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RESUMEN

Desde hace un par de afios se ha visto una tendencia de crecimiento en el
consumo de helados en el mercado nacional, especialmente en Lima Metropolitana, y
solo unas pocas empresas satisfacen la excesiva demanda, lo que favorece al ingreso de

nuevas empresas que deseen entrar a cubrir esta futura escasez de oferta del producto.

El consumo de helados en Pert es considerado un bien estacional, es decir, que se
consume en mayor cantidad en épocas de verano bajando su demanda en los meses de
invierno. Sin embargo, actualmente se ve un crecimiento cada vez mayor del consumo
de este producto a lo largo del afo, dejando una brecha cada vez mas pequena entre el
consumo por estaciones. Ademas de esto, la tendencia a la ingesta de alimentos ricos
pero saludables preocupa cada vez més a la poblacion, siendo muy pocos los productos

que realmente cuentan con ambos requisitos.

En Pert el mayor productor de helados es la empresa Nestlé con la marca D’onofrio y
cuenta con casi el 90% del mercado nacional, pero a pesar de esto, existen actualmente
otras productoras de menor tamafio que cubren parte de la demanda de helados en el

pais.

El presente proyecto busca demostrar la viabilidad de instalar una planta productora de
helados a nivel tecnologico, econdmico y social, ya que el proceso de fabricacion es
realmente sencillo y las variedades de maquinas necesarias se pueden encontrar a
buenos precios facilmente. A partir de esto, se desarrollard el proyecto determinando
puntos basicos como la demanda y el mercado objetivo, los costos asociados a todo el
proceso de implementacion, incluyendo el proceso productivo, servicios de terceros,
entre otros, asi como también se debera evaluar la disponibilidad de materias, primas,
tecnologia y personal calificado para el desarrollo del mismo. Asi, mediante el uso
adecuado de las herramientas de ingenieria se demostrard la conveniencia de la

realizacion de este proyecto.



SUMMARY

For the past couple of years we have seen a growing trend in ice cream
consumption in national market, especially in Metropolitan Lima, and only a few
companies satisfy the excessive demand, which favors the entry of new companies

wishing to enter to cover this future shortage of supply of the product.

Ice cream consumption in Peru is considered seasonal , in other words, this product is
consumed in greater amounts in summer times falling demand in the winter months .
However, currently there has been an increasing growth in consumption of this product
throughout the year, leaving a shrinking gap between consumption stations . Besides
this, there’s an increasing concern on the population about eating healthy food but
without compromising the good taste of it, and there are very few products that actually

have both requirements.

In Peru the major producer of ice cream is the company Nestle with the brand D'
onofrio and has almost 90 % of the domestic market, in spite of this, there exist
nowadays other producers of minor size who cover part of the demand of ice creams in

the country.

The present project seeks to demonstrate the viability of installing a producing plant of
ice cream at a technological, economic and social level, because the manufacturing
process is really simple and all the necessary machines can be found easily at good
prices. This exposes the develop of the Project, determining basic points such as the
demand and target market, the costs associated with the entire implementation process,
including the productive process and third-party services among others. It also covers
the evaluation of raw material and qualified workforce and technology. In this way, by
the proper use of engineering tools, the convenience of the realization of this project

will be demonstrated.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problematica

En la actualidad se observa un aumento cada vez mayor de problemas cardiacos
en nuestro pais. Seglin un articulo del Diario El Comercio “el 90% de muertes
subitas son por males cardiacos. Asi explican que “no es un misterio que los
estilos de vida propios de la modernidad promueven el sedentarismo
(preferimos usar autos que caminar) y la mala alimentacion (con altos
contenidos grasos y con mucha azucar), y hace que las personas sean mas
propensas a sufrir obesidad, alto colesterol o diabetes. Estas dos son
condiciones directamente relacionadas con la posibilidad de tener un ataque

cardiaco™".

En este contexto, sabemos que los helados pueden ser fuente de
cantidades significativas de diversos nutrientes y al ser un producto de consumo

masivo, es ideal como fuente de nutricion.

Es por esto que se propone la necesidad de la produccion de un helado
mas nutritivo y con caracteristicas mas saludables, dando la opcion a los
consumidores de escoger un producto de mejor calidad, innovador y saludable

que mejorara su estilo de vida y de consumo diario.

Asi, se aprovechan en este estudio los recientes descubrimientos
cientificos sobre la adicion de los  componentes de  fitoquimicos
(fitoesteroles) y omega acidos en la elaboracion de los helados otorgan grandes
beneficios a la salud, como: ayudar a reducir el colesterol, los triglicéridos y

prevenir la hipertension (enfermedades cardiovasculares), casos de depresion

“El 90% de muertes subitas son por males cardiacos” El Comercio. Lima, 1 de noviembre 2010.



(cuando no hay causas conocidas), agresividad, malhumor, falta de
concentracion, hiperactividad y poca memoria; poseen un efecto
antiinflamatorio muy adecuado en caso de artritis y otros problemas
reumaticos, ayudan a una buena formacion del feto en la etapa de embarazo;

sobre todo a su sistema nervioso y refuerzan el sistema inmunologico®.

Estos helados son de facil elaboracion, pues el detalle esta en agregar las
concentraciones adecuadas de los componentes antes mencionados para

preservar el sabor y la textura del producto.

Por otra parte, se eligio el sabor de fresa por ser uno de los sabores mas
populares junto con el chocolate, vainilla y licuma, segln las estadisticas de

Euromonitor del siguiente cuadro adjunto.

Tabla1.1
Liderazgo en venta de Helados en Pera segun sabor: Rankings 2008-2013

Ranking | 2008 | 2009 | 2010 2011 | 2012 | 2013

Vainilla | 1.00 | 1.00 [ 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00

Fresa 2.00 [2.00 [2.00 |2.00 |2.00 |2.00

Chocolate | 3.00 |3.00 [3.00 |3.00 |3.00 |3.00

Ltucuma |4.00 [4.00 |4.00 |4.00 [4.00 |4.00

Fuente: Euromonitor International Statistics, (2015).

Por otra parte, se debe tener en cuenta que el helado de fresa ademas de
tener gran aceptacion posee grandes aportes nutricionales al ser fuente de

vitaminas A, D, E, B1, entre otras.

2

Paredes Yugse, Gabriel Santiago. Formulacion, Elaboracion y evaluacion nutritiva y nutracéutica

de helado enriquecido con fitoesteroles y omega acidos. Riobamba, Ecuador, Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, Facultad de Ciencias, 2012. 129p.



1.2. Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivos Especificos

Cuantificar la demanda.

Identificar el mercado potencial.

Evaluar la viabilidad tecnologica del proyecto.
. Analizar los costos asociados a la instalacion del proyecto.
o Hacer uso de las herramientas de la Ingenieria Industrial para determinar

el proceso de produccion mas eficiente.

1.2.2. Objetivo General

Determinar la viabilidad técnica, econdmica, social, medioambiental y de
mercado para la instalacion de una planta productora de helado de fresa
enriquecido con fitoesteroles y omega d4cidos para consumo masivo,

determinando los costos del proyecto.

1.3. Justificacion del tema
1.3.1. Técnica

La tecnologia para el proyecto existe y estd al alcance en el Pert, pues se
utilizan los mismos equipos necesarios para la produccion de cualquier helado

de crema.

La produccion de estos helados nutritivos es factible tecnologicamente.
La disponibilidad de insumos es alta, pues se cuenta con una gran produccion
nacional de fresa y las cantidades apropiadas de los agregados de leche de soya

y aceite de nuez para los beneficios nutricionales.

Para la produccion, se utilizan los mismos equipos para la elaboracion
de cualquier tipo de crema de helado y es un proceso sencillo y de costo

accesible.



1.3.2. Econdmica

El proyecto a realizar es realmente viable economicamente, ya que se cuenta

con varios proveedores de fresa a nivel nacional y las maquinas necesarias para

producir el helado resultan de costo accesible y sencilla obtencion.

Ademas, se trata de un producto nuevo para el mercado nacional y con

grandes beneficios para la salud de los consumidores, cuya tendencia hacia el

bienestar y alimentos saludables ha ido creciendo cada vez més a lo largo de los

anos.

También se presenta como una gran oportunidad de inversion ya que el

consumo anual de helados se ha ido incrementando significativamente a lo

largo de los afos, como se puede observar en el siguiente cuadro de

crecimiento porcentual de ventas para el periodo 2008-2013.

Tabla 1.2

Venta de Helados en Pera segun categoria: % de crecimiento 2008-2013.
2008-13

Categoria 2012/13 (Crecimientopromedioporcateg 2008/13 Total

oria

Yogurt Helado - - ) -

Helado de impulso 3.62 4.92 27.16

- Helados de impulso de crema 3.57 4.97 27.46

- Helados de impulso de agua 3.92 4.59 25.19

Helado Artesanal - - -

Helado para llevar a la casa 3.33 5.36 29.84

- Helado de crema 3.33 5.36 29.84

-- Helado suave de crema 3.37 5.32 29.59

-- Postres helados 3.22 5.47 30.48

-- Cajas de helados - - -

- Helados de agua - - -

-- Helados de agua artesanales - - -

-- Cajas de helados de agua - - -

Otros helados 3.57 5.00 27.61

Fuente: Euromonitor International Statistics, (2015).

Por otra parte, se observa en la tabla adjunto un crecimiento del PBI

del 1,7%, para el segundo trimestre de 2014 respecto a similar periodo del




afno anterior, lo que favorece las oportunidades de inversion en el panorama

nacional.
Figura 1.1
Pera: Oferta y Demanda Global Trimestral (Variacion Porcentual) Afio
Base 2007
20132012 20142013
Oferta y Demanda Global 4 Gitimos 2 altimos
1 Trim. Il Trim. I sem. v I Trirm. 11 Trirm. Isem. )
Trim. Trim.
Producto Bruto Interno 4,5 6.3 54 5.6 51 1,7 33 4.7
Extractivas 0,8 16 23 2,0 36 -3,1 -0,1 29
Trarsfarmacion 4.3 ES 6.4 6,0 4.5 -1,5 09 4.0
Servicios 57 6.4 6,1 6,5 6.1 53 57 5.9
Importaciones 7.4 4,5 59 a7 -0E 0,5 -0.2 -0.E
Oferta y Demanda Global 52 59 5.5 63 37 14 25 34
Demanda Intema 7 7.3 a9 B9 51 29 4,0 4.8
Consuma Final Privado 5,0 53 52 57 51 43 4.7 51
Consuma de Gobierno B0 7B Ta B4 o.E 49 73 B4
Formacidn Bruta de Capital 59 11,0 175 16,0 36 -03 15 3B
Forrmacidn Bruta de Capital Fijo 7,2 10,1 a7 115 15 -3,2 -0,5 10
Exportaciones -11,3 07 -5,7 -23 -1,7 -4, -3,3 -1.8B

Fuente: INEI, (2015).

1.3.3. Social

Desde el punto de vista social este estudio impactara directamente sobre el
bienestar de los consumidores, ofreciendo un producto saludable y de exquisito
sabor, que ademds mejorara significativamente diversos problemas de salud
que actualmente van en aumento. Significa transformar un producto de

consumo masivo como es el helado en un nuevo alimento funcional.

Segtn un articulo de investigacion de La Universidad Nacional de La
Plata “las enfermedades cardiovasculares constituyen en la actualidad la
primera causa de muerte en el mundo occidental y, si bien esta patologia tiene
un origen complejo y es la conjuncién de muchos factores, se acepta que los
niveles altos de colesterol plasmatico constituyen un importante indicador de
riesgo para su desarrollo. De esta forma, las campafias de prevencion estan

orientadas a un adecuado control de los niveles de colesterol™.

3 Universidad Nacional de La Plata. “Cientificos desarrollaron un helado saludable” [en linea].

Divulgacion Cientifica <http://www.unlp.edu.ar> [Consulta: 4 de noviembre de 2014]



Dentro del marco nacional, segin el Diario El Comercio “la Sociedad
Peruana de Cardiologia realizd en el 2005 el estudio Tornasol, el cual sefala
que de tres personas que sufren un infarto solo dos sobreviven. Ademads, que la
principal causa de mortalidad en las mujeres son los ataques cardiacos. “La
menopausia aumenta las posibilidades de infartos”, indicé el doctor Ruiz. Los
hombres los sufren hasta los 60 afios, mientras que en las mujeres se

incrementan a partir de los 65 afos™.

Al ingresar este producto a nivel nacional no sélo se mejora la salud y
calidad de vida de la poblacién, sino también se le da un nuevo significado al

helado maés alla de un postre o fuente de calorias.

Por otra parte, la instalacion de una planta productora de este tipo de
helado generara oportunidades de trabajo no s6lo para aquellos trabajadores
con formacion universitaria completa sino también para el resto de los niveles
educativos que conforman la PEA, en especial a aquellos con formacion

técnica.

1.4. Hipotesis del trabajo

La instalacion de una planta procesadora de helado de fresa enriquecido con
fitoesteroles y omega acidos es factible, ya que es tecnoldégicamente viable y

existe un mercado que va a aceptar el producto.

1.5. Marco Referencial

En los ultimos afios se han realizado investigaciones sobre elaboracion de

helados, los cuales se presentan a continuacion:

1. Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta

productora de helado de tamarindo
Realizado por: LizarbeOlcese, Jacquelin Francis

Lima: Universidad de Lima, 2011.

4

Diario El Comercio. “El 90% de muertes subitas son por males cardiacos” [en

linea].<http://elcomercio.pe> [Consulta: 4 de noviembre de 2014]



Esta investigacion se relaciona con la presente ya que ambas plantean la
produccion de un tipo de helado, por lo que el proceso productivo es realmente
similar, lo cual es de gran utilidad para el desarrollo de esta investigacion en
este punto, asi como para la localizacion de planta, seleccion de maquinaria,
entre otros. Sin embargo, difiere en el producto final y en las caracteristicas del

helado en si.

2. Estudio preliminar para la instalacion de una planta procesadora de

helado deslactosado
Realizado por: Cardenas Rojas, Claudia Gabriela
Lima: Universidad de Lima, 2011.

Esta investigacion puede ser utilidad por el proceso productivo que es bastante
similar al del presente trabajo al ser un tipo diferente de helado. Sin embargo,
los insumos y materias primas difieren del producto que se producird en la

investigacion en desarrollo.

3. Tesis para optar el titulo de Bioquimico Farmacéutico
“Formulacion, Elaboracion y Evaluacion nutritiva y nutracéutica de

helado enriquecido con fitoesteroles y omega acidos”
Realizado por: Paredes Yugse, Gabriel Santiago.
Ecuador: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, 2012.

Esta investigacion resulta de gran utilidad para el proceso de elaboracion del
producto del presente estudio, pues especifica detalladamente las pautas y
concentraciones que debe tener la mezcla para la produccion del helado. Sin
embargo, difiere en que constituye un analisis bioquimico de los componentes

del helado y sus propiedades.

4. Estudio de prefactibilidad para la implementacién de una planta de
produccion de pulpa dosificada de chirimoya (Annonacherimolia) y fresa

(Fragaria vesca).



Realizado por: Bautista Quijandria, Zoila Mabel.
Lima: Universidad de Lima, 2013.

Este trabajo de investigacion no concuerda con el producto final del presente
estudio; sin embargo, una de sus materias primas principales es la misma
materia prima requerida en el proceso de produccion del helado, lo cual puede
ser de utilidad en cuanto a datos estadisticos de la fresa a nivel nacional y su

procesamiento.

5. Disefio e implementacion del sistema HACCP en una linea de salsa

de frutilla en industria de helados

Realizado por: Vega Rodriguez, Soledad Cecilia.

Santiago de Chile: Universidad de Chile, 2005.

Esta investigacion difiere en el fin principal y tema del presente al no tratarse
de un estudio de pre factibilidad sino mas bien de una mejora en un proceso
productivo ya establecido; sin embargo, resulta una buena referencia en cuanto

al proceso de produccion de helados y mantenimiento adecuado de los insumos.

1.6. Andlisis del sector (5 Fuerzas de Porter)

o Poder de negociacion de los compradores o clientes:

En este caso, el poder de negociacion de los compradores es medio, ya que, a
pesar de ser un producto de consumo masivo, tiene un alto grado de
diferenciacion con el resto de los productos similares al ser unico en el
mercado, debido a los beneficios nutricionales que aporta a los clientes, es

decir, hay poca oferta y mucha demanda.

o Poder de negociacién de proveedores o vendedores:

Debido a la gran cantidad de proveedores de fresa, estos tienen un bajo poder
de negociacion, ya que se puede escoger entre el que provea frutas de mejor

calidad y cuidados. Sin embargo, los agregados de leche de soya y aceite de

10



nuez se presentan en menor cantidad en el mercado, por lo que los proveedores

pueden tener mayor poder de negociacidn respecto a éstos ingredientes.

J Amenazas de nuevos entrantes:

La amenaza de nuevos entrantes es alta, al ser un producto de facil elaboracion
y con grandes beneficios para la salud de los consumidores. Asi, las barreras de
ingreso al sector son bajas al no requerir de tecnologias muy complejas para su

produccion ni altos requisitos de capital.

o Amenaza de productos sustitutos:

Los productos sustitutos estan conformados por helados de otros sabores,
postres helados, tortas heladas, mousse, cheesecakes, entre otros. De manera
indirecta, pueden entrar como productos sustitutos otros alimentos que
contengan los valores nutricionales que enriquecen el producto propuesto, tales

como fuentes de omega 3 como las semillas de chia, linaza, entre otros.

o Rivalidad entre competidores:

La rivalidad entre los competidores es alta, debido a que los helados son un
producto de consumo masivo y cuya participacion en el mercado se ve liderada
por la empresa Nestlé con la marca D’onofrio. Sin embargo, el agregado de los

componentes nutricionales le da una ventaja competitiva ante los competidores.

11



CAPITULO II: Estudio de mercado

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

El producto consiste en helado de fresa cuya elaboracion requiere de
concentraciones especificas de leche de soya (rica en fitoesteroles) y aceite de
nuez (fuente de omega acidos), lo que lo distingue del resto de postres helados
que existen en el mercado nacional al clasificarlo como un alimento rico y
saludable que aporta beneficios ante enfermedades cardiovasculares y de

colesterol alto.

Se realizaran presentaciones en envases de 1Lt. y SLt. y se dirigird al
mercado de consumo masivo, enfocandose en captar clientes con interés en el

consumo de productos saludables.

De esta manera, la estrategia de marketing buscara resaltar sus
propiedades reguladoras del colesterol y sus beneficios en el sistema
cardiovascular. Sin embargo, al ser un producto de alto consumo en el mercado
nacional, el mercado potencial se centrara también en todos los segmentos que

disfruten el consumo de helado en general.

12



Figura 2.1
Presentacion sugerida para el helado

I

Fuente: Gaia Vegana, (2015).

2.1.2. Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1. Posicion arancelaria NANDINA, ClIU

El codigo de Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (CIHU) del
producto en estudio, se presenta a continuacion y permitirdA una mejor
definicion del producto al establecer una clasificacion uniforme de las

actividades econdmicas productivas del pais.

D 1520 03: Produccion de helados y otros productos similares, con

crema o chocolate o sin ellos — fabrica de helados.

Por otra parte, la Superintendencia Nacional de Administracion
Tributaria y Aduanas (SUNAT), sefala los siguientes codigos del producto para

las importaciones y exportaciones de helados:

. Partida General: 2105.00 Helados, incluso con cacao.
o Partida Especifica: 2105.00.90.00 Helados que contengan leche e

incluso cacao.

13



2.1.2.2.

Usos y caracteristicas del producto

El producto en si consiste en un postre helado de sabor a fresa para consumir

después de las comidas o en cualquier ocasion y es una excelente alternativa

para combatir el calor, favorecer la digestion y reducir el estrés. Ademads, se

trata de un alimento completo que aporta numerosos nutrientes a la dieta diaria,

sin contar los grandes beneficios que este tipo de helado aporta en la salud de

los consumidores al ser reductor de colesterol y, por ende, de enfermedades

cardiovasculares.

Las principales caracteristicas del helado de fresa en cuestion, basado en

la definicion comercial del helado y el fruto (insumo principal), son las

siguientes:

° Alto contenido de vitamina C, A, E y K.

o Reductor de colesterol y enfermedades cardiovasculares.
o Presentaciones de 1 litro y 5 litros.

. Refrescante y des estresante.

Tabla 2.1

Propiedades del helado de fresa

Tipo de Vitamina

Propiedades

Acido Citrico o Ascorbico

Promueve que los dientes y las encias estén sanos,
ayuda en la cicatrizacion de las heridas y mantiene
los tejidos del organismo.

Vitaminas A, D, Ey K

Promueven la salud de la piel, las membranas
mucosas y los huesos.

Benefician a los glébulos rojos y mejoran la
absorcion y utilizacion por parte del cuerpo de
otros nutrientes que ayuda en la coagulacion de la
sangre.

Bl o Tiamina, B2 o
Rivoflavina, B3 o Niacina, B6
y B12.

Benefician el funcionamiento del metabolismo, del
sistema nervioso central, la funcién del corazon,
los nervios y el crecimiento del cuerpo.

Acido Félico

Esencial para la formacion del ADN y promueve
el crecimiento del tejido sano y las funciones
celulares dentro del cuerpo.

Fuente: AlimentosVitaminas, (2015).

Elaboracion Propia
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2.1.2.3. Bienes sustitutos y complementarios

De manera directa, existen productos que, utilizando diferente materia prima, se
pueden considerar como productos sustitutos al satisfacer la misma necesidad
del consumidor. Entre éstos tenemos: helados de otros sabores, postres helados,

raspadillas, cremoladas, tortas heladas, mousses, cheesecakes, etc.

Sin embargo, también entran en competencia otros productos de manera
indirecta, que pueden significar sustitutos en cuanto a las propiedades

reductoras de colesterol, tales como postres de avena, frutos secos, entre otros.

Figura 2.2
Productos sustitutos

Fuente: Blogspot, (2015).
2.1.3. Determinacion del area geogréafica que abarcara el estudio

El presente estudio se centrard en el mercado comprendido por los sectores

socioeconomicos A y B en la ciudad de Lima Metropolitana.

Esta decision se basa en los datos del Instituto Nacional de Estadistica,
el cual sefiala que Lima cuenta con 9°838.251 de habitantes. Ademas, en el
ultimo estudio Informe Gerencial de Marketing Perfiles Socioecondmicos Lima
2014 de Ipsos Apoyo (2014), el 24% de los hogares en Lima pertenecen a los
segmentos socioecondmicos A y B. De esta manera, se observa que existe una

poblacion potencialmente consumidora para el producto de estudio.

