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RESUMEN

El presente estudio tiene como objetivo determinar la factibilidad econémica, financiera,
social y de mercado para una planta procesadora de bolitas de chocolate orgénico al 65%

(bitter) de cacao, rellena de frutos del bosque (arandanos y frambuesas).

Se busca satisfacer a personas mayores de 18 afios de niveles socioecondmicos A
y B en el mercado de Lima Metropolitana. Se obtuvo una demanda del proyecto para el
primer afio de 978 049 bolsitas de 100g (97,8 t). El producto sera distribuido a diversos
supermercados para su posterior venta al cliente final. A través del andlisis de
localizacion se determind que la planta sera ubicada en el departamento de Lima y en el

distrito de Ventanilla. El area de la fabrica abarca un espacio de 2220 m2,

Se realizé un analisis del impacto ambiental producto de la implementacién del
proyecto, y se disefid una estructura organizacional que se adapta a los requerimientos de

las &reas necesarias para el funcionamiento de la compafiia.

Para llevar a cabo el presente proyecto se requiere de una inversion de S/5 197
593,03 de la cual el 50% sera financiada por un préstamo a 5 afios. Finalmente, a través
de los calculos econdmicos y financieros se determind un Valor Actual Neto Financiero
de S/2 594 643,13 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) de 48,05%. Al obtener un VAN
positivo y una TIR mayor al Costo de Oportunidad se confirma que sera un proyecto

rentable y conveniente.

Palabras clave: chocolate, bitter, organico, frutos del bosque.
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ABSTRACT

The present study aims to determine the economic, financial, social and market feasibility
for an organic dark (bitter) chocolate processing plant with a berry filling (blueberry and
raspberry).

The target audience for this project are individuals over 18 years old that belong
to the A/B social economic levels that are currently living in the city of Lima. The project
demand for the first year was forecasted in 978 049 bags of 100grams each (97,8 t). The
proposed product will be distributed to the supermarkets to be later sold to the final
consumer. Through a thorough analysis, considering various factors, it was determined
to establish the factory in Lima, in the district of Ventanilla. The area of the factory is
2220 m?,

An environmental impact analysis was made to evaluate the effects during the
execution of the project. The organizational structure was designed considering the

requirements for the factory to operate successfully.

To be able to execute the project, it's necessary to have an initial investment of
S/5 197 593,03, which 50% will be financed through a 5 year loan. Finally, through the
economic and financial analysis, the Net Present Value and Internal Rate Return resulted
in S/2 594 643,13 and 48,05% respectively. Obtaining a positive NPV and having an IRR
greater than the Opportunity Cost, indicates a profitable and convenient project.

Keywords: chocolate, bitter, organic, berries.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problematica

El chocolate es un alimento muy conocido que ha incrementado su oferta en los Gltimos
afios. Hoy en dia, este dulce se consume globalmente en diferentes presentaciones y
combinaciones como: chocolate negro, chocolate con leche, bombones, chocolates con
relleno, etc. Ademas, Peru es uno de los principales productores y exportadores del cacao,
el cual es la materia prima para desarrollar el chocolate. Sin embargo, la produccion del
verdadero chocolate (alto porcentaje en cacao) no es muy elevada, representando solo el
16% del mercado, mientras el chocolate con leche representa el 77% (Cinco marcas de

chocolates dominan el 55% del mercado, 2017).

El chocolate organico es una variante que no se produce en abundancia de manera
global. Este producto se considera de mejor calidad por los rigurosos estandares para el
cultivo. Pert es reconocido como el segundo mayor exportador de cacao organico (Red
agricola, 2020), sin embargo, las pocas marcas que venden el chocolate organico en el

Perd son mayormente importadas.

El uso de frutos del bosque (arandanos y frambuesas) en combinacion del
chocolate recién esta empezando a conocerse y desarrollarse en el Per(. Esta combinacién
ha estado en el mercado hace unos afios, en especial en los paises desarrollados, pero no

se ha podido expandir la produccién y comercializacion de manera efectiva.

Es por ello que se propone elaborar un producto que presente estas 2
caracteristicas combinadas. De esta manera se podra dar conocer un producto de calidad

gue pueda ser reconocido a nivel local y luego mundial.

1.2.  Objetivos de la investigacion
Objetivo general

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

para la instalacion de una fabrica de bolitas de chocolate con relleno de frutos del bosque.



Objetivos especificos

Determinar la demanda del proyecto.

Seleccionar la localizacién de planta adecuada.

Definir el tamafio de planta adecuado.

Establecer las caracteristicas y especificaciones finales deseadas para las
bolitas de chocolate con relleno de frutos del bosque y el proceso productivo
para obtenerlas.

Determinar la estructura administrativa mas adecuada para gestionar una
fabrica.

Calcular la rentabilidad del proyecto.

Determinar el impacto social del proyecto.

1.3.  Alcancey limitaciones de la investigacion

Alcance:

Unidad de anélisis

En este caso, define una unidad de analisis por cada capitulo para obtener una

mayor precision.

Estudio de mercado: una persona de los niveles socioeconémico A/B de Lima
Metropolitana, mayor a 18 afios con tendencia al consumo de chocolate.
Localizacion de planta: localizaciones alternativas.

Tamafio de planta: cotas determinadas por diversos factores.

Ingenieria del proyecto: estructura del proceso.

Administracion y organizacion: estructura de la organizacion.

Aspectos financieros y econdémicos: los flujos de fondos del proyecto.

Evaluacion social del proyecto: una comunidad: flujos de fondos del proyecto.

La poblacidn a la que nos dirigimos esta segmentada de la siguiente manera:

Geografica: Lima Metropolitana
Demogréafico: mayores a 18 afios del nivel socioeconémico A/B

Psicogréafico: tendencia a comer chocolate

Espacio



e Lainvestigacion se centrara en Lima Metropolitana.
Tiempo

e Demanda proyectada del proyecto (2022-2026)

e Datos histéricos (2014-2019)

Limitaciones de la investigacion

e Dificultad de realizar experimentos en laboratorios.
e Dificultad de realizar estudios exploratorios como focus group, para medir

aceptacion del prototipo, empaque y mensaje publicitario

1.4.  Justificacion del tema

e Técnica

En las tesis de Paucar (2020) y de Romero & Ward (2017) se demuestra que existe
la tecnologia necesaria para el desarrollo de este proyecto. Ambas abarcan desde el
procesamiento de los granos de cacao; a diferencia de este proyecto que utiliza como
materia prima la pasta de cacao.

e Econdmica

En la tesis de Paucar (2020) se demuestra la viabilidad econémica de un proyecto
con caracteristicas similares, pues obtuvo un VAN econdémico de S/ 1 704 498, con una
TIR de 45,49%. Mientras que en la tesis de Romero & Ward (2017) su VAN econdémico
fue de S/ 130 655 y una TIR de 33%.

e Social

El proyecto se justifica desde el punto de vista social porque permitird generar

empleos, y tomara en cuenta el cuidado y preservacion del medio ambiente.

1.5.  Hipotesis de trabajo

1.5.1. Hipdtesis general

Existe un mercado dispuesto a pagar para consumir el producto, la tecnologia requerida

para su produccion y es rentable econdmica y financieramente.



1.6. Marco referencial de la investigacion

Se recurri¢ al articulo de Messerli (2012), que informa los beneficios que tiene el
chocolate en la funcion cognitiva de las personas. Ademas, hace un especial énfasis en el
chocolate negro que tiene mejores resultados que el chocolate con leche. La similitud que
tiene con este trabajo es que brinda un panorama general sobre el insumo principal que
es el chocolate, en especial el chocolate negro. La diferencia principal es que el articulo
se enfoca en los beneficios del chocolate en las personas y no acerca de temas

relacionados con la produccion.

También, se acudio a la revista “The Chemistry behind chocolate production” que
presenta una descripcion profunda de los procesos quimicos detras de la producciéon del
chocolate como la fermentacion o el tostado. Ademas del proceso productivo, también
indica los componentes del chocolate como las proteinas, carbohidratos y otros. Cada
etapa del proceso se explica con fundamentos quimicos. La similitud con el tema es que
describe el proceso productivo con las reacciones fisicoquimicas que ayudaran para el
marco teorico. Diferencias: la diferencia principal es que no es el mismo producto debido
a que aqui se utiliza chocolate negro y con relleno de frutos del bosque (Barisi¢ et al.,
2019).

Se reviso la publicacion de Melissa Clark (2020) donde se explica el proceso de
produccién tradicional de chocolate, asi como un poco de su historia. También toman en
cuenta la diferencia entre un chocolatier y un fabricante de chocolate del grano a la barra.
Resaltan que el origen del grano puede ser tan influyente como la uva en el vino,
determinando esencias y sabores distintivos. Y toma en cuenta el porcentaje de chocolate
en las etiquetas y el impacto ambiental que representa para cada uno. Se relaciona con
este trabajo debido a que se refiere al chocolate, y su proceso de produccion, el impacto
ambiental de la cosecha del cacao y sus diferencias segun su origen. Se enfoca en la
maquinaria necesaria para la produccion del chocolate, de la forma tradicional y no en
forma industrializada.

La revista “Propiedades fisicas y quimicas de cultivares de cacao (Theobroma
cacao L.) de Ecuador y Pert” (2019) evalta las cualidades fisicas y quimicas de los
granos de cacao fino de aroma, tanto peruano como ecuatoriano. Estos son calificados
segun el indice de grano, porosidad, dimensiones, indice de fermentacién, indice de
blancura, acidez, andlisis proximal, etc. En el analisis proximal, el cacao peruano

demostro su superioridad, con un 78,8% en contenido de proteina pura promedio, un
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contenido de fibra cruda de 7,10 £ 0,28%. Confirmando asi su eficiencia para la
produccidn de productos de chocolate de alta calidad. Se centra en la calidad de la materia
prima del proyecto, asi como los indicadores a tomar en cuenta para una correcta
seleccion de proveedores y los controles de calidad necesarios para obtener el producto
deseado. No se enfoca en los indicadores necesarios para definir si el producto final
cuenta con la calidad deseada segun ciertos parametros definidos. No incluye los
indicadores necesarios para el control de calidad de entrada de los frutos del bosque.

La tesis “Disefio de la linea de produccion de chocolate organico” informa acerca
del disefio de una linea de produccion compuesto por 75% de chocolate organico y 25%
de panela. Ademas, también indica el estudio de mercado, ingenieria del proyecto y
estudio econémico-financiero. Finalmente, concluye con un analisis de sensibilidad de
los ingresos con la variacion de precio de venta (Guerrero et al., 2012).

Se consultd el libro de Juan Manuel Oliveras Sevilla (2007), pero solo se analizara
en una seccion de “La elaboracion del chocolate” la cual describe un detallado proceso
de produccion del chocolate en barra. También indica una breve historia del chocolate y
un marco teorico de la produccion del chocolate.

En el trabajo de investigacion de Andrea Paucar Quispe (2020), que es un estudio
de prefactibilidad de una planta de chocolate en barra con relleno de ardndanos y
frambuesa deshidratados, se evaltan aspectos econémicos, tecnoldgicos, sociales y de
mercado. Ademas, realiza un profundo analisis de la localizacion de la fabrica y del
tamafio optimo. Su mercado objetivo son los mercados socioeconémicos A y B. La
principal similitud esta en el tema en si, pues el producto tiene gran parentesco con el
presentado. Ambos casos se usa chocolate negro y algunos frutos del bosque de relleno.
Ademas, ambos son estudios de prefactibilidad. La diferencia principal es que este
producto se presentara en forma de bolitas en vez de barras y se utilizara una pasta de
frutos del bosque en vez de frutos deshidratados.

Por ultimo, se acudio a Romero & Ward (2017) realiza un estudio de
prefactibilidad de chocolate relleno de frutos secos y trozos de aguaymanto. Este informe
realiza andlisis y evaluacion del mercado, localizacion y tamafio de planta, econémico-
financiero, etc. Esta tesis se relaciona con este tema debido a que también estan realizando
un estudio de prefactibilidad de un chocolate relleno. La diferencia principal es el relleno.
El producto presentado aqui utilizara una pasta de frutos del bosque, en cambio en la

presente tesis se utiliza frutos secos y aguaymanto como relleno.



1.7.  Marco conceptual

Chocolate: Alimento que se obtiene mezclando de forma homogénea la pasta de cacao,
el azlcar y manteca de cacao. Para poder denominar a un producto “chocolate” el
porcentaje de concentracion debe ser de por lo menos 35% (18% de manteca de cacao y
17% de extracto seco magro de cacao), presentando variables, como el chocolate con
leche, que no requiere de concentraciones mayores como el chocolate negro, segun la
Norma Técnica Peruana (NTP) 208.038 (INDEFCOPI, 2012).

El Theobroma cacao es un arbol localizado en zonas tropicales caracterizado por
sus flores color rosa. Las principales variedades del arbol de cacao son: criollo, forastero
y trinitario. Su fruto, el cacao, es amargo con forma ovalada, y se le adicionan otros
insumos para hacerlo comestible. Su longitud y peso varia entre 15-35 cm y 200-1000 g
respectivamente. Su color exterior representa la madurez del fruto, verde indica
inmadura, amarillo indica en proceso de maduracion y rojo que ya estd maduro (Andrade-
Almeida J1, 2019).

A continuacién, se presenta un glosario de términos que facilitara la comprension
del trabajo:

Fermentacion: proceso en el cual los microorganismos descomponen la parte
carnosa del fruto y convierten los azucares de la pulpa en alcohol y &cido acético. Es la
primera etapa en la elaboracion del chocolate y se realiza para reducir el amargor (Barisi¢
etal., 2019).

Pasta de cacao: particulas de cacao suspendidas en manteca de cacao también
conocido como licor de cacao (Clark, 2020).

Manteca de cacao: grasa natural extraida del cacao el cual brinda sabor y aroma
al chocolate (Clark, 2020).

Templado: Consiste en calentar y enfriar rapidamente para una correcta
cristalizacion de la grasa y asi obtener un chocolate més brilloso (Barisi¢ et al., 2019).

Chocolate negro: chocolate muy apreciado y es el resultado de la mezcla de pasta
y manteca de cacao con azucar. Debe contener un minimo de 50% de cacao para poder
ser considerado chocolate bitter (Barisic et al., 2019).

Unidad de analisis: entidad principal de andlisis de la cual se analizan variables

propias de ella para obtener las respuestas a los objetivos propuestos.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1.  Aspectos generales de estudio de mercado

2.1.1. Definicion comercial del producto

El producto propuesto es un chocolate, a base de finos granos de cacao entre 60 y 70%,

en forma esférica con relleno de frutos del bosque. Este relleno es una mezcla con un

grado de acidez agradable al gusto que satisfara los paladares del pablico al que va

dirigido, pues tiene un contraste muy caracteristico con el amargor del chocolate negro.

El grano de cacao que se planea utilizar para este producto sera el criollo,

aromatico para ser mas especifico, consiguiendo asi aumentar la calidad final, asegurando

la obtencion de los aromas y sabores distintivos que caracterizan a los mejores chocolates.

Se tomaron insumos los frutos del bosque! por su bajo contenido caldrico, sus sabores

Unicos y exquisitos, asi como el acceso a los mismos, pues Per( cuenta con una alta oferta
(Blue Berries Consulting, 2020).

Segun la metodologia de Kotler, se tienen 3 niveles de producto:

Basico: chocolate organico negro con relleno de frutos del bosque, que se
enfoca en satisfacer no solo la necesidad de alimentacion de las personas, sino
que otorga multiples beneficios, como la reduccion de probabilidad de contraer
diabetes, enfermedades cardiovasculares y neuronales (Messerli, 2012).

Real: una bolsa de bolitas de chocolate organico con relleno de frutos del
bosque en una presentacion de 100 gramos de contenido tipo stand up (con la
marca e imagen referencial del producto) con una vida util de 6 meses, en la
etiqueta contara con informacion nutricional y los octégonos (alto en azucar y
en grasas saturadas), segun la Ley 30021, aprobada por el Decreto Supremo
(D. S.) N°017-2017-SA.

Aumentado: Se le ofrece al cliente un método de comunicacion bilateral con la

empresa por medio de teléfono (Whatsapp), Instagram y correo, de manera que

! Frutos del bosque se refiere a frambuesas (rubus idaeus), arandano (vaccinium myrtillus), etc.



se puedan atender cualquier inconveniente o sugerencia hacia la compafiia de
manera sencilla y rapida. También se planea contar con certificacion de
chocolate organico y cumplir con las normas ISO 9001 (calidad) y la ISO
14001 (ambiental).

Figura 2.1

Imagen referencial de bolitas de chocolate con relleno de frutos del bosque

Nota. Las fotos son extraidas de Google y editadas especificamente para este proyecto.

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

e Usos del producto: el uso unico de nuestro producto es el consumo como
golosina.

e Bienes sustitutos: los bienes sustitutos a nuestro producto son principalmente
los dulces y golosinas premium. Esto se debe a que nuestro producto se
considera como un snack de alta calidad. Algunos ejemplos son: chocotejas,
trufas, bombones, toffees, etc.

e Bienes complementarios: si bien no conlleva una dependencia directa o
indirecta de otros productos, se pueden utilizar alianzas estratégicas para poder
promocionar la marca y aumentar el nimero de ventas. Principalmente podria

ser una alianza con cafés, vinos, bajativos, entre otros.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El area geogréafica correspondiente para el estudio es Lima Metropolitana. Esto se debe a
la concentracion del segmento Ay B en este departamento es mayor, de acuerdo a APEIM

(2022), siendo un factor determinante en el éxito del negocio.

2.1.4. Andlisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter)

¢ Rivalidad de los competidores



Nestlé tiene la mayor participacion de mercado, pues solo con su producto
Sublime abarca mas del 36% del mercado, seguido por Tridngulo con 7,6%, Princesa con
4,5% y Winter’s 3,2%. Sin embargo, estos no son considerados competencia directo,
debido a la diferencia de publico objetivo que enfocamos en esta tesis.

Tomando en consideracion esto, los competidores serian los que cuentan con un
chocolate de mayor calidad, como La Ibérica y Ferrero Rocher, cuya participacion en el
mercado es cercana al 1%, cada uno. Hershey’s cuenta con casi 2% y Snickers con 1,5%.
Milky Way se queda muy por detrds con sélo 0,2% de participacién. Debido a esto,
consideramos la competitividad del mercado en el segmento premium como media, pues
estos son los principales objetivos a superar del proyecto, pues tienen caracteristicas mas

parecidas a las deseadas para el producto a ofrecer (Euromonitor Passport, 2021).

e Amenaza de nuevos ingresos

En la industria de chocolates, existen ciertas barreras que pueden facilitar o
dificultar la entrada de nuevos competidores. La barrera politica es un factor importante
debido a que los reglamentos y normativas para los productos industrializados en el Peru
se han incrementado. Hoy en dia, los productos deben colocar “Los octogonos™ que
indican los niveles de: azlcar, sodio, grasa. Otra barrera es la diferenciacion de un
producto. Hoy en dia hay una gran variedad de marcas de chocolates con varias
presentaciones que los diferencian lo cual dificulta a los nuevos ingresos, es el caso de
Sublime, que tiene un 36% de la cuota de mercado en el Peru. Una ventaja para los nuevos
ingresos es la disponibilidad de materia prima. El cacao es un producto que abunda en
Per( y hay mucha diversidad (MINAGRI, 2018), lo cual facilita a las empresas entrar a
esta industria, pues existe una gran disponibilidad de pasta de cacao. Se considero que la

amenaza es baja debido a las diversas barreras para entrar en esta industria.

e Poder de negociacion de proveedores

Los proveedores son agentes clave en el desempefio de una empresa ya que
impactan directamente en los costos y calidad del producto. Los proveedores tendran
mayor influencia si es que no existen productos sustitutos de calidad. En este caso, debido
a que el principal uso del cacao es el chocolate, los proveedores no tendran tanta
influencia debido a que sus principales clientes son las empresas productoras de
chocolate. Ademas, existen diversos proveedores de pasta de cacao en el Perd, por

ejemplo, lvra export cacao, Organic Rainforest, Corporacion Chivas Cao (Quiminet,



2021). Esto debido a que la materia prima (pasta de cacao) es un producto que abunda.

