriente

Efectivo y equivalentes

S/1097 099

Pasivo corriente

Cuentas por pagar a corto

plazo S/ 474 250
Inventarios S/98504  Dividendos por pagar S/117 124
Cuentas por cobrar a corto plazo S/1471678  Deuda corto plazo S/ 164 138
Total activo corriente S/2 667 282 Total pasivo corriente S/ 755 512
Activo no corriente Pasivo no corriente
Activos tangibles S/2521381  Deudaa largo plazo S/ 2297 931
Instalaciones S/ 2 025 465 placzgentas por pagar a largo
instalacziirseCIaCIon ¥ b -§ 2000 Total pasivo no corriente S/2 297931
Maquinaria y equipos S/ 578 187 Total pasivo S/ 3053 443
maquinz[i)r?; ;eg:qagiiggsacumulada 5166272
Patrimonio
Capital propio S/ 1465517
Activos intangibles S/ 38898  Reserva legal S/ 70 860
intangibllr;z\gerSIon T §/48 623 Utilidad del ejercicio S/637 741
Amortizacion activos Utilidad de ejercicios
intangibles SI9725 nteriores S/0
Total activo no corriente S/ 2560 279 Total patrimonio S/2174118
Total activos S/5227561 Total pasivo + patrimonio S/'5 227561

Para calcular los activos corrientes ademas se hizo el flujo de caja mensual para

el primer afio y parte del segundo.
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Tabla 7.25

Flujo de caja mensual

Flujo de caja Ene22 Feb22 Mar 22 Abr 22 May 22 Jun 22 Jul 22 Ago 22 Sep 22 Oct 22 Nov 22 Dic 22
mensual

Ventas 817599 817599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599

Cobranzas

En el mes (40%) 327 327 040 327 040 327 040 327040 327 040 327040 327040 327040 327040 327040 327040
040

A 90 dias (60%) 490 559 490 559 490 559 490 559 490 559 490 559 490 559 490 559 490 559

Total 327 327 040 327 040 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599 817 599

cobranzas 040

Compras 474250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250

Pagos 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250 474 250

Ene 22 Feb 22 Mar 22 Abr 22 May 22  Jun 22 Jul 22 Ago 22 Sep 22 Oct 22 Nov 22 Dic 22

Ingresos

Cobranzas 327040 327040 327040 817599 817599 817599 817599 817599 817599 817599 817599 817 599

Egresos

Pagos - 474250 474250 474250 474250 474250 474250 474250 474250 474250 474 250 474 250

Gastos admin y

ventas 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799 66 799
Pago interes 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621 24 621
(continua)
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(continuacién)

PagoMOYCIF 145464 145464 145464 145464 145464 145464 145464 145464 145464 145464 145464 145 464

Pago IR 115 172
Participacion 48 802
Total pagos 236883 711134 711134 826306 759935 711134 711134 711134 711134 711134 711134 711134
Saldo inicial 980916 1071072 686978 302884 294177 351841 458306 564772 671237 777703 884168 990 634
Ingresos 327040 327040 327040 817599 817599 817599 817599 817599 817599 817599 817 599 817 599
Egresos -236883 -711134 -711134 -826306 -759935 -711134 -711134 -711134 -711134 -711134 -711134  -711134
Saldo final 1071

072 686978 302884 294177 351841 458306 564772 671237 777703 884168 990 634 1097 099
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7.4.4 Flujo de fondos netos

Flujo de fondos econémicos
Tabla 7.26
Flujo de fondos econdmicos

Flujo de 0 1 2 3 4 5
Fondos
Econémico

Utilidad
Neta (antes
de Reserva
Legal)

S/0 S/708601 S/698383 S/699650 S/723188 S/748 004

Inversion
total

D&A S/0 S/129685 S/129685 S/129685 S/129685 S/129685

Gastos
financieros* S/ 0 S/208291 S/194405 S/166633 S/124975 S/69 430
(1-t)

Participacion S/117124 S/115435 S/115645 S/119535  S/123637

Valor
residual

-S/ 3663 792

S/ 464 860

Capital de

trabajo S/980 916

Flujo neto
de fondos -S/ 3663 792 S/1163702 S/1137909 S/1111613 S/1097 383 S/2516533
econémico

Valor

actual -5/3663792 S/971 290 S/792724  S/646 361 S/532583  S/1019 386
Flujo S/3663792 -S/2692502 -S/1899778 -S/1253417 -S/720834 S/ 298 552
Acumulado