En la figura 2.3 se puede observar que Lima presenta uno de los
mayores consumos per capita en los afios 2008- 2009 con 1,7 litros por persona

al afio y segun la revista Actualidad Empresarial Lima representa el 60% de las
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ventas nacionales con respecto al resto de las regiones con un crecimiento anual

sostenido y dindmico.

Figura 2.3
Perd: Consumo promedio per capita anual, segun el ambito geogréafico y
principales ciudades (Lt./persona)
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Fuente: INEI, (2014).

Por otra parte, segin el Informe de Consumo de Alimentos del INEI,
segun el estrato socioecondomico se observa un mayor consumo de helado por
parte de la poblacion del estrato mas alto, tal como se presenta en la figura
2.4.donde podemos apreciar que los quintiles mas altos de la poblacién tienen
un mayor consumo de helado anual per cépita que los primeros quintiles
correspondientes a la poblacion de menores recursos econdmicos. Esto valida el
elegir a los sectores socioecondmicos A y B como mercado objetivo por su

poder adquisitivo y gasto en consumo del producto objetivo de estudio.
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Figura 2.4
Pert: Consumo promedio per capita anual, segun quintiles de gasto
(Lt./persona)
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Fuente: INEI, (2014).

2.1.4. Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion

de mercado

Para empezar, se realizara el estudio de la demanda del helado de fresa en el
mercado peruano. Esto incluye hacer una encuesta cuyo tamafio de muestra
final se calculard a partir de la formulaestablecida para este fin. A partir de
todos estos datos y la variable de intencion de compra, se proyectara la
demanda buscada y se procederd a realizar un estudio de los aspectos
netamente de ingenieria del proyecto, asi como financieros, econdmicos y

sociales para determinar asi, la viabilidad del proyecto en cuestion.

Cabe destacar que se consultaran fuentes secundarias como textos,
articulos especializados e internet para complementar la informacion requerida

para el desarrollo 6ptimo de la investigacion.
2.2.  Analisis de la demanda

Para determinar la demanda estimada del proyecto se determinard la demanda
potencial a partir de la correlacion de datos historicos del helado y de los datos

de la encuesta realizada para el estudio de mercado.
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2.2.1. Demanda historica

2.2.1.1. Importaciones/Exportaciones

A pesar de ser un mercado muy pequefio comparado con la produccion
nacional, existen algunas marcas de helados importados en los supermercados

de Lima, siendo la marca mas destacada Haagen-Dazs.

Tabla 2.2
Importaciones de helado (Litros)

Afo | Importaciones
2008 | 597,515

2009 | 468,351

2010 | 625,395

2011 | 85,604

2012 | 357,391

2013 | 754,705

2014 | 384,552
Fuente: SUNAT, (2015).
Elaboracion propia.

Como se presenta en la tabla 2.3 las exportaciones se presentan en
volumenes reducidos, principalmente destinadas a Estados Unidos, Canada y

Espana.

Tabla 2.3
Exportaciones de helado (Litros)

Afio | Exportaciones
2008 | 35,272

2009 | 73,926

2010 | 58,140

2011 | 107,633

2012 | 63,506

2013 | 45,163

2014 | 38,271

Fuente: SUNAT, (2015).
Elaboracion propia.

2.2.1.2. Produccién

Segun la Agencia Andina de Noticias, en el afio 2008 se ha producido 35
millones de litros de helado en el pais, contando con una demanda sostenida de
0,1 % de crecimiento en los ultimos afios. Esta informacion se basa en

informacion corporativa de la empresa Nestlé Pert, quien actualmente cuenta

18



con el 94% de participacion del mercado nacional con la marca de helados
D’onofrio, segun el Informe Gerencial “Liderazgo en productos comestibles
2013” de IpsosApoyo. Adicionalmente, la tasa de crecimiento poblacional ha

sido de 1,4% en los ultimos 10 afios segun el INEL.

Tomando como base estos datos, se puede determinar la produccioén

nacional para el periodo 2008 -2014, como se presenta en la tabla 2.4.

Tabla 2.4
Produccion nacional de helado (Litros)

Afio | Produccién
2008 | 35,000,000
2009 | 35,525,000
2010 | 36,057,875
2011 | 36,598,743
2012 | 37,147,724
2013 | 37,704,940
2014 | 38,270,514
Fuente: INEI, Agencia Andina, (2015).
Elaboracion propia.

En el caso de la fresa, se presenta el registro historico de la produccion

nacional del INEI, en el siguiente cuadro.

Tabla 2.5
Produccion nacional de fresa (Kg)

Afo | Produccién
2008 | 25,333,820
2009 | 19,976,630
2010 | 22,996,430
2011 | 24,168,980
2012 | 30,480,680
2013 | 30,775,000
Fuente: INEI, Agrodataperu, (2015).
Elaboracion propia.

2.2.1.3. Demanda Interna Aparente (DIA)

A partir de los datos de importaciones, exportaciones y produccion nacional, se
presenta la tendencia histérica de la demanda interna aparente para el periodo

2008-2014 en la tabla 2.6 y en la figura 2.5.
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Tabla 2.6

Tendencia historica de la demanda interna aparente (Litros)

Ano Produccion | Importacion | Exportaciéon | Demanda

2008 35,000,000 |597,515 35,272 35,562,243
2009 35,525,000 |468,351 73,926 35,919,425
2010 36,057,875 | 625,395 58,14 36,625,130
2011 36,598,743 | 85,604 107,633 36,576,714
2012 37,147,724 | 357,391 63,506 37,441,609
2013 37,704,940 | 754,705 45,163 38,414,482
2014 38,270,514 | 384,552 38,271 38,616,795

Fuente: SUNAT, INEI, Agencia Andina, (2015).
Elaboracion propia.

Figura 2.5
Tendencia historica de la demanda interna aparente (Litros)
Demanda Interna Aparente
39.000.000 -
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37.000.000 -
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Fuente: SUNAT, INEI, Agencia Andina, (2015).
Elaboracion propia.

2.2.2. Demanda potencial

Para determinar la demanda potencial, se busca tomar una parte del mercado
actual de consumidores en la industria, pues se abastece principalmente por una
sola marca fuerte: D’onofrio, buscando atraer consumidores de helados por el

interés en las propiedades del producto.

Asi, se considera la poblacion total de Lima para el afio 2014 del
Informe Gerencial de Marketing “Niveles Socioecondémicos 2014” de Ipsos
Apoyo, abarcando los sectores A-B y el consumo per cépita de helados, el cual,
segun un articulo publicado por El Comercio, alcanza los 1,8 litros al afio para

el 2014.
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Poblacion de Lima: 9°740,410 habitantes.

Sectores A-B (24%): 2°337,698 habitantes.

Consumo per cépita de helados: 1,8 litros al afio.

Demanda potencial en Lima: 4°207,857 litros al afio.

2.2.2.1. Patrones de consumo

Segin el modelo de comportamiento del consumidor, sabemos que los
principales factores influyentes en la compra son los psicologicos, personales,

culturales y sociales.

Entre los psicologicos, que incluyen la motivacién, percepcion,
aprendizaje, creencias y actitudes, se debe hacer énfasis en evaluar qué motiva
al individuo en el mercado objetivo para satisfacer de manera adecuada la
necesidad del mismo. De esta manera, la publicidad debe centrarse en llamar la
atencion del publico objetivo, haciendo atractivo el producto a los ojos de los
consumidores y encajando con las actitudes existentes para lograr retencion del

mensaje.

Adicionalmente, se debe tener especial cuidado con la experiencia del
producto, ya que el aprendizaje es vital para causar una reaccion en cadena de
satisfaccion acerca del producto, pues una experiencia satisfactoria genera mas

compras del producto.

El patron de consumo de helados ha variado a lo largo de los afios, ya
que antes se consumia solo en épocas de verano y muy poco en el resto del afio,
pasando a ser un producto de baja penetracion. Sin embargo, tal como se
muestra en el Informe sobre Liderazgo en Productos Comestibles 2013 de Ipsos
Apoyo, los helados han pasado a ser un producto de habitual consumo (por lo
menos una vez al mes) a lo largo del afio teniendo mediana penetracion al
mostrar que un 55% de personas encuestadas consumen frecuentemente el

producto sin discriminar la estacion del afio. En la figura 2.6 se observa la
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frecuencia de consumo en porcentaje de un total de 602 amas de casa

entrevistadas por Ipsos Apoyo.

Figura 2.6
Frecuencia de consumo de productos comestibles 2013

Diario / Varias Semanal Quincenal /
: veces por Mensual
semana
20 23 12

Helados

Fuente: Ipsos Apoyo, (2014).

Adicionalmente, a nivel nacional se observa un aumento en la tendencia
a consumir productos nutritivos y de alimentacion sana, principalmente en los
sectores A y B, tal como se muestra en la figura 2.7, con datos del Informe

Tendencias en salud y alimentacion 2009 de Ipsos Apoyo.

Figura 2.7
Actitud hacia alimentacion sana y nutricion
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Fuente: Ipsos Apoyo, (2014).

2.2.2.2. Determinacion de la demanda potencial
La demanda potencial del helado de fresa esta formada por los habitantes de
Lima Metropolitana correspondiente a los sectores socioecondmicos A-B, que

constituyen el 24% de la poblacioén segin el Informe Gerencial de Marketing

2014 de Ipsos Apoyo.
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Adicionalmente, el producto puede ser consumido por personas de todas
las edades y, aunque se consume en mayor cantidad en épocas de verano, se ha
visto un aumento en el consumo a lo largo de todo el afio. Seglin el Informe de
Liderazgo en productos comestibles 2013 de Ipsos Apoyo, los helados
constituyen hoy en dia un producto de mediano nivel de penetracion, pues un

55% de la poblacion lo consume habitualmente durante todo el afo.

2.2.3. Proyeccion de la demanda y metodologia del analisis

La estabilidad econdémica del pais, el creciente poder adquisitivo de la
poblacion y el aumento paulatino del consumo per capita anual de helados son

factores determinantes en la proyeccion de la demanda.

Esta proyeccion sigue una tendencia lineal, ya que presenta un
coeficiente de dispersion de 0.9573, valor bastante cercano a la unidad como se
observa en la figura 2.8 reflejando la ecuacion de regresion lineal a partir de la
que se realiza el calculo de la proyeccion de la demanda de helado presentada

en la tabla 2.7.

Figura 2.8
Tendencia historica de la demanda interna aparente (Litros)

Demanda Interna Aparente
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Fuente: SUNAT, INEI, Agencia Andina, (2015).
Elaboracion propia.

Tabla 2.7
Proyeccion de la demanda de helado (Litros)

Ao | Demanda

2016 | 34,811,868
2017 | 35,346,520
2018 | 35,881,172
2019 | 36,415,824
2020 | 36,950,476
Elaboracién propia.
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2.3. Andlisis de la oferta

Para el andlisis de la oferta, se tomard en cuenta principalmente a la empresa
nacional productora de helado Nestlé, y se proyectaran los valores en un rango

de 6 afos para determinar la oferta del proyecto.
2.3.1. Analisis de la competencia

El principal productor de helado a nivel nacional lo representa la empresa
Nestlé. Segiin Euromonitor, Nestlé representdé para el 2013 el 96% de
participacion del mercado con su marca D’onofrio. Esto constituye una gran
barrera de entrada para otras marcas, afectando la competencia del mercado.De
esta manera, puede verse como la venta de helados constituye una industria
bien consolidada al ser dominada por pocas empresas, a pesar de que existen
mas empresas como Laritza, 4D, entre otras; asi como otras marcas con buena
acogida en el sector A en el Perd, como son HaagenDazs (General Mills

International), Gelarti (DanesiCantagali) y Dulce Pasion (Cencosud- Wong).

Tabla 2.8

Participacion de las marcas de helado en Peru (%)
Marca Compaiiia 2010 2011 2012 2013
D’onofrio Nestlé Pera SA 86.6 86.4 95.5 95.5
Yamboly Helatonys SA 1.9 2.1 23 2.3
Artika Helados Artika SRL 1.5 1.5 1.6 1.6
Lamborghini Alicorp SAA 9.8 9.8 - -
Others 0.1 0.1 0.6 0.7
Total 100.0 100.0 100.0 | 100.0

Fuente: Euromonitor International, (2015).
Elaboracion propia.

A pesar del dominio de Nestlé en el mercado nacional, el producto a
ofrecer posee la ventaja competitiva de tener beneficios Unicos para la salud de
los consumidores que no puede ofrecer ningun otro helado del mercado
nacional, por lo que desde este punto de vista no tendria rivalidad inicialmente

con otras companias establecidas en el mercado.
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2.3.2. Oferta actual

Para la oferta actual en el mercado nacional se deben tener en cuenta los
factores que influyen en la oferta de helados, como son los cambios en la
tecnologia, la cantidad de empresas, los precios del bien, la disponibilidad de
recursos, regulaciones del estado y precios de las materias primas. Sin
embargo, estos factores se han mantenido poco variables a lo largo de los afios,
por lo que se obtendra la oferta actual basandonos en los datos de produccion e
importacion historicos que se muestran en la tabla 2.6 para obtener un valor

mas preciso de la oferta actual.

Tabla 2.9
Oferta actual

Ao | Produccion | Importacion | Oferta
2008 | 35,000,000 597,515 35,597,515
2009 | 35,525,000 468,351 35,993,351
2010 | 36,057,875 625,395 36,683,270
2011 | 36,598,743 85,604 36,684,347
2012 | 37,147,724 357,391 37,505,115
2013 | 37,704,940 754,705 38,459,645
2014 | 38,270,514 384,552 38,655,066
Fuente: SUNAT, Agencia Andina, (2015).
Elaboracion propia.

2.4. Demanda para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto se tomaran los datos de oferta y
demanda del mercado y a partir de éstos obtener la demanda final que cubrira el

presente proyecto.
2.4.1. Segmentacion del mercado

En primer lugar, se realizara una segmentacion geografica del mercado,

abarcando los distritos de Lima segun sus diferentes necesidades y deseos.

Al ser un producto de consumo apto para todas las edades y géneros, no
es necesaria una segmentacion demografica. Sin embargo, se debe tomar en
cuenta una segmentacion psicografica, pues el producto se enfoca
principalmente al estilo de vida de aquellas personas con interés de consumir

alimentos y postres que aporten beneficios a su salud, destacando
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especialmente a las personas que padecen enfermedades cardiovasculares y
colesterol alto, que disfrutan el consumo de postres y dulces, pero temen

perjudicar su salud.
2.4.2. Seleccién del mercado meta

Para la seleccion del mercado meta se deben evaluar los segmentos encontrados

para seleccionar los sectores a los que debe ingresar el producto.

El producto estd dirigido al mercado de consumo masivo,
principalmente a los sectores socioecondémicos A y B, por lo que su
distribucion y comercializacion se concentrard en bodegas y autoservicios para

que los consumidores tengan facil acceso al mismo.

Se debe tomar en cuenta que las cadenas de supermercados, principales
clientes directos, tienen un alto poder de negociacion al ser compradores de
gran tamafio y posicionamiento ante una pequefia empresa productora de

helado de fresa.

Por otra parte, se buscard aprovisionar de congeladores solo a las
bodegas localizadas en puntos estratégicos para el helado de fresa, debido a la
dificultad de control de un buen sistema de gestion de la cadena de suministros

que permita llegar a la mayoria de estos establecimientos.
2.4.3. Determinacion de la demanda para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto se realiz6 una encuesta a personas
entre 16 y 60 anos de edad pertenecientes a los sectores socioecondmicos A y
B. A partir de los datos obtenidos, se aplica la formula para obtener la cantidad
total de encuestados suponiendo una poblacion N mayor 100,000 infinita, un

error absoluto del 10% y un 95% de nivel de confianza.

~ (1.96)%x(0.5)x(0.5)
B (0.1)2

= 96.04

Asi, se concluye una muestra de 96 observaciones para el estudio

preliminar.
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Segun los resultados de la encuesta, se ve una intencion de compra del

67.7% y en promedio un 48.9% compraria el producto.

Figura 2.9
Pregunta de intencion de compra

¢ Estaria dispuesto a probar un helado de
fresa con beneficios para reducir el
colesterol y el riesgo de enfermedades
cardiovasculares?

uSi mNo

32%

Elaboracion propia.
Fuente: Encuesta, (2015).

Figura 2.10
Pregunta de intensidad de compra
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Elaboracion propia.
Fuente: Encuesta, (2015).

A partir de estos datos, se calcula que la demanda susceptible a ser

captada por el proyecto es del 33.10%.

De esta forma, la demanda proyectada se vera afectada por el porcentaje

de poblacion de Lima Metropolitana (31.4%), abarcando solo las clases
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socioeconomicas A y B (24%), asi como por el porcentaje de demanda

susceptible obtenida de la encuesta del proyecto (33.10%).

Tabla 2.10
Proyeccion de la demanda de helado (Litros)
Afio Demanda proyectada Demanda Final
(Dp) (Dp*0.331*0.314*0.24)
2016 34,811,868 868.353
2017 35,346,520 881.689
2018 35,881,172 895.026
2019 36,415,824 908.362
2020 36,950,476 921.699

Elaboracion propia.

Figura 2.11
Proyeccion de la demanda de helado (Litros)
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Elaboracion propia.

2.5. Comercializacion

La comercializacion del producto estard conformada por la cadena de
suministro y entrega de valor definida por la empresa, los proveedores,

distribuidores y clientes directos.

2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion

Para la comercializacion del producto se utilizard un canal de distribucion
indirecto, conformado por la fabrica, los intermediarios y finalmente los
consumidores directos. Al tratarse de un producto de consumo masivo, esta
distribucién debe ser intensiva para que los consumidores tengan al alcance el

producto.
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Es importante seleccionar adecuadamente a cada uno de los miembros
de los canales de ventas para el producto, considerando su calidad, tamafio de
negocio y afios de experiencia para elegir a los mejores del mercado, sin

descuidar evaluaciones regulares en el servicio.

En cuanto a la produccion se trabajara con inventario de resguardo, para
lo que se debe contar con un almacén refrigerado de producto terminado que
asegure la conservacion de la calidad del producto. El aspecto del refrigerado
también debe tomarse en cuenta en la distribucion, pues los camiones deben

contar con el nivel adecuado de refrigeracion.

Segtn el Informe Gerencial Liderazgo en productos comestibles 2013
de Ipsos Apoyo, los niveles socioeconémicos A y B adquieren este tipo de
productos principalmente en supermercados y bodegas, como se puede
observar en la figura 2.12. Es por esto que la distribucion se realizard a través
de los grandes supermercados y bodegas en puntos estratégicos alejados de los

primeros, otorgandoles congeladores para almacenar nuestros productos.

Figura 2.12

Lugar habitual de compra de golosinas y postres por NSE
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Fuente: Ipsos Apoyo, (2015).

2.5.2. Publicidad y promocion

Las estrategias involucradas en la publicidad y promocion del producto seran

dirigidas directamente al usuario final y seran mixtas.
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Al ser un producto nuevo en el mercado nacional debido a su
diferenciacion en cuanto a los beneficios en la salud que aporta, es necesario
aplicar una estrategia pull con publicidad informativa y persuasiva que ponga
énfasis en informar a los consumidores acerca de las caracteristicas y beneficios
del producto, buscando cambiar la idea de que los productos saludables no
tienen un buen sabor y textura. Adicionalmente, se deben aplicar estrategias

push para adquirir fuerza de venta a través de los canales de distribucion.

La publicidad debe abarcar anuncios en periddicos, revistas, encartes y,
dependiendo del presupuesto, radio y television. Todo esto, sin dejar de lado
herramientas basicas de promocion como muestras en exhibiciones en los

supermercados, promociones y paquetes de oferta.

2.5.3. Analisis de precios

El precio es uno de los factores clave en la decision de compra de los
consumidores. Es por esto que se realizd una pregunta en la encuesta antes
mencionada acerca del monto que los consumidores estarian dispuestos a pagar
por el producto en cuestion, obteniendo los resultados expresados en la figura

2.13.

Figura 2.13
Pregunta del precio para el producto

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por 1 litro de

helado de fresa con beneficios para su salud?
[En base a 96 personas encuestadas]

4%

14%

mDeS/. 10a 12
mDe.S/.13a15
De.S/. 16 a 20

82%

Elaboracion propia.
Fuente: Encuesta, (2015).

En base a estos datos, se buscara fijar el precio bajo el concepto del

valor agregado del producto, apoyando la idea de asumir precios un poco mas
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elevados debido a la ventaja competitiva de la calidad y caracteristicas del

producto a ofrecer, pero sin tener que igualarlo al de la competencia.

2.5.3.1. Tendencia histdrica de los precios

Los precios de los helados no han tenido mucha variacién a lo largo de los afios
en un rango de S/. 13 a S/.15 por litro, como se muestra en la figura 2.14, con

datos historicos del precio de venta al consumidor publicados por Euromonitor.

Figura 2.14
Precio historico del helado en Peru por litro.

Market Sizes | Historic | Retail Value RSP | Unit Price | PEN per litres | Current Prices
Key: El Related Analysis 1hView Chart B Company Shares BBrand Shares HDistribution OAnalysis by Flavour
¥ Products by Ingredient

Change View v 2008 ¥ 2009 W 2010 ¥ 2001 ¥ 2012 W 2013 ¥ 2014 W

Peru

| EnEEOOY | Ice Cream | 12,8 | 12,9 | 13,0 | 13,2| 13,6 | 13,8 | 14,0

Fuente: Euromonitor International, (2015).

2.5.3.2. Precios actuales

A continuacién, se muestran en la tabla 2.11 los precios locales de la marca

mas consumida a nivel nacional: D’onofrio, en presentaciones de 1Lt. y SLt.

Tabla 2.11
Precios actuales de helados
Descripcion Precio

D’onofrioPeziduri Chocolate 1Lt. S/. 10.95
D’onofrioPeziduri Fresa 1Lt. S/.10.95
D’onofrio Helado Morochas 1Lt. S/. 15.80
D’onofrio Helado Sublime 1Lt. S/.15.80
II)I:inofr1o Helado Vialetto Vainilla Lacuma 3/ 19.90
D’onofrioPeziduri Tricolor Peruano 1Lt. S/. 10.95
D’onofrio Helado Princesa 1Lt. S/. 15.80
D’onofrio Helado Tricolor 5Lt. S/. 34.50
D’onofrio Helado Vainilla y Mora 5Lt. S/ 34.50
D’onofrio Helado Princesa SLt. S/. 34.50
D’onofrio Helado Morochas 5SLt. S/. 34.50
D’onofrio Helado Vainilla Salsa SLt. S/ 34.50
D’onofrio Helado Chocochips 5Lt. S/. 34.50

Fuente: Buscape, (2015).
Elaboracion Propia.
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2.6. Analisis de los insumos principales.