Se consider6 un poder de negociacion de proveedores bajo.

e Poder de negociacion de compradores

En este caso se considera un poder de negociacion medio debido a que existen
diversos competidores. Hoy en dia en el mercado peruano estad muy saturado de empresas
como: Sublime, La ibérica, Hershey’s, etc. Esto genera que los clientes tengan diversas

opciones por lo cual tienen un moderado poder por la amplia oferta.

e Amenaza de productos sustitutos

En los dltimos afios se investigaron distintas formas de reemplazar el chocolate,
entre ellas solo se encontraron la algarroba y el azai, este Gltimo debe ser secado y molido,
mientras en el primero se usan los frutos del algarrobo molidos para poder obtener un
producto méas parecido al chocolate. Sin embargo, no se ha logrado replicar las
caracteristicas del chocolate con tanta similitud como la esperada. A pesar de ello, debido
al sector en que se encuentra el producto, podemos considerar como sustitutos galletas,

alfajores, entre otros.
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2.1.5. Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2.2

Modelo de Negocios (Canvas)

Aliados clave (1p)
Proveedores: <&

Actividades clave (1p)
Produccién de los chocolates

o
£

7
0.0

Grasa CBE
Lecitina de soya
¢+ Alianzas con dulcerias,
pastelerias y embajadores
de chocolate.
% Wong, Tambo, Vivanda,

Plan de calidad

Gestidn de proveedores
Capacitacién de personal
Procedimientos de seguridad
Potenciacion de fuerzas de
venta

v Pasta de cacao con relleno

v Frutos del bosque < Mantenimiento de
v' Azlcar maquinaria

v
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3

*

3

*

3

*

3

*

Plaza Vea. Recursos clave (1p)
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%+ Proveedor de servicios: «» Personal calificado
Luz del Sur, SEDAPAL <+ ERP
telefonia, internet. < Local

% Asociaciones: « Equipos administrativos
APPCACAO. «» Materiales (cacao, frutos del

bosque, etc.).

Propuesta de valor (2p) Relaciones con clientes (1p)
Deliciosas bholitas de chocolate % Comunicacion con los
organico de alta calidad con un clientes a través de la
exquisito relleno de mermelada pagina web y redes
de frutos del bosque que resalta el sociales.
amargor del cacao y la acidez del % Publicacion de promociones
relleno para amantes de los a través de redes
sabores tropicales. % Recepcién de quejas y
sugerencias por la pagina y
redes

Canales de distribucion
comunicacion (1p)

» Distribuidores

v" Minorista

v' Mayorista

» Redes Sociales

v Instagram

v" Facebook

B3

RS

D3

» Pagina Web propia

Segmentos de clientes (1p)
El producto serd dirigido
para habitantes de Lima
Metropolitana, de cualquier
género y edad, de preferencia
que pertenezca a los sectores
socioeconémicos Ay B. Que
sean aficionados al verdadero
chocolate y los frutos del
bosque.

Estructura de costos (1p)

e

%

e

%

Costos de servicios (agua, luz, etc.)
Costo de transporte
Costo de almacenamiento

e

%

e

%

3

%

mantenimiento, supervisores de calidad, etc.).
Costo de repuestos y equipos de seguridad
Capital de Trabajo

Costo de Local (industrial y administrativa)
Costo de maquinaria y equipos

Costo de permisos legales

Costo unitario produccion = 6 soles/paquete

3

%

3

%

3

%

3

%

e

%

KD
£X4

Costo de materia prima (pasta de cacao, frutos del bosque, azlcar, grasas, etc.)

Mano de obra (operadores de maquinaria, personal administrativo, encargados de

Flujo de ingresos (1p)

Venta de chocolates con relleno de frutos del bosque.
«» Valor de venta: 12 soles/bolsa.

Precio al cliente: 15 soles/bolsa

Unidades vendidas al afio: 300 000 bolsas.
Ingreso: 3 500 000.

*,

e

o

o
0‘0

e

*

Nota. Adaptado de Generacidn de modelos de negocios: un manual para visionarios, revolucionarios y retadores, por Osterwalder y Pigneur, 2018, Ediciones Deusto

(https://cecma.com.ar/wp-content/uploads/2019/04/generacion-de-modelos-de-negocio.pdf ).
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2.2.  Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Se utilizaron fuentes primarias de informacion a través de una encuesta, proyecciones de
demanda, etc. Y, con respecto a las fuentes secundarias, se utilizaron estadisticas del
INEI, documentos del MINAGRI, diversas paginas web (como Veritrade y Euromonitor),

tesis de apoyo relacionadas directamente con el tema, entre otras.

2.3. Demanda potencial

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

culturales

Se analiz6 el consumo per céapita de diferentes paises con similitudes culturales, tomando

un intervalo de tiempo de los ultimos 5 afios.

Tabla 2.1

Tabla de consumo per cépita por pais (kg chocolate/persona).

Consumo Per Capita

Paises/afio 2015 2016 2017 2018 2019
Bolivia 0,6 0,6 0,6 0,6 0.6
Chile 1,9 2,0 2,1 2,1 21
Colombia 0,3 0,3 0,3 0,3 0.3
Ecuador 0,4 0,4 0,4 0,4 0.4
Peru 0,5 0,5 0,5 0,5 0.5

Nota. De Industry and Economic and Consumer Data, por Euromonitor Passport, 2021 (https://www-
portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index).

De ellos se eligio a Chile, por su parecido cultural y debido a que su consumo per

capita de chocolates es uno de los mas altos de la region.

12


https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index
https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index

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

similares

La demanda potencial, como su nombre lo indica, es el madximo nivel de demanda a
alcanzar para un producto. Para poder determinarlo, se tomé en cuenta el CPC de
chocolate de Chile en el 2018 debido a que es un pais con cultura y habitos de consumo
similares al de Per(. Luego se realiz6 una simple multiplicacion con la poblacion del

mismo afo el cual resulté en una demanda de 67 540,58 Ton.

Tabla 2.2

Célculo de demanda potencial

ANO CPC Poblacién Demanda Demanda
(Kg/persona) (Peru) potencial (kg) potencial (Ton)
2019 2,1 33035 300 69 374 130 69 374,13

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

primarias.

2.4.1. Demanda del proyecto en base a data historica

2.4.1.1. Demanda Interna Aparente histérica tomando como fuentes bases de
datos de Produccién, Importaciones y Exportaciones; o las Ventas tomando como
fuente bases de datos de inteligencia comercial.

A continuacién, se muestra una tabla con los datos respectivos para las variables que

conforman el DIA.
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Tabla 2.3

Calculo de Demanda Interna Aparente

2014 2015 2016 2017 2018 2019
Produccion 37 118,3 35639,1 40 088,3 40 439,6 423154 40482,5
Importaciones 5547,6 6188,5 5936,1 6975,6 8662,3 8372,3
Exportaciones 2754,3 3074,9 2819,6 3733,7 44526 4900,5

DIA (toneladas) 39911,6 38 752,8

43204,8 43 681,5 465250  43954,3

Nota. Los datos de importaciones y exportaciones fueron obtenidos del Instituto Nacional de Estadistica e
Informética [INEI] (2022), asi como los de produccion. Sin embargo, para el afio 2018 se considero
atipico, por los valores mayores al promedio, esto dado por condiciones climéticas principalmente. De
Series Nacionales, por INEI, 2022 (http://webapp.inei.gob.pe:8080/sirtod-series/).

A partir del DIA 2014 al 2019, se realizd una regresion. Se evalu6 el R? de las

posibles modelos y se selecciond el siguiente:

Ecuacion: Cuadratica

Y =-79,434x% + 1778x + 37 441

R2 = 74,17%

Figura 2.3

Grafico de Demanda Interna Aparente anual

Demanda anual (2014-2019)

43204.83

3991163 e

43681.52 43954.29

y =-79.434x2 + 1778x + 37441

R2=0.7417
38752.75
2014 2015 2016 2017 2019
2.4.1.2. Proyeccion de la demanda

La Demanda Interna Aparente proyectada para los proximos 5 afios, a partir de 2022 se

muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 2.4
DIA Proyectada

Ao 2022 2023 2024 2025 2026

DIA (toneladas) 47008,85 4727760 47387,49 4733850 47 130,65

2.4.1.3. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de
segmentacion

La segmentacién del mercado objetivo es la siguiente:
e Geografica: Lima Metropolitana (32,96%)
o Demogréfica: edad de 18 afios a mas (75,1%) (CPI, 2022)

e Psicografica: niveles socioeconémicos Ay B (22%) (APEIM, 2021); y como

estilo de vida, personas que comen chocolate.

2.4.1.4. Disefio y aplicacion de encuestas
Muestra:

Figura 2.4

Formula para calculo de muestra

Z' . p(1-p)

n= '

Q=05
E =0.05

Muestra = 384.16 = 385 personas
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2.4.1.5. Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra,

frecuencia, cantidad comprada.

Se realiz6 una encuesta a un total de 482 personas, de las cuales 385 fueron efectivas. Se
obtuvieron los siguientes resultados:

Figura 2.5
Pregunta 1

¢Con qué frecuencia consume chocolate?

482 respuestas

@ 30 + veces por semana

@ 2 veces por semana
1 vez por semana
® 1vezal mes
@ 1vez cada 2 meses
‘ %

Figura 2.6
Pregunta 2

iCuales son sus frutos del bosque favoritos?

482 respusstas

Arandanos | 006 (61,4 %)
Frambuesas | 250 (58,1 %)
Acal 170 (35,3 %)
Uva [ 175 (36,9 %)
Fresas | 226 (473 %)

Aguaymanto 1(0,2 %)
Puro yocolachi 10,2 %)
Moras 100,2 %)

mara 1(0,2 %)

Pepino 10,2 %)

|

|

|

|

|

Mora, cereza |—11(0,2 %)

Todas las bayas |—1(0,2 %)
]

100 200 300

Nota. Los 4 frutos del bosque mas demandados son ardndanos, frambuesas, uva y fresa.
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Figura 2.7
Pregunta 3

i Comprarias este producto?

482 respuestas

®si
@® Mo

Nota. Un 82,2 % estan dispuestos a comprar el producto.

Figura 2.8
Pregunta 4

;Qué tan dispuesto estaria a comprar este producto?

385 respuestas

150
115 (29,9 %)

100
70 (182 %)

50

B(21%) 8(21%)

200,5%) 1(0.3%) 2(03%)

1 2 3 4 5 [ 7 8 k] 10

Figura 2.9
Pregunto 5

;Qué presentacion preferiria?

384 respusstas

@ 100 gr (30 bolitas)
@ 150 gr (45 bolitas)
@ 200 gr (60 bolitas)

Nota. La presentacion preferida es de 100 gr.
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Figura 2.10
Pregunta 6

¢En donde le gustaria encontrar este producto?

385 respuestas

Supermercados | 554 (91,9 %)
Bodegas 157 (434 %)
Minimarket | 215 (56,6 %)
Tiendas de chocolate GGG 151 (392 %)
Tiendas orgdnicas GGG 150 (39 %)

Tambo 2(0,5%)
Tiendas de Conveniencia 1{0.3 %)
Duty Free 1403 %)

|
I
|
En el kiosco de |a universidad  |-1(0.3 %)
Tiendas tipc Mass o Tambe  |—1(0,3 %)
Tiendas de conveniencia |—1{0,3 %)
Tienda onling  |—1(0.3 %)
o

100 200 300 400

Nota. Los lugares de compra preferidos son supermercados, bodegas y minimarkets.

Figura 2.11
Pregunta 7

;Como le gustaria obtener mas informacion acerca de este producto?

385 respuestas

Redes sociales I 555 (92,2 %)
pagina Wb G 151 (39,2 %)
Correo electrénico N 54 (14 %)
Publicidad fisica I 155 (41 %)
Internet/google ads |2 (0,5 %)
Degustacion, impulsaderas |1 (0.3 %)
Mingunal—1 (0.3 %)
Influencers|—1 (0.3 %)
Mo quiero mas informacion|—1 (0.3 %)
En el mismo empaque, mucha... |1 (0.3 %)
anuncios en television| 1 (0.3 %)

] 100 200 300 400

Nota. El 92,2 % prefiere recibir informacién por redes sociales y un 39,2% por medio de una pégina web.
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2.4.1.6. Determinacién de la demanda del proyecto

Para calcular la demanda del proyecto en los préximos 5 afos se utilizaron las proyecciones del DIA. Los factores de segmentacion se obtuvieron
del INEI (2018). Con respecto a la intensidad e intencion de compra se hallaron mediante la encuesta aplicada. La intencion se calculé con 79,9%
y la intensidad se calculd en 79,7%. Se asume una participacion inicial del mercado total de chocolates de 0,208% y un incremento de 0,0104%
anual.

Tabla 2.5

Calculo de la demanda del proyecto

~ DIA Poblacion de .. . . " Intencién de Intensidad de erjcipacion dgl - Demanda del Demanda
Afio . Nivel socioeconémico  Edad mercado total de proyecto del proyecto
Proyectado Lima compra compra -
chocolates (bolsitas) ®
2022 47 008,85 0,3296 0,2200 0,751 79,9% 0,797 0,208% 978 049 97,80
2023 47 277,60 0,3296 0,2200 0,751 79,9% 0,797 0,218% 1032822 103,28
2024 47 387,49 0,3296 0,2200 0,751 79,9% 0,797 0,229% 1084 519 108,45
2025 47 338,50 0,3296 0,2200 0,751 79,9% 0,797 0,239% 1132644 113,26
2026 47 130,65 0,3296 0,2200 0,751 79,9% 0,797 0,250% 1176 700 117,67
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2.5. Andlisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

La Compafiia Nacional de Chocolates del Per es parte del Grupo Nutresa, que adquirio
los activos de Good Foods S.A., y por consiguiente Winter’s, en el afio 2007. Esta no
solo produce chocolates, sino también galletas, golosinas, bebidas, etc. Basicamente se
encargan de producir bienes de consumo masivo relacionados a la confiteria. Son parte
del tercer grupo con mayor participacién de mercado a nivel nacional, con 9,6%. Si bien
forman parte de Nutresa hace 13 afios, se encuentran en el mercado peruano desde hace
38 aflos. Realizan exportaciones a paises como Estados Unidos, Canada, Japon, Ecuador,
Colombia, Chile, entre otros paises latinoamericanos. Cuentan con diversas
certificaciones, como la ISO 9001, ISO 45001, 1SO 14001, Organico USDA, Fair Trade,
etc. Ademads, ha recibido distintos reconocimientos, como “Buenos empleadores” y
“Premio al sabor superior”, por el paneton y cocoa Winter’s (Compafiia Nacional de
Chocolate del Peru, 2020).

Helena Chocalatier produce exclusivamente productos relacionados directamente
con el chocolate, cuenta con mas de 45 afios de experiencia en el mercado peruano, es
reconocida por ser la pionera en la famosa chocotejas, pues en 1975 estuvieron a punto
de quebrar y estas fueron las que salvaron la compafiia. Debido al reconocimiento de su
marca se ha aventurado a introducir nuevos productos a su portafolio, usando la estrategia
de paraguas para garantizar la calidad de sus productos nuevos. Hoy en dia se encuentra
en proceso de ampliacion a través del franquiciado por todo el pais, y con proyecciones
a ampliar su mercado a paises como Espafia y Chile, los cuales tienen un consumo per

capita mucho mayor al nuestro (Morales, 2018).

Carozzi Corp es una de las empresas mas antiguas y respetadas en la industria
alimenticia en latinoamérica, se encuentra presente en este sector desde 1898. Cuenta con
3 fabricas de produccion en Lima 'y 12 sucursales comerciales a lo largo de todo el pais.
Cuenta con diversos reconocimientos, como el “2015 The Branding Hall of Fame” por la
marca “Costa”, y “2012 The Branding Hall of Fame” por la marca “Costa” por la misma
“Carozzi”. Otras marcas conocidas de esta compafiia son Molitalia, Frugelé, Toscana,
Waffer, Chocman, Cafionazo, Vizzio, etc. Exactamente las ultimas 3 mencionadas son

las principales para tomar en cuenta al analizarla como competencia en este proyecto. En
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el mercado de chocolate peruano representa un 9,8% del mercado total entre todas sus

marcas (Carozzi Corp, 2020).

Nestlé es una empresa multinacional que promueve una alimentacién saludable y
balanceada en el Per( hace méas de 70 afios. Se considera la compafiia de alimentos y
bebidas mas grande del mundo y se considera un competidor directo. Es muy reconocida
por su variedad de lineas de chocolates como: Sublime, Kit Kat y Crunch. Nestlé inicid
sus operaciones en Per( importando sus productos en 1919 a través de una oficina de
importaciones. Su primera planta en el Per( fue localizada en Chiclayo en el afio 1940.
A través de los afios fue inaugurando nuevas fabricas en diferentes departamentos como

Cajamarca y Lima (Nestlé, 2020).

Lindt es una compafiia suiza cuyo giro del negocio es la produccién y venta de
chocolates de lujo. Esta fue fundada en 1845 y a través de los afios se fue expandiendo y
exportando sus productos a diversos paises. Empled nuevas fabricas en otros paises como
Estados Unidos y Alemania que le permitié aumentar su produccion. Actualmente el Peru
solo importa sus productos. Hoy en dia, se pueden encontrar sus productos en retailers
como: Wong, Pharmax, Plaza Vea, etc. (Lindt, 2020)

2.5.2. Participacién de mercado de competidores actuales

La cuota de mercado es un aspecto de suma importancia debido a que determina el
tamafio de las empresas con relacién al resto. Esto permite conocer los competidores
directos e indirectos. En primer lugar, se encuentra Nestlé, que abarca la mitad de la cuota
de mercado con un 50,8%. Luego le siguen Empresas Carozzi y Grupo Nutresa con 9,2%
y 9,9% respectivamente. A continuacion, sigue Arcor SAIC con un 5,6% y finalmente
se encuentran Mondelez International Inc, Marcs Inc y Ferrero & related parties con

menos de 4% de cuota de mercado.

Tabla 2.6

Competidores actuales

Empresas Participacion de mercado (2020)
Nestlé 50,8 %
Empresas Carozzi 9,2%
(continua)
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(continuacién)

Empresas Participacion de mercado (2020)
Grupo Nutresa 9,9 %
Arcor SAIC 5,6 %
Mondelez International Inc 3,7%
Mars Inc 34%
Ferrero & related parties 2,6 %
Otros 14,8 %

Nota. De Comparny Shares, por Euromonitor Passport, 2021 (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index).

De estas empresas, Nestlé tiene un producto muy similar al planteado en este proyecto,
se llama “Nativo”. Este es un chocolate al 70% con un relleno similar, pero su costo es

mayor, asciende a los 16 soles.

2.5.3. Competidores potenciales

La marca sublime de la empresa Nestlé ha lanzado un producto similar en la segunda
mitad de este afio, el cual incluye chocolate negro al 70% relleno de diversos frutos, como
arandanos, fresas, naranja o frambuesas. Este producto lleva en el mercado un periodo
menor de 1 afio. Sin embargo, este chocolate no es organico, y debido a su alta
concentracion de cacao algunos clientes pueden encontrarlo agresivo para su paladar. Se

diferencia también porque el relleno de cada bolsa es de un solo fruto.

2.6.  Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1. Politicas de comercializacion y distribucion

Se utilizara la estrategia de distribucion selectiva, pues se busca llegar principalmente a
supermercados. Esto con el fin de tener una mejor colocacion en puntos de venta
estratégicos, donde se pueden realizar activaciones en el PDV (degustaciones, sampling,

etc).

En las politicas de comercializacion se planean enfocar distintos puntos, como el

pago de clientes deben ser al contado o al crédito, de 60 dias (pues las politicas suelen
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variar entre 60 y 90 dias), dependiendo de su grado de cumplimiento. El valor de venta a
los autoservicios se estima que represente un 75% del precio con que llega al consumidor

final, dejando un 25% de margen de ganancia para estos.