Flujo de fondos financieros
Tabla 7.27

Flujo de fondos financieros

Flujo de 0 1 2 3 4 5
Fondos
Financiero

Utilidad Neta
(antes de
Reserva
Legal)

S/0 S/ 708 601 S/ 698 383 S/ 699 650 S/ 723188 S/ 748004

Inversion

total -S/ 3663 792

(continta)
178



(continuacién)

Deuda S/2198 275
D&A S/0 S/120685  S/129685 S/129685  S/129685 S/ 129 685
Amortizacion S/164138  -S/328276 -S/492414 /856 /800689
de deuda 552

Participacion S/117124  S/115435 S/115645  S/119535 S/ 123637
Valor S/ 464 860
residual

Capital de S/980 916
trabajo

Flujo neto

defondos  -S/1465517 S/791273  S/615228  S/452567  S/315857 S/ 1626413
financiero

VA S/1465517  S/660440 S/428598  S/263151 S/153292 S/ 658 820
Flujo .S/1465517 -S/805077 -S/376478 -S/113328  S/39965 S/ 698 785

Acumulado

7.5 Evaluacién Econémicay Financiera

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

Para realizar la evaluacion econdmica es fundamental contar con una rentabilidad

requerida la cual serd el costo de oportunidad de capital (COK), este fue calculado a

partir de un beta apalancado de la industria. La formula para hallar el beta desapalancado

es la siguiente:

b= B+ -0 ()

En donde:

B.: Beta apalancado

B.: Beta desapalancado

t: Impuesto a la renta

D
T Ratio debt/equity

A partir de este beta se puede obtener el COK, con la siguiente formula:

COK = Ry + B * (R — Rf) + R,

En donde:
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Ry:Tasa libre de riesgo (bono de tesoro americano)
R, Riesgo de mercado
R,:Riesgo pais
Los célculos fueron los siguientes:

Tabla 7.28

Data para el calculo

Tasa 29,50%
Prima de riesgo  14,27%
Risk market 16,17%
Risk free 1,90%
Riesgo pais 1,07
Bu 0,61
Deuda 2198 275
Patrimonio 1465 517
Tabla 7.29

Célculo de COK

Bu 0,61
t 29,50%
D/E 1,50
BL 1,26
COK 19,81%

Tras realizar los calculos necesarios se obtuvo un COK de 19,81%

Tabla 7.30

Indicadores de evaluacion econdmica

Tasa Dcto 19,81%
VANE 298 552
TIRE 23,1%
B/C 1,08
PR 4,71
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Se obtuvo como resultado un TIRE de 23,1%, siendo superior a la tasa de
descuento utilizada. EI periodo de recupero es de 4 afios, 8 meses y 14 dias

aproximadamente siendo este periodo menor al del proyecto.

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

Para la evaluacion financiera es necesario recalcar que el 40% de la inversion total sera
financiado por préstamos bancarios. Para el calculo de utilizo al igual que para la
evaluacion econdmica, un COK de 19,81%, considerar un TEA de 12%

Tabla 7.31

Indicadores de evaluacion financiera

Tasa Dcto 19,81%
VANF 698 785
TIRF 38,6%
B/C 1,48
PR 3,74

Se obtuvo como resultado un TIRF de 38,6%, siendo superior a la tasa de
descuento utilizada, el periodo de recupero es de 3 afios, 8 meses y 26 dias

aproximadamente.

Por lo tanto, se puede sostener que el proyecto es rentable desde ambas
perspectivas. Ademés de la rentabilidad, el inversor adquiere una ganancia o riqueza
percibida con el VAN.

Tabla 7.32
CPPC
% Costo antes de Costo después de
Participacion impuestos impuestos
Deuda 60% TEA=12% 12,00% 8,46%
Cap. 40% COK=19,81% 19,81% 19,81%
Propio
CPPC = 13,00%
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A partir de los céalculos realizados, se obtuvo un Costo Promedio Ponderado de
Capital (CPPC) de 13,00%

7.5.3 Analisis de ratios e indicadores econémicos y financieros del proyecto

Los ratios ayudan para la evaluacion de fortalezas y debilidades de la empresa, por lo que
es necesario realizar un continuo seguimiento de estos. A continuacién, se muestran los
indicadores evaluados.
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Tabla 7.33