2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima

Las principales materias primas para la elaboracion del producto son la fresa, la
leche de soya y el aceite de nuez, estas ultimas fundamentales para otorgar los

beneficios que diferencian el producto en el mercado nacional.

La fresa es una planta herbacea y de pequena altura, caracterizada por
sus propiedades astringentes, anti-inflamatorias, diuréticas, entre otras. Este
alimento rico en vitamina C puede consumirse de manera directa o procesada
conservando en alto grado su sabor original. Su composicion quimica se puede

ver en la figura 2.15

Figura 2.15
Composicion quimica de la fresa

Tabla N° 1. Composicion quimica de los cultivares
(contenido de 100 gr. de fruta)

Valor energético 40 Keal
Proteinas 0.9ar
Grasas 0.5ar
Carbohidratos 13 mg
Calcio 21 mg
Fasforo 21 mg
Patasio 164 mg
Acido fdlico 0.07 mg
Sodio 1 mg

Hierra 1 mg

Vitamina A 100 UL
Vitamina B1 0,03 mg
Vitamina B2 0.97 mg
Vitamina BS 0.90 mg
Vitamina C 90 mg

Fuente: Ministerio de Agricultura, (2015).

Por otra parte, la leche de soya es una bebida 100% de origen vegetal,
apta para personas veganas, intolerantes a la lactosa o alérgicos a la proteina de
la leche. Proveniente de la legumbre de la soya, es la inica que contiene los 9
aminoacidos esenciales, siendo una fuente poderosa de fitoesteroles y proteinas.

Se caracteriza por ser una buena fuente de hierro, vitaminas A, B 'y D e
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isoflavonas, que ayudan a combatir el déficit del estrogeno natural y la

osteoporosis. Su informacion nutricional se muestra en la figura 2.16.

Figura 2.16

Informacion nutricional de la leche de soya

Cantidad por 100 gramos

Calorias 54

Lipideo 1.8 g
Acido graso saturado 0.2 g
Acido graso poliinsaturado 1 g
Acido graso monoinsaturado 0.4 g
Acido graso trans 0 g

Colesterol 0 mg

Sodio 51 mg

Potasio 118 mg

Glicido G g
Fibra alimentaria 0.6 g
Azicard g

Proteina 3.3 g

Vitamina A 31U Witamina C 0 mg
Calcio 25 mg Hierro 0.6 mg
Vitamina D 0 IU  Witamina B6 0.1 mg
Vitamina B sub 12 0O pg Magnesio 25 mg

Fuente: USDA, (2015).

El aceite de nuez actuard en el helado de fresa como fuente de omega
acidos. Este producto se caracteriza por sus propiedades antioxidantes,
cardiovasculares, previene la trombosis, refuerza el sistema nervioso e
inmunologico y estd indicado para la infancia al contribuir positivamente en la
creacion del tejido nervioso yanticuerpos.El valor nutricional de este producto

se muestra en la figura 2.17.

Figura 2.17

Valor nutricional del aceite de nuez
Cantidad por 100 gramos

Acido graso monoinsaturado oleico 22,2g
Acido graso monoinsaturado palmitoleico trazas
Acido graso saturado miristico 0
Acido graso saturado palmitico 7g
Acido graso saturado esteéarico 2g
Acido graso poliinsaturado linoleico 529g
Acido graso poliinsaturadolinolénico 104g

Fuente: Nutrition Nichese, (2015).
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Adicionalmente, se usaran estabilizantes y emulsionantes que agregan
sabor dulce, contribuyen al valor nutritivo y controlan la presencia de cristales

de hielo en el producto final.
2.6.2. Disponibilidad de insumos

La fresa, como insumo principal, se produce a nivel nacional en las regiones de
La Libertad, Lima, Tacna, Apurimac y Cusco. La mayor cantidad de
produccion se concentra en Lima (Huaral, Chancay, Huaura y Barranca) y en
La Libertad, con un nivel de 30,775 toneladas para el 2013. Segin Sierra
Exportadora, el cultivo de fresas ha aumentado a lo largo de los afios, llegando

I ’ . . 5
a mas de 2,000 hectareas a nivel nacional”.

El aceite de nuez se produce en menores cantidades a nivel nacional y la
mayor parte del producto se exporta. Segun Agrodata, para el 2014 se
exportaron 31,791 Kg6. Entre los principales proveedores de aceite de nuez en
el pais se encuentran: Natural Store Peru, Candela Perti y TurmanyeFoods.
Ademas, este insumo se produce en gran cantidad en Estados Unidos y Chile,
en caso de requerir mayores cantidades para la produccion del helado de fresa

en cuestion.

El resto de los insumos tales como la leche de soya seran provistos por
empresas productoras como Laive. Esto tomando en cuenta que se deben
establecer alianzas con los proveedores para no variar el sabor del producto

terminado.

5

Sierra Exportadora. “Perfil Comercial —Fresa” [en linea]. <http://www.sierraexportadora.gob.pe>

[Consulta: 17-01-2015]

AgrodataPeru “Grasas Vegetales Pera Exportacion Noviembre 2014” [en linea].

<http://www.agrodataperu.com/> [Consulta: 17-01-2015]
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2.6.3. Costos de la materia prima

Para obtener los costos de materia prima se han considerado los insumos mas

importantes para la elaboracion del producto final tomando como base el costo

por litro o kg, segun sea el caso, tal como se presentan en la tabla 2.12.

Tabla 2.12

Costos de materia prima

Materia Prima

Costo S/./Lt. y S/./Kg.

Fresa 1.80
Leche de soya 1.80
Aceite de nuez 10.59
Aceite de soya 0.84
Aztcarblanca 2.00

Fuente: MINAG, Buscape, Agrodataperu, AgroLaLibertad, (2015).

Elaboracion propia.
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CAPITULO I1l. LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Para la determinacion de las posibles ubicaciones de planta se debe tomar en
cuenta factores de vital importancia tales como: la proximidad a las materias
primas, cercania al mercado objetivo, requerimientos de infraestructura

industrial, entre otros.

Proximidad a las materias primas:

Este factor es fundamental al decidir la localizacion de la planta, ya que permite
realizar la produccidon en un tiempo Optimo. Ademads, se podria generar un
costo excesivo de transporte si la materia prima se encuentra a grandes
distancias de la planta quitando rentabilidad al negocio, por lo que se debe

tratar de reducir al maximo este costo asegurando la cercania a los proveedores.

Adicionalmente, no se debe dejar de lado la calidad del producto, ya que
al tratarse de materias organicas las condiciones de almacenamiento en transito
deben mantener su buen estado mediante una adecuada refrigeracion,
asegurando su llegada a la planta en condiciones Optimas para el proceso de

produccion.

Cercania al mercado:

La cercania al mercado constituye otro factor fundamental para el adecuado
funcionamiento del negocio, ya que es necesario disminuir distancias con el

mercado objetivo y la planta de produccion para reducir los costos de
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distribucién y mantener un contacto directo con los distribuidores al momento

de comparar presupuestos y servicios.

La adecuada seleccion de este factor no solo asegura un ahorro en los
costos de produccion, distribucion, comercializacion y venta del producto, sino
también puede lograr que el precio y los volimenes de venta maximicen los
beneficios para la empresa, ya que el mercado objetivo lo representa la masa

consumidora, cuyo potencial determina la permanencia de la organizacion.

Disponibilidad de mano de obra:

Para realizar este proyecto es importante la disponibilidad de mano de obra de
operarios, ingenieros y técnicos de planta y administrativos, pues al contar con
esta se asegura que el costo de la mano de obra no sea un factor que genere un

gasto excesivo.

El grado de instruccién necesaria variard segin la funciéon que se
cumpla, distinguiéndose un grado de instruccidon superior para ingenieros y
técnicos, que apoyaran en los procesos y realizaran los controles necesarios en
cada una de las etapas de produccion; asi como s6lo capacitaciones para los

operarios calificados para los procesos necesarios en la produccion del helado.

Actualmente la oferta laboral en el Perti es amplia, pero s6lo una

minoria posee un alto grado de instruccion.

Disponibilidad de energia eléctrica:

Este abastecimiento es basico para el funcionamiento continuo de la planta, ya
que se utiliza tecnologia que requiere uso eléctrico, por lo que es necesario
contar con energia eléctrica fluida y estable durante todo el afio, para evitar
problemas de sobrecargas o caidas de tension, que significarian un retraso en la
produccion y costos adicionales que podrian estancar la rentabilidad del

negocio.
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Disponibilidad de agua

Debido a la naturaleza del producto, la disponibilidad de agua es un factor de
suma importancia al estar presente en cada uno de los procesos de produccion.
De esta forma, se deben tomar en cuenta los costos y coberturas de agua
potable en cada una de las posibles localizaciones de la planta para asegurar el

optimo funcionamiento de la produccion.

Disponibilidad de terrenos y sus costos

Se debe tomar en cuenta la disponibilidad de terrenos aptos para la
construccion de la planta durante la localizacion de la misma al igual que los
costos asociados a la adquisicion del terreno, los cuales deben ser lo mas

razonable posible para su financiamiento.

Facilidad de transporte:

Contar con adecuadas vias de acceso apoya a una correcta recepcion de las
materias primas y distribucion del producto, por lo que el estado de las
carreteras es un factor indispensable para la comercializaciéon del producto
final, asegurando que lleguen a sus destinos finales sin complicaciones en el

camino.

3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

En este caso, las alternativas de ubicacion de la planta son: Lima y La Libertad,
ya que en estos departamentos se encuentra la materia prima principal

favoreciendo su cercania al mercado objetivo.

Lima:

Segun el INEI, el departamento de Lima tuvo el 98% de la produccion nacional
de fresa en el 2014 con 34,366 toneladas. Esta produccion se distribuye en las
zonas de Huaral, Chancay, Cafiete, Huaura y Barranca, realizada en su mayoria
por pequefios productores que comercializan sus productos en funciéon a

intermediarios a un costo minimo de S/. 1.00 y costo maximo de S/. 1.80, segun
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la oficina académica de investigacion de la facultad de agronomia de la

Universidad Nacional Agraria

Debido a que los insumos secundarios son de vital importancia en la
diferenciacion del producto, se debe tener en cuenta adicionalmente que en este
departamento se encuentran los principales proveedores de aceite de nuez
(como insumo de mayor escasez) por parte de Inca Oil S.A, Deshidratados
Tropicales S.A.C y Agroindustrias Amazonicas S.A., como se puede ver en la

figura 3.1.

Figura 3.1
Principales proveedores de grasas vegetales (Aceite de Nuez, Sacha Inchi,

Jojoba, entre otros)

B AMAZON HEALTH PRODUCTS SAC, . 16 NATURA PERU SAC, 2%

B AGROINDUSTRIAS OSHO SAC,
1%

B GALEON SUPPLY Sa¢, 1%
B RODA SELVA, 1%

B COMALT DE PROD KO TRAD Y
DESEN LATAME, 3%
B AGROINCUSTRIAS AMAZONICAS,

0 VARIOS , 1%

B DESHIDRATADOS TROPICALES ,
%

Fuente: Agrodata Peru, (2015).

A partir del estudio de mercado, se concluyd que el mercado objetivo
para la comercializacion del helado de fresa es la ciudad de Lima abarcando los
sectores socioecondomicos A y B, distribuyéndose en los principales
autoservicios (Wong, Vivanda, Plaza Vea, Tottus y Metro), los cuales se ubican
en los distritos de Miraflores, Surco, La Molina, San Borja, San Isidro, entre
otros, lo que demuestra que en general se encuentran en los sectores de Lima

con gran poder adquisitivo y capacidad de compra.

En cuanto a la disponibilidad de mano de obra, segiin el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica para diciembre del 2013 la PEA en Lima
Metropolitana fue de 5°078,942 personas, es decir, el 31.1% de la PEA a total

nacional, de la cual la PEA ocupada fue de 4°657,100 personas con un 69% en
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trabajadores dependientes. Dentro de esta clasificacion, para el trimestre Oct-
Nov-Dic 2013, 1°147,000 personas poseen un nivel de educacion superior

universitaria y 900,500 personas tienen educacidn superior no universitaria.

El principal centro de especializacion técnica es el TECSUP vy el
SENATI, ubicados en los distritos de Santa Anita (TECSUP) y Canete, Callao,
Lince, San Juan de Lurigancho, Huacho, Villa del Salvador, San Martin de

Porres, Surquillo, San Juan de Miraflores y Cercado de Lima (SENATI).

El departamento de Lima cuenta con una capacidad instalada de las
empresas de energia eléctrica de 3767.8 MW, cuyo coeficiente de utilizacion

anual se puede observar en el siguiente cuadro:

Tabla 3.1
Coeficiente de utilizacién en Lima

Coeficiente de utilizacién (%) 2007-2013
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Lima 98.3 | 99 99 99 199.3199.7]99.4

Fuente: INEI, (2015).
Elaboracion propia.

Por otra parte, el abastecimiento de agua en Lima se da por la empresa
Sedapal, que abastece de agua proveniente del rio Rimac. Los datos sobre la

disponibilidad de agua se muestran en el siguiente cuadro.

Tabla 3.2

Informacion de abastecimiento de agua
Empresa Costo por m3 Numero de conexiones | Cobertura de agua
Sedapal 2.68 1°509,583 96.1%

Fuente: SUNASS, (2015).
Elaboracion propia

Adicionalmente, este departamento estd en el lugar del mercado
objetivo lo que facilita llegar a los destinos de comercializacion y cuenta con

diferentes vias de acceso para el transporte de los productos.
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La Libertad:

Segtin el Estudio de la Fresa en La libertad del Portal Agrario Regional de La
Libertad, este departamento es el segundo productor nacional de fresa con 423
toneladas para el afio 2014, en las zonas de Laredo, Trujillo, Simbal y Virt, con

precios de venta que fluctuan entre S/. 2.58 y S/. 1.88 por kilogramo.

La Libertad se encuentra a 558 km. de Lima y posee una via terrestre
con acceso a la carretera Panamericana Norte, por la cual se puede trasladar la
materia prima o el producto terminado, segun sea el caso, con una duracidon

aproximada de 8 horas.

Segtin el Diagndstico Socioecondmico Laboral en la region La Libertad
del Ministerio de Trabajo y Promocion del empleo, esta region cuenta con una
PEA de 947,800 personas, en su mayoria de género masculino, de la cual el
96,1% representa la PEA ocupada, es decir, la fuerza laboral ocupada estuvo
representada por 911,200 personas. Dentro de estos datos, un 43% representa a
los trabajadores dependientes, de los cuales s6lo el 7.4% posee un nivel

educativo superior universitario y un 7.7% superior no universitario.

El principal centro de especializacion técnica es el SENATI ubicado en

Trujillo, Viru, Laredo, Cartavio, entre otros.

En cuanto a la disponibilidad de energia eléctrica, La Libertad cuenta
con una capacidad instalada de las empresas de 144.2 MW y un coeficiente de

utilizacion reflejado en la tabla 3.3.

Tabla 3.3
Coeficiente de utilizacion de energia eléctrica en La Libertad

Coeficiente de utilizacion (%) 2007-2013

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

La Libertad 78.0 1 80.3 | 83.7 | 83.3|86.9|90.0|93.3

Fuente: INEI, (2015).
Elaboracion propia.
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Para el abastecimiento de agua, la region cuenta con la empresa
SEDALIB, cuyos datos sobre la disponibilidad de agua potable se pueden

observar en la tabla 3.4.

Tabla 3.4
Informacion de abastecimiento de agua
Numero de Cobertura de
Empresa Costo por m3 .
conexiones agua
Sedalib 1.63 151,628 0,83

Fuente: SUNASS, (2015).
Elaboracion propia.

3.3. Evaluacion y seleccion de localizacion

Para la presente evaluacion se utilizara el método del ranking de factores, en el
que se pondera los factores mencionados en el punto anterior mediante la
asignacion de puntajes segin su importancia dentro de una matriz de

enfrentamiento, como se presenta en el siguiente cuadro.

Tabla 3.5
Factores de localizacién
Factor Nominacién
Proximidad de las materias primas. A

Cercania al mercado.

Facilidad de transporte.

Disponibilidad de mano de obra.

Disponibilidad de energia eléctrica.

Disponibilidad de agua.

Qmm|g|a|lw

Disponibilidad de terrenos y sus costos.

Elaboracion propia.

Tabla 3.6
Matriz de enfrentamiento

%
20%
24%

8%

8%
16%
16%

8%
1.00

Elaboracion propia.
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El puntaje que se le asignard a cada factor segun las

ubicacion se basara en la tabla 3.7.

Tabla 3.7
Calificacion y puntaje
Calificacion | Puntaje
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Deficiente 2

Elaboracion propia.

3.1.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

alternativas de

Tabla 3.8
Evaluacion de la macro localizacion.
Porcentaje Lima La Libertad
Factores
(%) Calificacion Puntaje Calificacién | Puntaje
A 20 10 200 8 160
B 24 10 240 6 144
C 10 80 4 32
D 8 10 80 8 64
E 16 10 160 6 96
F 16 8 128 6 96
G 8 64 4 32
Total 952 624

Elaboracion propia.

De acuerdo a los resultados de los cuadros, se concluye que Lima se la

mejor alternativa para la instalacion de la planta con un puntaje de 952.

Esta decision se puede validar al comparar el ahorro en los costos de

transporte al ubicar a planta en el mismo lugar del mercado objetivo y de los

mayores proveedores de las materias primas.

A partir de la seleccion de este departamento se pasa a la evaluacion y

seleccion de posibles zonas dentro del mismo.
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3.1.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para determinar la localizacion de la planta dentro del departamento escogido,
se realizara un analisis de las distintas zonas en el departamento de Lima, con el

fin de segmentarlas y compararlas para tomar la mejor decision.

Las posibles zonas industriales para el departamento de Lima son: Lima
centro con 3°004.638 m’, Lima Sur con 16°612.568 m’, Lima Este con
36°595.945 m?, Lima Norte con 5°706.819 m* y el Callao con 8°544.968 m?.
Para su calificacion, se recolectaron datos del estudio “Marketview, Mercado
Industrial — Lima, mes 2012 de la consultora CBRE. Sin embargo, de manera
mas especifica se tomaran en cuenta los distritos de Ate (Lima Este), Villa El
Salvador (Lima Sur), Puente Piedra (Lima Norte) y Callao (Provincia

Constitucional del Callao).

Entre los factores a evaluar para la micro localizacion de la planta

tenemos los siguientes:
Cercania al mercado:

Este factor pierde importancia dentro de la micro localizacion ya que existen
buenas redes de distribucion y transporte a lo largo de todo el departamento de
Lima, las cuales permiten que los productos puedan ser trasladados en tiempos

adecuados a los autoservicios y centros de distribucion.
Disponibilidad de energia eléctrica:

Las principales empresas que abastecen de energia eléctrica al departamento de
Lima son Edelnor (zona norte, callao y parte del centro) y Luz del Sur (zona sur
y parte del centro). La venta de energia eléctrica de dichas empresas se muestra

en la tabla 3.9.
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Tabla 3.9
Venta de energia eléctrica por empresa

Ventas de energia eléctrica (GW- H)

Empresa 2012 2013
Edelnor 6,862.5 7,044.5
Luz del Sur 6,594.4 6,905.0

Fuente: Edelnor y Luz del Sur, (2014).
Elaboracion propia.

Disponibilidad de agua:

Como mencionamos anteriormente, el abastecimiento de agua es de vital
importancia para la planta debido a la naturaleza del producto en cuestion,
siendo un elemento presente en todos los procesos. En Lima, este recurso lo
abastece la empresa Sedapal a lo largo de los distritos, por lo que se muestran a
continuacion el numero de conexiones en cada distrito a tomar en cuenta para la

evaluacion en la tabla 3.10.

Tabla 3.10
Conexiones de agua potable a nivel industrial

Conexiones de agua potable para el sector industrial por distritos
Distrito 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Ate 654 701 698 | 672 701 721 753
Villa El Salvador | 291 321 311 | 321 | 389 392 | 387
Puente Piedra 42 93 97 100 109 167 176
Callao 196 220 222 | 220 214 215 204

Fuente: INEI, (2015).
Elaboracion propia.

Disponibilidad de terrenos y sus costos:

Para evaluar este factor, se muestran en los cuadros 3.11 y 3.12 los valores

promedio de venta y renta en cada distrito en sus respectivas zonas industriales.

Tabla 3.11
Precio de venta de terrenos industriales segun distrito (2015).
Zona Distrito US$/m?
Lima Este Ate 500
Lima Sur Villa El Salvador 250
Lima Norte Puente Piedra 211
Lima Oeste Callao 250

Fuente: Colliers International — Peru, (2015).
Elaboracién propia.
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Tabla 3.12
Precio de renta de terrenos industriales segun distrito (2015).

Zona Distrito US$/m2-mes
Lima Este Ate 7.00
Lima Sur Villa El Salvador 7.00

Lima Norte Puente Piedra 3.50
Lima Oeste Callao 7.50

Fuente: Colliers International — Peru, (2015).
Elaboracion propia.

A partir de estos datos, se observa que el sector industrial mas
econdomico es la zona norte en el distrito de Puente Piedra, seguido por el

distrito de Villa El Salvador en la zona sur y el Callao en la zona oeste.

Ademas, en la figura 3.2 se muestra la distribuciéon de la oferta
inmobiliaria industrial por cada zona. Asi, se observa que Lima Sur y Lima

Norte tienen una alta oferta.

Figura 3.2
Distribucion por zona de oferta inmobiliaria industrial en Lima

Fuente: CB Richard Ellis, (2014).

Disposiciones Legales:

Debido a que las zonas y distritos a tomar en cuenta poseen zonas industriales,
no existen restricciones legales ni incentivos especiales para la construccion de
la planta en estos sectores, por lo que este factor pierde relevancia con respecto

al resto de los factores.
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Seguridad

En el diario El Comercio, se expresa con claridad la seguridad por distrito
politico en Lima metropolitana y se especifica que “segun datos del Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), las dos zonas de Lima con la
mayor incidencia de hechos delictivos en el 2014 son los distritos

comprendidos en Lima Este y Lima Sur"’.