2.6.2. Publicidad y promocion
e Publicidad

La publicidad es fundamental para el éxito de cualquier tipo de producto, por ello
se planea utilizar una estrategia pull, por medio de distintos recursos electrénicos para
alcanzar a nuestro publico objetivo. Utilizando Facebook se planea postear material
audiovisual para poder captar la atencion del publico objetivo y asegurar nuestra llegada
al cliente final. Ademas, se espera contar con una pagina de Instagram para que se puedan
visualizar los productos y sus caracteristicas especificas, también estara disponible para
realizar pedidos, permitiéndonos tener un mejor control del flujo de venta, asi como
obtener un feedback de primera mano, atendiendo quejas, reclamos y sugerencias de los

clientes para poder optimizar el rendimiento de la empresa.
e Promocion

Se utilizara una estrategia below the line (BTL) realizando las activaciones en los
puntos de venta, mediante un contrato con las principales empresas de retail se asegurara
que se realicen este tipo de promociones en la ubicacion del producto, mediante
degustaciones y sampling. También se espera realizar email marketing segmentado, de
manera que se llegue a un pablico que no se encuentre usualmente activo en las redes

sociales, pero siempre con responsabilidad para no saturar al potencial cliente.

2.6.3. Andlisis de precios

2.6.3.1. Tendencia histdrica de los precios

No se ha encontrado en las fuentes disponibles el comportamiento de tendencia del precio
del chocolate, por ello se muestra la grafica del precio del cacao como referencia. En el

grafico adjunto se puede observar el incremento del precio internacional del cacao. Se
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puede apreciar una gran caida en el afio 2017, por fendmenos naturales; sin embargo, se

recupero, y para mediados del 2018, en comparacion con el 2013, aumento en 19,09 %.

Figura 2.12

Precio internacional del cacao en grano (US$/ t)

4,00
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]
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Nota. De Analisis de la cadena productiva del cacao con enfoque en los pequefios productores de
limitado acceso al mercado (p. 26), por Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI], 2018, MINAGRI
(https://repositorio.minagri.gob.pe/handle/MIDAGRI/66).

2.6.3.2. Precios actuales
A continuacion, se muestran los precios de algunos de los competidores.

Tabla 2.7

Precio por gramo de chocolate organico

Empresa Gramos Precio (S/) Soles/gramo
Shattell 60 23,40 0,39
Pacari 50 14,90 0,30

Cacaosuyo 70 21,50 0,31

Orquidea 90 16,80 0,19

Nota. Adaptado de Catalogo de productos: Abarrotes - chocolateria, por Cencosud, 2020
(https://www.wong.pe/abarrotes/chocolateria).
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Tabla 2.8

Precio por gramo de chocolate no organico

Producto Gramos Precio (S/) Soles/gramo
La Ibérica Pastillas de leche 150 17,50 0,12
Nestlé - Chocolate con ardndanos 100 16 0,16
Helena Pecanroll 100 15,50 0,16
Bombones Ferrero Rocher 100 30,50 0,31
Chocolate bitter la Ibérica pastillas 150 17,50 0,12
Chocolate negro con jalea de guayaba - Britt 170 27,90 0,16

Nota. Adaptado de Catalogo de productos: Abarrotes - chocolateria, por Cencosud, 2020

(https://www.wong.pe/abarrotes/chocolateria).

2.6.3.3. Estrategia de precios

Se utilizara una estrategia asociada al valor agregado del producto; es decir, aprovechar

que es un producto de alta calidad, siendo chocolate negro organico. Esto es con el

objetivo de poder posicionarse estratégicamente en el mercado, ganando participacion y

reconocimiento, estableciendo una lovemark, para con el tiempo poder generar prestigio

y utilizar el nombre de la marca como paraguas para poder implementar diversos

productos.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Factores macro localizacion
3.1.1. Identificacion y analisis detallado de factores de localizacion

e Disponibilidad de materia prima

La disponibilidad de materia prima es un factor muy importante debido a que este
influye en los costos de transporte y tiempo de reposicion. Este factor también puede ser

influenciado por el estado de las carreteras.
e Cercania al mercado

La cercania al mercado objetivo es el factor de mayor importancia debido a que
impacta en los costos del transporte capilar. Esta es la Gltima etapa en la cadena logistica
y usualmente representa los mayores costos. Ademas, la distancia al mercado afecta

directamente al nivel de servicio.
e Disponibilidad de mano de obra

La disponibilidad de mano de obra se considera un factor muy importante, pero
de menor grado en comparacion a la disponibilidad de materia prima y cercania al

mercado. Se utilizo el indicador de poblacion econdmicamente activa.
e Costo de energia

El costo de energia es un factor importante debido a que los procesos de esta
fabrica lo requieren, consumiendo cantidades industriales de energia y esto representa un
costo a tomar en cuenta. Las tarifas de la energia varian dependiendo si se realiza en horas

punta o no y si se utiliza media o baja tension.
e Disponibilidad de agua

La disponibilidad de agua es un factor de igual importancia que el costo de energia
eléctrica. Esto se debe a que el abastecimiento de agua es necesario debido al consumo

gue se necesita en una planta de produccion.

26



3.1.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion
Las alternativas de localizacion para los factores macroeconomicos fueron:

e Lima por su alta produccion de pasta de cacao y su cercania al mercado,
ademas, es la region méas desarrollada del pais y con mayor poblacion, por
ende, tiene un mejor acceso a los servicios.

e Ica es otra opcién muy viable debido al alto nivel de produccion de pasta de
cacao en esta zona.

e  San martin por ser el tercer productor de pasta de cacao a nivel nacional.

Tomando en cuenta esto, se desarrollarén los factores por cada zona:

e Disponibilidad de materia prima

Las principales regiones productoras de licor de cacao son Lima, Icay San Martin.
Las primeras 2 son las de mayor proporcion por ser mas industrializadas, y la dltima

resulta ser, también, la mayor productora de cacao en el pais (MINAGRI,2018).
Figura 3.1
Produccion de pasta de cacao por departamento (2017)

Cuadro N° 63
PRODUCCION DE CACAO ELABORADO POR REGION SEGUN DERIVADD, 2017

(t)
L Licor de | Manteca de | Torta de Polvo de | Chocolatey | Cacao grano
Regidn Cocoa __
Cacao Cacao Cacao Cacao cobertura | de exportacidn
Nacional 8463 5713 8356 1311 6754 550 18 467

Lima metropolitana 4 460 0 o 0 0 476 6277
ca 3697 9 401 8179 1314 6433 0 3474
Cusco 15 9 177 0 9 B 0
Hudnuco 42 91 o 7 96 5 5
Lambayeque 17 212 o a 212 1] 0
San Martin 232 0 o 0 0 46 BE711
La Libertad o 0 o 0 0 15 6092
Pasco o 0 V] 0 0 2 0
Ayacucho o L] o a 1] 1 0

Fuente: SIEA- Encuests mensual & establecimientos seroindustrishes

Nota. De Andlisis de la cadena productiva del cacao con enfoque en los pequefios productores de
limitado acceso al mercado (p. 63), por Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI], 2018, MINAGRI
(https://repositorio.minagri.gob.pe/handle/MIDAGRI/66).

e Cercania al mercado

Debido a que nuestro mercado objetivo son las personas mayores de 18 afos, de
nivel socioeconémico A 'y B que viven en Lima, se considerd las distancias desde Lima

hacia las posibles localizaciones de las fabricas.

27


https://repositorio.minagri.gob.pe/handle/MIDAGRI/66

Tabla 3.1
Distancia al mercado (km)

San Martin Ica Lima

Lima 834,5 304,7 0

Nota. Se tomd informacidn de las distancias segin Google maps y se resumieron en esta tabla. Adaptado
de Google Maps (2020).

Figura 3.2
Distancia Lima - San Martin (km)

17 h 39 min (834,5 km) por Carretera 5N

Nota. De Google Maps: Distancia Lima-San Martin (2020)
(https://www.google.com/maps/dir/San+Mart%C3%ADn/Lima/@-9.6408566,-
79.4827263,7z/data=!3m1!4b1!4m14!4m13!'1m5!1m1!1s0x91af8123a4e50da3:0xc0af0e0d9beff07!12m2!
1d-76.8259652!12d-7.2444881!1m5!1m1!1s0x9105c5f619ee3ec7:0x14206ch9cc452e4al2m2!1d-
77.04275412d-12.0463731!3€0).

Figura 3.3
Distancia Lima — Ica (km)

Datos del mapa §2021 Google

]

A Es obligatorio usar una mascara en algunos espacios publicos debido al Mas
COVID-19 informacion

4 h 20 min (304.7 km) por Carr. Panamericana @

Nota. De Google Maps: Distancia Lima-Ica (2020) (https://www.google.com/maps/dir/lca/Lima/@-
13.0584916-
77.5129068,8z/data=!3m1!4h114m14!4m13!11m5!1m1!11s0x9110e2c3cec74f3d:0x5cela2b590e67ecd!2m
211d-75.734181112d-14.07546!1m5!1m1!1s0x9105c5f619ee3ec7:0x14206ch9cca52e4al2m2!1d-
77.04275412d-12.0463731!3€0).
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e Disponibilidad de mano de obra

Tabla 3.2

Poblacion Econdmicamente Activa

Poblacién total PET PEA
Personas % Personas TOTAL Ocupada Desocupada
Ica 923 175 75,3 695 151 430,6 421,7 8,9
Lima 10 180 641 76,7 7808552 5582,8 5249,8 333,0
San Martin 866 861 72,0 624 140 475,7 470,9 4,8

Nota. Adaptado de PERU: PRINCIPALES INDICADORES DEL MERCADO DE TRABAJO, SEGUN
DEPARTAMENTO, 2018, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2018, MTPE —
DGPE - Direccidn de Investigacion Socio Econémico Laboral (DISEL).

e Costo de energia

A continuacion, se mostraran las tarifas respectivas para los posibles

departamentos.

Tabla 3.3
Costo de energia Ica (ctm.S/ /k.W.h)

Media tension Baja tension
Cargo de energia activa en punta 26,86 29,67
Cargo de energia activa fuera de punta 22,42 24,78

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario M&ximo del Servicio Publico de Electricidad - Ica, por Organismo
Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=110000).

Tabla 3.4
Costo de energia Lima Norte (ctm.S/ /k.W.h)

Media tension Baja tension
Cargo de energia activa en punta 27,04 29,67
Cargo de energia activa fuera de punta 23,11 25,02

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad — Lima Norte, por
Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=150000).
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Tabla 3.5
Costo de energia Lima Sur (ctm.S/ /k.W.h)

Media tensién Baja tensién
Cargo de energia activa en punta 28,06 30,61
Cargo de energia activa fuera de punta 23,73 25,89

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad — Lima Sur, por
Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=150000).

Tabla 3.6
Costo de energia San Martin (ctm.S/ /k.W.h)

Media tension Baja tensién
Cargo de energia activa en punta 32,64 34,45
Cargo de energia activa fuera de punta 27,29 28,08

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad — San Martin, por
Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=220000).

e Disponibilidad de agua

Se realiz6 una bisqueda de acceso a agua proveniente de red publica las 24 horas
del dia.

Tabla 3.7

Poblacion con accesibilidad al agua las 24 horas

Poblacion que consume agua proveniente de red publica las 24 horas del dia, segun
departamento, 2017 (%)

Ica 19,2 %
Lima 78,5 %
San Martin 42,7 %

Nota. Adaptado de Pert: Formas de Acceso al Agua y Saneamiento Basico, por INEI, 2018
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_agua_y saneamiento.pdf).
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Tabla 3.8

Poblacidon con acceso a red publica de alcantarillado

Poblacién con acceso a red publica de alcantarillado, segun departamento, 2017

Ica 88,3%
Lima 94,6 %
San Martin 47,7 %

Nota. Adaptado de Pert: Formas de Acceso al Agua y Saneamiento Basico, por INEI, 2018
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_agua_y saneamiento.pdf).

3.1.3. Evaluacion y seleccion de macro localizacidon

Tabla 3.9

Factores macro localizacion

A Disponibilidad de materia prima
B Cercania al mercado
C Disponibilidad de mano de obra
D Costo de energia
E Disponibilidad de agua

Tabla 3.10

Tabla de enfrentamiento de factores de macro localizacion

A B C D E Conteo Ponderado
A X 1 1 1 1 4 0,333
B 1 X 1 1 1 4 0,333
C 0 0 X 1 1 2 0,167
D 0 0 0 X 1 1 0,083
E 0 0 0 1 X 1 0,083
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Tabla 3.11
Tabla de criterios de calificacion
1 Mala
2 Regular
3 Bueno
4 Muy bueno

5 Excelente

Tabla 3.12
Ranking de Factores macro localizacion

Lima Ica San Martin

Ponderado Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje

Disponibilidad de

‘ . 0,333 5 1,665 4 1,332 2 0,666

materia prima
Cercania al mercado 0,333 5 1,665 4 1,332 1 0,333
Disporiibilidadide 0,167 5 083 1 0167 2 0334

mano de obra
Costo de energia 0,083 3 0,249 4 0,332 1 0,083
Disponibilidad'ag 0,083 4 0,332 2 0,166 3 0,249

agua

TOTAL 1 4,746 3,329 1,665

Se llegé a la conclusion que la mejor ubicacién de planta posible es Lima.

3.2. Factores micro localizacion

3.2.1. Identificacion y analisis detallado de factores de localizacién

e Costo del local

El costo del local se consideré el factor mas importante debido al gran impacto
que tendra en los gastos. Invertir en el acondicionamiento de una fabrica implica un alto

costo, es por ello que el andlisis previo de localizacién debe ser muy detallado. Se
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investigo los precios de venta y renta por metro cuadrado de los distritos potenciales para

establecer la fabrica.

e Costo de Electricidad

El costo de la electricidad es un factor de igual importancia a la accesibilidad a

las vias debido al alto consumo de energia en la produccion industrial.
e Accesibilidad a vias de transporte

El factor de accesibilidad es importante para la fluidez de las cargas y descargas

en la fabrica.

3.2.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

En el caso de las alternativas de micro localizacion en Lima se pudieron identificar 3

distritos 6ptimos:

e Ate porque es un distrito altamente industrializado, lo cual conlleva a una
mayor facilidad de obtener permisos industriales, y con una ubicacion
estratégica en términos de distancia, contando con mejor acceso a las vias de
transporte.

e VillaEl Salvador es considerado por su potencial de industrializacion, el bajo
costo de terreno, menores restricciones para operaciones industriales y su
lejania de la ciudad.

e Ventanilla tiene costos bajos de inmuebles y un buen acceso a la energia

eléctrica.

Tomando esto en cuenta, se desarrollaran los factores por cada distrito

mencionado:
e Costo del local

A continuacion, se muestran los precios por m?, tanto por venta de terrenos y
locales, como el costo de renta, de acuerdo con su cercania a ciertas estaciones del

Metropolitano:
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Figura 3.4
Precio de venta de locales por corredor

Precios de Venta (precio de lista) de Locales Industriales - Por Corredor
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Nota. De Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018 (https://www.colliers.com/es-
pe/research/ind1s2018).

Figura 3.5
Precio de venta de terrenos por corredor

Precios de Venta (precio de lista) de Terrenos Industriales - Por Corredor
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Nota. De Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018 (https://www.colliers.com/es-
pe/research/ind1s2018).

Figura 3.6
Precio de venta de terreno y local industrial en Ate
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1,088 - . 1100
520 750
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Nota. Toma como base el corredor de Nicolas Ayllon para Ate. Entonces, el precio promedio de venta de
local es de 804 $/m?2. Mientras que el precio promedio de venta de terreno es de 633 $/m2. De Reporte
Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018 (https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018).
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Figura 3.7

Precio de venta de terreno y local industrial en Ventanilla

Precio de Venta {asking}
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Nota. El precio promedio de venta de local es de 475 $/m?2. Mientras que el precio promedio de venta de
terreno es de 290 $/m?. De Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018
(https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018).

Figura 3.8

Precio de venta de terreno y local industrial en Villa El Salvador

Prociode Vents (askang) Zoma Sur 1
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300 500 E - 500 Sail ﬁ %
Chorrillos Villa El Salvadar  Lurin Charrillos Vills Bl Sshador Lusin
Local (ndustrial Terreng Industrial

Nota. El precio promedio de venta de local es de 500 $/m?2. Mientras que el precio promedio de venta de
terreno es de 265 $/m?. De Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018
(https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018).

e Costo de Electricidad

Se considero a los distritos de Ate y Villa el Salvador como Lima sur para poder
determinar la tarifa de electricidad. Por otro lado, el distrito de Ventanilla se consideré

como Lima Norte.

Tabla 3.13

Costo electricidad Ventanilla

Ventanilla Media tension (ctm.S/ /k.W.h)  Baja tension (ctm.S/ /k.W.h)
Cargo de energia activa en punta 27,40 29,67

Cargo de energia activa fuera de 23,11 25,02

punta

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario M&ximo del Servicio Publico de Electricidad, por Organismo
Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=150000).

35


https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018
https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018
https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?Id=150000

Tabla 3.14

Costo electricidad Ate

Ate Media tension (ctm.S/ /k.W.h)  Baja tension (ctm.S/ /k.W.h)
Cargo de energia activa en punta 28,06 29,67

Cargo de energia activa fuera de 23,73 25,02

punta

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad, por Organismo
Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=150000).

Tabla 3.15

Costo electricidad Villa El Salvador

Media tension (ctm.S/ /k.W.h)  Baja tension (ctm.S/ /k.W.h)

Cargo de energia activa en punta 28,06 29,67
Cargo de energia activa fuera de 23,73 25,02
punta

Nota. Adaptado de Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad, por Organismo
Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario.aspx?1d=150000).

e Accesibilidad a vias de transporte

A través de los accesos a las vias principales como: Panamericana sur, norte y
Carretera central se determind los locales con mejores accesos. Ate es uno de los distritos
mas industrializados por su facil acceso a la panamericana sur y panamericana norte.
Ventanilla tiene un acceso a la carretera central pero no a la Panamericana Sur.
Finalmente, Villa el Salvador tiene una importante ventaja por su cercania a Evitamiento,

pero su distancia a las otras vias mayores.

Tabla 3.16

Acceso a vias de transporte Ate

Vias de transporte Tiempo (minutos)
Aeropuerto 75
APM Terminals 90
Panamericana Sur 80
Panamericana Norte 100

Nota. Adaptado de Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018
(https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018).
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Tabla 3.17

Acceso a vias de transporte Ventanilla

Vias de transporte Tiempo (minutos)
Aeropuerto 65
APM Terminals 75
Panamericana Sur 180
Carretera Central 100

Nota. Adaptado de Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018
(https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018).

Tabla 3.18
Acceso a vias de transporte Villa EI Salvador

Vias de transporte Tiempo (minutos)
Aeropuerto 110
APM Terminals 120
Peaje Evitamiento 50

Nota. Adaptado de Reporte Industrial 1S 2018, por Colliers International, 2018
(https://www.colliers.com/es-pe/research/ind1s2018).

3.2.3. Evaluacion y seleccion de micro localizacion

Tabla 3.19

Factores micro localizacién

A Costo del terreno

B Costo de Electricidad

C Accesibilidad a vias de transporte
Tabla 3.20

Tabla de enfrentamiento de factores de micro localizacion

A B C Conteo Ponderado
A X 1 1 2 0,5
0 X 1 1 0,25
C 0 1 X 1 0,25
4 1
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Tabla 3.21
Tabla de criterios de calificacion
1 Mala
2 Regular
3 Bueno
4 Muy bueno

5 Excelente

Tabla 3.22

Ranking de Factores micro localizacién

Ate Villa El Salvador Ventanilla

Ponderado Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacién Puntaje

Costudel 05 2 1 4 2 5 25
terreno

Costo de 0,25 3 0,75 3 0,75 4 1

electricidad
Accesibilidad

a vias de 025 5 1,25 2 05 4 1
transporte

TOTAL 1 3 325 45

El resultado cuantitativo que se obtuvo de utilizar el ranking de factores es que el

distrito de Ventanilla es el distrito elegido para la microlocalizacion.