Ratios e indicadores

Ratio Formula Valor Interpretacion
Razon Activo 3,53 La empresa es capaz de asumir sus
corriente Corriente/ obligaciones financieras a corto plazo, por
Pasivo cada sol de pasivo corriente se tiene 3,53 soles
Corriente de activo corriente. Se recomienda reinvertir
o en el proyecto para contribuir con su
3 expansion
5— Prueba écida (Activo 3,40 La prueba acida determina la capacidad de
- Corriente- pago sin considerar sus inventarios, es decir,
Inventario) solo toma en cuenta los bienes facilmente
/ Pasivo convertibles. La empresa cuenta con 3,40
Corriente soles de activo con respecto a cada sol de
pasivo
Solvenciatotal  Activo 1,71 Refleja los recursos disponibles frente al
total/ pasivo, un resultado superior a 1,71 indica una
Pasivo buena solvencia de la empresa lo cual
total beneficia a la empresa al solicitar financiacion
Razon Deuda/  Pasivo 140,4% Ladeuda equivale al 140,4% del patrimonio
Capital Total/ neto, es decir, la financiacién externa es 1.404
» Patrimonio veces la que cuenta la empresa como recursos
% propios.
% Apalancamient  Activo/ 2,40 Refleja que el patrimonio invertido genera 2,4
n 0 Patrimonio veces su valor en activos para la compafiia
Cobertura de Utilidad 496% Mide el grado en que puede disminuir los
gastos Ope./ beneficios sin perjudicar el pago de intereses,
financieros Gastos en este caso la empresa no tendria ningin
finan. problema con el pago de los gastos financieros
lo cual reduce en gran medida el riesgo
crediticio
- Rotacion de Ventas/ 1,88 Por cada sol de activo se generan 1,88 soles en
© activos Activo ventas para la empresa, es decir, la empresa
bz utiliza de manera eficiente sus activos para
o generar los ingresos por ventas
ROE (Return Utilidad 29,3%  Se espera un retorno del 29,3% sobre el
On Equity) Neta/ patrimonio neto al cierre del afio 1, este
Patrimonio indicador mide el rendimiento del capital
ROA (Return Utilidad 12,2%  Cada sol invertido en activo total, la empresa
On Assets) Neta/ es capaz de sacarle un 12,2% de rendimiento
- Activo en el afio 1 del proyecto. Expresa la
3 rentabilidad econdmica de la empresa sin
E considerar la forma de financiacion del activo
©
% ROI (Return Utilidad 7,0% El retorno de la inversion es positivo desde el
14 On Neta/ afio 1 del proyecto
Investment) Ventas
Margen Bruto  Utilidad 23,1%  Laempresa presenta un 23,1% de ingresos
Bruta/ totales por ventas tras descontar los costos
Ventas directos, se cubren de manera adecuada los

costos de produccion
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7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

El analisis de sensibilidad es una metodologia de gestion que hace posible la prediccion

de ciertos escenarios en conjunto con sus resultados de un proyecto, esto ayuda a

disminuir la incertidumbre y garantiza una mejor toma de decisiones.

Para entender que variables son las mas representativas para el proyecto se realizé

un analisis de tornado.

Figura 7.1
Analisis de tornado

-1,500,000-1,000,000 -500,000 - 500,000 1,000,000 1,500,000 2,000,0002,500,000 3,000,000

C12: Precio

C10: Demanda

D23: Costo de ventas

C5: Préstamo

D6: Inversion total

D24: Gastos administrativos

D31: Intereses

D26: Otros gastos

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

----------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------------------------------------------------------------

Con este gréafico se pudo comprobar que para el proyecto los valores mas sensibles

son el precio, demanda y costo de ventas. Donde la relacion para el precio y demanda son

directamente proporcionales al VAN obtenido y por el contrario la relacion con el costo

de venta es inversamente proporcional. Cabe destacar que, cuando se disminuye el precio
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en 10% a 3,69, el VAN pasa a ser negativo lo cual pondria al proyecto como no rentable.

Esto no sucede con las demas variables.

En base a lo encontrado en ese analisis se hicieron dos simulaciones, para la

primera se vari6 el precio y la demanda en + 5% hasta el £ 10%

Figura 7.2
Variacion del VAN econdmico

emanda
Precio -10%40 5% 0% 5049 10%0

10%4 59701 1237979 2.386.168
500 - 549,636 246362 1.342.360 2438338

0o - 743256 208,552 1,542 360 2,586,168
-50%0 - T45256 246,362 1237979

Variacion del VAN financiero

Figura 7.3

emanda
Precio -10%4q 5049 0% S04 10249
10% 490023 1638212 2786400 ﬁ
504 - 440 404 646,504 1,742,503 2,838,501
0%p = 345023 608,735 1,742 593 2. 786 400
5% = 345023 646 504 1638212
Figura 7.4