Segiun datos de la Policia Nacional del Peru, la mayor cantidad de
denuncias durante el afio 2014 se encuentran en los distritos de San Juan de
Lurigancho, Ate, Comas, Los Olivos y Cercado de Lima, la mayoria en las
zonas de Lima Norte y Lima Este. Por otra parte, en Lima Centro se obtuvieron
los més altos indices de vigilancia por parte de serenazgo (58,9%), de la Policia
Nacional del Peru (26,5%) y el patrullaje integrado entre municipios y PNP
(23,1%). En las siguientes figuras se pueden observar los datos de denuncias y

distribucioén de comisarias en Lima para el 2014.

"Diario El Comercio. “Lima Este y Lima Sur son las zonas mas inseguras de la capital” [en
linea].<http://elcomercio.pe> [Consulta: 16 de julio de 2015]
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Figura 3.3

Denuncias de delitos en Lima Metropolitana por distrito, 2014
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Figura 3.4
Distribucion de comisarias, 2014
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Para este andlisis se utilizara la misma metodologia de la macro
localizacion, pero con los factores mas importantes a tomar en cuenta
mencionados anteriormente y que se muestran en el siguiente cuadro junto con

sus respectivas nominaciones.

Tabla 3.13
Factores de la micro localizacion
Factor Nominacion
Cercania al mercado A

Disponibilidad de energia eléctrica

Disponibilidad de agua

Disponibilidad de terrenos y sus costos

Disposiciones Legales

mim|o|lQ|w

Seguridad

Elaboracion Propia

A continuacion, se presenta la tabla de enfrentamiento entre los

diferentes factores de micro localizacion.

Tabla 3.14
Matriz de enfrentamiento de factores de micro localizacién

%
14
14

29

29
100

Elaboracion Propia.

Se utiliza la misma escala de calificacion del punto 3.3, del 2 al 10.

Tabla 3.15

Calificacion y puntaje
Calificacion Puntaje
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Deficiente 2

Elaboracién propia.
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En la tabla 3.16 se muestra el ranking de factores realizado para la evaluacion
de la micro localizacion, el cual da como resultado que el distrito de Callao en

la zona oeste es el mas propicio para la instalacion de la planta.

Tabla 3.16
Evaluacién de la micro localizacion

A 14 10 140 8 112 6 84 10 140
B 14 8 112 8 112 8 112 8 112
C 7 10 70 8 56 6 42 8 56
D 29 6 174 10 290 8 232 10 290
E 7 8 56 8 56 8 56 8 56
F 29 4 116 6 174 6 174 8 232

Elaboracion propia.

En la figura 3.5 se muestra la ubicacion del distrito de Callao en la zona

oeste en el plano de Lima donde se ubicara la planta.

Figura 3.5
Ubicacion de la planta en Lima

Fuente: Colliers International — Pert, (2015).
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CAPITULO IV. TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamario-mercado

A partir del estudio de mercado realizado en el capitulo II, se obtuvo una
demanda para el proyecto desde los 855 mil litros para el afio 2015 hasta los

921 mil litros en el afio 2020, tal como se observa en el siguiente cuadro.

Tabla 4.1
Proyeccién de la demanda de helado (Litros)
Afo Demanda
2015 855.016
2016 868.353
2017 881.689
2018 895.026
2019 908.362
2020 921.699

Elaboracion propia.

De esta manera, si el disefio de la planta se basa en cubrir la demanda
maxima, tomando en cuenta solo el factor mercado el tamafio seria en base a

los 921,699 litros.

4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

La materia prima principal es la fresa, cuya disponibilidad se presenta en la
tabla 4.2., donde recordando que la demanda de producto final no supera los
921,699 litros anuales, los cuales equivalen a 737,359 Kg (densidad de 0.8 del
helado), se demuestra el gran rendimiento que tiene este recurso a nivel

nacional.
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Tabla 4.2
Produccion nacional de fresa (Kg)

Ao Produccién
2008 25,333,320
2009 19,976,630
2010 22,996,430
2011 24,168,980
2012 30,480,680
2013 30,775,000

Fuente: INEI, Agrodataperu, (2015).
Elaboracion propia.

Sobre el resto de los insumos el Gnico que podia presentar restricciones
era el aceite de nuez; sin embargo, como se puede observar en la figura 4.1
sobre la disponibilidad de aceite de nuez, este insumo se comercializa en

cantidades mayores a las necesarias para la produccion del helado.

Figura 4.1
Produccion y valores de exportaciones de grasas vegetales

2,014 2,013
PRODUCTO FOBUS$ |[KILOS |PRECIO | FOBUS$ |[KILOS [PRECIO
Aceite Ajonjoli
Aceite de Aguaje 15,023 332 4525
Aceite Castafia 210 18 11.67 183,958 17.079 10.77
Aceite Cedroncillo 7,232 8 904.00
Aceite Copaiba 4,168 150 27.79 3.812 107 35.63
Aceite Inca Inchi 647,628 39.782 16.28 565.680 32,130 17.61
Aceite Jojoba 11,186,290 556,960 20.08 14.189.834 651,692 21.77
Aceite Maracuya 216 9 24.00
Aceite Linaza
Aceite Nuez 368,612 31,791 11.59 337,256 30,699 10.99
Aceite Palta 1,271,985 148,776 8.55 832,566 95,770 8.69
Aceite Pino
Aceite Sacha Inchi 1,335506 79,528 16.79 762,624 40,855 18.67
Aceite Vegetal Varios 31,587 6.954 4.54 36,927 1,518 24.33
Total general 14,845,986 | 863,959 17.18 | 16,935,128 | 870,199 19.46
CRECIMIENTO -12% 1% -12% 16% 8% 8%

Fuente: Agrodataperu, (2014).

De los cuadros anteriores se puede ver que la disponibilidad de los
recursos no representa ninguna restriccion para la elaboracion del producto

final.

4.3. Relacion tamafio-tecnologia

Para esta relacion se tomard en cuenta las capacidades de las maquinas que

intervienen en el proceso productivo del helado de fresa, a fin de identificar el
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cuello de botella y relacionarlo con el tamafo de la planta.Asi, se muestran las

diferentes capacidades de las maquinas en la tabla 4.3.

Tabla 4.3
Capacidad de las maquinas del proceso de produccion.
Maguinas | G o
Mezcladora 5,0000
Homogeneizador 5,0000
Pasteurizadora 5,0000
Congeladora 1,2000
Envasadora 2,5000
Endurecedora 1,8750

Fuente: Matrix-Gelato machines, (2015).
Elaboracion propia.

Con esto calculamos el tamafio de planta segin la restriccion de la

capacidad minima y las horas trabajadas en el afio, tal como se presenta en la

tabla 4.4.

Tabla 4.4
Tamario de planta segun tecnologia.
Maquina . . o
(Cuello de Capacidad | Horas/t | Turnos/di Dias/afio | FC Tamario de
(It/hr) urno a planta
Botella)
Congeladora | 12 | 8 | 1 312 |0.9833 ] 2,945,180

Elaboracion propia.

4.4. Relacion tamafio-punto de equilibrio

En lo que respecta al punto de equilibrio, debemos empezar calculando el
volumen de ventas que no genera utilidad o pérdidas a partir de la formula que

se presenta en la figura 4.2.

Figura 4.2
Formula para calcular el punto de equilibrio (Q).

_ CTF _ Costo fijo total
P-Cvu Margen de contribucion unitario

Q

Elaboracion propia
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Al no contar aun con datos de costos fijos y variables, se hara referencia
a datos de otros proyectos similares dentro del marco referencial para poder
calcular el punto de equilibrio. Asi, se tomaran en cuenta los siguientes datos

para el calculo:

Precio de venta unitario = 10 soles/litro

Costo variable unitario = 5.6 soles/litro.

Costos fijos totales = 3°540,317 soles.

Por lo que tenemos,

_3'540,317
10-5.6

Q = 804,618 litros de helado al ano.

4.5. Seleccién del tamafio de planta

Luego de analizar los diferentes tipos de tamano de planta se procede a
seleccionar el tamano final méas adecuado a la misma. En el siguiente cuadro se

muestran los tamafios de planta con sus respectivos valores:

Tabla 4.5

Seleccion del tamafio de planta

Tipo de tamafio de planta gi?f(;isigjﬁig
Tamafio Mercado 921,699
Tamafio Recurso Productivo No limitante
Tamafio Tecnologia 2,945,180
Tamafio Punto de equilibrio 804,618

Elaboracion Propia

De esta manera se determina el limitante para seleccionar el tamano de
planta el cual seria el tamafio — mercado con 921,699 litros al afio, ya que no
sobrepasa el tamafio — tecnologia, es mayor al punto de equilibrio y cubre la

demanda minima del estudio de mercado.
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CAPITULO V. INGENIERIADEL PROYECTO

5.1. Definicién del producto basada en sus caracteristicas de fabricacion

El producto en estudio se define como helado de fresa. Segin la Norma
Técnica Peruana ITINTEC 202.057, los helados son los productos alimenticios
llevados al estado solido o pastoso por medio de la congelacion, elaborados con
dos o mas de los ingredientes siguientes: leche o productos lacteos en sus
diferentes formas, grasa de leche, grasas vegetales deodorizadas, edulcorantes
permitidos, huevos, agua, jugos y pulpa de frutas, frutas, chocolate, nueces y/o

productos similares, aditivos permitidos y otros.

Dentro de esta definicion el producto en cuestion entra dentro de los
llamados helados de crema por tener un alto contenido de grasa vegetal
deodorizada o de grasa de leche y por norma debe contener un minimo de 7,0%

de esta grasa y 12,0% de aztcar.

En el proceso de fabricacion el helado debe ser sometido al tratamiento
térmico de la pasteurizacion a determinadas condiciones de tiempo y
temperatura para garantizar la eliminacion de microorganismos o agentes
patogenos sin modificar sus caracteristicas para su posterior conservacion en

congelacion a temperaturas inferiores a los 6°C.

La fresa o fragaria ananassa es un fruto pequefio y de sabor intenso que
crece en una planta pequefia llamada freson de no mas de 50 centimetros de
altura con raices superficiales y numerosas hojas trilobuladas con una

produccion abundante desde los meses de octubre a febrero a nivel nacional.

La variedad de mayor superficie sembrada en el Pera (90% de la

superficie cultivada) es la fresa Chandler de origen californiano que posee una
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forma coénica alargada y un poco plana y se caracteriza por su pulpa roja y

aromatica y su resistencia a los transportes.

5.1.1. Especificaciones técnicas del producto

Como producto final se debe obtener un helado del tipo cremoso que contenga

las propiedades nutricionales deseadas debido a la presencia de fitoesteroles y

omega acidos obtenidos de la leche de soya y el aceite de nuez y soya, por lo

que es de suma importancia la formulacion del helado en el proceso de

produccion. Asi, se muestra en la tabla 5.1 los ingredientes necesarios y sus

cantidades para la formulacion de 1 litro de helado de fresa.

Tabla 5.1

Ingredientes de la formulacion del helado

Ingredientes para 1L. de helado

Crema

300ml.

Aceite de nuez 60ml

Aceite de soya 120ml

Leche de soya 120ml

Leche de soya

Azucar blanca

Fresa

300ml.
100 g.

250g.

Fuente: Paredes, G, (2012).

Elaboracion propia.

El producto sera presentado en envases de ILt. y S5Lt. cuyas

caracteristicas principales se muestran en la tabla 5.2.
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Tabla 5.2
Caracteristicas de los envases del helado

Caracteristicas de los envases
Presentacion 1 litro Presentacion 5 litros
Volumen 1L Volumen 5L
Forma Cilindrica Forma Ortoédrica
Dimensiones Dimensiones
- Diametro - Altura
11 cm. 12 cm.
- Altura - Largo
14 cm. g 30 cm.
- Profundidad
15 cm.

Elaboracion propia.

En la tabla 5.3 se muestra la composicion quimica del helado de fresa
enriquecido con fitoesteroles; sin embargo, cabe destacar que los niveles de
grasas y fitoesteroles seran mayores pues en la tabla se utiliza leche de cabra
como fuente de fitoesteroles, mientras que en el producto de estudio se utilizara
leche de soya que reduce las calorias del helado final. Ademas, se debe agregar

un aproximado de 6.89 gramos de omega 4cidos adquiridos del aceite de nuez®.

Tabla 5.3
Composicién quimica del helado de fresa enriquecido con fitoesteroles
(valores por 100 g)

Nutrientes Cantidades*
Humedad (g) 78.5+0.32
Proteinas (g) 9.3+0.09
Hidratos de carbono (g) | 8.84
Grasas (g) 2.3+0.17
Cenizas (g) 1.06 + 0.17
Fitoesteroles (g) 1.06
Calcio (mg) 106 +0.79
Fosforo (mg) 148+2.5
Sodio (mg) 98 £ 10

(*) X+ DE

Fuente: Figueroa, I; Poclava, E; Cravero, B; Millan, M, (2013).
Elaboracion propia.

Para finalizar, se muestra la tabla de especificaciones técnicas de calidad

del producto.

¥ Paredes Yugse, Gabriel Santiago. Formulacion, Elaboracion y evaluacion nutritiva y nutracéutica de
helado enriquecido con fitoesteroles y omega acidos. Tesis de grado para optar el titulo profesional
(Bioquimico Farmacéutico). Riobamba, Ecuador, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad
de Ciencias, 2012. 129p.
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Tabla5.4

Especificaciones Técnicas de Calidad

Helado de fresa
Nombre del enriquecido con Desarrollado Fiorella
producto: fitoesteroles y omega por: Campodoénico
acidos
Funcién: Alimenticia Vegg:_ado Jorge Andrade
Envase cilindrico de 1L.
Tamafioy de 14 am dealtura y 11 Autorizado Juan Carlos
Apariencia: cm de.gidmego y enyge or: Martinez
P ’ ortoédrico de 5L. de por:
12x30x15 cm.
Aceite de nuez, aceite de
Insumos soya, leche de soya,
requeridos: azlcar blanca y pulpa de
1 e P Fecha: 09-11-2015
Costo del 6 S/. unid (1L) - 10 S/.
producto: unid (5L)
Caracteristicas Tipo VN £ Tol. Medio de Técnica | NCA
del producto control
Soélidos solubles | Citrico 0,7+ 0.1 % | Refractémetro | Muestreo | 0.00%
Acidez Citrico <45 pH - metro | Muestreo | 0.00%
Color Menor Fropio de 1a Ana“s.ls Muestreo | 1,50%
fruta sensorial
Sabor Mayor Dulce Analls_ls Muestreo | 2,50%
sensorial

Elaboracion propia.

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion

La tecnologia necesaria para la produccion de helados es practicamente
automatica; sin embargo, dependiendo de la cantidad y variedad de helados a
producir se pueden distinguir dos tipos de métodos de produccion: artesanal e
industrial. Siendo el primero un proceso de mayor intervencién manual que el
segundo, pero con el uso de maquinarias mas accesibles y pequefias que en el

método industrial.

Las principales maquinas involucradas en el proceso de produccion de
los helados son las siguientes: mezcladora, homogeneizadora, pasteurizadora,
congeladora y envasadora. Estos equipos se pueden conseguir de empresas
proveedoras extranjeras con sucursales en el pais o se pueden importar de

Europa, Estados Unidos, Argentina o México.
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A continuacion, se veran las especificaciones técnicas de las diferentes
alternativas de maquinas a fin de compararlas y elegir la opcion mas

conveniente para el desarrollo del proyecto.
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

Se realizara un analisis de las tecnologias existentes para la elaboracion de los
helados de fresa enriquecidos, las cuales se denominan como artesanal e

industrial para posteriormente seleccionar la mas acertada para el proyecto.
5211 Descripcion de las tecnologias existentes

De acuerdo al tipo de helado que se va a producir y a los volumenes deseados

se pueden definir dos tipos de plantas productoras: artesanales e industriales.

Las plantas artesanales de helados se utilizan para producir volimenes
reducidos de variedades de sabores con maquinaria sencilla y con menor grado
de automatizacion que las que se usan en las plantas industriales. Al ser por lo
general un proceso de produccion discontinuo o “por batida”, se requiere de la

intervencion directa de los operarios en las distintas etapas de elaboracion del

helado.

Por otro lado, las plantas industriales realizan procesos de produccion
continuos sin mayor intervencion de los operarios, ya que cuentan con

maquinaria de tecnologia més avanzada que las de produccion artesanal.

Segun las caracteristicas de cada planta de produccion, se puede ver que
la elaboracion es mas facil en plantas industriales; sin embargo, también existen
maquinarias artesanales de gran eficiencia que hacen muy practica la
elaboracion de los helados a un costo mucho menor que el que supone la

magquinaria industrial.

La maquinaria artesanal se puede conseguir en empresas nacionales con
equipos de calidad, como es la empresa Talleres Unidos (agente autorizado por
Taylor Company), Equipamiento Pacifico, Felipe Kikuchi& Asociados, Imvar

Peru, Alitecno Pert, entre otras.

59



En el caso de la maquinaria industrial, existen varios proveedores
extranjeros que importan maquinas de grandes capacidades y alta
automatizacion, tales como: MatrixGelato Machines (Italia), Technogel (Italia-

USA-Argentina), Zuris (Argentina), entre otras.

5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Para la eleccion de la tecnologia més adecuada para la produccion del helado,
se debe tener en cuenta el tamafo de planta seleccionado en el capitulo 1V, el
cual tiene un volumen de 921,699 litros al afio. A partir de este volumen, se
denota que la tecnologia artesanal, al dirigirse a producciones discontinuas y de
pequefios volimenes, no cuenta con la capacidad para cubrir la demanda del
proyecto; es por esto, que se elegird la tecnologia industrial como la mas
adecuada para la producciéon del helado al ser un proyecto de mayor

envergadura a la de una planta artesanal.

5.2.2. Proceso de produccion

El helado es un producto lacteo solidificado que se produce a partir del
congelamiento de una mezcla pasteurizada por batido o agitacion, lo que
incorpora aire a la misma para garantizar la consistencia e uniformidad del
producto final. Los ingredientes principales que componen la mezcla son la

leche, azucar, agua, emulsionantes y estabilizantes.

El proceso de produccion se resume en las siguientes etapas: recepcion
y almacenamiento de los ingredientes, mezclado, homogeneizado,
pasteurizacion, congelacion, envasado y solidificacion. De las cuales se debe
tomar especial atencion en el adecuado almacenamiento de los ingredientes,
Optimas condiciones de pasteurizacion y congelacion, asi como en la
dosificacion de los ingredientes para obtener un helado de calidad con las

condiciones nutricionales que se desean en el producto final.

5.2.2.1. Descripcion del proceso

El proceso comienza con el adecuado almacenamiento de los insumos

necesarios para la produccion del helado. Esto involucra no soélo las
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condiciones Optimas de resguardo de cada ingrediente sino también el uso de
maquinarias propias de un proceso industrial con grandes cantidades de
insumos a granel tales como tanques y silos de almacenamiento, tuberias,

bombas y fajas transportadoras

Las condiciones de almacenamiento a tomar en cuenta para cada insumo

involucrado en la elaboracion del helado se expresan en la tabla 5.5.

Tabla 5.5
Condiciones de almacenamiento por insumo del helado

Ingredientes Estado Envase Tempoecr:atu ra T(lgir;] 50 HUEEZ ;j ad
Leche Liquida Bidén 5 2
Azucar Polvo Bolsa 15-20 180 40
Emulsionantes Polvo Bolsa 15-20 180 60
Estabilizantes Polvo Bolsa 15-20 180 60

Fuente: Alimento argentinos, (2015).
Elaboracion propia.

Las proporciones establecidas de los insumos son pesadas y mezcladas a
través de una bomba mezcladora para ser transferidos a un tanque mezclador.
En esta etapa se homogenizan los ingredientes mediante un agitador de
velocidad variable y se mezclan a una temperatura adecuada gracias a una
camisa de agua caliente que entrega el vaporizador de la maquina mezcladora.
De esta forma, ingredientes como la leche, aceites, azlcar, estabilizantes y
emulsionantes se mezclan a la temperatura correcta para mejorar la disolucion y

dispersion de sus componentes.

Luego la mezcla es bombeada a través del sistema HTST (alta
temperatura, corto tiempo) para la homogenizacion, pasteurizacion y
enfriamiento. En la homogenizacion se afiade el ingrediente de la pulpa de fresa
y la mezcla es absorbida por una bomba de émbolo de 3 o 4 cilindros para
luego ser forzada a pasar a alta velocidad (100 m/s) y presion (150-200 bar) por
una valvula de apertura regulable con una parte fija y otra movil con diminutas
ranuras circulares, de manera que las fuerzas de rozamiento deforman y rompen
los globulos de materia grasa y la caida de presion permiten que exploten.
Como resultado de este proceso se eleva la temperatura de la mezcla en torno a

los 24°C y se obtiene una mezcla mas uniforme de textura mas suave, tejido
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mas liso y con mejores propiedades de almacenamiento antes de la
congelacion. Este proceso se realiza en base al control de dos parametros

basicos: temperatura y presion.

Posteriormente se pasa a la pasteurizacion, que utiliza como agente
térmico agua tratada mediante un ablandador catidnico y se realiza a 72°C de
15 a 30 segundos para impedir la multiplicacion de las células para luego bajar
rapidamente la temperatura a 5°C. De esta manera, no solo se utilizan las
condiciones mas econdmicas y productivas, sino que ademas se asegura la
eliminacion de microorganismos patdgenos y generadores de malos olores y
sabores sin disminuir la calidad nutricional de las materias primas y asegurando

la disolucién completa de todos los ingredientes de la mezcla.

Para la etapa de congelacion, la mezcla es puesta en un congelador para
ser sujeta a un proceso de overrun o extension de la mezcla, en el que se
incorpora aire forzado para que parte de los globulos de grasa sufran una
ruptura de sus paredes por accidon mecanica para lograr la formacion de la
estructura final del helado. De esta manera, la mezcla permanece liquida hasta
los -2°C donde comienza la cristalizacion de las materias disueltas y a medida
que va bajando la temperatura se incrementa el volumen del helado en un 120%
hasta su congelamiento hasta los -5°C o -10°C, asegurando la textura adecuada

del producto final.