3.3. Localizacion final de la planta

3.3.1. Macro localizacion final

Los principales utilizados para determinar la macro localizacion fueron disponibilidad de
materia prima, cercania al mercado, disponibilidad de mano de obra, costo de energia y
disponibilidad de agua. Lima fue el lider en 4 de los 5 factores, quedando segundo solo
en costo de energia. Por esta razon, al realizar la evaluacion fue el departamento elegido

sobre San Martin y Junin.
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3.3.2. Micro localizacion final

Con respecto a la micro localizacion, los factores que se consideraron son costo de
terreno, costo de electricidad y accesibilidad a vias de transporte. En estos factos,
Ventanilla fue lider en 2 de 3, quedando segundo solo en accesibilidad a vias de
transporte. Por estas razones, al realizar la evaluacién, predominé sobre Ate y Villa El

Salvador.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacién tamafio — recursos productivos

El recurso productivo més relevante para la elaboracion de las bolitas de chocolate es la
pasta de cacao organica. Debido a que el Peru es el segundo productor mundial de cacao
organico (17% de la produccion nacional), este recurso no representard una limitante. La
produccion de cacao en grano tiene un crecimiento de 12,6% anual (Midagri, 2020), por
ello se utilizé de base la produccion del afio 2019 como base, que fue de 8463 t. Tomando

en cuenta estos factores, se obtiene el siguiente cuadro:

Tabla 4.1

Proyeccidn de la produccion de pasta cacao organico disponible

Afios Recurso productivo disponible (t)
2022 651,04
2023 733,07
2024 825,43
2025 929,44
2026 1046,55

Observando el balance de materia del capitulo de ingenieria del proyecto, se sabe que el
requerimiento de pasta de cacao para el afio 2026 es de 66,08 t. Comparando esto con el

recurso disponible se confirma que existe suficiente oferta para cubrir el proyecto.

4.2. Relacién tamano — mercado

Este analisis determina el tamafio maximo de planta, pues no se puede producir mas de

lo demandado. Los resultados del capitulo 2 son los siguientes:

Tabla 4.2

Demanda proyectada

Afios Tamarfio de Mercado (t)
2022 97,80
2023 103,28
(continua)
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(continuacién)

Afios Tamarfio de Mercado (t)
2024 108,45
2025 113,26
2026 117,67

Considerando que la planta operara 5 dias a la semana, las 52 semanas del afio, se

puede calcular la capacidad diaria necesaria.
Capacidad de mercado =1 176 700,3 kg/afio / (5 d/s * 52 s/afio) = 452,58 kg/dia

Realizados los calculos correspondientes se puede observar que la produccion

méaxima seria de 452,58 kg por dia.

4.3. Relacién tamario — tecnologia

La maquinaria necesaria para la produccién del chocolate se muestra en el siguiente

cuadro con sus respectivas capacidades.

Tabla 4.3

Tabla relacion tamafio — tecnologia

Méquinas Capacidad (Kg/h)
Refinador/Conchador? 30
Templadora® 125
Modeadora® 150
Enfriadora? 40
Embolsadora® 180
Conchador universal 500

a Maquinarias Gonzales (s.f.),  Delani (2021), ¢ Pomati (2021), ¢ Alibaba (s.f.), ¢ Alibaba (s.f.),
f Maestro Manolo (s.f.).

Como se puede observar, el cuello de botella es en los procesos de molienda y el
refinado y conchado del chocolate. Las unidades estan en kg/h, pero si lo llevamos a
kg/afio, considerando 2 turnos de 8 horas los 5 dias de la semana por las 52 semanas del

afno.
Capacidad anual = 30 kg/h * 2 t/d * 8 h/t * 5 d/s * 52 s/afio =124 800 kg/afio
Capacidad anual = 124,8 t/afio
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Debido al avance tecnoldgico de hoy en dia, este factor en si no representa una
limitante para la produccion, pues existen maquinas con capacidades incluso mayores a
las presentadas, con sus respectivos pros y contras. Sin embargo, se eligieron los modelos
de méquinas especificados en el capitulo 5 porque cumplen con los requerimientos para
producir de acuerdo con la demanda del producto, y por la alta calidad y confiabilidad de

las empresas proveedoras.

4.4. Relacion tamarfio — punto de equilibrio

Para el calculo de punto de equilibrio consideramos que para los costos fijos se utilizaria
MOD vy CIF (sin energia de planta). Para los costos variables se consideran MD y energia
de planta. Se asumid el valor de venta de S/ 9.7 en el primer afio a los autoservicios, tiene
un incremento de 2% al segundo y tercer afo, y para el cuarto en adelante, un aumento
de 4%.

Tabla4.4

Célculo del punto de equilibrio

2022 2023 2024 2025 2026
Costo Fijo total (S/) 827 661,75 82766175 88091855 884 768,55 1050 813,53
Costo variable unitario (S/) 511 5,31 5,52 5,74 5,97
Precio unitario (S/) 9,70 9,89 10,09 10,50 10,92
PEQ (bolsitas) 180 126,42  180492,96 192675,71 186 040,44 212 420,41
PEQ (kg) 18 012,64 18 049,30 19 267,57 18 604,04 21 242,04
PEQ (1) 18,01 18,05 19,27 18,60 21,24

4.5. Seleccidon de tamafio de planta

A través de los calculos de tamafio de planta se pudo determinar que el tamafio 6ptimo es
el de mercado. Esto se debe debido a que no es recomendable producir mas de la demanda
del proyecto. El tamafio de mercado se calculé en 1 176 700 bolsitas/afio. Los recursos
productivos y la tecnologia exceden al tamafio de mercado por lo cual no representan una
limitacién. En el analisis de costos y utilidades se determinara la produccion optima que

permita la mayor rentabilidad para el proyecto.
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Tabla 4.5

Tabla de seleccion de tamario de planta

Tamario de planta Kg/afio t/afio Bolsitas/afio
Tamarfio de recursos 1 046 550 1046,55 10 465 471
Tamafio de mercado 117 670,00 117,67 1176 700
Tecnologia 124 800,00 124,80 1 248 000
PEQ 21 242,04 21,24 212 420
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicién técnica del producto

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto
e Propiedades

El chocolate es un alimento con los macronutrientes necesarios (proteinas,
carbohidratos y polifenoles) que todo ser humano necesita. Todo producto denominado
chocolate debe tener un porcentaje minimo de 35% de cacao. A mayor contenido de
cacao, mayor valor energético brindara el chocolate. En promedio, por cada 100 g de
chocolate negro se obtiene 500 kcal. Esto se debe a que el cacao eleva el contenido graso
del chocolate y este nutriente aporta un alto valor calérico. Los carbohidratos
corresponden a un porcentaje mayoritario con respecto a los otros macronutrientes el cual
varia entre 45%-65%. La grasa del chocolate proviene principalmente de la manteca, la
cual es extraida del cacao y corresponde a 29-43% del chocolate. Los acidos grasos
involucrados en la manteca de cacao son: saturados, estearico, palmitico y oleico.

Finalmente, debido a que es chocolate negro, el valor proteico sera bajo (Moreno, 2012).

e Especificaciones

A continuacion, se detallan las especificaciones técnicas del producto:
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Tabla 5.1

Tabla de especificaciones técnicas del producto

Producto: Bolitas de chocolate bitter con relleno de frutos del bosque en

bolsa stand up en presentacion de 100 gramos.

Funcién: Alimentacion

Tamafio: 1,5cm
Apariencia: Esférico

Insumos: Pasta de cacao, manteca de cacao, frutos del bosque, azlcar,

Desarrollado por: Gabriel Pastor
Verificado por: Gabriel Pastor

Autorizado por: Emilio Enriquez

lecitina de soya y CBE
Tipo de
Caracteristica Tipo Nivel de criticidad V.nominal-tolerancia Medio de control inspeccion NCA
Color Atributo  Mayor Marrén Sensorial Muestreo 0,5%
Olor Atributo  Critico Caracteristico a cacao Sensorial Muestreo 0%
Sabor Atributo  Critico Ligeramente amargo y &cido  Sensorial Muestreo 0%
Textura Atributo  Mayor e Qiace: I?uro Sensorial Muestreo 0,5%
Relleno de frutos: Suave
Porcentaje de cacao Variable  Critico 65% Proporcion entre pasta de cacao y el Muestreo 0%
peso total
Tamafio Variable  Mayor 1,5 cm/bolita Vernier Muestreo 1%
Peso Variable  Mayor 100 g/bolsa Balanza Muestreo 1%
Humedad Variable  Critico 1,34% #alizeldor d? Muestreo 0%
humedad hal6geno
Empaque Atributo  Mayor Bolsas stand,up.sin Sensorial Muestro 1%

perforaciones
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e Composicion del producto.

El porcentaje de cacao que se utilizara sera de 65%, de esta manera el producto

se puede denominar chocolate bitter.

Tabla 5.2
Proporciones de contenido

Insumos Composicidn
Chocolate organico 65% (manteca + pasta de cacao) 65%
Az(car para chocolate 14%
Lecitina de soya para el chocolate 1%
Aréandanos deshidratados 2%
Frambuesas deshidratadas 2%
Az(car para relleno 10,5%
CBE (Grasa) 5%
Lecitina de soya para relleno 0,5%

e Disefio del producto

Cada bolsa tendré en su interior 30 bolitas con un peso de 3,33 g por unidad. La
bolsa tendra unas dimensiones de 10cm x 20cm, con una imagen referencial del producto
al frente e indicando el peso total del contenido de la bolsa. En el lado posterior se podra
observar una pequefia descripcion del producto, detallando los porcentajes de sus
componentes con respecto al total. También, se podra observar una tabla con el contenido
de nutrientes y calorias del total diario recomendado que debe consumir una persona.

Se utilizara una bolsa tipo stand up por la proteccién que brinda con respecto a la
humedad (factor critico del chocolate), mejora la huella de carbono, reduce espacio de

almacenamiento, facilita el transporte y mejora la calidad y presentacion del producto.

No se debe olvidar detallar los medios de comunicacion con la empresa, tales
como numero de teléfono y correo electronico, de esta manera se podra atender a

cualquier duda o sugerencia del producto.
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Figura 5.1

Ejemplo de empaque stand up del producto

Nota. De Bolsas stand up, por Bolsas de plastico, s.f. (https://www.bolsasdeplastico.pe/bolsas-stand-up/).

5.1.2. Marco regulatorio del producto

Segun la NTP CODEX STAN 87 se requiere que el porcentaje de pasta de cacao debe
representar un 35% de la composicion total para ser considerado chocolate. Esto
diferencia los dulces basados en cacao de los chocolates. Como se menciond
anteriormente, el producto propuesto tendrd una composicién de 65% de cacao, el cual
permite que sea denominado chocolate amargo. Con respecto a los chocolates con
relleno, la cobertura de chocolate debe representar al menos un 25% del producto final
para ser aceptado de esa manera. En este caso, las bolitas de chocolate seran compuestas
por 80% de chocolate y 20% de relleno (Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacién y la Agricultura, 1981).

Segun la NTP 209.038-2009, la cual define los requisitos para los alimentos
envasados, indica la informacion que debe presentarse en el etiquetado: el nombre del
producto de manera especifica, la lista de ingredientes enumerados en orden decreciente
por porcentaje de composicion, indicar si la grasa es animal o vegetal, todos los tipos de
sacarosa (azucar) y si contiene manteca de cacao por refinamiento. También se debe
identificar si tiene antiglutinantes, edulcorantes, estabilizador, preservantes o
acentuadores de sabor. Ademas, se debe indicar la fecha de fabricacion, de envasado,
fecha limite de venta, el nimero de lote de produccién, fecha de duracion minima
(“consumir preferentemente antes de...”) y fecha limite o de caducidad (INDECOPI,

2019).
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5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

En primer lugar, los instrumentos de control son necesarios para medir las caracteristicas
de los insumos al ingresar a los almacenes y en las etapas de control. Luego, se requiere
la maquinaria para la transformacion del cacao a chocolate y para transformar los frutos
a relleno para las bolitas. Por Gltimo, maquinaria para darle la forma final al producto y

enfriarlo.

5.2.1.1. Descripcidn de las tecnologias existentes

La produccion artesanal es uno de los métodos méas antiguos e importantes, debido a su
relevancia histérica, esos conocimientos son la base del avance tecnoldgico desarrollado
hasta hoy en dia. Para el conchado y refinado, hay equipos automatizados que te permite
desarrollar estos 2 procesos conjuntamente; pero se puede desarrollar por separado
también, mediante el molido fino por presion de rodillos, luego trasladarlo a un horno
con agitador para poder caramelizar y eliminar &cidos volatiles y humedad. El templado
artesanal se suele dar sobre una mesa, de marmol de preferencia, en la que se esparce y
maneja el chocolate por largos periodos de tiempo controlando siempre la temperatura
con un termémetro; para producciones maquinizadas existen tecnologias que por medio
de rotacion y temperatura cristaliza en chocolate. Con respecto al moldeado para las
bolitas con relleno existe el método de crear 2 tapas, rellenarlo y luego unirlo, o el método
especificado mas adelante que se inyecta por una bombonera. Para el enfriado se suele
usar congeladores para la solidificacion. Lo relacionado al desmolde existen maquinas
que podrian retirar las bolitas de los envases, 0 se puede realizar manualmente. El
embolsado se puede realizar con maquinas con sensores, completamente automatizadas,

0 se puede optar por manual (Oliveras, 2017).

En el caso del relleno de frutos del bosque se puede usar extracto pulverizado de
estos para luego afiadir pectina, sorbato de potasio y jarabe de glucosa, y con ello en una
marmita con agitador obtener el relleno. El optar por un agitado manual es complicado

por el tiempo y la uniformidad requerida del mezclado.
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5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Para poder determinar la tecnologia a utilizar se debe considerar varios factores como el
precio, la capacidad, el mantenimiento, la flexibilidad, el consumo de energia, etc. Es de
suma importancia evaluar estas especificaciones en la maquinaria para determinar la
mejor opcion. La tecnologia semiautomatica permite la precision junto a la supervision
continua del ser humano, permitiendo un mejor control antes, durante y después del

proceso. Con ello se espera brindar un producto de alta calidad.

5.2.2. Proceso de produccion

5.2.2.1. Descripcion del proceso

El proceso de la elaboracion del chocolate inicia con la recepcion de la materia prima y
los insumos necesarios. Estos son pesados previamente para luego ser dosificados en sus

respectivas estaciones.

La pasta de cacao se mezcla con manteca de cacao, azlcar, y agentes
emulsionantes (lecitina). El refinado consiste en obtener particulas ain més finas;
mientras que el conchado tiene el objetivo de dispersar, secar y eliminar las sustancias
volatiles (no son significativamente dafiinas para el medio ambiente ni la salud),

homogeneizando asi la mezcla. Con esto se mejora la viscosidad y textura.

Se realiza un templado el cual consiste en la cristalizacion de la grasa. La
temperatura se eleva hasta los 50°C, luego se reduce hasta los 28°C a través de una
maquina. Por ultimo, se junta con mas chocolate fundido de manera que se alcance los
33°C. Esto dard al chocolate un mejor temple y su tiempo de solidificacion en el
moldeado sera el adecuado, evitando asi incidentes que se pegue al molde, entre otros

(como reprocesos) (Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal, 2020).

En paralelo al proceso de produccion de chocolate, se realizan las operaciones
necesarias para obtener la pasta de frutos del bosque. En primer lugar, se pesan y
controlan los extractos de arandanos y frambuesas deshidratadas en polvo, la grasa
(CBE), el azucar y la lecitina de soya. Luego se traslada a un refinador/conchador
universal el cual se refinan y mezclan los insumos a una temperatura de 33° C. En esta

etapa se controla la viscosidad y temperatura para un posterior moldeo adecuado.
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Luego se procede a la etapa de moldeo en la que se vierte el chocolate en un
compartimento, y en el otro, la pasta de frutos del bosque. En esta moldeadora se inyectan
ambos fluidos con la misma viscosidad y temperatura (asi se evita que se mezclen), luego
se vierte en moldes con el método “one shot”, de manera que se forma una bolita de

chocolate con relleno de frutos del bosque.

Estas pasan a un refrigerador a 12°C generando un choque de calor para proceder
a desmoldar, el tiempo de refrigerado es de 30 minutos (COFRICO, 2018) .

Un operario desmolda las bolitas solidificadas, las aptas se colocan en una faja
para la actividad del embolsado y las defectuosas se retiran. Luego, las bolitas se trasladan
a la embolsadora, esta las coloca en las bolsas stand up y las sella (no hay mermas). Se
realiza un control para verificar el peso de la bolsa y ver si la maquina requiere alguna
calibracién. En este control la cantidad de defectuosos no se toma en cuenta por ser

insignificante. De esta manera el producto esta listo para su despacho.

50



5.2.2.2. Diagrama del proceso: DOP

Figura 5.2

D.O.P. para la produccion de bolitas de chocolate con relleno de frutos del bosque
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5.2.2.3. Balance de materia

Figura 5.3
Balance de Materia
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccién de las maquinarias y equipos
e Templadora

La templadora Continua CHOCOTEMP 250 es una maquina de suma importancia
para el proceso de chocolate. El chocolate ingreso por el costado de la maquina y fluye
por diferentes secciones donde cambia la temperatura para obtener un cristalizado
adecuado. Finalmente, sale por la parte superior. Permite la seleccion de temperatura
adecuada (Delani, 2018).

e Moldeadora

La moldeadora POMATI One shot permite el relleno del chocolate con la pasta
de frutos del bosque. Esta compuesta por 2 compartimientos donde se coloca el chocolate
y su relleno. Estos se trasladan hacia la valvula dosificadora el cual dosificara en los
moldes. Tiene una capacidad de 150 kg/h y se caracteriza por su simplicidad y
flexibilidad a una amplia gama de viscosidades (POMAT], 2020).

e Enfriador

Refrigerador GND1.5L2F que opera en batch para el enfriado de las bolitas de
chocolate. Tiene una alta capacidad y un peso de 2000 kg el cual permite refrigerar varias
bolitas por cada batch (Alibaba, s.f.).

e Embolsadora

Empaquetadora automatica JS-420AZ permite el embolsado de las bolistas a una
velocidad de 180kg/h. Las bolitas ingresan por la parte inferior y por una faja son
trasladadas hacia la parte superior. Luego se pesan y se introducen en su bolsa respectiva.

La maquina embolsa entre 5-60 bolsas por minuto (Alibaba, s.f.).
e Conchadora universal para chocolates

La conchadora universal para el chocolate permite realizar las operaciones de
refinado y conchado. En este proceso ingresa y se mezclan la pasta de cacao, manteca de
cacao, azucar y lecitina de soya. El refinado permite reducir el tamafio de particula de la
mezcla y el conchado permite eliminar los &cidos y reducir la humedad por medio de la

agitacion.
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e Conchadora Universal para relleno

La conchadora universal permite producir el relleno de las bolitas de chocolate.

A través de un agitador interno, permite mezclar los insumos constantemente hasta

obtener la consistencia adecuada para el relleno.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Figura 5.4
Especificaciones técnicas de la templadora

Templadora

Marca: Delani [
Modelo: Templadora Continua CHOCOTEMP 250
Capacidad de Produccion: 125 Kg/h

Potencia: 7,5 Kw

Peso: 580 Kg

Dimensiones: 800 x 950 x 1550

Nota. Adaptado de Templadora Continua CHOCOTEMP 100/250, por Delani, 2018
(https://www.delanitrading.com/producto/templadora-continua-chocotemp-100-250/).

Figura 5.5

Especificaciones técnicas de la moldeadora one shot

Moldeadora

Marca: POMATI

Modelo: Moldeadoras formadoras

de bombones Pomati One Shot -
0OSD- 10

Capacidad de Produccion: 150 Kg/h

Potencia: 220V, 50 Hz, 1,5 kW

Dimensiones: 960 x 500 x 1450

Nota. Adaptado de Maquina automatica para elaborar bombén ONE SHOT, por POMATI, 2020
(https://sermont.es/maguinaria-y-hornos/pomati-atemperado-y-banado/mag-automatica-bombon).
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Figura 5.6

Especificaciones técnicas del enfriador/refrigerador industrial

Enfriador

Marca: ISSAC
Modelo: GND1.5L2F

Capacidad de Produccion: 1000 L

Tiempo: 25 min

Potencia: 100W

Voltaje: 220V/ 50Hz

Peso: 2000 kg

Dimensiones: 1860 x 850 x 1980

Nota. Adaptado de Refrigerador comercial de acero inoxidable, ventilador de cocina de refrigeracion,
bandeja para masa de Pizza, armario, congelador Industrial,-18 ~-22 42 bandejas, por Alibaba, s.f.
(https://spanish.alibaba.com/product-detail/-18-22-42-trays-stainless-steel-commercial -refrigerator-
kitchen-fan-cooling-pizza-dough-tray-cabinet-industrial-freezer-62519412545.html).