Variacion del TIR econémico

ematida
Precio 1024 5% 504 10%4
8%

0%
10%% 20.8% 33.0% umﬁ
504 10.3% 22.5% 34.1% 453%
0% 11.5% 23.1% 34.1% 44
594 11.5% 22.5% 33.0%

Variacion del TIR financiero

Figura 7.5

Demanda
Precio -10%% -504 0% 500 109%4
10%% 33.0% 62.7% 91.2%

/

5% 7.3% 37.2% 65.4% 92 4%
0% 38.6% 65.4% 91.2%
-5% 10.2% 372% 62.7%
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Como se puede observar, en el caso del VAN econdmico este empieza a ser
negativo cuando la demanda o el precio se reduce en 5% mientras que en el caso del VAN
financiero tienen que variar la demanda y el precio en -5% y 0% o viceversa para que el
VAN empiece a ser negativo. Por el lado del TIR econémico, se puede observar que
cuando el precio no varia y la demanda varia en -5% o0 viceversa este se vuelve menor al
COK por lo cual el proyecto ya no seria rentable al igual que en el caso del TIR financiero.
Sin embargo, cabe recalcar que el TIR financiero cuando el precio varia a -5%, la deuda
se hace insostenible resultando asi en un TIR negativo,

Para el segundo anélisis se pusieron los datos de precio y demanda como entrada,
siguiendo una distribucion triangular y como salidas el TIR y VAN economico y

financiero.

Figura 7.6

Andlisis de sensibilidad econémico

TIRE - Risk Simulator Forecast — O X
Histogram  Statistics Preferences Options  Controls Global View | Histogram  Statistics Preferences Options  Cortrols Global View
o VANE (10000 Trials) . . TIRE (9597 Trials) .
_— e = k1o o — =
o] Fos 1000 Los
500 o 3001 . :
5007 os bas
500

0+
300 Fos 00
2004

oz 200 o2
1 a1 ot
bt 33950 150053 550053 T Rt “m [T 110 zia"

Type |RightTail> ~ [0 | nfinto  Cerainty % [ 54863 | Type Right-Tail> || 01981 Infirito. | Cerainty % | 57.16-2

En el caso de TIRE se realizaron 9 597 simulaciones y cuenta con una certeza de
57,16% que el proyecto sea rentable mientras que para el VANE se realizaron 10 000

simulaciones y cuenta con un 54,86% de certeza de que el proyecto genere ganancias.

La maxima ganancia que podria obtenerse es de S/ 4 917 419 con un TIR maximo
de 69,9%
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Figura 7.7

Andlisis de sensibilidad financiero

VANF - Risk Simulater Forecast — O > TIRF - Risk Simulateor Forecast - [m} X
Histogram  Statistics Preferences  Options  Contrals Global View | Histogram  Statistics Preferences Options ~ Controls Global View
. VANF (10000 Trials) L - TIRF (8371 Trials) .
2004 k1o - k1o
700 o8 700 =
bas 0a
50 . 500 o
500 bas 500 1]
0 Fas an iH
3001 s 300
2004 . 20 |
100 ks 100 kot
B 295,999 2053001 7,053,001 12053.0M s 837 129 129 FEo
Type |Right-Tail > [0 || efinita Cerainyy % [ 58205 | Type |Right-Tail > [ 01981 Infinta. | Cenainty % | 69532]

En el caso de TIRF se realizaron 8 371 simulaciones y cuenta con una certeza
de 69,53% que el proyecto sea rentable simulaciones mientras que para el VANF se
realizaron 10 000 simulaciones y cuenta con un 58,20% de certeza de que el proyecto

genere ganancias.

La méaxima ganancia que podria obtenerse es de S/ 5 316 285 con un TIR
maximo de 151,9%
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1

Indicadores sociales

Para realizar los indicadores sociales se utilizd el CPPC.

Tabla 8.1

Evaluacién social del proyecto

CPPC 13,00%
2022 2023 2024 2025 2026

Ventas S/9 811 189 S/9 841 025 S/9 870 750 S/9 900 475 S/9 930 200
Costo MP S/5 691 002 S/5 708 309 S/5 725 551 S/5 742 793 S/5 760 035
Valor agregado S/4 120 187 S/4 132 716 S/4 145 199 S/4 157 682 S/4 170 165
Valor agregado S/3 646 184 S/3 236 525 S/2 872 833 S/2 549 987 S/2 263 402
actual

Valor agregado S/3 646 184 S/6 882 709 S/9 755 543 S/12 305530  S/14 568 931

acumulado

El andlisis de la evaluacion social permite analizar el impacto del proyecto en la

comunidad en la que tiene influencia, el valor agregado del proyecto es de S/14 568 931.