Luego el helado es enviado a las maquinas envasadoras en las que se
moldea por estrujado para luego ser puesto en envases de material plastico
aptos bromatologicamente y “no retomables” que son llenados mediante
maquinas llenadoras que poseen un dispositivo de posicion en la boca de
llenado y un alimentador de baldes y se utiliza una balanza que indica el
momento de cierre de la valvula al alcanzar el peso de llenado del envase para

su tapado.

Posteriormente, los baldes son enviados mediante una faja
transportadora al tinel de enfriamiento con aire frio (enfriado con agente
térmico R-404A) donde se termina de congelar durante 24 horas a temperaturas

entre los -18°C y 25°C para preservar la calidad del producto.
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El producto final se remite mediante fajas transportadoras a los
congeladores de almacenamiento hasta que se comercialicen y cuenta con una

vida util maxima de 12 meses a -18°C.
5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

El diagrama de operaciones para la produccion de helado de fresa enriquecido
con fitoesteroles y omega acidos se muestra en la figura 5.1. y detalla las
diferentes entradas involucradas en el proceso, asi como los numeros de
operaciones e inspecciones a lo largo del proceso. Asi se pueden ver dos
controles fundamentales en ciertos procesos criticos como la pasteurizacion y

envasado.
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Figura 5.1
Diagrama de operaciones para la produccion de helado de fresa enriquecido

con fitoesteroles y omega acidos.
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5.2.2.3. Balance de materia: Diagrama de bloques

Figura 5.2
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipo

Una vez realizada la seleccion de la tecnologia se procedera a la eleccion en
detalle de la maquinaria y equipos 6ptimos para el proyecto donde se detallara

sus caracteristicas principales.

5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipo

En este punto se describiran las etapas principales del proceso de produccion y

las maquinas seleccionadas para la fabricacion del producto en si.

° Mezcladora

Este es un instrumento fundamental para la elaboracién de la mezcla, ya que
con este se emulsionaran y disolveran los ingredientes secos, fibrosos o grasos

con el fin de obtener una mezcla homogénea.

. Homogeneizador de la mezcla

Es un instrumento que desintegra y divide los globulos de grasa con la finalidad
de obtener una solucion permanente, evitando que la grasa se separe del resto

de los componentes y suba a la superficie por su menor peso.

Esto consta de los siguientes elementos: panel de control, transmision,
cabezal de homogenizacion, bloque del cilindro, manémetro de alta presion,
motor y batidor. Los dos elementos fundamentales donde se realiza la
homogenizacion son: Una bomba de alta presion de piston y un cabezal o

asiento contra el que el producto es enviado por la bomba anterior.

Tanto el piston como el cabezal son de acero inoxidable, y su disefio
debe ser muy cuidadoso y preciso para conseguir entre ambos esa estrecha

ranura por la que se pasard la mezcla.
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° Pasteurizador

Miéquina que realiza el proceso de pasteurizacion para la elaboracion del
helado. La mezcla es batida violentamente mientras se eleva hasta la
temperatura deseada. Luego se baja la temperatura hasta 5°C, manteniéndolo en
esta temperatura el tiempo deseado mientras es agitada en forma violenta con

pausas de batidos constantes.

. Congeladora

El congelador y el frigorifico funcionan a través de la refrigeracion, proceso
que consiste en el enfriamiento de un cuerpo extrayendo parte de su calor. Una

de sus aplicaciones es la conservacion, especialmente de comida o bebidas.

El método consiste en inyectar aire a baja temperatura. (enfriado por el
gas R-404%). Y extraer calor de la mezcla. Es un proceso inverso a un
intercambiador de calor. La refrigeracion por tanto consiste en extraer calor de

un cuerpo y finalmente expulsarlo al exterior.

° Envasadora

Equipo automatico que es usado en el proceso final del proceso, que es el

envasado del helado en recipiente de consumo familiar de uno y cinco litros.

o Tunel de congelamiento

Los tineles de endurecimiento son especialmente disefiados para congelar los
productos terminados en cuestion de minutos. Como resultado, logramos un

producto que mantiene su sabor, textura y olor, asi como su valor nutricional.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Las maquinas seleccionadas son brindadas por el mismo proveedor. Los
equipos presentan las especificaciones técnicas de fabrica para un desempefio y
dominio de las funciones basicas que las personas a las cuales estan destinadas

deben conocer.
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° Planta Mezcladora MixPlant HTST

Estas plantas de pasteurizacion estan disefiadas para el heladero industrial
mediano y grande. El equipo aporta la mejor tecnologia ya que registra y
controla temperaturas de calentamiento y enfriamiento que aseguran un

excelente proceso de pasteurizacion.

La Mixplant HTST es una maquina de ciclo continuo para el mezclado,
pasteurizado, homogenizacion y enfriamiento de helado, y estan disponibles en

capacidades de 300l1t.a 5000 It. de mezcla por hora.

La ventaja del sistema HTST es la capacidad de recuperacion
energética. Los ahorros de energia estimados van desde un 70% a un 72%

comprado con los sistemas sin recuperacion.

El HTST MIX tiene un disefio compacto e higiénico y es de acero
inoxidable. La planta es facil de operar, y ademas todas las piezas y
componentes son faciles de inspeccionar y asi también de mantener. En la tabla
5.6 se muestran las especificaciones técnicas.

Figura 5.3
Mixplant HTST

Fuente: Matrix-Gelato Machines, (2015).

Tabla 5.6
Especificaciones técnicas de la planta mezcladora
Planta Mezcladora
Modelo Mixplant 5000 HTST
Capacidad 5000
Sistema de Calor Vapor o gas
Presion de homogenizacion | 200 bar
Ancho (mm) 3,500
Profundidad (mm) 8,200
Altura (mm) 2,900

Fuente:Matrix-Gelato Machines, (2015).
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o Congeladora

La congeladora CF1200 posee una excelente confiabilidad bajo diferentes
condiciones de trabajo, con componentes con calidad de punta. Su
manipulacion es flexible y simple debido a que permite fabricar cualquier clase
de helado. Las especificaciones técnicas de la maquina las podemos encontrar

en la tabla 5.7.

Figura5.4
Congeladora CF1200

CF1200/1/2P

Fuente: Matrix-Gelato Machines, (2015).

Tabla 5.7
Especificaciones técnicas de la maquina congeladora

Maguina Congeladora
Modelo CF1200/1
Capacidad 1200 1t/hr
Compresor Bitzer
Refrigerante R404a
Potencia Instalada | 31,5 kw
Voltaje 400/3/50
Dimensiones (cm) | 70/155/165

Fuente:Matrix-Gelato Machines, (2015).

° Envasadora

Esta maquina serd la encargada de llenar los envases con la cantidad de helado
especificada, ya sea para el formato de un litro o de cinco litros. Esta maquina
es factible usarla para varios tipos de productos y es sencilla para
interconectarla con otras maquinas. La tabla 5.8 describe las especificaciones

técnicas.
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Figura 5.5
Maquina Envasadora

Fuente: Matrix-Gelato Machines, (2015).

Tabla 5.8
Especificaciones técnicas de la maquina envasadora

Modelo TP2000/1L
Capacidad 2500 1t/hr
Compresor aire requerido | 6BAR-1100nl min
Control Automatico con PLC
Potencia Instalada 3,9kw

Voltaje 400/3/50
Dimensiones (cm) 365/95/190

Fuente: Matrix-Gelato Machines, (2015).

. Tunel de endurecimiento

La funcion principal del tinel de endurecimiento es congelar el producto en
muy pocos minutos, sin afectar sus propiedades organolépticas ni su valor
nutricional. En esta parte la temperatura alcanzada por el helado sera de -25°C.

La tabla 5.8 contiene sus especificaciones técnicas.

Estos tineles estan construidos con paneles aislantes de unos 10cm de
grosor de poliuretano, con un revestimiento de acero inoxidable que ademas de
protegerlo de la corrosion, es lavable. Las demas piezas son del mismo material

para mantener éstas caracteristicas.
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Figura 5.6
Tunel de endurecimiento
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Fuente: Tecnogel machines, (2015).

Tabla 5.9
Especificaciones técnicas tunel de endurecimiento

Tunel de endurecimiento
Modelo V1500
Capacidad (Kg/hr) 1500
Tiempo de congelamiento (min) 30-120
Altura méx. de producto (mm) 200
Potencia Instalada (kw) 135
Dimensiones (mm) 7000/2000/2500

Fuente: Tecnogel machines, (2015).

o Alimentador de polvos

Es una maquina adecuada para facilitar la mezcla de ingredientes secos tales
como nueces, frutas, piezas de chocolate con helado proveniente del congelador
continuo. Estos componentes no pueden ser procesados por la bomba
congeladora y deben ser procesadas por la IF100 que tiene una capacidad de
2000 It/hr de helado donde es posible incorporar de un 5% a un 20% de
particulas variando segun el tipo de producto. La bomba de helados puede

mantener fuertes presiones debido a su estructura laminar. Especificaciones

técnicas en la tabla 5.10.
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Figura 5.7
Alimentador de polvos

Fuente: Matrix-Gelato Machines, (2015).

Tabla 5.10
Especificaciones técnicas alimentador de polvos

Modelo IF 100
Capacidad 300-2000 1t/hr
Feedinglngredients 5%-20%
Capacidad de tolva 40 1t
Potencia Instalada 2,4 kw
Voltaje 380/3/50
Dimensiones (mm) 75/102/141

Fuente: Matrix-Gelato Machines, (2015).

° Ablandador catiénico

Equipo purificador de agua que utiliza resina zeolitica y que permite ablandar

el agua siendo posible la conexion directa al tanque de agua.

Figura 5.8
Ablandador catiénico

Fuente: Filtranet, (2015).
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5.4. Capacidad instalada

La capacidad instalada se determinard por la capacidad de la maquina cuyo
proceso sea el cuello de botella en la produccidon, la cual segun las
especificaciones de la maquinaria expuestas en el punto anterior es la

congeladora al tener la capacidad limitante del proceso.

5.4.1. Calculo de la capacidad instalada

Para el calculo de la capacidad instalada se considera el tiempo de operacion de
las maquinas al afio para obtener el cuello de botella o limitante tomando en
cuenta el tiempo de ciclo de la maquina, el cual determinara los resultados. En

la tabla 5.11 se muestran los datos para el calculo.
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Tabla 5.11
Célculo de la capacidad instalada

Mezclar 47,107.12 1 47,107.12 5,000 6 8 52 0.90 091 12,480,000.81 1.0222 12,209,080.02
Homogeneizar 47,107.12 1 47,107.12 5,000 6 8 52 0.90 091 12,480,000.81 1.0222 12,209,080.02
Pasteurizar 62,809.49 1 62,809.49 5,000 6 8 52 0.90 0.91 12,480,000.81 1.3629 9,156,810.50
Pre-congelar 62,472.14 0.8 78,090.18 1,200 6 8 52 1.00 1.00 2,995,201.00 1.6945 1,767,601.88
Envasar 62,472.14 0.8 78,090.18 2,500 6 8 52 0.90 091 6,240,000.81 1.6945 3,682,503.18
Congelar 61,446.00 0.8 76,807.50 1,875 6 8 52 0.90 0.91 4,680,000.81 1.6667 2,808,000.49

Elaboracion propia.

%El factor de conversion se calcula dividiendo los litros de las cantidades entrantes de cada operacion entre la cantidad total de unidades de la produccién final.




5.4.2. Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

Para el calculo del nimero de maquinas se considera la capacidad de cada
maquina, asi como la demanda anual del producto y el tiempo de operacion

anual de la planta. El detalle se muestra en el siguiente cuadro.

Tabla5.12
Calculo del nUmero de maquinas requeridas

Dias/ | Hrs/t | Turno | Sem/ | Facto| Prod | Demanda N° de

S sem | urno | s/dia | afio | r(u) | (L)/hr | Lt/afio | maquinas
Mezcladora 6 8 1 52 0.90 | 5,000 | 921,699 | 0,08 1
Homogenizadora 6 8 1 52 0.90 | 5,000 921,699 | 0,08 1
Pasteurizadora 6 8 1 52 090 | 5,000 921,699 | 0,08 1
Pre- congeladora 6 8 1 52 1.00 1,200 921,699 | 0,31 1

Envasadora 6 8 1 52 0.90 | 2,500 | 921,699 | 0,16 1
Congeladora 6 8 1 52 0.90 | 1,875 | 921,699 | 0,22 1

Elaboracion propia.

5.5. Resguardo de la calidad

Actualmente la calidad constituye uno de los factores incidentes en el éxito
comercial y posicion competitiva de una empresa al ser el punto decisivo de los

consumidores a la hora de elegir entre un producto y otro.

Segun Fritz Timm, la calidad del producto comprende las pretensiones
que el consumidor manifiesta con respecto al mismo y los requisitos que desde
los puntos de vista de la fisiologia de la nutricion y de la higiene deben reunir.
Especificamente, la calidad total de los helados segin Zacharias (1974)

depende de los siguientes valores caracteristicos:

. Valor organoléptico (calidad sensorial)
o Valor nutritivo (calidad fisiologico-nutritiva)
. Valor sanitario (calidad higiénica)

o Valor de empleo (valor de utilidad/valor de uso)

Hoy en dia, de estos grupos caracteristicos el valor organoléptico ocupa
el lugar preferente de los consumidores ya que sus cualidades pueden ser

comprobadas y calificadas por ¢l mismo; sin embargo, cada vez aumenta el
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grupo de consumidores para los que resultan especialmente importantes el valor
dietético o nutritivo del producto, que abarca su contenido de nutrientes,
digestibilidad, utilidad y adecuacion dietética, valor fundamental en el producto

de estudio para el proyecto.

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

producto

La base del primer control de calidad estd en la descripcion de las materias
primas e insumos contenidas en el contrato de compra y que realiza el vendedor
o proveedor. Esta debe incluir datos sobre las caracteristicas de la calidad del
producto en cuestion con las pertinentes tolerancias y métodos de anélisis que
se utilizaron, ademas de contar con los resultados de los analisis del fabricante

para limitar el proceso de contraanalisis de los productos contratados.

A fin de asegurar la calidad total de las materias primas e insumos antes
de ingresarlas al proceso de fabricacion, las partidas contratadas se someteran a
controles de muestreo al azar que se analizardn con la diligencia necesaria para

disponer de los resultados cuando se requiera.

Segtn la norma HACCP se debe cumplir con los siguientes parametros

en el control de las materias primas:
o Punto critico de control: Ingredientes

* Adquirir las materias primas e ingredientes de proveedores
seleccionados que cumplan con los estandares de aseguramiento de
calidad necesarios.

» Garantizar la calidad de los ingredientes y su adecuacion a los fines que
se pretenden, teniendo en cuenta que deben basarse en las regulaciones
sanitarias debidas y contar con registros sanitarios, segun sea el caso.

» Inspeccionar que los ingredientes que se afiadan al proceso de
fabricacion cumplan con los requisitos fisico-quimicos, sensoriales y
sobretodo microbiologicos, en cuanto a la ausencia de patdgenos y

calidad en general.
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= Comprobar las condiciones de almacenamiento (en especial por
refrigeracion) y asegurar que los ingredientes se conserven
correctamente y se utilicen en el plazo establecido (verificar rotacion

del inventario).

5.5.2. Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

Para asegurar la calidad del producto durante su fabricacion, se deben tomar
muestras al azar en etapas intermedias de la produccion, las cuales se someteran
a los analisis pertinentes. Estos analisis deben realizarse, en medida de lo

posible, en el lugar donde se tomaron las muestras.

Adicionalmente, se debe tener un control regular de las condiciones
Optimas para el proceso de produccidon tales como la comprobacion de los
instrumentos automaticos de medida o informacion y las medidas de higiene y

salubridad.

A fin de asegurar de manera estricta y eficaz la higiene y calidad del
proceso, es necesario establecer los puntos criticos del mismo. De esta manera,
se mencionara a continuacion los parametros necesarios en cada punto critico

segln el sistema HACCP.

o Punto critico de control: Preparado de la mezcla
= Verificar que los equipos de pesado y dosificacion estén adecuadamente
calibrados y con las cantidades exactas a ingresar de cada ingrediente.
* Controlar regularmente la temperatura del mezclado en caliente.
= Esparcir correctamente los ingredientes solidos para facilitar la
uniformidad en la mezcla.
* Contar con personal de supervision experimentado en el proceso de

preparacion y elaboracion de la mezcla.
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° Punto critico de control: Tratamiento térmico

Es de vital importancia en este punto el proceso de pasteurizacion, ya
que se elimina la posible contaminacion bacterioldgica existente al 99.9% a 72
°C en 30 segundos. En esta etapa actiian los emulsionantes y las grasas se
vuelven liquidas y se dispersan uniformemente en la mezcla. Es por esto que es
de gran importante el tratamiento térmico en el proceso y se deben tomar en

cuenta las siguientes consideraciones:

=  Controlar la temperatura de la leche en el tubo de mantenimiento y
después del enfriamiento, asi como los registros de temperatura en
todos los procesos.

* Comprobar regularmente las condiciones de los equipos y realizar
examenes peridodicos y mantenimientos del fabricante a las
maquinarias.

= Contar en todo momento con operarios capacitados para verificar los
procesos.

= Test de la fosfatasa.

. Punto critico de control: Homogenizacion

Del proceso de homogenizacion dependen la textura y cuerpo del helado, por lo
que es preciso obtener una mezcla mas uniforme en este proceso antes de la
congelacion, que ademdas mejora las propiedades de almacenamiento del

producto final.

= Evitar la contaminacion microbiana por el homogeneizador al realizarla
después del tratamiento térmico de la mezcla y asegurarse mediante
examenes microbioldgicos de las muestras del homogeneizador.

= Realizar inspecciones de la maquina antes de cada proceso de
produccion, asi como establecer sistemas Optimos de limpieza y
desinfeccion.

= Asegurar la rotura adecuada de los globulos grasos mediante un control
persistente de los pardmetros de las operaciones del proceso, en especial

de la temperatura y presion.
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o Punto critico de control: Congelacion

La congelacion adecuada de la mezcla garantiza el éxito en los resultados del
producto final, ya que se debe conseguir un equilibrio en la estructura del
helado al pasar la mezcla liquida a estado semi-solido mediante la
incorporacion de aire, de manera que se obtenga una consistencia final con

textura y esponjosidad adecuadas.

» Qarantizar los parametros de temperatura y tiempo en la camara de
congelacion (sistemas de regulacion), poniendo énfasis al control
continuo de la temperatura de endurecimiento.

= Instalar sistemas de registro en el equipo de la operacion las veces que
sea necesario para controlar el proceso.

» La transferencia del helado a la cadmara de congelacion debe ser

inmediata y supervisada por personal experimentado.

Una vez en la linea de envasado, el producto final debe ser sometido, a
manera de muestreo al azar, a los andlisis sensorial, microbioldgico y fisico-
quimico. Es importante destacar que se debe contar con laboratorios para los
microbioldgicos y fisico-quimicos y con zonas especiales para los sensoriales.
El producto final no puede ser consumido ni destinarse a entregas comerciales
antes de tener los resultados de los andlisis, por lo que debe ser almacenado en
frigorificos a temperaturas adecuadas hasta que se cumpla el plazo de los

resultados.

Estos andlisis a los que es sometido el producto final permiten abrir
paso a la calidad total del proceso, ya que se realizan en busca de fallos o

“defectos” a fin de buscar soluciones constantemente para cada uno de ellos.

5.6. Estudio de Impacto Ambiental

En Peru para cualquier tipo de proyecto de inversion deben acreditar, una
certificacion ambiental donde permita la realizacion de este, tal como la ley N°

27446 Ley del sistema de evaluacion de impacto ambiental.
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En todo el proceso o realizacion del proyecto se debe tener en

consideracion las siguientes normas:

ISO 14001: Sistema de Gestion Ambiental SGA-Especificaciones guia
para su uso

ISO 14010: Principios generales de la auditoria medioambiental.

ISO 14011: Lineamientos para la realizacion de auditorias

ISO 14012: Criterios de calificacion de auditores

Ley N°27314, Ley de Residuo Sdélidos Julio 2000 y D.S.N°057-2004-
PCM de Julio 2004.

Reglamento Ambiental: “El titular de cualquier actividad de la industria
manufacturera es responsable por las emisiones, vestimentos, descarga y
disposicion de residuos que se produzcan como resultado de los
procesos efectuados en sus instalaciones de los dafios a la salud o
seguridad de las personas, efectos adversos sobre los ecosistemas o
sobre la cantidad o calidad de los recursos naturales y, en general, de los

efectos o impactos resultantes de sus actividades.”

Cabe destacar que dentro de los beneficios que es posible obtener por

una correcta gestion ambiental estan:

Una mejora en la eficiencia del proceso, bajando los costos, mejorando
la productividad de la empresa y disminuyendo los residuos.

Una conformidad con la legislacion y anticiparse a una normativa que se
convierte cada vez mas exigente.

Los beneficios financieros como por ejemplo descuentos en primas de
seguros o facilidades para acceder apréstamos.

Herramientas de marketing debido a que se dara una buena imagen.

Las estrategias para poder reducir el impacto ambiental se sustentan en

reducir, reutilizar y reciclar. Donde cabe destacar que reducir consiste en

disminuir el impacto ambiental por medio de control de recursos energéticos o

quimicos invirtiendo en nuevas tecnologias como energia edlica solar o

biomasa. Ademas, aprovechan la politica compensatoria de emisiones.
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Reutilizar los desechos organicos resultantes de la elaboracion del helado y por

ultimo reciclar los residuos sélidos.

Reutilizar

Una de las ventajas mas importantes de la maquina MIX PLANT es el sistema
de recuperacion de energia. El agua utilizada enfria la mezcla saliente, y por
ende se calienta, donde el requerimiento de energia es reducido
significativamente. Los ahorros energéticos varian entre un 70% y un 72%
comparado con los sistemas sin recuperacion. El agua necesaria también es
reutilizada disminuyendo los requerimientos de esta en las distintas etapas del

Proceso.

Reducir

En el proceso de congelamiento de produccion se utilizard un refrigerante
R404a (HFC — 404 A) al ser un compuesto inocuo parala capa de ozono.
Desarrollado para ser alternativa a largo plazo a los refrigerantes R-502 (CFC —
502) y R-22 (HFC-22) en aplicaciones de refrigeracion comercial de
temperatura media y baja. El R-404 constituye un refrigerante de reconversion
adecuado, cabe citar los congeladores de supermercados las vitrinas, la

refrigeracion de transportes y entre otras.