Figura 5.7
Especificaciones técnicas de la embolsadora

Embolsadora

Marca: JASON MACHINE

Modelo: Empaquetadora automatica de
bolas de chocolate (JS-420AZ)

Velocidad de empacado: 180 kg/h

Potencia: 2,3 KVA
Voltaje: 220 V

Grosor de empaque: 25-100 um
Ancho empaque: 80-100 mm
Largo de empaque: 60-200 mm

Tipo de bolsas: Stand up (sin perforaciones)

Dimensiones: 5124 x 3518(AxH)

Nota. Adaptado de Empaquetadora automatica de bolas de chocolate/judias/monedas/semillas, por
Alibaba, s.f. (https://spanish.alibaba.com/product-detail/automatic-chocolate-ball-beans-coin-seed-
packing-machine-

62012742319.html?spm=a2700.7724857.normal_offer.d image.6¢7517a7Qpw87B&s=p).
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Figura 5.8

Especificaciones técnicas del conchador universal

Conchador Universal Chocolate

Marca: Lloveras
Modelo: U-500
Capacidad de Produccién: 500 kg

Potencia: 220V

Nota. Adaptado de Conchadora Universal Lloveras, por Maquinarias Gonzales, s.f.
(https://www.maquinariasgonzalez.com/producto/conchadora-universal-lloveras/).

Figura 5.9
Conchadora Universal Relleno

Conchador Universal Relleno

Marca: Lloveras
Modelo: U-250
Capacidad de Produccion: 250 kg

Potencia: 5 Kw

Nota. Adaptado de Conchadora Universal Lloveras, por Maestro Manolo S.L., s.f.

(https://www.maestromanolo.es/producto/conchadora-universal-para-chocolate-lloveras/).
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5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

e  Calculo de numero de méaquinas

Tabla5.3

Calculo de nimero de maquinas

Operaciones P (Kg/afio) Capacidad (Kg/h) Tiempo estandar (H/kg) U E H (H/afio) #Maquinas rzjhél:g:a:g::
Refinado/Conchador 97 027,42 30,00 0,033 092 095 4160,00 0,89
Templado 96 057,14 125,00 0,008 0,92 0,95 4160,00 0,21 1
Conchador universal 24 014, 29 500,00 0,002 092 0,95 4160,00 0,01 1
Moldeado 120 071,43 150,00 0,007 0,92 0,95 4160,00 0,22 1
Enfriado 120 071,43 40,00 0,025 0,92 0,95 4160,00 0,83 1
Embolsado 117 670,00 180,00 0,006 0,92 0,95 4160,00 0,18 1

La formula utilizada para el calculo de nimero de maquinas es: #Maquinas =

e P: kg a procesar

e T:tiempo estandar de la maquina
e U: utilizacion de la maquina

e E: eficiencia de la maquina

e H: horas totales que opera la maquina

U*ExH'
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e Calculo de nimero de operarios

Tabla5.4

Calculo de nimero de operarios

#Operarios
Operaciones P (kg/afio) Capacidad (Kg/H) Tiempo estandar (H/kg) U E H (H/afio) #Operarios redondeado
Desmoldeado 120 071,43 35,00 0,029 100 0,88 4160,00 0,94 1
Controlado 117 670,00 250,00 0,004 1,00 0,88 4160,00 0,13 1

La formula utilizada para el calculo de nimero de operarios es: #O0perarios = %.

También se considerara 1 operario por maquina, principalmente para realizar controles y operar los tableros de control. En el caso del conchado y
el mezclado los ingredientes vienen pesados del area de calidad. En total se contara con 16, debido a que tendremos 2 turnos de produccion, siendo

8 en cada turno.

5.4.2. Célculo de la capacidad instalada

Para los célculos de capacidad instalada se estima una disponibilidad de horas de acuerdo con los siguientes parametros:
e 5dias/semana
e 2turnos/dia
e 8horas/turno

e 52 semanas/ afio
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Horas de mantenimiento: 332,8 horas (8% horas totales disponibles).
Y los porcentajes designados a las operaciones son:

e Utilizacidn de las maquinas: 92%

e FEficiencia: 95%

Tabla5.5

Cuadro de célculo de capacidad instalada

L QE Capacidad . Semanas/ Dias/  Turnos/ Horas/ COPT ~

Actividades (Kglafio) (Kg/H) #Maquinas afio e dia Turno U E Cco FC (Kg PT) Bolsas/afio

Refinado/ g7 57 49 30 1 52 5 2 8 092 095 10907520 121 13228095  1322809,49

Conchado

Templado 96 057,14 125 1 52 5 2 8 092 095 454480,00 123 55673800 5567 380,00

'\’I'rifl‘:sgo 24014, 29 500 1 52 5 2 8 092 095 1817920,00 4,90 8907808,00 89078 080,00

Moldeado 12007143 150 1 52 5 2 8 092 095 54537600 0,98 53446848 5344 684,80

Enfriado 120 071,43 40 1 52 5 2 8 092 0095 14543360 0,98 14252493 142524928
Embolsado 117 670,00 180 1 52 5 2 8 092 095 65445120 1,00 65445120 6544512,00

Como se puede observar en el cuadro, se determind que la capacidad instalada sera de 1 322 809 bolsas de chocolate relleno al afio. Esto

se debe a que el factor limitante es la etapa de refinado/conchado, la cual cuenta con una capacidad de 30 kg/h.
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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
e Calidad de materia prima
Calidad de pasta de cacao

La pasta o licor de cacao es un subproducto obtenido de un tostado,
descascarillado y molido del grano de cacao. Al ser el principal insumo del chocolate,
asegurar su calidad es de vital importancia mediante negociaciones con proveedores con
estandares internacionales. A continuacion, se indican las propiedades fisicoquimicas y

microbiologicas que debe cumplir:

Tabla 5.6

Propiedades fisicoquimicas requeridas por la pasta de cacao

Propiedades fisicoquimicas Valor
Humedad Max 2%
Finura Min 99,5%
PH 5,2-6,1

Nota. De Aseguramiento de Calidad, por Chocolates Finos nacionales Cofina S.A., 2018
(https://cofinacocoa.com/wp-content/uploads/2018/07/EAC-005-Licor-de-Cacao-Natural.pdf).

Tabla 5.7

Caracteristicas Microbioldgicas requeridas por la pasta de cacao

Analisis microbiolégico Valor
Aerobios Meso6filos Max 5000 ufc/g

Mohos Max 50 ufc/g
Levaduras Max 50 ufc/g
Coliformes Max 10 ufc/g

Escherichia coli Ausencia

Staphylococcus aureus Ausencia

Salmonella Ausencia

Nota. De Aseguramiento de Calidad, por Chocolates Finos nacionales Cofina S.A., 2018
(https://cofinacocoa.com/wp-content/uploads/2018/07/EAC-005-Licor-de-Cacao-Natural.pdf).
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e (Calidad de insumos

A continuacion, se especifican las propiedades que deben cumplir los insumos

requeridos para el proceso:

Tabla 5.8

Especificaciones técnicas de insumos

Insumos Propiedades

Humedad: Max 0,2%

a
Manteca de cacao Acidez: Max 1,75%

Humedad: Max 1,5%

. b
Lecitina de soya Acidez: 25-32 mg KOH / g

Humedad: Max 0,4%

] C
gzucdy Aerobios Mesofilos: Max 1000 ucf / 10g

Arandano deshidratado ¢ Humedad méxima: 14-16%

Humedad maxima: 12%

1 e
Frambuesa desififiegada Aerobios Mesofilos: Max 10 000 ucf/ g

Nivel de triglicéridos SOS > 65%

f
CSE Nivel de acidos lauricos < 1%

Nivel de &cidos grasos trans < 2%

Contenido total de acidos grasos no saturados < 5%

2Cofina (2018), ® Delité (2018), ¢ Dimerc office (s.f.), ¢ Land growers (s.f.), ¢ Hidalgo (2018), fOrtiz

(2017).
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Tabla 5.9

Matriz HACCP

Calidad del proceso: para el control de calidad en el proceso se utilizé el método de anélisis de puntos criticos.

Puntos

Limites criticos

P . . Monitoreo
criticos de Peligros  para ¢/ medida
control  significativos  preventiva Qué Cbémo Frecuencia Quién Acciones correctoras  Registros Verificacién
Recepcion o B Analizador de Antgs de Operario  Rechazar el lote de pasta Registro de  Verificar con el
de Pasta de Quimico <=2% Humedad . iniciar la de de cacao que no cumple .
humedad haldgeno s . o humedad limite
cacao produccion  recepcion con la especificacion
Quimico Maxifio.50 Temperatura Tableroediicoon e Duranig el Operario 1 Rifllzﬁgr:?nr?ig‘i\rt?)tura Registro de  Verificar con los
grados P quip conchado P . nmoy temperatura limites
Temperature meter recalibracién
Conchado . .
Durante el Registro de La viscosidad
Fisico 25 000cps Viscosidad Viscdmetro Operario 2 Afiadir mas manteca egIstr debe controlarse
templado viscosidad L
al finalizar la etapa
2 q Tablero de control del Durar;teael Regular temperatura istro d La t;a_:jnpgr%tura de
Templado Quimico 8-50 grados Temperatura equipo efiaco Operario 3 Mantenimiento y Registro de salida debe ser
32-34 grados Al finalizar el . ., temperatura  similar que la
Temperature meter recalibracién
templado del relleno
Regular temperatura . -
Enfriado Fisico 11-13 grados  Temperatura | bferofle _control gl Duragie el Operario 4 Mantenimiento y Registro de Ver|f|_c ar con los
equipo enfriado . L temperatura limites
recalibracion
Tablero de control del o Regular temperatura . La te_mperatura de
. . Al finalizar el . . Registro de  salida debe ser
Quimico 32-34 grados  Temperatura equipo Operario 5 Mantenimiento y o
mezclado ; . temperatura  similar a la del
Temperature meter recalibracién
Mezclado chocolate
Durante el Registro de La viscosidad
Fisico 25 000cps Viscosidad Viscometro Operario 6 Afadir mas CBE cgIstr debe controlarse
mezclado viscosidad

al finalizar la etapa
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Calidad del producto:

Tabla5.10

Especificaciones técnicas del producto final

Caracteristica Nivel de criticidad V.nominal-tolerancia Medio de control NCA
Color Mayor Marrén Sensorial 0,5%
Olor Critico Caracteristico a cacao Sensorial 0%
Sabor Critico Ligeramente amargo y &cido Sensorial 0%

Capa chocolate: Duro : 0
Textura Mayor Relleno de frutos: Suave Sensorial 0,5%
Porcentaje de cacao Critico 65% Proporcion entre pasta de cacao y el peso total 0%
Tamafio Mayor 1,5 cm/bolita Vernier 1%
Peso Mayor 100 g/bolsa Balanza 1%
Humedad Critico 1,34% Apalipagpr de 0%
humedad haldgeno
Empaque Mayor Bolsas stand up sin perforaciones Sensorial 1%
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Costos de calidad

Para el area de calidad se consideraron el costo de los equipos de control para

cada operario y una balanza de piso. Se precisé contratar a 2 operarios que realicen el

control muestral aleatorio de los lotes producidos. A continuacién, una tabla resumen de

los costos asociados a esta area.

Tabla 5.11
Costos de calidad

Costos de calidad Monto unitario  Cantidad Total
Activo tangible directo 7000
Equipos de Calidad @ 3000 6000
Balanza de piso P 500 1000
Mano de obra 6000
Operarios 3000 6000

2 Plaza vea (s.f.), ® Sodimac (s.f.)

Como se puede observar, los gastos del &rea ascienden a los S/ 13 000 mensuales.
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5.6. Estudio de impacto ambiental

La proteccion del medio ambiente es un tema muy importante hoy en dia y se debe poner

mayor atencion para proteger los recursos naturales. Con la finalidad de medir el impacto

que genera los procesos dentro de la produccion de las bolitas de chocolate se utilizara la

matriz de caracterizacion de las etapas. A través de esta tabla se podra identificar los

aspectos ambientales, impactos ambientales, el medio afectado y las normas ambientales

que aplican para cada proceso.
e Tabla de caracterizacion

Tabla5.12

Tabla de caracterizacion

. Aspecto Impacto Medio Normas
Entradas Proceso Salidas . . .
ambiental ambiental afectado | ambientales
Ley general
del
ambiente -
Pastay .
Ley N
manteca de Cobertura A L, ]
., Generacion | Contaminacién Aire 28611
cacao, azucar, Conchado de . 5
o de ruido acustica Personas
Lecitina de chocolate
Decreto
soya
Supremo
N° 085-
2003-PCM
Decreto
. . Generacion . 8., Supremo
Bolitas en los Desmoldado Bolitas de residuos Contaminacion Suelo N° 011-
moldes defectuosas L de suelos
solidos 2017-
MINAM
Arandano y Decreto
frambuesa Relleno de I ., .
- Generacion | Contaminacion Aire Supremo
deshidratados, Mezclado frutos del . - o
, de ruido acustica Personas N° 085-
azucar, CBE, bosque
2003-PCM
Aroma natural
Bolsas con Decreto
Bolitas y X Generacion | Contaminacion Aire Supremo
Embolsado | bolitas de . L N
bolsas chocolate de ruido acustica Personas N° 085-
2003-PCM
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Tabla 5.13
Matriz de Leopold

Acondicionamiento

de planta Instalacion de equipos Refinado y conchado Desmoldado Embolsado Mezclado del relleno
Evaluacion

anﬁgféﬁ[:fes I MxI M I Mxd M1 Mx<I Ml MxI M1 MxI M1 M reggrrso

afectado
Agua - - 0 4 8 0 - - 0 - - 0 - - 0 - - 0 0
Aire -4 4 -16 -3 4 -12 - - 0 - - 0 - - 0 - - 0 -28
Suelo -2 5 -10 -3 4 -12 - - -2 5 -10 - - - - -42
Ruido -4 5 -20 -4 4 -16 -3 3 -9 - - 0 -2 3 -6 -3 3 -9 -60
Salud -1 5 5 - - 0 2 4 -8 - - 0 -1 4 A 4 -8 -25
Evaluacion 51 -40 17 10 -10 17

por actividad

El factor mas afectado es el ruido, y la etapa que tiene mayores consecuencias es el acondicionamiento de la planta.

5.7. Seguridad y salud ocupacional

Proteger a la salud y seguridad de los trabajadores es un compromiso que tiene la empresa para cumplir con la Ley 29783. A traveés de la ley de
SST, la empresa emplea los principios y condiciones de trabajo necesarios para generar un ambiente de trabajo seguro. Por medio de la matriz

IPERC se identificaran los posibles riesgos en los procesos de la elaboracion del chocolate.
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Tabla 5.14

Matriz IPERC
Evaluacion
Identificacion - Lo Control
Probabilidad Priorizacion
o o Criterios de
s @ z Evaluacion ©
S ESw S
QL O — ]
b3 TS © 8
b £ = < =
2 8 8 ¢ I=
Q o i =2 i
Actividad Peligros Riesgos § S 8 8 NR“'/eesI de .2 Medlc:aslde
c . S a7 o . iesgo o contro
onsecuencia @ o & X Prob. Sev. Puntaje e
23 3 5
85 2 g =
— C N\ 2 O
‘E - \-g
. . ! Capacitaciones
Reicr:zschr:]oonsde Objetos pesados Prok:j??élrld::éc:siglc)esgo Golpes, fracturas 2 1 1 2 6 2 12 Moderado No Cascos, fajines o
g cinturillas
Conchado Alto nivel de ruido Prob_ap,l lidad d_e Hipoacusia 1§ 181 §3 6 3 18 Importante Si Usar t_a_p ones
exposicion al ruido auditivos
Templado Sin peligro Sin riesgo Sin p - - - - - - -
Consecuencia
Liquidos calientes Probabilidad de contacto
Moldeado (Chocolate templado y con los Quemaduras 1 1 1 3 6 2 12 Moderado No Guantes
relleno) liquidos calientes
Enfriado Sin peligro Sin riesgo Sin . - - - - - - - - - -
Consecuencia
(continGa)
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(continuacién)

Evaluacion
Identificacion Control
Probabilidad Priorizacion
Desmoldado Mala posicion de Probqbllldad,de-rlesgo Mala p_qstura, 1 1 1 3 6 2 12 Moderado No Capacitaciones
los trabajadores disergonémico lesion
Alto nivel de ruido Propap,llldad d.e Hipoacusia 1 1 1 3 6 3 18 Importante Si Usar tapones
exposicion al ruido auditivos
Embolsado Probabilidad de contacto Capacitaciones
Partes en movimiento con partes en Golpes, fracturas 1 1 1 3 6 2 12 Moderado No pacrtacior
Ty Sefializacion
movimiento
Mezclado Alto nivel de ruido Propaplllldad d_e Hipoacusia 1 1 1 3 6 3 18 Importante Si Usar tapones
exposicion al ruido auditivos
Plan de SST:

e Se dispondra de un mapa de riesgos en la planta que va a sefializar los riesgos, equipos de proteccion y las salidas de emergencia.
e Se habilitard un area médica para emergencias y examenes de salud a los trabajadores.

e Capacitaciones constantes a los trabajadores acerca de seguridad y salud ocupacional.

e Simulacros de incendios y emergencias.

e Inspecciones planificadas y no planificadas para evaluar el cumplimiento de las normas de seguridad y salud ocupacional.
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A continuacion, los costos asociados a seguridad

Tabla 5.15
Costos de Seguridad

Costo

Cantidad ~0°0 2022 2023 2024 2025 2026
Par de Guantes 18 6 108 108 108 108 108
Guantes blancos 1040 0,6 624 624 624 624 624
Mascarillas 7800 035 2730 2730 2730 2730 2730
Mandiles 15 45 675 675 675 675 675
Mallas de cabello 7800 024 1872 1872 1872 1872 1872
Lentes de seguridad 15 3,5 52,5 52,5 52,5 52,5 52,5
:ggr‘ge botas depuntaige 15 50 750 750 750 750 750
Casco 15 15 225 225 225 225 225
?Jg;iﬁ;(;gsyam;xggo) 36 63 2268 2268 2268 2268 2268
EPP 72633 72633 72633 72633 72633

Las capacitaciones asociadas seran de S/15 000 soles en general, para evitar

errores y accidentes tanto en el personal de produccion, como en el administrativo.

69



5.8. Sistema de mantenimiento

Mantenimiento preventivo

Su objetivo principal del mantenimiento preventivo es aumentar la disponibilidad

de la maquinaria. Este tipo de mantenimiento se basa principalmente en la ley de

degradacion para poder identificar el defecto antes de que se convierta en falla. Las

actividades que se van a emplear para el mantenimiento preventivo son: inspecciones

periddicas, conservacion, sustitucion preventiva. Para este mantenimiento se terceriza las

inspecciones de partes internas de la maquinaria, pero el control de temperatura de los

motores de las maquinas, niveles de agua de refrigeracion y limpieza se realizara por los

operarios, previamente capacitados, responsables de las estaciones. La limpieza diaria de

las maquinas y el medir temperaturas de funcionamiento es parte del mantenimiento

auténomo.

Implementacion de mantenimiento preventivo:

e Programa de inspecciones

Tabla5.16

Programa de inspecciones

Maquinas Mantenimiento preventivo Frecuencia
Conchadora -Inspeccién de partes internas Mensual
-Medir temperatura Semanal
-Calibracion Semanal
-Limpieza Diario
Templadora -Inspeccién de partes internas Mensual
- Medir temperatura Semanal
-Calibracion Semanal
-Limpieza Diario
Moldeadora -Inspeccion de partes internas Mensual
- Medir temperatura Semanal
-Calibracion Semanal
-Limpieza Diario
Enfriadora -Medir temperatura Semanal
-Calibracion Semanal
-Limpieza Diario
Embolsadora -Inspeccion de partes internas Mensual
-Medir temperatura Semanal
-Calibracion Semanal
-Limpieza Diario
(continta)
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(continuacién)

Maquinas Mantenimiento preventivo Frecuencia

Mezcladora -Inspeccion de partes internas Mensual
-Medir temperatura Semanal
-Calibracion Semanal
-Limpieza Diario

e Ejecutar el programa

e Realizar control y seguimiento (indicadores)
v" Costo de mantenimiento reactivo
v" Tiempo medio entre fallas (MTBF)
v" Disponibilidad

Mantenimiento reactivo

El mantenimiento reactivo se realiza cuando ocurren fallas en los equipos y la
maquina esta paralizada. Este mantenimiento permite reducir el MTTR (Mean time to
repair) y, por ende, mejorar la productividad. Algunas de las empresas proveedoras
brindan un seguro de hasta por 5 afios, ellos cuentan con técnicos especializados en la
maquinaria de manera que se asegura una reparacion optima, los técnicos cuentan con
gran disponibilidad, de manera que los tiempos de reparacion no seran mayores. El resto

de mantenimiento reactivo se terceriza al igual que el preventivo.