8.2

Interpretacion de indicadores sociales

A continuacion, se detallan los indicadores usados y su interpretacion correspondiente.

Tabla 8.2

Indicadores sociales

Ratio Formula Valor Interpretacion
Densidad Inversion total/ S/58 155,43  Este indicador permite establecer la
de capital N° de proporcion de activo fijo neto per capita
trabajadores de la empresa
Intensidad Inversidn total/ 0,25 Por cada sol de valor agregado se debe
de capital Valor agregado invertir 0,25 soles
acum.
Ratio de Ventas anuales/ S/155 733,16  Mientras este sea mayor, es mejor para la
ventas N° de empresa. Mide la participacion del
anuales por  trabajadores personal en la generacion de ingresos y
trabajador gastos de la empresa

(continua)
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(continuacién)

Relacion Valor agregado S/3,98 Por cada sol invertido, se genera un valor
producto- acum./ agregado de S/ 3,98
capital Inversion total

A partir de los indicadores mostrados se demuestra el gran impacto del proyecto,
especialmente con el ratio de ventas anuales por trabajador el cual supera los 150 mil

soles, reflejando la influencia del trabajo de estos.
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CONCLUSIONES

« Se concluye que Mankka se encuentra en un sector con un gran potencial de
crecimiento y con oportunidades a aprovechar debido a la coyuntura, cambios de
habitos de consumo del publico y comportamiento actual del mercado.

A partir del estudio de mercado realizado mediante las encuestas al publico objetivo en
las que se presentaron las caracteristicas del producto y los beneficios que este brinda,
se puede concluir que el producto contara con una gran aceptacién. Este indicador es
de suma importancia para el proyecto puesto que da a conocer la respuesta por parte
de los posibles clientes hacia el producto, ademas de entender sus preferencias para
realizar mejoras a este.

« La planta de produccion de Mankka tras haber realizado los estudios y metodos
correspondientes categorizando por prioridad e importancia los factores de decision,
se localizara en Ate Vitarte, Lima a nivel micro y macrolocalizacion, respectivamente
teniendo como tamario la relacionada al mercado de 582,21 envases de PT/h 0 11,6
cajas de 50 envases de PT/h

« Mankka tendra una capacidad de planta de 2 453 444 envases/ afio, dictaminada por
la actividad de cuello de botella que es el cortado tras el extruido. En conclusion, la
capacidad permite cumplir de manera satisfactoria la demanda proyectada dado que
serian 589 envases de PT/h 0 11,96 cajas de 50 envases de PT/h

e Tras los célculos realizados para la evaluacion financiera y econdmica, se puede
concluir que el proyecto es bastante rentable al poseer un TIR superior a la tasa de
descuento en ambos casos, 23,1% y 38,6% correspondientemente, incluso tras el
analisis de sensibilidad proyectando un escenario pesimista, la empresa cuenta con la
capacidad de continuar con sus operaciones sin riesgo a la quiebra.

o Lainversion total necesaria es de S/ 3 663 792. con una estructura de financiamiento
de 40% como aporte y 60% en préstamo bancario con una TEA de 12% y un
cronograma de deuda de 5 afios con un afio de gracia total y cuotas crecientes. El
CPPC obtenido a partir de estos es de 13.00%. El riesgo por la variacion del precio y
demanda son altos, mientras que por el COK, inversion total y préstamos es bajo.
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e Con respecto al ambito social, el proyecto genera valor agregado. Ademas de
contribuir con el empleo de personas de la zona, contribuye con una mejor

alimentacion de la poblacién en general.
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RECOMENDACIONES

« Esfundamental identificar y analizar las oportunidades y amenazas del mercado actual
del sector, puesto que esto permitira reconocer con facilidad las estrategias y
decisiones que se deberan tomar posteriormente ya sea para aprovechar alguna ventaja
competitiva que se haya generado o reducir los riesgos. Inclusive se recomendaria
realizar Benchmarking cada cierto tiempo para obtener una mejor vision de su
posicién en el mercado y lo que las demas empresas estan haciendo para obtener o

resaltar una ventaja competitiva.
o Al ser un producto de consumo y por ende necesitar de una gran cantidad de insumos

se recomienda afianzar la relacion con los proveedores, siendo estos los que

garantizaran la calidad del producto final.
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