Reciclar

Todo residuo solido que se pueda generar debido al proceso de produccion
como envases plasticos, asi como también los residuos generados en el area

administrativa como papeles seran enviados a entidades recicladoras.

Para una evaluacion del impacto ambiental que tendra la planta en la

zona se confeccioné una matriz de Leopold en la tabla 5.13.

Una vez hecha la matriz, es posible concluir que ninguna de las etapas
de implementacion del proyecto presenta un dafio para el medio ambiente o a la
poblacion de zonas colindantes debido a que los residuos generados son

controlables.
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Durante el proceso de construccion de la planta se va a presentar altos
impactos negativos pero temporales referente a la estética, interés humano,
salud y seguridad, como por ejemplo la contaminacion que esto genera y a su
vez una contaminacién acustica. A esto cabe mencionar que en las areas
colindantes al proyecto existen zonas urbanas que podrian verse afectadas
durante el desarrollo del proyecto si no se manejan o controlan los factores

contaminantes.

Para lidiar con esta situacion se respetaran las horas sefialadas por la
Municipalidad del Callao respetando el plan regulador para realizar actividades
de construccioén en la zona, con el fin de reducir las molestias que podrian
causarse a la comunidad vecina, teniendo en cuenta la misma situacion y

requisitos para la desmantelacion de ésta.

Tabla 5.13
Matriz de Leopold

Simbologia Construccion Proceso Productivo Cierre

Impacto Positivo

Impacto Positivo Moderado

3
c
S “
e | a ) g
Impacto Positivo Ligero = = b=l
o a i
?omponente Ambiental no alterado o % £ a
- g w |2 3|2 ° |,
Impacto Negativo Ligero z % g 2 § ol g 9
L 13 =
_ = = = ol|l= [} =
Impacto Negativo Moderado = | >|3|5 3 2l=s| € | 2
] 8 s | 5|2 3| e SI's| € | &
. o = = L ] = =
Impacto Negativo Alto g 3 § g 5 2|5 E ?S: K g e ,g %
c Q c | &]|le|s| =2 S|l a|2]|e @ =
2 8|18 | T|S|(s|2|E|28|5]|5| E |8
i =] o o o 1) 7] > | = 9 =}
Factores Ambientales 4 |8 |=|&|=|2|2|8|&5|&[8] & =
Suelo
Agua
Atmosfera
Fisico Paisaje

Flora

Biologico Fauna

Estetica e interes humano
Salud e seguridad

Empleo

Socio Economico|Cultura

Elaboracion propia.

En la parte donde ocurre la etapa de cierre, las actividades de
desmantelamiento de los equipos y el manejo de residuos afectan de forma
general a todos los factores planteados, excepto por la flora y fauna que no
existen en la zona. En mayor magnitud afectan a la tierra, seguridad, salud y al
interés humano. De una forma moderada afecta también al agua, a la atmosfera,

por lo que es pertinente controlar todos estos factores al limite.
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El impacto ambiental positivo es considerado el desarrollo de nuevo
empleos y mayores oportunidades de desarrollo en zonas colindantes a la planta

de produccion.

5.7. Seguridad y Salud ocupacional

Es de suma importancia y uno de los propoésitos principales el mantener la

seguridad en cada una de las etapas del procesamiento del producto.

Se deben tomar en cuenta a los trabajadores de la planta como a los que

viven cerca de la planta industrial.

Asi mismo se deben establecer politicas de seguridad que prevengan:

Accidentes con equipos pesados. Accidentes con el transporte de las
materias primas a los almacenes de la planta. Accidentes en la instalacion de
los equipos y maquinarias. Accidentes con descargas eléctricas. Accidentes por
desastres naturales. Accidentes en la construccion de la planta. Accidentes en la
interaccion de los operarios con las maquinas. Accidentes con descargas

eléctricas. Accidentes de incendios.

Para asegurar esto, se implementara una politica general de salud y
seguridad laboral (SSL) basada en la certificacion OHSAS 18001, que
permitird la identificacion y control de los riesgos laborales entre otros
indicadores, para tomar medidas de seguridad determinadas por la legislacion

nacional y que serdn supervisadas por INDECI.

Con el objetivo de detallar la situacion de la seguridad de la empresa a
lo largo del proceso productivo, se presenta a continuacion un breve resumen

de peligros existentes.
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Tabla 5.14

Peligros existentes

Peligro Riesgo Parametro Control
Control para el uso de protecciones de
Exposicion oido.
aruidos por | Dafios auditivosa | Medicion de la capacidad auditiva de los
el uso de los trabajadores. | trabajadores
€quipos. Medicion del nivel de ruido que seran
expuestos.
Daii 1 . Capacitacion al personal para la
Vibracion anos a l0s equipos | |, calizacion de fallas.
constante y personal que los Verificacis del do de 1
. manipula. . erificacion constante del estado de las
maquinas.
[luminacion Deos 4 1a vision d Control de rutina para la vista de los
insuficiente anos a 1a vision d¢ | empleados.
los trabajadores. .. . N
en la planta. Medicién del nivel de luminosidad
Fallas en las Control en los equipos de control
maquinarias debido L y
Humedad a la filtracién de ; Mantenimiento de los sistemas de control
humedad. de humedad
Control en el uso de equipos
E . ., | Dafos fisicos Medicion de rutina para la medicion de
xposicion L
producto de la radiacion

a radiacion

radiacion constante.

Control de capacitaciones de fuentes que
sean generadoras de radiacion

Exposicion | Fallas severas en el Control del nivel de temperatura efectiva
a altas equipo y dafios al
temperaturas | personal que los Control de los puntos de verificacion.
en maquinas manipula.
Accident : .y
1alc)f)lratigses Dafios permanentes | Capacitacion constante de procesos al
a los trabajadores y | PerSOnal:
por mala
supervision paro de la S ision d
produccién. upervision de procesos.

de procesos

Personal herido

Programas de simulacros y capacitacion en

Desastres producto de una caso de incendio o desastres naturales.
naturales o -, s .,
incendios mala evacuacion y/o Sefializacion adecuada para evacuacion e

sefnalizacion.

instrumentos a utilizar en caso de incendio.

Fuente: Corrales, R, (2006).
Elaboracion propia.

Se debe definir zonas de seguridad en caso de sismos, zonas de escape,
localizacion de extintores, conocer cuales son los niveles de inflamabilidad de
los elementos que estan en la planta. Ademas, contar equipos protectores como

arneses, trajes especiales, mascarillas, guantes y otros mas.

Asi mismo, los lugares de trabajo seran disefiados tomando en cuenta

los pardmetros de antropometria y ergonomia para disminuir las posibles

84



consecuencias por las malas posiciones de trabajo y traumas acumulativos que

podrian afectar al trabajar de la empresa.

Para facilitar la prevencion de incidentes se debe contar con las
sefializaciones obligatorias por la ley N° 29783 de Seguridad y Salud en el
Trabajo. En la siguiente imagen se detallan las diferentes sefiales a tener en

cuenta.

Figura 5.9
Sefalizaciones obligatorias de Seguridad y Salud en el Trabajo

I ()
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ANEXO N° 11 . 7
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3 s
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|~ N D e s .

=
ANmEEDmEDE [T B
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Fuente: Ministerio de Energia y Minas, (2015).

5.8. Sistema de mantenimiento

Es de vital importancia contar con un sistema de mantenimiento que controle
de manera constante el funcionamiento de las instalaciones y equipos para

garantizar una produccion continua en la planta.

Un buen sistema de mantenimiento se refleja en tiempos de entrega mas
ajustados, sistemas de seguridad mas exigentes, mejor proteccion de las
instalaciones y personal de trabajo, menores tiempos muertos por
interrupciones del proceso de produccion y ahorro de costos por repuestos y

herramientas de mantenimiento de equipos. Estas ventajas otorgan
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competitividad a la organizacion aumentando la calidad de los productos
finales, aumentando la productividad y disminuyendo las fallas, productos
defectuosos y paradas, lo que influye directamente en un mayor cumplimiento

en la entrega de pedidos.

En lineas generales existen tres tipos de mantenimientos: preventivo,
correctivo y predictivo, siendo el mantenimiento preventivo el de mayor énfasis
a la hora de enfrentar un proyecto de planta productora de alimentos, ya que
este tipo de mantenimiento busca conocer de manera sistematica el estado real
de los equipos, instalaciones y maquinas mediante inspecciones regulares para
efectuar las correcciones de los puntos vulnerables en el momento oportuno
antes de que se produzca una falla (mantenimiento correctivo). De esta manera,
a pesar de que compromete el tiempo util del activo, permite grandes ahorros
en el costo de reparaciones de fallas graves en los equipos (mantenimiento

reactivo).

Para la produccion de helados, es importante destacar que las maquinas
criticas para el proceso de fabricacion son las de los procesos de pasteurizacion
y congelado. La primera por determinar un proceso critico para la calidad del
producto final (eliminacion de agentes patdégenos) y la segunda por ser el
equipo cuello de botella que generaria paralizaciones significativas en la

produccion.

En pos de contar con un sistema de mantenimiento adecuado se debe

realizar lo siguiente:

1. Elaborar un programa de mantenimiento:

Este programa debe considerar una evaluacion periddica mensual para cada una
de las maquinas y un mantenimiento anual. Para esto se debe contar con lo

siguiente:

. Un plan de trabajo de mantenimiento: Registro que resume el
resultado de la planificacion del mantenimiento y sirve de base para la

conduccion operativa del mismo.
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" Una orden de trabajo de mantenimiento: Documento que sefiala al
operario de mantenimiento la tarea que debe realizar y debe indicar las
responsabilidades en su generacion, autorizacion y ejecucion.

. El programa de mantenimiento en si: Registro de las labores
planificadas de mantenimiento agrupadas por 4areas, equipos,
frecuencias o especialidad, que debe ser contrastado con el Manual de
O&M vy usa los planes de trabajo que describen los procedimientos.

. Mantenimiento no planificado: Reparacion de fallas o averias.

" Mantenimiento planificado: Preventivo, correctivo, predictivo y
mantenimiento total.

. Base de datos estructurada: Que cuente con manuales O&M,

catalogos de partes, planos y diagramas y normas técnicas.
2. Realizar las reparaciones simples

Reparaciones basicas que puede realizar un operador de la planta, con previa
capacitacion, que permita ahorrar en costos por reparaciones externas. Las
capacitaciones deben ejecutarse a todos los operarios de la planta para que
tengan conocimientos basicos del funcionamiento de los equipos y puedan

reconocer si se presenta alguna falla o defecto.
3. Realizar las reparaciones especificas del fabricante de los equipos:

Este tipo de reparaciones estan disponibles para maquinarias y equipos de
fabricacion nacional; sin embargo, se puede contar con servicios de talleres

especializados para equipos de importacion.

A continuacién, se presenta la tabla resumen de los tipos de

mantenimiento para los equipos.
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Tabla 5.15
Tipos de mantenimiento para los equipos.

. .. Tipo de .
Equipo Actividad PO O Frecuencia
mantenimiento
Mezclador Mantenimiento al motor Preventivo 6 meses
. Limpieza del agitador .,
Homogeneizador p & M Inspeccion Mensual/6 meses
tanque
Mantenimiento a la
. bomba e inspeccion al Preventivo/
Pasteurizador . P . 6 meses/Mensual
sistema de control de Inspeccion
temperatura
Pre congelador Limpieza Preventivo Mensual
Revision del motor .,
Envasador CVIST . y Inspeccion Anual/6 meses
sistema de etiquetas
| (nel - .
Conge ad01.r / j[une Mantenimiento al motor Preventivo 6 meses
de endurecimiento

Elaboracion propia.

5.9. Programa de produccién

En la siguiente seccion se analizard la vida 1til del proyecto donde se
determinard el programa de producciéon de este. La vida util del proyecto

constara de 6 anos.

5.9.1. Consideraciones sobre la vida util del proyecto

Para la vida util del proyecto es necesario tener en cuenta 4 factores:

a.  Aceptacion del producto.

Es necesario que el producto sea aceptado en el mercado ya que, de ser asi se
podra generar ingresos rapidamente porque de lo contrario sera muy dificil

permanecer en un mercado tan competitivo.

b.  Aumento en el precio de insumos

El precio de nuestros insumos es un factor realmente importante debido a que,
si éstos aumentan el precio, el producto final también lo hard. Por otra parte, al
tener un alza en el precio del producto terminado no impactara positivamente

en el cliente.
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C. Calidad del equipo y maquinaria

Al tener una calidad de punta en los equipos y maquinarias ayuda de manera
fundamental a la productividad y a la calidad de los productos. Si se tiene

buenos equipos es mas probable entrar al mercado competitivo.
d. Escasez del insumo principal

Es factible que exista escasez de la fresa en Perti debido a fendmenos
climaticos, por lo que se tiene como opcidn el importarlo de otros paises para

asi poder solventarla produccion de una temporada.

Este proyecto ha sido disefiado para una vida 1til de 6 afos. Como en
este pais el consumo per cépita de helados estd en aumento se pronostica un

buen futuro, ya que, la demanda por este producto va creciendo afio a afio.

Las posibles expansiones en el futuro dependeran unicamente del
comportamiento de la demanda, es decir, a medida que la demanda por este
producto aumente y sea pertinente adquirir nuevas maquinarias para poder

suplirla, se procederd a la evaluacion de adquisicion de nueva tecnologia.
5.9.2. Programa de produccion para la vida Gtil del proyecto

En la tabla 5.16 se muestra el porcentaje de utilizacion de la capacidad
instalada de la planta para los seis afios de duracion del proyecto. Este
porcentaje de utilizacion se encontrard al comparar la demanda anual contra la

capacidad total de produccion que la determina el cuello de botella del proceso.

Tabla 5.16

Calculo del porcentaje de utilizacion de la capacidad instalada.
Afio Requerimiento total (iapamdad % de utilizacion

nstalada

2016 868.353 1.767.601,88 49,13%
2017 881.689 1.767.601,88 49,88%
2018 895.026 1.767.601,88 50,64%
2019 908.362 1.767.601,88 51,39%
2020 921.699 1.767.601,88 52,14%

Elaboracion propia.
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Luego de hallar el porcentaje de utilizacion para los afios de vida util del
proyecto, se calcula el programa de produccién para el ano 2016, como se

muestra en el siguiente cuadro.

Tabla 5.17
Célculo del programa de produccion en litros.
Rubro 2016
Produccion Anual | 868,353
Dic — Abr 521,012
May — Nov 347,341

Elaboracion propia.

5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal

En este punto se detallaran las cantidades necesarias de insumos, de personal
directo e indirecto y de los servicios tanto de terceros como generales tales
como el agua, energia eléctrica, combustible, vapor, etc. En otras palabras, se
dara el detalle de todos los requerimientos necesarios para la elaboracion del

producto en la planta.

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Las materias primas e insumos a ser considerados para el proyecto son la leche
de soya, pulpa de fresa, azlicar blanca, aceite de soya, aceite de nuez,
estabilizante y emulsionante. Estos ingredientes deben suministrarse en las
cantidades exactas apropiadas no so6lo para evitar defectos en la textura, sabor,
olor y consistencia del helado, sino también para proteger la calidad y

propiedades nutritivas que se pretende otorgar al producto final.
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En la tabla 5.18 se muestra los requerimientos anuales de las materias primas e insumos en kilogramos o litros seglin corresponda.

Tabla 5.18
Requerimientos anuales de materias primas e insumos

Afio Demanda | Demanda | Lechede | Aceitede | Aceitede | Pulpade Azlcar | Estabilizante | Emulsionante | Req.Total | Req.Total
L (Kg) | soya (Kg.) | nuez (Kg.) | soya (Kg.) | fresa(Kg.) | (Kg.) (Kg.) (Kg.) (Kg) (L)
2016 868.353 694.682 | 223.680,65 | 31.954,41 | 63.908,71 | 177.524,29 | 47.931,56 15.977,15 15.977,15 576.953,92 | 721.192,40
2017 | 881.689 | 705351 |227.116,01 | 32.445,18 | 64.890,24 | 180.250,77 | 48.667,71 16.222,53 16.222,53 585.814,97 | 732.268,71
2018 | 895.026 | 716.021 |230.551,37 | 32.935,94 | 65.871,77 | 182.977,24 | 49.403,86 16.467,91 16.467,91 594.676,01 | 743.345,02
2019 908.362 726.690 | 233.986,73 | 33.426,71 | 66.853,30 | 185.703,72 | 50.140,01 16.713,30 16.713,30 603.537,06 | 754.421,32
2020 | 921.699 | 737.359 |237.422,09 | 33.917,48 | 67.834,83 | 188.430,20 | 50.876,15 16.958,68 16.958,68 612.398,10 | 765.497,63

Elaboracion propia.




5.10.2.

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

Para el proyecto en cuestion se considerard el consumo de energia eléctrica

como la fuente principal de energia al ser el recurso basico para el

funcionamiento de las maquinas. En la tabla 5.19 se muestra el costo anual de

energia eléctrica (Anexo 6), segun los datos de consumo de las méaquinas de la

planta.

Tabla 5.19

Costo anual de energia eléctrica.
Maquina Potencia HP | Potencia Kw i?,\r,ﬁ;larp,g COStg /:?mual
Mezcladora 60.34 45 100,620.00 30,820
Homogeneizadora 60.34 45 100,620.00 30,820
Pasteurizadora 60.34 45 100,620.00 30,820
Pre-congeladora 4291 32 71,552.00 21,916
Envasadora 5.36 4 8,944.00 2,740
Congeladora 181.02 135 301,860.00 92,460

Total S/. 209,575

Fuente: Osinerg, (2015).

Elaboracion propi

a.

Para el consumo de agua se tomard en cuenta el uso por parte del

personal directo e indirecto, asi como el consumo para fines de limpieza y

produccion. Adicionalmente, se considerara que, segin D.R. Sule el consumo

aproximado de agua de una planta es de 37.85 litros por hora. En base a esto, se

presenta el costo aproximado de agua al afio (Anexo 7) en la tabla 5.20.

Tabla 5.20
Costo anual de agua
N° Personas . Consumo Consumo total
Adm. Lt/persona-dia Tot. Lt /afio en m3/afio Costo S/. /m3 | Costo total S/.
12 20 74,88 74.88 8.45 632.74
P OTIEIEIIES Lt/persona-dia Consumg (G t~otal Costo S/. /m3 | Costo total S/.
en planta Tot. Lt./afio en m3/afio
5 100 156 156 8.45 1,318.20
Rubro Consumo Lt./hr Sl ConsuNm 0 Costo S/. /m3 | Costo total S/.
m3/hr m3/afio
Planta 37.85 0.03785 94 .47 8.45 798.30
Total S/. 2,749.24

Fuente: Sule, D, (2001) y Sedapal (2014).
Elaboracion propia.
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5.10.3. Determinacion del numero de operarios y trabajadores

indirectos

Para el célculo del nimero de operarios necesarios en la planta se tomd en
cuenta cada maquina de las etapas del proceso de produccion, tal como se

muestra en la tabla 5.21.

Tabla 5.21

Célculo del niUmero de operarios.
Maquina H-H/L L R e e i operirios

Turno | necesarias | disponibles | operarios exactos
Mezcladora 0.0002 |4,109.95 0.8220 8 0.10
Homogeneizadora | 0.0002 | 4,109.95 0.8220 8 0.10 1
Pasteurizadora 0.0002 |5,479.94 1.0960 8 0.14
Pre-congeladora | 0.0008 | 6,813.13 5.6776 8 0.71 1
Envasadora 0.0004 |6,813.13 2.7253 8 0.34
Congeladora 0.0005 |6,701.22 3.5740 8 0.45 :
Total 3

Elaboracion propia.

En el caso de los trabajadores indirectos al proceso de produccion, se

muestra el detalle del nimero requerido en la tabla 5.22.

Tabla 5.22
Cantidad de trabajadores indirectos

Personal por area Estudios Universitarios Estudios Técnicos
G. General 1
G. MKT y Ventas

G. Produccion

G. RRHH

Analista de Finanza
Analista de DHO

Analista de MKT y Ventas
Jefe de contabilidad

Jefe de mantenimiento y produccion

Jefe de logistica
Jefe de calidad

Secretaria de gerencia
Operario de almacén

—_—f = === = = = =] =

Operario de mantencion

Total 11
Elaboracion propia.

W] = | ==
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5.10.4. Servicios de terceros

Se subcontratardn terceros para los servicios de transporte, seguridad y
limpieza, por ser labores que estin fuera del ambito de especializacion del
proyecto. De esta manera, se considerardn empresas especializadas en los
rubros nombrados tales como Cristo Morado EIRL o Ransa para el transporte,
Prosegur o Forza para el rubro de seguridad y SERMAGE S.A. para la limpieza
de las instalaciones. Adicionalmente, es conveniente contar con un medio de

transporte propio frigorifico que permita hacer entregas inmediatas.

5.11. Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1. Factor edificio

Para implementar una planta productora de helado de fresa es pertinente un
ambiente adecuando para lograr una produccion de todas las areas involucradas

en la vida util del proyecto.

Es un requerimiento de la planta que esté disefiada de tal forma que el
area de produccion u oficinas administrativas cuenten con los implementos
adecuados y necesarios para el personal y al mismo tiempo que la maquinaria

requerida pueda funcionar sin contratiempos.

La edificacion de la planta serd de un solo nivel para la facilidad en la
implementacion de maquinarias, luz natural y ventilacion del éarea de

produccion. Ademas de la reduccion de los costos de manejo de materiales.

La construccion serd de material noble para que resista los temblores y

terremotos al igual que para la seguridad de los trabajadores de la empresa.

Para el personal administrativo también se implementara un lugar
cerrado y de féacil acceso donde también contard con una cafeteria para tener un
ambiente de trabajo agradable. También se contard con mobiliarios donde se

tendra en cuenta el aspecto ergondmico.

La construccion de las instalaciones comprendera:
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° Estudio de suelos

Los tipos de roca y suelo son materiales importantes que es importante tomar
en cuenta a la hora del disefio de la construccion y funcionamiento de la
edificacion. El material principal para el suelo sera de hormigoén armado para
que pueda resistir las cargas de peso que tendrda debido al alto peso de las

maquinarias.
. Vias de circulacion

Las vias de circulacion estaran implementadas y situadas de tal forma que los
trabajadores y medios de acarreo puedan ser utilizadas de forma sencilla y

segura.
o Salidas y puertas de acceso

Ventanas y puertas ofreceran una proteccion contra el clima, regulacion visual

sonoro. Acceso a los espacios y control para los incendios.
. Techos

El diseno de la techumbre serd disefiado para que los elementos de produccion
no queden en la intemperie. Asi también mejorar las condiciones de trabajo y
seguridad. Los techos del area de produccion estardn situados a una altura

minima de 5 mts.