A continuacion, los costos asociados a los mantenimientos reactivos y

preventivos:

Tabla5.17

Costos de materiales de matenimiento

Costo

Cantidad unitarid 2022 2023 2024 2025 2026
Caja de herramientas* 1 500 500 500 500 500 500
Lubricantes y aceites 1 750 750 750 750 750 750
Franelas 30 4,5 135 135 135 135 135
Equipo limpieza 1 4200 4200 4200 4200 4200 4200
Costo total equipos de mantenimiento 5585 5585 5585 5585 5585
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Tabla5.18

Gastos de mantenimiento (tercerizado)

2022

2023

2024

2025

2026

Gastos por Mantenimiento 35 000,00

35 000,00

38 500,00

42 350,00

46 585,00
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5.9. Disefio de la cadena de suministros

Tabla 5.19

Disefio de Cadena de Suministros

Proveedores

Abastecimiento

Planta

Distribucion

Cliente

Pasta de cacao: Factoria del cacao

Extracto de arandano
deshidratado: Organix Per(

Extracto de frambuesa
deshidratado: Alibaba

Manteca de cacao: Factoria del

cacao
Grasa CBE: Deltagen

Lecitina de soya: Quimica
Industrial

AzUcar: COAZUCAR
Aroma: Aromas del Per(

Envases: SwissPac

Politicas distintas para los
proveedores:

Compras directas al
productor en todo menos
CBE.

Compra al distribuidor para
el CBE (Deltagen).

Se tendra una fabrica ubicada
en Lima Metropolitana —
Ventanilla, en la cual se

recepcionaran los insumos y se
realizaran todos los procesos
respectivos para su
transformacion.

Para su distribucidn a nuestros
clientes se contratara a una
empresa externa. Se tienen las
siguientes opciones:

¢ A-Nia Group
e  Grupo Orell
e Arawana Land S.A.C.

Los principales clientes a los
que se espera llegar sera:

¢ Wong

¢ Vivanda
¢ Plaza Vea
e Tambo

e Yauvana
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5.10. Programa de produccion

Para el calculo del programa de produccion, por politicas de la empresa, se determino 7
dias (3 mantenimiento, 2 stock de seguridad y 2 lead time), el cual se utiliz6 para calcular
el inventario final junto a la demanda pronosticada del siguiente afio. La siguiente tabla

muestra el plan anual de produccion:

Tabla 5.20

Plan de produccion anual de bolsas de chocolate con relleno

2022 2023 2024 2025 2026
Inventario Inicial 0 19 861 20 856 21781 22 628
Demanda 978049 1032822 1084519 1132644 1176700
Produccion 997910 1033816 1085444 1133491 1177459
Inventario Final 19 861 20 856 21781 22 628 23 388
IP 20 359 21318 22 205 23008 23719

A continuacién, se detalla la planeacion a nivel mensual, los meses de mayor

consumo son los de invierno:

Tabla5.21

Plan de demanda mensual por afios en bolsas

2022 2023 2024 2025 2026
Enero 48 902 51 641 54 225 56 632 58 835
Febrero 48 902 51 641 54 225 56 632 58 835
Marzo 48 902 51 641 54 225 56 632 58 835
Abril 68 463 72 297 75916 79 285 82 369
Mayo 78 243 82 625 86 761 90611 94 136
Junio 117 365 123 938 130 142 135917 141 204
Julio 136 926 144 495 151 832 158 570 164 738
Agosto 136 926 144 495 151 832 158 570 164 738
Setiembre 97 804 103 282 108 451 113 264 117 670
Octubre 68 463 72 297 75916 79 285 82 369
Noviembre 48 902 51 641 54 225 56 632 58 835
Diciembre 78 243 82 625 86 761 90611 94 136

978 049 1032 822 1084519 1132 644 1176 700
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5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

La siguiente tabla muestra los requerimientos anuales de la materia prima (pasta de
cacao), de los insumos (manteca de cacao, azucar, frambuesas y arandanos deshidratados,

lecitina de soya y CBE) y de otros materiales (bolsas).

Tabla 5.22

Requerimiento anual de materia prima, insumos y otros materiales en kg

2022 2023 2024 2025 2026

Pasta de cacao 56 002,76 58 017,76 60 915,14 63 611,53 66 079, 02
Manteca de cacao 10 178,69 10 544,92 11 071,53 11 561,61 12 010,09
Azlcar 24 947,77 25 845,40 27 136,11 28 337,28 29 436,49
Lecitina de soya 1526,80 1581,74 1660,73 1734,24 1801,51
Arandano

deshidratado 2035,74 2108,98 221431 2312,32 2402,02
Frambuesa deshidratada 2035,74 2108,98 221431 2312,32 2402,02
CBE 5089,35 5272,46 5535,77 5780,81 6005,04
Bolsas (unidades) 997 910 1033816 1085 444 1133491 1177 459

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

A continuacion, se puede apreciar el consumo de energia por bolsita de cada maquina de

produccién:

Tabla 5.23

Consumo de energia de maquinaria de planta

Magquina KW-H H/bolsita KW-h/bolsita
Conchador/Refinador 2 8 0,00369 0,02952
Templado ® 7,5 0,00123 0,00923
Mezclado © 5 0,00049 0,00245
Moldeado 1,5 0,00098 0,00147
Enfriado © 0,1 0,00294 0,00029
Embolsado ® 2,75 0,001 0,00275

2 Maestro Manolo (s.f.), ® Delani (2021), ¢ Maquinaria Gonzales (s.f.), ¢ Pomati (2021), ¢ Alibaba (s.f.).
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En la siguiente tabla se observa el consumo anual en KW- h de las maquinas:

Tabla5.24

Consumo de energia anual por maquina (Kw-H)

2022 2023 2024 2025 2026
Conchador/Refinador 29 458, 33 30 518,25 32 042,32 33 460,66 34 758,60
Templado 9205,73 9536,95 10 013,23 10 456,46 10 862,06
Mezclado 244488 2532,85 2659,34 2777,05 2884,78
Moldeado 1466,93 1519,71 1595,60 1666,23 1730,87
Enfriado 293,39 303,94 319,12 333,25 346,17
Embolsado 274426 2842,99 298497 3117,1 3238,01
Total 45 613,51 47 254,70 49 614,58 51 810,75 53 820,49

Tabla 5.25

Consumo de agua por persona (1)

Consumo de agua (L/dia*persona) Personas Anual
Administracién 100 5 130 000
Produccién 200 23 1196 000

Nota. Los datos de la columna Consumo de agua (L/dia-persona) fueron obtenidos de Ministerio de
vivienda, construccién y saneamiento (2011).

5.11.3. Determinacion de niamero de trabajadores indirectos

Debido a la naturaleza de nuestra empresa, se determind que seria necesario el siguiente

personal:

Tabla 5.26

Trabajadores indirectos

N° de trabajadores

Jefe de planta 1
Personal de calidad 2
Personal de limpieza 2
Almacenero 2

El jefe de planta se encargara de coordinar, dirigir y supervisar la correcta
realizacion de los procesos, cumpliendo con el plan de produccién planteado y

verificando las condiciones de seguridad y salud de los trabajadores.
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El personal de calidad se encargara de realizar pruebas por medio de muestreo,
tanto de los insumos que entran a la fabrica, como del producto terminado que es enviado
a los clientes. El personal de limpieza es indispensable para cuidar la sanidad de los
ambientes, y, por ende, del producto.

El almacenero se encargard de recibir y organizar la materia prima e insumos
entrantes, también se encargara de disponer de ellos segun las indicaciones de planta. Por
ultimo, sera el encargado de realizar el picking y despacho del producto final para su

envio a los clientes.

5.11.4. Servicios de terceros

A continuacion, se especifican los servicios externos necesarios para una gestion

adecuada de la empresa:

Tabla5.27

Servicios de terceros

Funcién Gasto (S/) # de trabajadores
Asesoria legal 36 000 1
Vigilancia 36 000
Community manager 66 000 1
Contabilidad 36 000 1

El asesor legal sera el encargado de los trdmites relacionados a la empresa, como
los permisos. El servicio de vigilancia velara por la seguridad del personal, equipos y
maquinaria de la empresa. EI community manager sera el encargado de manejar las redes

sociales (Instagram) que sera el principal medio de comunicacion con el cliente.
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5.12. Disposicién de planta

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto
e Factor Edificio

Se decidio por la compra y acondicionamiento de un local industrial debido a que
disminuye la inversion inicial en infraestructura. Es de suma importancia que la planta
cumpla con los requisitos del reglamento de edificaciones (Ministerio de vivienda,
construccion y saneamiento, 2006) para luego considerar la inversion de

acondicionamiento y se adecue a los requerimientos de consumo alimenticio.

Es crucial que la zona productiva cercana al desmoldado y embolsado disponga
sistema de control de la temperatura y humedad, para reducir el calor que genera la

maquinaria de conchado y templado en los meses de verano.

La entrada a la zona productiva y almacenes dispondra de puertas dobles que
permiten el facil acceso de los insumos y los productos terminados. Las puertas deben
tener un minimo de 120 cm de ancho y 210 cm de alto para facilitar el traslado del
personal. Los pasillos tendran un ancho minimo de 150 cm que permite el area de giro de

la silla de ruedas.

Uno de los materiales mas utilizados en las fabricas es el concreto pulido que
facilita la limpieza y es resistente contra los golpes. Las esquinas deben ser tipo convexo
para facilitar la limpieza en la zona productiva y los almacenes. En cuanto al techo, se
recomienda que no se utilice un material metalico debido a la oxidacion de este material.
Ademas, se sugiere disponer de un techo inclinado para evitar la acumulacion de agua

por lluvias. Se incluiran aspersores en el techo como plan de prevencion contra incendios.

Para reducir el riesgo de accidentes y mejorar la seguridad se dispondra de
extintores, salidas de emergencia y las sefiales necesarias como: sefiales para equipo
contra incendios, sefiales de prohibicion, sefiales de advertencia, sefiales de proteccion y

obligacion, sefiales de evacuacion y advertencia.
e Factor Servicio

A continuacidn, se definen los elementos relacionados a los servicios esenciales

para generar un ambiente de bienestar.
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Se dispondra de instalaciones sanitarias dentro del area de administracion y unos
vestuarios con servicios higiénicos para el personal de planta y de almacenes. EI nimero
de inodoros y retretes se determinG a través del libro Instalaciones de manufactura
(Ministerio de Vivienda y construccion, 2006), el cual indica que de 1-15 personas se
requiere 1 inodoro y un lavatorio, como minimo. Los vestuarios son de suma importancia
para la higiene del personal de planta. Ademas, antes del ingreso a la planta, el personal

debe pasar por un éarea de desinfeccion.

La zona de alimentacion es necesaria para el refrigerio del personal, por ello se
tendra un comedor con la infraestructura necesaria como mesas, sillas, microondas y

refrigerador. Para determinar el area minima se consideré 1,58m? por persona.

La enfermeria es una zona de suma importancia para atender al personal en caso
de accidentes en planta. Ademas, también se dispondra aire acondicionado en la zona

administrativa para tener un ambiente agradable.

El espacio entre la recepcion y el comedor se utilizara como una zona de

socializacion y de capacitaciones cuando sean necesarias.

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Zona administrativa

e Oficina de Gerente General (1): rango recomendado <23;46> m?. El tamafio
seleccionado es 35,75 m?,

e Oficina de Gerencia Media (3): rango recomendado <18;37> m?. El tamafio
seleccionado es 20 m?,

e Secretaria: el tamafio seleccionado es 20 m?. El area puede ser mayor al
promedio, pero esto es debido al concepto estructural abierto que maneja la

empresa.

e Sala de reuniones: Tamafio seleccionado es 40 m?,

e Servicios Higiénicos: Tamario seleccionado e 20 m? (10 para el de hombres
y 10 para el de mujeres).

Zona de Almacenes

e Almacén de insumos

e Almacén de productos terminados
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e Almacén de mantenimiento: el area elegida es 28,34 m?.

Zona de Calidad: se consideraron los equipos de medicién y la balanza de piso

para determinar el tamafio minimo de la zona. El area elegida es 67,82 m?.

Comedor: se consideré 1,58 m? por empleado, mas las mesas y sillas
correspondientes. También se incluyeron dos refrigeradores, dos lavatorios y dos

microondas. El area elegida es 96 m?.

Enfermeria: se tomd en cuenta la camilla, el equipo médico y un escritorio. El

area elegida es 20 m2,

Cuarto de calderos: se tomo en cuenta el caldero térmico y el espacio necesario

para realizarle mantenimiento comodamente. El tamafio elegido es 6,25 m?.

Zona productiva: el diagrama de Guerchet, que incluye todas las estaciones de

trabajo, puntos de espera y elementos moviles, es la base de calculo para esta area.

Vestuarios/SS.HH. de planta: se considerd el espacio para los vestuarios,
lavatorios, bancos, inodoros y casilleros. El tamafio elegido es 43,64 m? (21,84 para el de

hombres y 21,84 para el de mujeres).

Zona de desinfeccidn: no se especifica el calculo ni se encuentra presente en el
analisis relacional debido a que no requiere de una construccién especifica se aprovecha
un pasadizo entre los servicios de planta y la entrada para realizar el desinfectado
requerido para conservar la sanidad de la produccion. Y, tanto en los almacenes como en
el area de calidad, se aprovechan las areas de ingreso para desinfectar al personal que se

encuentra en constante contacto con el area de carga y descarga.

Zona de recreacion/capacitacion: no se especifican calculos pues no requiere
de construccion de paredes ni acondicionamiento especial, se utiliza el espacio entre el

comedor Yy el area de recepcion de la zona administrativa.
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5.12.3. Célculo de areas para cada zona

Zona de produccién:

Tabla 5.28

Andlisis de Guerchet

Largo Ancho Altura N n Ss Sg  Ss*n  Ss*n*h Se St
Elementos estaticos
Conchador/Refinador 2,5 1,2 3 2 1 3 6,00 3,00 9,00 329 12,29
Templado 0,95 0,8 1,55 1 1 0,76 0,76 0,76 1,18 056 2,08
Mezclado 25 1,2 3 2 1 3 6,00 3,00 9,00 329 12,29
Moldeado 0,96 0,5 1,45 1 1 0,48 0,48 0,48 0,70 0,35 1,31
Enfriado 1,86 0,85 1,98 1 1 1,58 1,58 1,58 3,13 1,16 4,32
Embolsado 5,124 1,2 3,52 2 1 6,14 12,30 6,15 21,64 6,74 25,19
Mesa de demoldado 2,5 1 1,05 2 1 2,5 5,00 2,50 2,63 2,74 10,24
Mesa de Control 2,5 1 1,05 2 1 25 500 250 263 2,74 10,24
PE Templado 15 15 15 il 2,25 2,25 338 082 3,07
PE Enfriado 3 1 2 - il 3 3,00 6,00 1,10 4,10
Elementos moviles
Operarios - - 1,65 - 0,5 4 6,6
Stokas 1 1,2 1 - 3 1,2 3,6 3,6
Montacargas 2,8 1,8 2 - 2 5,04 10,08 20,16
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Area total requerida: 85,11 m2.

Tabla5.29

Célculo del factor k

Hee 2,3502
Hem 1,7171
K 0,3653

Zona de almacenes

e Almacén de insumos

Tabla 5.30

2

Calculo nimero de pallets de almacén de insumos

A (m) L (m) H (m) Pallets
Licor de cacao 0,294 0,394 0,243 2
Manteca 0,294 0,394 0,243
Azlcar 0,41 0,88 0,08 3
Lecitina de soya 0,05 0,2 0,35 1
Aréandano deshidratado 0,14 0,045 0,24 1
Sg:‘rwgr“ae;za 014 0045 0,24 1
CBE 0,2 0,3 0,3 1
Total 10

Area total de pallets: 12,0 m?

Area total del almacén (incluye espacio para transito de montacargas y giro de

estos): 114,61 m2.

e Almacén de productos terminados

Tabla 5.31

Célculo de nimero de pallets

Bolsitas 23719
# jabas 198
# Pallets 99
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Area total: 118,8 m?. Se tendréa 5 niveles de almacenamiento vertical, por lo que

esta area se ve reducida de 118,8 a 24 m? por nivel. Tras considerar el rango de

movimiento de un montacargas, el area total es 140 m?.

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

A continuacion, se muestra una tabla con los equipos de seguridad necesarios:

Tabla 5.32

Dispositivos de seguridad industrial

Aspectos Equipos
Incendios Extintores
Aspersores

Materiales de primeros auxilios

Trabajo en planta

Alcohol 70%
Algodon

Gasa

Agua oxigenada
Guantes
Termometro
Esparadrapo

Guantes

Protectores para la cabeza
Protectores auditivos
Gafas

Calzado con proteccién
Equipos de limpieza
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Sefializacion:
o Sefiales de prohibicién: comportamientos prohibidos que puedan afectar al

producto, a los trabajadores o a los equipos.

Figura5.10
Sefiales de prohibicion
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Nota. De NTP  399.010-1  Sefiales de  seguridad, por INDECOPI, 2004
(http://bvpad.indeci.gob.pe/doc/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf).

e Sefiales para equipos contra incendios: sefiales para protegerse contra

incendios.

Figura 5.11
Sefales para equipos contra incendios

Nota. De NTP 399.010-1 Sefiales de  seguridad, por INDECORPI, 2004
(http://bvpad.indeci.gob.pe/doc/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf).
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e Sefiales de advertencia: Peligros potenciales debido a la presencia de algin

material o herramienta.

Figura5.12

Sefiales de advertencia
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Nota. De NTP 399.010-1 Sefales de  seguridad, por INDECORPI, 2004
(http://bvpad.indeci.gob.pe/doc/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf).

e Sefales de evacuacion y advertencia: indicaciones sobre rutas de evacuacion,

equipos de primeros auxilios y teléfonos de emergencia.

Figura 5.13

Sefiales de evacuacion y advertencia
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Nota. De NTP 399.010-1 Sefales de  seguridad, por INDECORPI, 2004
(http://bvpad.indeci.gob.pe/doc/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf).
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e Sefiales de proteccion y obligacion: equipos de proteccion personal

necesarios para evitar accidentes.

Figura 5.14
Sefiales de proteccion y obligacion
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Nota. De NTP 399.010-1 Sefales de  seguridad, por INDECORPI, 2004
(http://bvpad.indeci.gob.pe/doc/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf).
5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva
Figura 5.15
Tabla de pares
A E X
1-2 1-7 2-9
1-4 1-9 3-9
1-5 6-11
4-7
4-9
5-7
5-9
6-9
7-9
8-9
9-10
9-11
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Figura5.16

Tabla relacional de actividades
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Figura 5.17

Diagrama relacional de actividades
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5.12.6. Disposicion general

Figura5.18
Plano general
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Figura5.19

Diagrama de Gantt
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

A continuacion, se definen las directrices y requerimientos legales para la formacién de

la organizacion:
Misién: Promover la cultura de consumo de chocolate de buena calidad.
Vision: Ser la empresa lider de chocolate organico en Sudamérica.
Valores:

e Respeto

e Tolerancia

e Responsabilidad
e Honestidad

e Creatividad

e Colaboracion

e Responsabilidad social
Para iniciar operaciones se deben tener en cuenta algunos requisitos legales:
Obtencién del RUC:

Se debe conseguir el nimero RUC a través de la SUNAT para el registro de los

pagos tributarios.
Razon Social y tipo de sociedad:

Para constituir la empresa es importante definir la razon social y el tipo de
sociedad. Se utilizara la Sociedad Andénima Cerrada debido a que el directorio es

opcional.
Minuta de la constitucion:

Se requiere especificar la actividad econdémica de la empresa, DNI de los socios,
giro del negocio, solicitud de busqueda y reserva de nombre, capital y una declaracion

jurada de constitucion de empresa (Comercio, Negocio y Emprendimiento, 2021).

Licencia municipal:
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Documento que otorga permiso para realizar las actividades economicas en esa

jurisdiccion. Para obtenerla se deben pasar distintas inspecciones.

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

funciones generales de los principales puestos

Gerente General:

» Gestionar las estrategias de la empresa

» Definir los objetivos de corto, mediano y largo plazo
» Administracion de los recursos de la empresa
Gerente de Administracion y Finanzas

» Responsable de la gestion financiera

» Elaborar los estados financieros

» Estructurar el presupuesto anual para la empresa
» Gestion de capital humano

Gerente de Operaciones

Gestionar la logistica interna

Analizar procesos

Gestion de proveedores

Gestion de insumos

Comunicacion continua con las otras areas

Asegurar calidad del producto

YV V V V V V VY

Elaborar un plan de produccién 6ptimo
Gerente Comercial

Gestionar las ventas de la empresa
Elaborar prondésticos de la demanda
Planificar los presupuestos de venta
Generar indices de eficiencia

Contratacion de servicios Comunity Manager externo

vV V.V V V VY

Gestionar promociones, precios, producto y puntos de venta.
Jefe de Planta

» Gestionar el cumplimiento adecuado de los procesos en planta
» Verificar el correcto manejo de la maquinaria

» Ejecuta el plan de produccion definido por gerencia
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Secretaria

» Apoyo en las tareas operativas de las areas

» Informar al Gerente General sus pendientes

Almacenero (2)

» Responsable de mantener en adecuado estado los insumos
» Ordenar los insumos y contabilizarlos para su posterior uso
Personal de Calidad (2)

» Gestionar la calidad de los insumos y productos terminados

Operarios
» Realizar las operaciones asignadas en sus respectivas estaciones de trabajo

bajo las normas y procedimientos indicados previamente.

Personal de Limpieza (2)
6.3. Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Esquema de estructura organizacional
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CAPITULO VII: PRESUPUESTO Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1. Inversiones

7.1.1. Estimacion de las inversiones a largo plazo (tangibles e intangibles)

Las inversiones a largo plazo son aquellas que se mantienen por un periodo superior al
afio. Se consideraran activos tangibles e intangibles. Es importante recalcar que se opto

por la compra del local y su acondicionamiento como inversion de infraestructura.
Activos tangibles

Los activos tangibles involucran a todos los activos que poseen una forma fisica.
A traveés de los calculos respectivos se determinaron las inversiones tangibles fabriles y
no fabriles para el proyecto. A continuacion, se detalla el costo de la maquinaria bruto y

el costo neto de importacion:

Tabla7.1

Inversién en maquinaria en soles (S/)

Monto Cantidad CIF Impuestos @ Total
Maquina 717 794,64
Conchador/refinador ® 112 560 1 132 286 0,03 136 254,58
Templadora © 117 250 1 137 445 0,03 141 568,35
Moldeadora ¢ 232 530,2 1 264 253,22 0,03 272 180,82
Enfriadora © 7113,5 1 16 294,85 0,12 18 250,23
Embolsadora ® 57 676,5 1 71914,15 0,03 74 071,58
Mezcladora (Conchador) ® 59 563 1 73 989,3 0,02 75 469,09

a SUNAT (2021), ® J. Valle (comunicacion personal, 5 de junio del 2021), ¢ Delani (2021), ¢ Stefano Galli
(comunicacion personal, 7 de mayo del 2021), ¢ Alibaba (s.f.).

Los muebles de planta son aquellos equipos que estan presentes en planta, pero

no involucran la maquinaria pesada:
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Tabla 7.2

Inversion en equipos de planta en soles (S/)

Costo Unitario Cantidad Costo Total

Equipos de planta 20 427
Mesa desmoldado 2 2500 1 2500
Carretilla hidradlica ® 2960 3 8800
Moldes ° 56 100 5600
Balanza de mesa ? 100 1 100
Mesa de pesado @ 500 1 500
Calentador ® 1300 1 1300
Aire Acondicionado © 1547 1 1547

2 Mercado Libre (s.f.), ® Sodimac (s.f.), ¢ Sole (2021).
Finalmente se determiné las inversiones no fabriles:

Tabla 7.3

Inversion en equipos no fabriles en soles (S/)

No Fabril Monto unitario  Cantidad Total
Equipos de almacén insumos 1700
Estante fijo @ 220 3 660
Pallets 45 12 540
Balanza 500 1 500
Equipos de almacén de PT 200 855
Estante fijo 2 220 4 880
Pallets 45 105 4725
Montacargas ° 91 750 2 183 500
Mesa de trabajo ° 1000 1 1000
Jabas ® 50 215 10 750
Equipos de almacén de
mantenimiento 1220
Estante fijo para herramientas ¢ 220 1 220
Mesa de trabajo © 1000 1 1000
Zona de Calidad 7000
Equipos de Calidad 3000 2 6000
Balanza de piso ® 500 2 1000
(continGa)
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(continuacién)

No Fabril Monto unitario Cantidad Total

Equipos de oficina 34550

Mesas de oficina 1100 4 4400

Mesa de reunion ® 3700 1 3700

Computadores 2 2500 5 12 500

Laptops 2 2100 5 10 500

Impresora ? 1500 1 1500

Sillas ® 130 15 1950

Comedor 5420

Juego de comedor (para 6) 2 650 4 2600

Microondas 2 360 2 720

Lavatorio 250 2 500

Refrigerador 2 800 2 1600

Instalaciones higiénicas 7090

Inodoros ° 250 6 1500

Urinarios P 140 1 140

Lavatorios ° 250 9 2250

Lockers ® 100 14 1400

Banca® 900 2 1800

Aire Acondicionado 9282

Aire acondicionado administrativo ¢ 1547 6 9282

Luminarias 1272
Fluorescentes administrativos

(oficinas, comedor, reuniones) ° 24 33 792
Fluorescentes de produccién

(planta, calidad, almacenes) ° 24 20 480

Vigilancia 1300

Caseta de vigilancia © 1300 1 1300

Enfermeria 3800

Cama® 1500 1 1500

Equipo de enfermeria 1200 1 1200

Mesa ° 1100 1 1100

2 Plaza vea (s.f.), ® Sodimac (s.f.), ¢ Mercado libre (s.f.), ¢ Sole (2021)

Con la informacién ya presentada y consolidada, en la siguiente tabla se calcula

el activo fijo tangible total:
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Tabla7.4

Calculo de activo fijo tangible

Compra del local S/2 730 000,00
Acondicionamiento local S/ 325 000,00
Magquinas S/ 717 794,64
Equipos de planta S/ 20 427,00
Equipos no fabriles S/ 273 489,00

Activo fijo tangible S/ 4 066 710,64

Activos intangibles

Los activos intangibles son aquellos que no presentan una forma fisica. Se
consideraron los siguientes activos intangibles que son indispensables para la ejecucién
del proyecto. En primer lugar, se considerd los estudios previos el cual involucra los
estudios de factibilidad y de mercado principalmente. En segundo lugar, se contempld
los gastos puestos en marcha que representan las inversiones necesarias para poder iniciar
el proyecto. Los gastos en sistemas de informacidn hacen referencia principalmente al
software necesario para poder operar el proyecto y representa un monto importante. Las
capacitaciones administrativas y de produccién son de suma importancia para evitar
errores y accidentes. Las licencias contemplan los permisos y aprobaciones necesarios
para poner en marcha el proyecto. Finalmente se consider6 un 10% de contingencias de

los gastos anteriores.

Tabla 7.5

Calculo activos fijos intangibles

Activos Fijos Intangible Total
Estudios Previos S/ 20 000
Gastos puestos en marcha S/ 60 000
Sistemas de informacion S/ 35 000
Capacitaciones S/ 15 000

Licencias S/ 2000

Contingencias S/ 13 200
Total S/ 145 200
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7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

Las inversiones a corto plazo son aquellas que se mantienen por un periodo maximo de
un afo. Para mejorar la liquidez se consider6 una politica de cobranza menor a la politica

de pagos. La politica de inventarios se contempl6 7 dias en base al plan de produccion.

Tabla 7.6

Calculo de ciclo de caja

Dias
Politica de cobranza 60
Politica de pago a proveedores 30
Politica de inventarios 7
Ciclo de caja 37
Tabla 7.7
Calculo del Capital de Trabajo

Monto
Costo de Ventas (S/) 5804 232,53

Gasto Administrativo y Ventas (S/) 1242 784,25
Capital de Trabajo (S/) 1002 844,70

7.2. Costos de produccion

7.2.1. Costos de las materias primas

El costo de materia primas se determind con los requerimientos necesarios para cumplir

con la produccion y los costos unitarios de cada uno.
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Tabla 7.8

Calculo de costos de materia prima

Materia prima e insumos 2022 2023 2024 2025 2026
Requerimiento (Kg) 56 002,76 58 017,76 60 915,14 63 611,53 66 079,02
Pasta de cacao * Costo Unitario (S// Kg) 44,10 45,86 47,70 49,61 51,59
Costo Total (S/) 2469 721,86 2660 926,71 2 905 564,66 315554541 3409 067,28
Requerimiento (Kg) 10 178,69 10 544,92 11 071,53 11 561,61 12 010,09
Manteca de cacao *  Costo Unitario (S/ / Kg) 53,00 55,12 57,32 59,62 62,00
Costo Total (S/) 539 470,67 581 236,26 634 673,46 689 277,69 744 655,43
Requerimiento (Kg) 24 947,77 25 485,40 27 136,11 28 337,28 29 436,49
Azicar Costo Unitario (S// Kg) 2,50 2,60 2,70 2,81 2,92
Costo Total (S/) 62 369,44 67 198,05 73 376,05 79 688,97 86 091,31
Requerimiento (Kg) 1526,80 1581,74 1660,73 1734,24 1801,51
Lecitinade soya®  Costo Unitario (S/ / Kg) 85,00 88,40 91,94 95,61 99,44
Costo Total (S/) 129 778,32 139 825,71 152 680,88 165 816,80 179 138,81
Requerimiento (Kg) 2035,74 2108,98 2214,31 2312,32 2402,02

Arandano o

deshidratado ¢ Costo Unitario (S// Kg) 250,00 260,00 270,40 281,22 292,46
Costo Total (S/) 508 934.59 548 336,10 598 748,54 650 261,97 702 505,13
Requerimiento (Kg) 2035,74 2108,98 2214,31 2312,32 2402,02
dgﬁ:{;‘gﬁgz . Costo Unitario (S// Kg) 250,00 260,00 270,40 281,22 292,46
Costo Total (S/) 508 934.59 548 336,10 598 748,54 650 261,97 702 505,13
(continGa)
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(continuacién)

Materia prima e insumos 2022 2023 2024 2025 2026
Requerimiento (Kg) 5089,35 5272,46 5535,77 5780,81 6005,04
CBE¢ Costo Unitario (S// Kg) 15,60 16,22 16,87 17,55 18,25
Costo Total (S/) 79 393,80 85 540,43 93 404,77 101 440,87 109 590,80
Requerimiento (Bolsas) 997 910,96 1033 816,17 1085 444,48 1133491,23 1177 459,46
Bolsitas Stand up ¢ ggf;g)unita”o (3] 0,78 0,81 0,84 0,88 0,91
Costo Total (S/) 778 370,55 838 631,68 915 733,07 994 518,31 1074 419,60
Total 5076 973,80 5470 031,04 5972 929,97 6486 812,01 7007 973,49

& Antonio Mufioz (comunicacion personal, 6 de junio del 2021), ® Mercado Libre (2021), ¢ Alibaba (s.f), ¢ Carlos Salas (comunicacion personal, 7 de junio del 2021),

¢ Clifton Packaging (s.f.)
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7.2.2. Costo de la mano de obra directa

Para determinar el costo de mano de obra directo neto se consider6 el sueldo bruto
promedio de los operarios y se le agregd gastos de AFP (13%), ESSALUD (9%),
SENATI (0,75%), CTS y gratificaciones. Cada 2 afios se incrementard 10% del sueldo

bruto.

Tabla 7.9

Calculo de costo de mano de obra directa en soles

Sueldo Neto  Sueldo Bruto # de operarios Sueldo Total

Operarios 1300 1911,81 16 367 068

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

Los costos indirectos de fabricacion se tomaron en cuenta la mano de obra indirecta, la

depreciacion fabril, y otros costos generales de planta.

e Materiales indirectos

En cuanto a los materiales indirectos se considerd los equipos de proteccion

personal y otras herramientas de planta.

Tabla 7.10

Céalculo de costo de materiales indirectos en soles

Costo

Cantidad  ~0°° 2022 2023 2024 2025 2026

Par de Guantes 18 6 108 108 108 108 108
Guantes blancos 1040 0,6 624 624 624 624 624
Mascarillas 7800 0,35 2730 2730 2730 2730 2730
Mandiles 15 45 675 675 675 675 675
Mallas de cabello 7800 0,24 1872 1872 1872 1872 1872
Lentes de seguridad 15 3,5 52,5 52,5 52,5 52,5 52,5
;‘;"érge botas de punta de 15 50 75 750 750 750 750
Casco 15 15 225 225 225 225 225
E’Crgrt]ec‘;]t;ggsya;‘nd;;zgzo) 36 6,3 2268 2268 2268 2268 2268
EPP 72633 72633 72633 72633 72633

(continGa)
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(continuacién)

Cantidad  COS%© 2022 2023 2024 2025 2026
unitario
Caja de herramientas™ 1 500 500 500 500 500 500
Lubricantes y aceites 1 750 750 750 750 750 750
Franelas 30 4,5 135 135 135 135 135
Equipo limpieza 1 4200 4200 4200 4200 4200 4200
Equipo de. 5585 5585 5585 5585 5585
Mantenimiento
Total Materiales Indirectos 12 848,3 12848,3 12848,3 12848,3 12848,3
e Consumo de energia
A partir del consumo de energia (KW-h / bolsita) se determiné el costo total
multiplicando por el costo unitario y la produccion total de bolsitas.
Tabla 7.11
Calculo de consumo de energia de maquinas de produccién en soles
KW- Soles /
hbolsits | KW-h 2022 2023 2024 2025 2026
Coneraslir/ 00295 02740 807158 836200 877960 916822 952386
Refinador
Templado 0,0092 0,2740 252237 261313 274362 286507 297621
Mezclado 0,0025 0,2740 669,90 694,00 728,66 760,91 790,43
Moldeado 0,0015 0,2740 401,94 416,40 437,20 456,55 474,26
Enfriado 0,0003 0,2740 80,39 83,28 87,44 91,31 94,85
Embolsado 0,0028 0,2740 751,93 778,98 817,88 854,09 887,22
Nota. La columna Soles/KW-h ha sido tomada de OSINERGMIN (2021).
Tabla 7.12
Calculo de consumo de energia de equipos de produccion en soles
Equipos de produccion H/afio KW Cantidad KW-h Soles / KW-h Monto
Aire acondicionado planta 4160 2,3 1 9568 0,274 2621,63
Iluminacion de la planta 4160 0,03 20 2329,6 0,274 638,31
Calentador 4160 15 1 6240 0,274 1709,76

Nota. La columna Soles/KW-h ha sido tomada de OSINERGMIN (2021).
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e Consumo de agua

Tabla 7.13

Célculo de costo de agua en planta

Consumo de agua (L/dia-persona) @

Personas

S/ / litro ® Costo total (S/)

200

23

0,006204

7419,984

2 Ministerio de vivienda, construccion y saneamiento (2018), ® SEDAPAL (2021).

e  Depreciacion fabril: se contempld un 10% anual de depreciacion lineal solo para la maquinaria directa a la produccion de los chocolates.

Tabla 7.14

Depreciacion fabril en soles

Importe Depreciacién 2022 2023 2024 2025 2026 Depreciacion Total ~ Valor Residual
Conchador 136 254,58 0,10 13625,46  13625,46 13 625,46 13625,46 13 625,46 68 127,29 68 127,29
Templadora 141 568,35 0,10 14 156,84 14 156,84 14 156,84 14 156,84 14 156,84 70 784,18 70784,18
Moldeadora 272 180,82 0,10 27 218,08 27218,08 27218,08 27218,08 27218,08 136 090,41 136 090,41
Enfriadora 18 250,23 0,10 1825,02 1825,02 1825,02 1825,02 1825,02 9125,12 9125,12
Embolsadora 74 071,57 0,10 7407,16 7407,16 7407,16 7407,16 7407,16 37 035,79 37 035,79
Mezcladora (Conchador) 75 469,09 0,10 7546,91 7546,91 7546,91 7546,91 7546,91 37 734,54 37 734,54
Calentador 1300 0,10 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 650,00 650,00
Edificaciones 724 160 0,10 72 416 72 416 72 416 72 416 72 416 362 080,00 362 080,00
Total 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46 721 627,32 721 627,32
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e TabladeCIF

Tabla 7.15

Calculo CIF en soles

2022 2023 2024 2025 2026
Jefe de planta 75000,00 75000,00 78750,00 78 750,00 118 125,00
Almacenero (2) 63 000,00 63 000,00 66150,00 66 150,00 99 225,00
Personal de calidad (2) 90 000,00 90 000,00 94500,00 94 500,00 141 750,00
Personal de limpieza (2) 33000,00 33000,00 34650,00 34650,00 3638250
MOI 261 000,00 261 000,00 274 050,00 274 050,00 395 482,50
Depreciacién Fabril 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46
Depreciacion Fabril 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46
Consumo eléctrico 17 467,80 17917,49 18564,10 19 165,85 19 716,52
Gastos por Mantenimiento 35000,00 35000,00 38500,00 42 350,00 46585,00
Materiales indirectos 12 848,30 12848,30 12848,30 12848,30 12 848,30
Consumo de agua 7419,98 741998  7419,98 741998  7419,98

Otros gastos Indirectos de Fabricacion 72 736,09 73 185,78 77 332,38

81 784,13 86 569,80

CIF Total 478 061,55 478 511,24 495 707,85

500 159,60 626 377,77

7.3. Presupuesto operativo

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Se decidi6 un valor de venta de S/ 9,70, con un incremento de 2% anual en el 2% y 3*afio,

y luego incrementara en 4% anual.

Tabla 7.16

Calculo de ingreso por ventas en soles

2022 2023 2024 2025

2026

Demanda 978 049,00 1032822,00 1084519,00 1132644,00 1176 700,00

Valor unitario 9,70 9,89 10,09 10,50

10,92

Ingresos 9487 075,30 10218 740,87 10944 835,61 11887 727,62 12844 124,60
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7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Para calcular el costo de produccion se sumo el costo de material directo (MD), mano de
obradirecta (MOD) y CIF. El costo de ventas se determin6 multiplicando el costo unitario
de produccion por la demanda esperada.

Tabla7.17

Calculo de costo de produccion en soles

2022 2023 2024 2025 2026

MD 507697380 5470031,04 597292997 6486812,01 7007 973,49
MOD 36706800 36706800 40377480 40377480 44415228
CIF 47806155 47851124  495707,85 50015960 626 377,77
Sﬁ’é&%gﬁm 592210336 631561028 687241261 739074640 807850354
Tabla 7.18

Calculo de costo de venta en soles

2022 2023 2024 2025 2026

Produccion (Bolsitas) 997 910,96 1033816,17 1085444,48 1133491,23 1177 459,46

C. Unit. de Produccion
(S/ /1 Bolsita)

Demanda (Bolsitas) 978 049,00 1032822,00 1084519,00 1132644,00 1176 700,00
Costo de Ventas (S/) 5804 232,53 6309536,85 686655300 738522217 8073292,90

5,93 6,11 6,33 6,52 6,86
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7.3.3. Presupuesto operativo de gastos
A continuacion, se muestran todos los gastos administrativos, ventas y logisticos.
e  Sueldos administrativos

Se consider6 los pagos AFP (13%), ESSALUD (9%), SENATI (0,75%), CTS y

Gratificaciones en adicion al sueldo bruto.