. Areas para el almacenamiento

Se tendrd un éarea separada y un ambiente acorde con las especificaciones de las
actividades que se desarrollaran dentro del almacén donde se tendrd en cuenta
el grado de humedad, calor e iluminacion para que los insumos y los productos
terminados se encuentren siempre en las mejores condiciones de almacenaje

posibles y sin alterar ninguna propiedad de los productos fabricados.
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5.11.2. Factor servicio

Se realizara la zona de produccion en un piso porque facilita la expansion y
modificacion de la planta. Las maquinas de preferencia deberan ser ancladas

para evitar excesivos movimientos por vibraciones.

Ademéas, se afiadiran zonas de estacionamientos, zona de alimentos y

servicios higiénicos.

. Vias de acceso

Se tendra en consideracion las vias de escape y los pasillos, teniendo en cuenta

las especificaciones pertinentes.

. Instalaciones Sanitarias

El disefio tomard en consideracion el numero de operarios y personal
administrativo que trabajan en la planta, considerando las especificaciones de

OSHA para los bafios.

El area de servicios higiénicos contendra espejos, lavaderos, toallas de

papel y secadores de aire.

. Comedor

Se contard con una cafeteria dentro de las instalaciones de la planta donde no
existan riesgos de contaminacion manteniendo un orden y limpieza de las areas

de trabajo.

. lluminacién

Se otorgara un factor importante a la iluminacion, ya que, es un factor que
condiciona la calidad de vida de las personas y determina de manera importante
las condiciones de trabajo. Se verificard que la cantidad de energia luminosa
que llegue al area de trabajo sea la dptima junto con esto ayudara la prevencion

de riesgos asociados a las areas de produccion.
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° Control de Calidad

Se tendrd un area especifica de laboratorio para realizar los trabajos de
inspeccion que contard con los instrumentos necesarios, asegurando asi la

calidad de las materias primas y de los productos terminados.

. Instalacion eléctrica

La instalacion eléctrica se hara de tal forma que estén resguardadas para que no
ofrezcan peligros de incendio o de explosion, y el personal que manipule los

equipos eléctricos estaran fuera de peligros de accidentes.

. Garita de control

El principal objetivo de esta area es para controlar el ingreso y salida del
personal o personas externas a la empresa. En este lugar se tendra un personal
de seguridad de un servicio externo en turnos rotativos para asi asegurar una

persona a cargo de esta area las 24 horas del dia.

. Cerco metélico

La instalacion de un cerco de malla metalica serd netamente necesaria para

otorgarle seguridad a la planta y a los trabajadores.

o Sistemas de seguridad

Un sistema exclusivo de camaras de vigilancia externas al perimetro de la
planta, también de las areas de produccion y oficinas administrativas. Donde

contard con sensores de movimiento y luces exteriores.

5.12. Disposicion de planta

El objetivo principal de este punto consiste en analizar el espacio y sus
requerimientos para lograr la distribucion mas eficiente de los elementos de
produccion de la planta. De esta manera, se determinard el area total minima

requerida asignando las areas determinadas a cada factor de la produccion para
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finalmente agregar las areas administrativas y de servicio al personal en la

planta.

5.12.1. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Es necesario definir en primer lugar las dreas que se deben considerar dentro de

la planta de produccion, las cuales son:

o Area de produccion

o Area de almacén de materias primas

o Area de almacén de productos terminados
. Area de mantenimiento

. Area de control de calidad

. Area administrativa

J Comedor

o Servicios higiénicos

o Estacionamiento

5.12.2. Célculo de areas para cada zona

Para el célculo de las areas correspondientes a la produccion se realizara el
método de Guerchet, el cual proporciona un valor referencial del area necesaria
para cada elemento de la produccion identificando los elementos fijos y

moviles.

Este calculo se muestra en el siguiente cuadro.
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Tabla 5.23
Célculo del area por el método de Guerchet

ELEMENTOS 2
F1J0S L | A | h |[N|N/|Ss| Sg Se ST m° | SSxn | Ssxnxh
MixPlant 820(350(290|2| 1 |287]574 37.23 12333 | 28.70 | 83.23
Envasadora 1.90 [3.65/095|3| 1 |6.94] 208 11.99 39.73 | 6.94 6.59
Congeladora 7.0012.00250 (2| 1 |14.0] 28.0 18.16 60.16 | 14.00 | 35.00
Tanque de 120120250 | -| 4 |144] - 0.62 825 | 576 | 14.40
almacenamiento
Silode 2.00(200(200(-| 2 |400] - 1.73 1146 | 8.00 | 16.00
almacenamiento
Pallets 120120025 -] 40 | 1.44| - 0.62 82.50 | 57.60 | 14.40
MINIMO |330.09 |122.08 |171.41
ELEMENTOS
MOVILES L A h N[N Ss Sg |[Se ST |[SSxn [Ssxnxh
Montacarga 1.61 | 1.00 1.50 (- |2.00 1.61 - - - 3.22 4.83
Operarios - - 1.65(- |5.00 |0.50 - - - 250 [4.13
5.72 8.96
K 0.43
hEM 1.58
hEE 1.82

Elaboracion propia.

En cuanto al resto de las areas de la planta, se tomara como referencia
algunos datos establecidos por D.R. Sule en su libro “Instalaciones de
Manufactura”. A partir de estos valores, se muestra en la tabla 5.24 los valores

aproximados para cada area.

Tabla 5.24

Célculo de areas aparte de la produccion.
Secciones de Planta ajenas a Produccion Area aprox. en m?
Almacén de insumos 70
Almacén de PT 120
Control de calidad 15
Mantenimiento 50
Administracion 170
Comedor 35
SSHH hombres 18
SSHH mujeres 9
Estacionamiento 360

Fuente: Sule, D, (2001).
Elaboracion propia.
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Con el objetivo de determinar la ubicacion relativa en la planta y
optimizar la distribucion de las areas dentro de ésta se realizara un analisis
relacional de las actividades no sélo del flujo de materiales dentro de la planta
sino también de aquellas relacionadas con la administracion, gestion y

Servicios.

Asi, en primer lugar, se debe realizar una tabla con las relaciones de
proximidad de cada una de las actividades para luego diagramarlas de manera
que sea facil visualizar las actividades que conviene estén cercanas o lejanas en
la distribuciéon de la planta. A partir de este andlisis se podra realizar la

distribucion final mas optima de la planta.
. Analisis relacional

Para esta evaluacion se deben tomar en cuenta los siguientes cuadros de

identificacion de actividades y valores de proximidad y leyendas.

Tabla 5.25
Escala de proximidad
Cddigo | Valor de proximidad Color | N°de lineas
A Absolutamente necesario | Rojo 4
E Especialmente necesario | Amarillo 3
I Importante Verde 2
o Normal u ordinario Azul 1
U Sin importancia - -
X No recomendable Plomo | 1 zig- zag
Fuente: Diaz, B; Jarufe, B; Noriega, M. T, (2007).
Elaboracion propia.
Tabla 5.26 Figura 5.10
Cuadro de motivos Simbolos de actividades
Cadigo | Motivos operacton O
1 Secuencia del proceso control -
2 Facilidad de manipulacion
3 Contaminacién Transporte
4 Por seguridad Servicios O
5 Por no ser necesario o _ t
N Administrativo
6 Pa'ra abastecer de materlél Almacenaje v
7 Mismo personal de trabajo
Elaboracion propia. Elaboracion propia.
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Con estos cuadros, elaboramos la tabla relacional de actividades para
verificar todas las relaciones a tomar en cuenta para la realizacion del diagrama

de espacios.

Figura 5.11
Tabla relacional

v Almacén de PT
‘ Area de mantenimiento
Area de control de calidad

Area administrativa

.Comedor

an Area de SSHH hombres

a Area de SSHH mujeres

13
Estacdionamiento

Elaboracion propia.

A partir de esto, se procede a la elaboracion del diagrama relacional que
grafica la distribucion de las dreas en base a su importancia de proximidad.

Esto puede observarse en las siguientes figuras

Figura 5.12
Diagrama relacional

Elaboracion propia.
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5.12.3. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

A fin de minimizar al maximo los riesgos laborales, es necesario contar con
equipos basicos de seguridad industrial. Su distribucion se muestra en el

siguiente plano.
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Figura 5.13

Plano con dispositivos de seguridad
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I

Plano detallado de la planta de produccion con

sefializaciones de seguridad

Elaborado por: Fiorella Campodonico

Fecha: 25/05/2015

Escala 1:100
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5.12.4.

Disposicién general

Figura 5.14

Plano con la disposicion general de planta
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qx- Dispocion general del plano detallado de la planta

Fecha: 25/05/2015

Elaborado por: Fiorella Campodonico

Escala 1:100
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5.12.5.

Figura 5.15

Disposicién de detalle

Disposicion en detalle de la planta

I0Om

Wam

j M) "Taoo]

~ 1 ook,

P\P\I

usnndAERRERN

o=

Disposicidn en detalle del plano detallado de la
planta de produccidn

Fecha: 25/05/2015

Elaborado por: Fiorella Campodonico

Escala 1:100
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901

5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.16
Cronograma de implementacion del proyecto

tri 1, 2017 tri 2, 2017 tri 3, 2017
Nombre de tarea w | Duracidn = dic ene feh mar abr may jun jul ago
F] [mp]gmen'[acj_ﬁn del pru‘l\:gc‘ln 174 dias |I—l

Constitucion de la empresa 30 dias

Financiamiento 15 dias
Adquisicidn de terreno 20 dias
Obras civiles 60 dias
Compra de maguinaria ¥ 90 dias
equipos para planta

Compra e instalaciin de 40 dias

inmobhiliaria para oficina
Montaje e instalaciones 30 dias

Entrenamiento v 30 dias
capacitacion del personal

Prueba de puesta en marcha 10 dias

Elaboracion propia.



CAPITULO VI. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

El presente capitulo tiene como objetivo definir la estructura de la
organizacion, basada en tres pilares centrales: implementacion del proyecto,

proceso productivo y comercializacion del producto final.
6.1. Organizacién empresarial

El presente proyecto esta basado en una organizacion funcional dentro de la
empresa, la cual determina la existencia de diversos supervisores especializados
en determinadas areas, por tanto, la autoridad se sustenta en el conocimiento.
Igualmente, la autoridad sobre los subordinados no es total, sino parcial y
relativa, por tal motivo cada trabajador responde ante varios supervisores,

segln sea el caso.

Las lineas de comunicaciéon son directas y sin intermediarios para
facilitar rapidez y flexibilidad en la toma de decisiones frente a los constantes
cambios del entorno. Existe también una descentralizacion de las decisiones,

las cuales estan delegadas a los cargos especializados.
6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

En esta etapa se establecerd el personal administrativo y operativo de la
empresa, a través de un organigrama que definira la jerarquia de los diferentes
puestos de trabajo y, para finalizar, se realizard una descripcion general de las

funciones para cada puesto.
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Personal de Supervision y Gestion

El personal de supervision y gestion estard constituido por los gerentes y jefes

de cada area de la empresa.

Necesidades de Mano de Obra

La mano de obra calificada es esencial para los diferentes procesos de la
empresa. A continuacidon, se muestra un cuadro con el personal obrero

necesario:

Tabla6.1
Necesidad de mano de obra.

Area/Maquina # Oper.Redondeo
Mezclador

Homogenizador 1
Pasteurizador

Pre-congelador 1
Envasador y Congelador

Total 3

Elaboracién propia.

6.3. [Estructura organizacional
En este punto se establecera la manera en que seréd dividido el trabajo dentro de
la organizacion para alcanzar la coordinacion necesaria para el logro de los

objetivos de la empresa. Esta division del trabajo en “sectores”, se puede

observar en el siguiente organigrama.
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Figura 6.1
Organigrama de la empresa

Gerente General

Asistente
Gerencia

Gerente Gerente Cont. Gerente de Gerente de
RR.HH. y Finanzas Produccion Mkt. y Ventas
| T I 1
Analista de Analista de Analista de Jefe de Jefe de Calidad Jefe de Jefe d_e,
RR.HH. Finanzas Contabilid.  Jefe de Logistica Produccion y Industrial Publicidad y Distribucién y
Mantenimient. ustra Mkt. Ventas
L Operario de Operarios
Almacén dePlanta (3)
Operario de

Mantenim.

Elaboracion propia.
El gerente general es el encargado del plancamiento y estrategias

corporativas. Contard con el apoyo de cuatro lideres que dirigiran las

principales areas de la empresa.

La gerencia de recursos humanos es la encargada de la seleccion del
personal y de la creacion de las politicas salariales, de desarrollo y

compensacion laboral.

La gerencia de contabilidad y finanzas es la encargada de Ia
administracion eficiente del capital de trabajo dentro de un equilibrio entre los

criterios de rentabilidad y riesgo.

La gerencia de produccion es la encargada de la generacion de

productos sobre los estandares de calidad de las entidades reguladoras.

La gerencia de marketing y ventas es la encargada de la promocion,
publicidad y ventas tanto en los centros de distribucidon, como en el publico

objetivo.
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Normas Laborales

Las principales normas laborales a ser consideradas en el presente proyecto son

las siguientes:

a) Jornada Laboral. - La jornada ordinaria de trabajo es de 8 horas diarias o
cuarenta y ocho horas semanales, como maximo. En caso de jornadas
acumulativas o atipicas, el promedio de horas trabajadas en el periodo
correspondiente no puede superar dicho méaximo. Los trabajadores tienen
derecho a descanso semanal y anual remunerados. Su disfrute y su
compensacion se regulan por la ley o por convenio (Articulo 25 de la

Constitucion Politica del Pert).

Segun el Texto Unico Ordenado de la Ley de Jornada de Trabajo,
Horario y Trabajo en Sobretiempo, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
2002-TR, se puede establecer por ley, convenio o decisiéon unilateral del
empleador una jornada menor a las maximas ordinarias. El incumplimiento de
la jornada maxima de trabajo se considera una infraccion muy grave en materia
de relaciones laborales, de conformidad con el articulo 25.6 del Reglamento de
la Ley General de Inspeccion del Trabajo, aprobado por Decreto Supremo N°

019-2006-TR.

b)  Horas Extra. - Segtn el Decreto Supremo N°® 007-2002-TR, el trabajo en
sobretiempo es voluntario, tanto en su otorgamiento como en su prestacion.
Nadie puede ser obligado a trabajar horas extras, salvo en los casos justificados
en que la labor resulte indispensable a consecuencia de un hecho fortuito o
fuerza mayor que ponga en peligro inminente a las personas o los bienes del

centro de trabajo o la continuidad de la actividad productiva.

La imposicion del trabajo en sobretiempo serd considerada una
infraccion administrativa muy grave, y el empleador infractor debera pagar al
trabajador una indemnizacion equivalente al 100% del valor de la hora extra,

cuando este demuestre que le fue impuesta.
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El tiempo trabajado que exceda a la jornada diaria o semanal se
considera sobretiempo, que para las dos primeras horas no podra ser inferior al
veinticinco por ciento (25%) por hora calculado sobre la remuneracion
percibida por el trabajador en funcion del valor hora correspondiente y treinta y

cinco por ciento (35%) para las horas restantes.

El sobre tiempo puede ocurrir antes de la hora de ingreso o de la hora de
salida establecida. Cuando el sobre tiempo es menor a una hora se pagara la
parte proporcional del recargo horario. Cuando el sobre tiempo se realiza en
forma previa o posterior a la jornada prestada en horario nocturno, el valor de la
hora extra trabajada se calcula sobre la base del valor de la remuneracién
establecida para la jornada nocturna. El empleador y el trabajador podran
acordar compensar el trabajo prestado en sobretiempo con el otorgamiento de

periodos equivalentes de descanso.

Asimismo, el trabajo prestado en el dia de descanso semanal obligatorio
o de feriado no laborable se regula por el Decreto Legislativo N° 713, Ley de
Jornada de Trabajo, Horario y Trabajo en Sobretiempo, cuyo Texto Unico
Ordenado ha sido aprobado por Decreto Supremo N° 007-2002-TR. La falta de
pago del trabajo en sobretiempo serd igualmente considerada una infraccion

muy grave que puede ser sancionada por la Inspeccion del Trabajo.

C) Gratificaciones. - La Ley N° 27735 que regula el otorgamiento de las
gratificaciones para los trabajadores del régimen de la actividad privada,
establece el derecho de los trabajadores a percibir dos gratificaciones en el afio,
una con motivo de Fiestas Patrias y la otra con ocasion de la Navidad. Este
beneficio resulta de aplicacion sea cual fuere la modalidad del contrato de

trabajo y el tiempo de prestacion de servicios del trabajador.

El monto de cada una de las gratificaciones es equivalente a la
remuneracion bésica y a todas las cantidades que regularmente perciba el
trabajador en dinero o en especie como contraprestacion de su labor, cualquiera
sea su origen o la denominacién que se les dé, siempre que sean de su libre

disposicion.
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d) Renuncia. - Segun el Texto Unico Ordenado de la Ley de Productividad
y Competitividad Laboral, aprobado por Decreto Supremo N° 003-97-TR, en
caso de renuncia o retiro voluntario el trabajador debe dar aviso escrito con 30
dias de anticipacion. El empleador puede exonerar este plazo por propia
iniciativa o a pedido del trabajador, en este ultimo caso, la solicitud se
entendera aceptada si no es rechazada por escrito dentro del tercer dia.

e) Jornada nocturna. - Segun el Decreto Supremo N° 007-2002-TR, en los
centros de trabajo en que las labores se organicen por turnos que comprenda
jornadas en horario nocturno, estos deberan, en lo posible, ser rotativos. El
trabajador que labora en horario nocturno no podra percibir una remuneracion
semanal, quincenal o mensual inferior a la remuneracion minima mensual
vigente a la fecha de pago con una sobretasa del treinta y cinco por ciento
(35%) de ésta. Se entiende por jornada nocturna el tiempo trabajado entre las
10:00 p.m. y las 6:00 a.m.

f) Refrigerio. - Segtn el Decreto Supremo N° 007-2002-TR, en el caso de
trabajo en horario corrido el trabajador tiene derecho a tomar sus alimentos de
acuerdo a lo que establezca el empleador en cada centro de trabajo, salvo
convenio en contrario. El tiempo dedicado al refrigerio no podra ser inferior a
cuarenta y cinco (45) minutos. El tiempo de refrigerio no forma parte de la
jornada ni horario de trabajo, salvo que por convenio colectivo se disponga algo

distinto.
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CAPITULO VII. ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1. Inversiones

Dentro de este capitulo se analizaran los aspectos econémicos mas relevantes
para la puesta en marcha del proyecto. Los valores indicados se determinaran
tomando como referencia la tecnologia y tamafnio de planta establecidos en el

Capitulo 5.

7.1.1. Estimacion de las inversiones

Para realizar la estimacion de las inversiones empezamos dividiéndolas en
activos tangibles, intangibles y capital de trabajo. Los activos tangibles pueden
ser activos en fabriles, y no fabriles. Los activos fabriles son aquellos que se
encuentran ligados de manera directa con la produccion mientras los no fabriles
son aquellos que se ligan de manera indirecta con la produccién. En los
siguientes cuadros se muestran el detalle del costo total de la maquinaria
(activo tangible fabril), para luego detallar la inversion de activos tangibles, la

cual asciende a S/. 2, 823,183.
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Tabla7.1

Costos de la maquinaria

Magquinaria Cg;:grtiegrel FOB Cosst/(? N | cantidad Total
MixPlant € 24.000 4.800 87.976 1 87.976
Congeladora € 12.400 2.480 45.454 1 45.454
Envasadora $ 15.000 3.000 48.976 1 48.976
Ttnel de enfriamiento $ 18.000 3.600 58.771 1 58.771
Ablandador catiénico $ 800 160 2.612 1 2.612
Total maquinaria 243.789

Elaboracion propia.

Tabla 7.2

Activo tangible
Activo Tangible Cantidad Monto S/. Total S/.
Mixplant 1 87.976 87.976
Congeladora 1 45.454 45.454
Envasadora 1 48.976 48.976
Ttnel de enfriamiento 1 58.771 58.771
Ablandador catiénico 1 2.612 2.612
Acondicionamiento de zona de produccioén 30.000
Terreno de 1500 m” 1.224.394
Edificaciones 1.200.000
Equipo de computo 25.000
Muebles y enseres 50.000
Acondicionamiento de areas administrativas 20.000
Imprevistos 30.000
Total 2.823.183

Elaboracion propia.

Para el caso de los activos intangibles, que consisten en el desembolso

realizado antes del funcionamiento de la empresa, se detallan los estimados a

continuacion:
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Tabla 7.3
Activo Intangible

Activo Intangible Monto (S/.)
Estudio de factibilidad 15.000
Licencias de funcionamiento 5.000
Gastos de puesta en marcha 18.000
Instalacion de maquinarias 75.000
Software 3.500
Reclutamiento y seleccion de personal 8.500
Capacitaciones 6.500
Total 131.500

Elaboracion propia.

7.1.2. Capital de trabajo

Para poner en marcha el proyecto es necesario tener en cuenta el capital de
trabajo, el cual nos permitira sostener el proyecto los primeros 6 meses. En la
tabla que se muestra a continuacion se presentan los estimados para el capital

de trabajo para los siguientes 6 meses.

Tabla 7.4

Estimados para capital de trabajo
Rubro Monto (S/.)
Energia Eléctrica 40.000
Agua Potable 1.200
Mano de Obra 25.000
Personal Administrativo 200.000
Telefonia e Internet 1.200
Mantenimiento 1.000
Transporte 58.000
Materia Prima e Insumos 1.600.000
Total 1.926.400

Elaboracion propia.

De esta manera podemos estimar la inversion total necesaria para la

implementacion del proyecto.
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Tabla7.5
Inversion total

Rubro Monto (S/.)
Activo Tangible 2.823.183,00
Activo Intangible 131.500,00
Total de Activo 2.954.683,00
KW 1.926.400,00
Total 4.881.083

Elaboracion propia.