Tabla 7.19

Sueldos administrativos en soles

Sueldos 2022 2023 2024 2025 2026
Gerente General 281 400,00 295470,00 31024350 32575568 342 043,46

Gerente de Administraciony 201 000,00 211 050,00 221602,50 232682,63 244 316,76
Finanzas

Gerente de Operaciones 20100000 211050,00 22160250 23268263 244 316,76
Gerente Comercial 201000,00 21105000 22160250 23268263 244 316,76
Secretaria 3015000 3165750 3324038 3490239 3664751

Sueldos Administrativos 914 550,00 960 277,50 1008 291,38 1058 705,94 1111 641,24

e Consumo de energia administrativo

Tabla 7.20

Calculo de costo de energia administrativo en soles

Soles /

Energia KW-H KW-H f

2022 2023 2024 2025 2026

Aire acondicionado
administrativo 2

lluminacién de area
administrativa °

62400 0,27 17097,60 17097,60 17097,60 17097,60 17 097,60

3843,84 0,27 1053,21  1053,21  1053,21  1053,21  1053,21

Computadores ¢ 832000 027 227968 227968 227968 227968 227968
Laptops ¢ 624000 027 170976 1709,76 1709,76 1709,76  1709,76
Impresora ¢ 624,00 0,27 17098 170,98 17098 170,98 170,98

2 Sole (2021), ®Sole (2021), ¢ Keep.Services (2018), ¢ Keep.Services (2018), ¢ Keep.Services (2018),
fOSINERGMIN (2021).
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e Consumo de agua administrativo

Tabla 7.21

Calculo de costo de agua administrativa

2022 2023 2024 2025 2026
Consumo de agua (I 130000 130000 130000 130000 130000
Costo del agua (S//1)® 0006204  0,006204  0,006204  0,006204  0,006204

Costo de agua (S/) 806,52 806,52 806,52 806,52 806,52
aMinisterio de vivienda, construccion y saneamiento (2018), ® SEDAPAL (2021).

e Depreciacion no fabril

Tabla 7.22

Calculo de la depreciacion no fabril en soles

Monto Depreciacion 2022 2023 2024 2025 2026 Depreciacion total ~ Valor Residual
Laptop 10 500 0,03 315 315 315 315 315 1575 8925
Computadores® 12 500 0,03 375 375 375 375 375 1875 10 625
Impresora © 1500 0,03 45 45 45 45 45 225 1275
Mesas ¢ 8100 0,03 243 243 243 243 243 1215 6885
Sillas ® 1950 0,03 58,5 58,5 585 585 585 292,5 1657,5
Egg:ﬁf‘;‘&?ﬁfas 460 400 0.1 46040 46040 46040 46040 46040 230 200 230 200
Depreciacion No Fabril 470765 470765 47076,5 470765 470765 2353825 259 567,5

aHiraoka (2021), P Plaza Vea (2021), ¢Plaza Vea, ¢ Visso (2021), ¢ Linio (2021).
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Se considerd los principales equipos e infraestructura para la depreciacion:

e  Servicio de terceros

Tabla 7.23

Calculo de costo de servicios de terceros en soles

# de
Funcién trabajadores 2022 2023 2024 2025 2026
Asesoramiento legal 1 36000 36000 36000 36000 36000
Vigilancia 36000 36000 36000 36000 36000
Comunity manager 1 66000 66000 66000 66000 66000
Contabilidad 1 36000 36000 36000 36000 36000
Servicio de terceros 174000 174000 174000 174000 174000
e  Gastos administrativos y ventas totales
Tabla7.24
Calculo de gastos administrativos y ventas en soles
2022 2023 2024 2025 2026
Sueldos
PUSICI0S 914550,00 96027750 1008291,38 105870594 111164124
administrativos
Servicio de terceros 174 000,00 174 000,00 174 000,00 174 000,00 174 000,00
Consumo de 2231123 2231123 2231123 2231123 2231123
energia
Consumo de agua 806,52 806,52 806,52 806,52 806,52
DEpreFCa'gfi'IO” no 47076550 47076550 4707650 4707650 47 076,50
Amortizacion de 29 040,00 29 040,00 29 040,00 29 040,00 29 040,00
intangibles
Gastos
2astos 1187 784,25 1233511,75 128152562 1331940,19 1 384 875,49
Administrativos
Gastos de 30 000,00 50 000,00 70 000,00 90 000,00 110 000,00
publicidad
Gastos de 25 000,00 25 000,00 25 000,00 25 000,00 25 000,00
distribucion
Gastos de Ventas 55 000,00 75 000,00 95000,00  115000,00 135 000,00
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7.4. Presupuestos financieros

7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

El 50% del proyecto sera financiado por el banco BCP, con cuotas crecientes y una TEA
de 16,68%.

Tabla 7.25

Servicio de deuda

0 1 2 3 4 5
Deuda 2607378 2607378 2433552 2085902 1564427 869 126
Amortizacion 173 825 347 650 521 476 695 301 869 126
Intereses 434 911 405 917 347 928 260 946 144 970
Cuota 608 736 753 567 869 404 956 247 1014096
Saldo 2607378 2433552 2085902 1564427 869 126 0

7.4.2. Presupuesto de Estado Resultados

Se ha considerado un 10 % para las participaciones, por ser una empresa industrial, y para

la reserva legal el mismo porcentaje.

Tabla 7.26

Estado de Resultados

1 2 3 4 5
Ingresos por ventas 9 487 075,30 10 218 740,87 10 944 835,61 11887 727,62 12 844 124,60
() Costo de ventas 580423253 630953685 6866553,00 738522217  8073292,90
Utilidad bruta 368284277 390920402 4078282,61 450250545 4770 831,69
(-) Gastos admin. 118778425 123351175 128152562 133194019 1384 875,49
(-) Gastos de ventas 55000,00  75000,00 9500000 115 000,00 135 000,00
Utilidad antes int, )0 05a 57 2600 692,27 270175698 305556526 3 250 956,21
imp y part
(-) Gastos 43491059 40591656 34792848 26094636 144 970,20
financieros
UAIP 2005147,93 219477572 235382851 279461890 3 105 986,01
(-) Impuesto a la 501518,64 64745884 69437941 824 412,58 916 265,87
renta (29,5%)
E'l)of,’/i‘)”'c'pac'ones 20051479 21947757 23538285 27946189 310 598,60
Utilidad antesde ) 51311450 130783031 142406625 169074444 187912153
reserva legal
E'l)o'f/sser"a legal 12131145 13278393  142406,62 124 97353 0,00
Utilidad neta 109180305 119505538 1281659,62 1565770,91 187912153
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7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura y afio 1)

Tabla 7.27

Estado de Situacion Financiera

Afio 0 Afio 1
Activo Corriente
Caja 1002 844,70 2936 738,58
Cuentas por cobrar 0,00
Inventarios 117 870,83
Total activo Corriente 1002 844,70 3054 609,41
Activo no Corriente
Activo fijo tangible 4 066 710,64 4066 710,64
Activo fijo intangible 145 200,00 145 200,00
(-) Depreciacion acumulada 0,00 191 401,96
(-) Amortizacién intangibles 0,00 29 040,00
Total activo no Corriente 4211910,64 3991 468,68
Total Activo 5214 755,33 7 046 078,08
Pasivo Corriente
Cuentas por pagar 0,00
Tributos 591 518,64
Remuneraciones y participaciones por pagar 200 514,79
Total pasivo corriente 792 033,43
Pasivo no Corriente
Deuda a largo plazo 2 607 377,67 2 433 552,49
Total pasivo no corriente 2607 377,67 2433552,49
Patrimonio
Capital social 2607 377,67 2 607 377,67
Utilidades Acumuladas 1091 803,05
Reserva Legal 121 311,45
Total Patrimonio 2 607 377,67 3820492,16
Total Pasivo + Patrimonio 5214 755,33 7 046 078,08
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7.4.4. Flujo de fondos netos

7.4.4.1. Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.28

Flujo de fondos econémico

1 2 3 4 5

Inversién -5214 755,33

Utilidad antes de reserva legal 1213114,50 1327 839,31 1 424 066,25 1690 744,44 1879 121,53
Amortizacion de intangibles (+) 29 040,00 29 040,00 29 040,00 29 040,00 29 040,00
Depreciacién fabril (+) 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46
Depreciacion no fabril (+) 47 076,50 47 076,50 47 076,50 47 076,50 47 076,50
Gastos financieros * (1-t) 306 611,97 286 171,17 245 289,58 183 967,18 102 203,99
Valor en Libros 981 194,82
V mercado 490 597,41
Capital de trabajo 1002 844,70
Flujo de fondos econémico -5 214 755,33 1740 168,43 1834 452,44 1889 797,79 2 095 153,58 3695 209,59




7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.29
Flujo de Fondos Financiero

1 2 3 4 5

Inversion -5 214 755,33

Préstamo 2 607 377,67

Utilidad antes de reserva legal 1213 114,50 1327 839,31 1 424 066,25 1690 744,44 1879 121,53
Amortizacion de intangibles (+) 29 040,00 29 040,00 29 040,00 29 040,00 29 040,00
Depreciacién fabril (+) 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46 144 325,46
Depreciacion no fabril (+) 47 076,5 47 076,5 47 076,5 47 076,5 47 076,5
Amortizacion del préstamo (-) 173 825,18 347 650,36 521 475,53 695 300,71 869 125,89
Valor en Libros 981 194,82
Valor mercado 490597,4098
Capital de trabajo 1002 844,70
Flujo de fondos financiero -2 607 377,67 1259 731,28 1200 630,92 1123 032,68 1215 885,69 2723879,71
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7.5. Evaluacion Econémica y Financiera

Para el calculo del costo de oportunidad (COK) se utilizara la tasa libre de riesgo (RF) y
la rentabilidad de mercado (RM) brindados por el Laboratorio de Mercado de Capitales
(A. Paredes, comunicacion personal, 30 de junio de 2021).

Tabla 7.30
Calculo del COK

Rm 11,573
Beta 1,4663
Rf 3,511
COK 15,3323

7.5.1. Evaluacién econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.31

Evaluacién econémica

VAN Econémico (S/) 1900 086,04
TIR Econémico 28,19%
B/C Econdmico (veces) 1,36
PR Econdmico (afios) 3,9246

El VAN econdémico resulta ser 1 668 216,91 soles, que representa que a nivel econémico
el proyecto es rentable. Y la TIR es 24,09%, que se encuentra encima del COK (15,33%),

lo que indica que es conveniente invertir en el proyecto.
7.5.2. Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.32

Evaluacién financiera

VAN Financiero (S/) 2141 618,13
TIR Financiero 42,81%
B/C Financiero (veces) 1,82
PR Financiero (afos) 2,8366

El VAN financiero resulta ser 2 141 618,13 lo cual representa que financieramente es
rentable. Y la TIR es 42,81% que se encuentra encima del COK (15,33%), lo que indica

que es conveniente invertir en el proyecto.
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7.5.3. Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores economicos

y financieros del proyecto

Tabla 7.33

indices econdmicos y financieros

Formula Afio 0 Ao 1

Indicadores liquidez

Razon corriente (veces) ?;ts'i\\',% %c())::’lig:lttz/ - 3,8567

Activo corriente —

Capital de trabajo (S/) Pasivo corriente

1002 844,70 2262 575,98

Razon acida (veces) (ActlF\)/;Sicvc:)rréeor:tﬁe—mI:v.) / - 3,7078

Indicadores de solvencia

Razon deuda patrimonio

Total Pasivo / Patrimonio 1,00 0.8443
(veces)
Razon deuda (veces) Total Pasivo / Total Activo 0,50 0,4578
Indicadores de rentabilidad
Margen bruto (%) Utilidad bruta / Ingresos 38,82%
Margen neto (%) Utilidad neta / Ingresos 11,51%
ROA (%) Utilidad neta / Activo total 20,94%
ROI (%) Utilidad neta / Inversion 20,94%

e Analisis de Liquidez

Para el afio 1 se denota la capacidad de la empresa para sostener sus deudas a
corto plazo ya que la razén corriente es mayor a 1. El capital de trabajo representa una
proteccién contra los préstamos al finalizar con las obligaciones de pago, por lo que la
empresa se encuentra en una situacion favorable. La razon acida es el indicador mas
exigente debido a que no toma en cuenta los inventarios, al ser mayor a 1 significa que

hay una buena situacion financiera.
e Andlisis de Solvencia

En el afo preoperativo, el ratio deuda/patrimonio, mide el apalancamiento
financiero, en este caso, por cada sol aportado por los accionistas, se tiene un sol de deuda
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aportado por el banco. Para el afio 1, se tiene una disminucion en el indicador ya que las
utilidades y reserva legal compensan el pago de las amortizaciones, los tributos y
participaciones. El ratio razon deuda mide la proporcionalidad de financiamiento de los
activos con la deuda, en el afio preoperativo es de 0,5 (en el rango recomendado de 0,4 y
0,6). En el primer afio operativo disminuye, por el aumento significativo de la “Caja” y

se mantiene en el rango recomendado.
e Andlisis de rentabilidad

El margen bruto del proyecto en el primer afio representa 38,82%, el cual toma en
cuenta solo el costo de MOD, MD vy CIF. El margen neto es de 11,51%, esto se debe a
las economias de escala generadas por el volumen demandado, las cuales incrementan
todos los indicadores en los siguientes afios proyectados. EI ROI es el indicador que
representa la capacidad de la empresa para generar valor para sus accionistas. Se basa en
la calcular cuanto gand/perdio la empresa con las inversiones realizadas. En este caso, el

primer afio es de 20,94% porque el producto es diferenciado.
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7.5.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Utilizando el Risk Simulator 2020, con la herramienta “analisis de escenarios” se realiz6 la siguiente simulacion:

Tabla 7.34
Analisis de Sensibilidad Financiera (VAN en soles)

DEMANDA (+10%) (unidades)

880 244,10

899 805,08 919 366,06 938 927,04

958 488,02 978 049,00

997 609,

1017 170,9 1036 731,94 1056 292,92

1075 853,90

Valor de Venta (+10%) (S/)

8,73
8,92
9,12
9,31
9,51
9,70
9,89
10,09
10,28
10,48
10,67

-794 713,03
-402 065,43
-9417,84
383 229,76
775877,35
1168 524,95
1561 172,54
1953 820,14
2 346 467,73
2739 115,33
3131762,92

-643 721,90
-242 348,80
159 024,29 327 466,42 495 908,55
560 397,39 737 565,02 914 732,65
961 770,49 1 147 663,62 1 333 556,75
1363 143,58 1557 762,22 1 752 380,85
1764 516,68 1967 860,82 2171 204,96
2165 889,78 2 377 959,42 2 590 029,06
2 567 262,87 2788 058,02 3 008 853,16
2968 635,97 3198 156,62 3 427 677,26
3370 009,07 3608 255,21 3 846 501,36

-492 730,78
-82 632,18

-341 739,65
77 084,45

-190 748,53 -39 757,40
236 801,08 396 517,70
664 350,68 832 792,81

1091 900,28 1 269 067,91
1519 449,89 1 705 343,02
1946 999,49 2 141 618,13
2 374 549,09 2 577 893,23
2802 098,70 3014 168,34
3229 648,30 3 450 443,44
3657 197,90 3 886 718,55
4084 747,51 4 322 993,65

111 233,72

556 234,33
1001 234,94
1446 235,55
1891 236,15
2 336 236,76
2781 237,37
3226 237,98
3671 238,58
4116 239,19
4 561 239,80

262 224,8

715 950,9
1169 677,0
1623 403,1
2077 129,2
25308554
2984 581,5
3438 307,6
3892 033,7
4 345 759,8
4799 485,9

413 215,9

875 667,5
1338 119,2
1800 570,8
2263 022,4
27254740
3187 925,6
3650 377,2
4112 828,8
4 575 280,4
5037 732,0

564 207,10
1035 384,21
1506 561,33
1977 738,44
2 448 915,55
2920 092,67
3391 269,78
3862 446,90
4 333 624,01
4 804 801,12
5275978,24

715 198,22
1195 100,84
1675 003,46
2 154 906,07
2 634 808,69
3114711,30
3594 613,92
4 074 516,54
4 554 419,15
5034 321,77
5514 224,38

Como se puede observar en la Tabla 7.34, el VAN resulta positivo en la mayoria de las situaciones; sin embargo, las situaciones en que el

proyecto no es rentable son las de color rojo: con precio de 8,73 y demanda de 978 049 o menor; precio de 8,92 y demanda de 919 399 o0 menos;

0 precio de 9,12 y demanda de 880 244 0 menos.
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Figura 7.1

Anélisis Tornado

-

-

Tornado

E9

D44 758539

\

T T T T T 1
-1000000 0 1000000 2000000 3000000 4000000 5000000 9]]]]}]
’

Nota. E9 representa el precio y D44, la demanda

Como se puede observar en la Figura 7.1, La variacion del precio tiene un mayor

impacto en la VAN financiera en comparacion con la variacion de la demanda.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL

PROYECTO
8.1. Indicadores sociales
Tabla 8.1
Célculo CPPC
Importe Participacion Interés Tasa de dscto.
Accionistas 2 607 377,67 50% 15,33% 7,67%
Préstamo 2 607 377,67 50% 12% 5,88%
CPPC 13,55%
Tabla 8.2
Indicadores sociales
Indicador Valor Unidad
Valor agregado 17 305 033,24 S/
Densidad de capital 186 241,26 S/ [ trabajador
Productividad de mano de obra 67 851,53 unid /op
Productividad de mano de obra 432 242,20 S/ lop
Intensidad de capital 0,30 veces
Relacién producto capital 3,32 veces

8.2. Interpretacion de indicadores sociales

Se consideré un CPPC de 13,55%, esto resultado de la suma de los productos de los

intereses por el porcentaje de participacion en el financiamiento del proyecto.

e Valor Agregado: este indicador mide la rentabilidad del proyecto sin
considerar los gastos ni la inversion, acumulando los flujos en valor actual.

e Densidad de capital: expresa la inversion necesaria para generar un puesto de

trabajo. En este caso, por cada 186 241,26 soles se crea 1 puesto.

e Productividad de M.O: representa la cantidad promedio de unidades

producidas anualmente por operario; es decir, su valor dentro de la empresa.

e Intensidad de capital: para generar un sol se requiere invertir 0,3 soles.

e Relacion producto capital: por cada sol invertido se van a generar 3,33 soles.



CONCLUSIONES

Se concluye que la demanda del proyecto para el afio 2022 sera de 97.8 toneladas, lo
que transformado en bolsas de 100 gramos es un total de 978 049 bolsas.

Se concluy6 que el departamento éptimo para la ubicacion de la fabrica es Lima,
esto debido a su cercania al mercado, la disponibilidad de mano de obra y cercania al
recurso productivo.

Se determino que el distrito adecuado para instalar la planta es Ventanilla, debido a
los bajos costos del local y electricidad.

Se concluye que el tamafio de planta elegido sera el de mercado (1 176 700 bolsitas),
porque es el factor limitante y estd por encima del punto de equilibrio.

Por ultimo, se determind que la operacion cuello de botella sera la operacién de
refinado/conchado debido al tiempo de operacién y capacidad del equipo.

Se determinaron los estandares de calidad del proceso a través de la matriz HACCP.
Se determin0 la estructura adecuada para la gestion de la empresa, que comprende la
gerencia general, gerencia media, jefe de planta, secretaria y personal de calidad.

Se determino que el VAN financiero sera de S/ 2 141 618,13 y una TIR de 42,81%.
El valor agregado del proyecto es S/ 17 305 033,24.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una encuesta mas elaborada para obtener resultados méas
precisos y una revision externa de la misma para asegurar su confiabilidad. De esta
manera la demanda del proyecto tendra una mayor fiabilidad.

Se recomienda realizar un estudio mas profundo de la competitividad del mercado
del chocolate nacional, para tener una idea més clara del mercado y las variables que
Se manejan en este.

Se recomienda evaluar las diversas certificaciones a obtener como chocolate
organico y considerar la posibilidad de exportacion.

Se recomienda evaluar diversas opciones de relleno aplicando encuestas a los
consumidores.

Se recomienda evaluar diversas presentaciones y empaques segun las preferencias de
los consumidores.

Se recomienda colegir la informacion con respecto a la produccion de chocolate con
fuentes que tengan una base de datos mas actualizada, aumentando la precision de la
informacion.

Se recomienda tomar mas factores en cuenta para la eleccién de localizacion,
incrementandose la rentabilidad del proyecto, pues la instalacién de una planta es
altamente costosa.

Se recomienda ponerse en contacto con distintos proveedores para obtener
informacidn mas detallada y variada de los insumos y maquinaria.

Se recomienda realizar pruebas de los procesos y aplicar los analisis de calidad
descritos para medir el grado de confiabilidad de estos métodos.

Se recomienda realizar un analisis y evaluacion financiera de cada uno de los
periodos operativos (5) del proyecto, con respecto a los flujos de caja y analisis de

situacion financiera.
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