La inversion total asciende a S/. 4,881,083 de los cuales, como se

observa en la tabla 7.6, los inversionistas aportaran el 30% y el resto se

obtendra mediante un préstamo a 5 afios en el banco BBVA a una TEA de

10.73% y pago constante de cuotas trimestrales con un periodo de gracia de 1

ano, este detalle se muestra en la tabla 7.7.

Tabla 7.6

Inversion
Rubro Monto (S/.)
KS S/. 1.464.325
Deuda S/.3.416.758
Total S/. 4.881.083

Elaboracion propia.

Tabla 7.7
Presupuesto de servicio de la deuda
Ao Cu#;ta Cuota Intereses | Amortizaciones Saldo
1 $91.654,54 | $91.654,54 $3.416.758,10
2015 2 $91.654,54 | $91.654,54 $ 3.416.758,10
3 $91.654,54 | $91.654,54 $3.416.758,10
4 $91.654,54 | $91.654,54 $3.416.758,10
1 $265.451,57 | $91.654,54 173.797,03 $ 3.242.961,07
2016 2 $265.451,57 | $86.992,43 178.459,13 $ 3.064.501,94
3 $265.451,57 | $ 82.205,26 183.246,30 $2.881.255,63
4 $265.451,57 | $77.289,68 188.161,88 $2.693.093,75
5 $265.451,57 | $72.242,24 193.209,33 $ 2.499.884,43
2017 6 $265.451,57 | $67.059,40 198.392,17 $2.301.492,26
7 $265.451,57 | $61.737,53 203.714,04 $2.097.778,22
8 $265.451,57 | $56.272,90 209.178,66 $ 1.888.599,56
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Afio Cu#:)ta Cuota Intereses | Amortizaciones Saldo
9 $265.451,57 | $50.661,68 214.789,88 $ 1.673.809,68
2018 10 $265.451,57 | $ 44.899,94 220.551,62 $ 1.453.258,06
11 $265.451,57 | $38.983,65 226.467,92 $1.226.790,14
12 $265.451,57 | $32.908,65 232.542,92 $994.247,22
13 $265.451,57 | $26.670,68 238.780,88 $ 755.466,33
2019 14 $265.451,57 | $20.265,38 245.186,18 $510.280,15
15 $265.451,57 | $ 13.688,27 251.763,30 $ 258.516,85
16 $265.451,57 | $6.934,71 258.516,85 $0,00
Elaboracion propia.
Tabla 7.8
Estructura capital/deuda
(E:S;F:ﬁ;}fézu da Inversion Poirnc\tla:rt;{;de Efectiva Ponderada
Financiamiento 3.416.758 70% 10,73% 5,26%
i‘l?fliiis 1.464.325 30% 20% 6,00%
Tasa de costo de capital efectiva anual promedio ponderada 11,26%

Elaboracion propia.

7.2.

Costos de produccién

7.2.1. Costos de materias primas, insumos y otros materiales

A continuacion, se detallan los costos de materia prima, insumos y otros

materiales para la produccion estimada de un afo.
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Tabla 7.9

Costos de materia prima e insumos al afio.

C_OStO_ 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Insumo unitario
S/S//I7|? Monto S/. | Monto S/. | Monto S/. | Monto S/. | Monto S/. | Monto S/.
Azlcar 2,00 94.391 95.863 97.335 98.808 100.280 101.752
Pulpa de fresa | 1,80 | 314.636 | 319.544 | 324.451 | 329.359 | 334.267 | 339.174
Leche desoya | 1,80 | 396.442 | 402.625 | 408.809 | 414.992 | 421.176 | 427.360
Accite de soya | 0,84 52.859 | 53.683 | 54508 | 55.332 | 56.157 | 56.981
Aceite de nuez | 10,59 | 333.200 | 338.397 | 343.594 | 348.792 | 353.989 | 359.186
Emulsionante 6,00 94.391 95.863 97.335 98.807 100.280 101.752
Estabilizante 8,60 | 135293 | 137.403 | 139.514 | 141.624 | 143.734 | 145.845
Envase 1 L. 0,80 | 294.941 | 299.541 | 304.142 | 308.742 | 313.343 | 317.943
Envase 5L. 1,00 73.740 | 74.890 | 76.040 | 77.191 | 78341 | 79.491
Costo total 1.789.892 | 1.817.810 | 1.845.729 | 1.873.647 | 1.901.566 | 1.929.484
Produccion (unid.) 568.093 | 576.954 | 585.815 | 594.676 | 603.537 | 612.398
C. unitario 3,15 3,15 3,15 3,15 3,15 3,15
Elaboracion propia.
Tabla 7.10
Costos de materiales indirectos.
Afio Lubricantes Desengrasante Total S/.
2015 142 85 227
2016 170 102 272
2017 204 117 321
2018 234 135 369
2019 270 148 418
2020 326 163 489

Fuente: Bautista (2013).
Elaboracion propia.

7.2.2. Costo de los servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etc.)

Tabla7.11

Costos anuales de energia eléctrica en planta.
Maquina Potencia Potencia Kw Consur[]o Costo anual

HP Kwh/afo Sl.
Mezcladora 60,34 45 100.610,02 23.522
Homogenizadora 60,34 45 100.610,02 23.522
Pasteurizadora 60,34 45 100.610,02 23.522
Pre-congeladora 4291 32 71.547,50 23.521
Envasadora 5,36 4 8.937,18 23.519
Congeladora 181,02 135 301.830,07 23.530
Total, S/. 141.138

Elaboracion propia.
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Tabla 7.12
Costo anual de agua.

Planta 0.03785

Elaboracion propia.

Tabla 7.13
Otros servicios

2015 26.700 58.000 56.400 141.100

2016 26.700 64.960 56.400 148.060

2017 26.700 72.755 56.400 155.855

2018 26.700 81.486 56.400 164.586

2019 26.700 91.264 56.400 174.364

2020 26.700 102.216 56.400 185.316
Elaboracion propia.

7.2.3. Costo de la mano de obra

7.2.3.1. Mano de obra directa

Los costos por mano de obra directa se muestran en el siguiente cuadro.

Tabla 7.14
Costo anual por MOD

Operios| 900 | 10800 | 100|900 | 13500 | 3 | ansoo

Elaboracion propia.
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7.2.3.2. Mano de obra indirecta

Tabla 7.15
Costo anual por MOI
Sueldos Total
Sueldo L Total
MOl Mensual (1~2x Gratificacion | CTS Anual_x Cant. Anual
afio) operario
G. General 7,000 | 84,000 14,000 5,500 | 103,500 1 103,500
G. MKTy 5,500 | 66,000 11,000 4,000 | 81,000 1 81,000
Ventas

G.Produccion | 5,500 | 66,000 11,000 4,000 | 81,000 1 81,000

G. RRHH 5,500 | 66,000 11,000 4,000 | 81,000 1 81,000
Analista de
Finanzas
AnalistaDHO | 3,500 | 42,000 7,000 2,500 | 51,500 1 51,500

Analista de
MKT y 3,500 | 42,000 7,000 2,500 | 51,500 1 51,500

3,500 | 42,000 7,000 2,500 | 51,500 1 51,500

Ventas
Jefe de 3,000 [36,000| 6,000 |2,500| 44,500 | 1 | 44,500
contabilidad
fefedemnto | 5000 | 36000 | 6,000 |2500| 44,500 | 1 | 445500
y produc.
Jefede 13000 36,000 6000 |2,500| 44,500 | 1 | 44,500
logistica
Jefede | 3000 |36,000| 6000 |2500]| 44,500 | 1 | 44,500
calidad
Secretarl?l de 900 10,800 1,800 750 | 13,350 1 13,350
gerencia
Operariode | g0 | 10,800 | 1,800 | 750 | 13350 | 1 | 13350
almacén
Operarlo. Eie 900 10,800 1,800 750 | 13,350 1 13,350
mantencion
Total 719,050

Elaboracion propia.

7.3. Presupuesto de ingresos y egresos

El presupuesto de ingresos y egresos se desarrollard a lo largo de esta seccion
para poder finalmente analizar las condiciones financieras para poner en

marcha el proyecto.
7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

El precio de venta se determind segun las caracteristicas del producto y las
cantidades, sin dejar de lado los costos asociados a su elaboracion y
distribucion (participacion supermercados del 30% e IGV). En los siguientes

cuadros se observa el detalle.
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Tabla 7.16

Ingresos por ventas de envases de 1L anual.

Envases de 1L Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5 Afo 6
Unidades 684.013 | 694.682 | 705.351 | 716.021 | 726.690 | 737.359
Precio 15 15 15 15 15 15
Ventas totales |10.260.192 | 10.420.236 | 10.580.268 | 10.740.312 | 10.900.344 | 11.060.388

Elaboracion propia.

Tabla 7.17

Ingresos por ventas de envases de 5L anual.
Envases de 5L Afo 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5 Ao 6
Unidades 171.003 | 173.671 | 176338 | 179.005 | 181.672 | 184.340
Precio 25 25 25 25 25 25
Ventas totales | 4.275.080 | 4.341.765 | 4.408.445 | 4.475.130 | 4.541.810 | 4.608.495

Elaboracion propia.

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.18

Presupuesto operativo de costos.
Costo Variable 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Azicar 94391 | 95.863 | 97.335 | 98.808 | 100.280 | 101.752
Pulpa de fresa 314.636 | 319.544 | 324.451 | 329.359 | 334.267 | 339.174
Leche de soya 396.442 | 402.625 | 408.809 | 414.992 | 421.176 | 427.360
Aceite de soya 52.859 | 53.683 | 54.508 | 55.332 | 56.157 | 56.981
Aceite de nuez 333.200 | 338.397 | 343.594 | 348.792 | 353.989 | 359.186
Emulsionante 94391 | 95.863 | 97.335 | 98.807 | 100.280 | 101.752
Estabilizante 135.293 | 137.403 | 139.514 | 141.624 | 143.734 | 145.845
Envase | L. 294.941 | 299.541 | 304.142 | 308.742 | 313.343 | 317.943
Envase 5L. 73.740 | 74.890 | 76.040 | 77.191 | 78.341 | 79.491
Lubricante 142 170 204 234 270 326
Desengrasante 85 102 117 135 148 163
Total de Costo Variable | 1.790.119 | 1.818.082 | 1.846.050 | 1.874.016 | 1.901.984 | 1.929.973
Costo Fijo 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Energia Electrica 141.138 | 141.138 | 141.138 | 141.138 | 141.138 | 141.138
Agua 2.749 2.749 2.749 2.749 2.749 2.749

1.200.00 | 1.200.00 | 1.200.00 | 1.200.00 | 1.200.00 | 1.200.00

Edificacion 0 0 0 0 0 0
Transporte 58.000 | 64.960 | 72.755 | 81.486 | 91.264 | 102.216
Mano de Obra directa | 192.700 | 192.700 | 192.700 | 192.700 | 192.700 | 192.700
Seguridad 56.400 | 56.400 | 56.400 | 56.400 | 56.400 | 56.400
Telefonia e Internet 2.500 2.500 2.500 2.500 2.500 2.500
Total Costo Fijo 1.653.487 | 1.660.447 | 1.668.242 | 1.676.973 | 1.686.751 | 1.697.703
Depreciaciéon Fabril 84.758 | 84.758 | 84.758 | 84.758 | 84.758 | 36.000
gf;g?j;g}g;de 3.528.364 | 3.563.287 | 3.599.050 | 3.635.747 | 3.673.493 | 3.663.677

Elaboracién propia.
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7.3.3. Presupuesto operativo de gastos administrativos

Tabla 7.19

Presupuesto operativo de gastos administrativos

Rubro 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020
Personal Administrativo 719.050 | 719.050 | 719.050 | 719.050 | 719.050 | 719.050
Amortizacién de Intangibles | 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150
Depreciacion No Fabril 18.333 | 18.333 | 18.333 | 10.000 | 10.000 0
Total Gastos 750.533 | 750.533 | 750.533 | 742.200 | 742.200 | 732.200

Elaboracion propia.

74.

Flujo de fondos netos

Antes de realizar el flujo de fondos netos, se detallara el estado de ganancias y

pérdidas con el fin de reflejar de mejor manera los valores expresados en el

flujo final. En los cuadros 7.20 y 7.21 se muestran ambos detalles.

Tabla 7.20

Estado de Pérdidas y Ganancias
Rubro 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Ingresos por ventas 14535272 | 14.762.001 | 14.988.713 | 15.215.442 | 15.442.154 | 15.668.883
Costo de produccion
(incluye Depreciacién 3528364 | 3.563.287 | 3.599.050 | 3.635.747 | 3.673.493 | 3.663.677
fabril)
Utilidad Bruta 11.006.908 | 11.198.714 | 11.389.663 | 11.579.695 | 11.768.661 | 12.005.206
Gastos Adm., YRR 5.079.632 | 5.147.650 | 5.215.664 | 5.283.683 | 5.351.696 | 5.419.715
Distribucion
Publicidad y promocién 1.453.527 | 1.476200 | 1.498.871 | 1.521.544 | 1.544.215 | 1.566.888
Depreciacion No Fabril 18.333 18.333 18.333 10.000 10.000 0
Amortizacién de 13.150 13.150 13.150 13.150 13.150 13.150
intangibles
Gastos Financieros 366.618 338.142 257312 | 167454 | 67.559 0
;’;'r't'dad antesdeimp. y | 4 ooe649 | 4205239 | 4.386.333 | 4.583.864 | 4.782.040 | 5.005.453
Participaciones 509.456 525.655 548292 | 572.983 | 597755 | 625.682
Utilidad antes de 3.566.193 | 3.679.584 | 3.838.041 | 4.010.881 | 4.184.285 | 4.379.772
impuestos
Impuesto a la renta (30%) | 1.069.858 | 1.103.875 | 1.151.412 | 1.203.264 | 1.255.286 | 1.313.931
Utilidad después de 2496335 | 2.575.709 | 2.686.629 | 2.807.617 | 2.929.000 | 3.065.840
Impuestos
Reserva legal (10%) 1.100.691
Utilidad de libre 1395644 | 2.575.709 | 2.686.629 | 2.807.617 | 2.929.000 | 3.065.840
disponibilidad

Elaboracién propia.
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Tabla 7.21

Flujo de fondos netos

Inversion total 4.881.083

giﬁdl:;?de 4.473.749 | 4.574.863 | 4.675.128 | 4.774.468 | 4.872.749 | 5.018.603
ﬁﬁ;ﬁgﬁfggénde 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150
Depreciacion 103.090 | 206.181 | 309.271 | 404.029 | 498.787 | 534.787
Impuestos 1.069.858 | 1.103.875 | 1.151.412 | 1.203.264 | 1.255.286 | 1.313.931
Valor residual 984.000

Elaboracion propia.

7.4.1. Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.22

Flujo de fondos econémicos

Inversion total -4.881.083

Utilidad antes de 2.496.335 | 2.575.709 | 2.686.629 | 2.807.617 | 2.929.000 |3.065.840

reserva legal

Amortizacién de 13.150 13.150 13.150 13.150 13.150 13.150

intangibles

Depreciacion 103.090 | 206.181 | 309.271 | 404.029 | 498.787 | 534.787
366.618 | 338.142 | 257.312 | 167.454 | 67.559 0

Gastos financieros

Valor residual 984.000

Elaboracion propia.
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7.4.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.23

Flujo de fondos financieros

Inversion total 4.881.083

Utilidad antes de 2.496.335 | 2.575.709 | 2.686.629 | 2.807.617 | 2.929.000 | 3.065.840
reserva legal

Amortizacién de 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150 | 13.150 13.150
intangibles

Depreciacion 103.090 | 206.181 | 309.271 | 404.029 | 498.787 | 534.787
Aporte de capital | 1.464.325

AmoONgzacion de 0 723.664 | 804.494 | 894.352 | 994.247 0

la deuda

Dividendos 182.880 | 195.653 | 210.634 | 225.736 | 240.866 | 252.964
Valor residual 984.000

Elaboracion propia.
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CAPITULO VIII. EVALUACION ECONOMICAY
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1. Evaluacién econémica: VAN, TIR, B/C, PR

En la tabla 8.1. se refleja la evaluacion econdmica utilizando indicadores como
el valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR), el beneficio costo

(B/C) y el periodo de recupero de la inversion (PR).

Tabla 8.1
Evaluacién econémica
VAN 11.26 % S/.1.709.164,61
TIR 24%
B/C 4,18
PR 2,42

Elaboracion propia.

8.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

En la tabla 8.2. se muestra la evaluacion financiera utilizando los mismos

indicadores mencionados en la seccion 8.1 del presente capitulo.

Tabla 8.2

Evaluacién financiera
VAN 20% S/. 887.951,18
TIR 34%
B/C 4,09
PR 1,41

Elaboracion propia.




8.3. Analisis de los resultados econdémicos y financieros del proyecto

Ya que tanto para el flujo econdmico como para el financiero nos dieron un
VAN positivo, por lo que se puede inferir que el proyecto es atractivo para los

inversionistas.

Para el caso de la TIR, que en ambos casos resulta ser mayor al 35% lo

cual es sumamente atractivo ya que esta por encima del 20% que es el COK.

8.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Para el andlisis de sensibilidad se reflejaran las variaciones en los analisis
cuando cambian las variables de precio de venta y demanda del proyecto con

un margen de variacion de +/-5%. Esto se muestra en los cuadros 8.3 y 8.4

Tabla 8.3

Anélisis de sensibilidad (Variable: Precio)
Precio (S/.) VAN TIR PR B/C
11.50/19.50 | S/. 4.048.059,49 57% 1,71 3,22
11.00/19.00 |S/.3.386.108,11 52% 1,87 3,10
10.50/18.50 |S/.2.724.156,73 47% 2,06 2,98
9.50/17.50 |S/. 1.400.253,96 36% 2,56 2,73
8.00/17.00 | S/.-320.819,63 21% 3,78 2,41
7.50/16.50 | S/.-982.771,01 15% 4,63 2,29

Elaboracion propia.

Tabla 8.4
Analisis de sensibilidad (Variable: Demanda)

Demanda | Demanda | Demanda | Demanda | Demanda | Demanda
2015 2016 2017 2018 2019 2020 VAN TIR PR B/C

983.268 | 998.606 | 1.013.942 | 1.029.280 | 1.044.616 | 1.059.954 | 2.947.573 | 50% 1,59 | 2,90

940.518 | 955.188 | 969.858 | 984.529 | 999.198 | 1.013.869 | 2.652.450 | 47% 1,79 | 2,90

897.767 | 911.771 | 925.773 | 939.777 | 953.780 | 967.784 |2.357.328 | 44% | 2,01 | 2,90

814.301 | 827.003 | 839.704 | 852.406 | 865.107 | 877.809 |1.781.136| 39% | 2,58 | 2,82

777.287 | 789.412 | 801.535 | 813.660 | 825.784 | 837.908 |1.525.619| 35% | 2,98 | 2,76

743.492 | 755.090 | 766.686 | 778.283 | 789.880 | 801.477 |1.292.321| 33% | 3,42 | 2,71

Elaboracién propia.
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CAPITULO IX. EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

La evaluacion social del proyecto permitira medir el impacto en el crecimiento
economico de la region. Sin embargo, por ser una herramienta de caracter
cualitativo, no es posible cuantificar los impactos esperados, pero si serd de
mucha ayuda en la toma de decisiones para garantizar un mayor impacto social

del producto. Siendo esta evaluacion de gran importancia para los socios.

9.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Siendo el mercado objetivo del producto en cuestion, las clases sociales A y B
de Lima Metropolitana; y de acuerdo a los atributos diferenciales del producto,
reduccion de los niveles de colesterol y en consecuencia de enfermedades
cardiovasculares; la zona y comunidades de influencia del proyecto son
principalmente zonas cuyo enfoque sea la salud tales como centros deportivos,
hospitales, clinicas e institutos médicos, primordialmente aquellos donde se
tratan enfermedades cardiovasculares como es el Instituto Nacional

Cardiovascular (INCOR).

9.2. Impacto en la zona de influencia del proyecto

De acuerdo a las estadisticas nacionales en el afio 2014, la tasa de mortalidad
por enfermedad isquémica de corazén representa un 28,77% en todo el Peru.
Por tanto, siendo la tasa total de mortalidad del mismo afio de 184.576,9

habitantes, el 28,77% vendria a ser un total de 53.102,7 habitantes.
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Tomando solamente en cuenta las estadisticas de mortalidad, podemos
concluir que en el Pert existe un mercado potencial para el helado de fresa de

mas de 53.103 habitantes.

9.3. Impacto social del proyecto

En la evaluacion econémica podremos observar la rentabilidad del proyecto, asi
como también una serie de beneficios para todas las personas involucradas en

el proceso productivo, desde proveedores hasta el consumidor.

De acuerdo a la investigacion, se produciran aproximadamente 921,699
litros de helado al afio, lo que generard gran cantidad de puestos de trabajo
directos. Ademas, si tomamos en cuenta los empleos indirectos que se
desarrollaran, serdn muchas mas las personas beneficiadas por este proyecto.
Por ultimo, los consumidores finales también saldran beneficiados, pues

tendran una nueva y mas saludable alternativa de helado.
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CONCLUSIONES

La presente investigacion demuestra que el proyecto de estudio preliminar para
la instalacion de una planta productora de helado de fresa es viable financiera y
tecnologicamente hablando. De esta manera, se constituye en un proyecto

atractivo para el inversionista que busca resultados positivos a corto plazo.

Asimismo, el proyecto cumple con el primer objetivo especifico sobre la
viabilidad del consumo de la fresa en forma de helado, pues se encontr6 un
mercado potencial amplio y una demanda para el proyecto de 921,699 litros al

ano, de acuerdo al estudio de mercado realizado.

El helado de fresa propuesto esta dirigido a los sectores socio
economicos A y B del departamento de Lima y tiene el atributo de tener un
sabor de gran demanda con propiedades benéficas para la salud no poseidas por
los demas helados del mercado. Por tanto, las estadisticas en el estudio
confirman que el presente producto tiene altas posibilidades de éxito en el

mercado, al poseer los atributos necesarios para impactar en el publico objetivo.

El tercer objetivo especifico también se cumple al demostrar la
viabilidad tecnologica, al encontrar disponible toda la tecnologia y materia
prima necesaria para fabricar la cantidad necesaria de litros de helado de fresa

al afio.

El cuarto objetivo especifico también se efectua, pues los costos del
proyecto permiten la viabilidad de la planta. Sin considerar la inversion en

maquinaria y servicios a terceros, el costo de produccion de un helado es de
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3,15 soles, lo cual demuestra que existe un buen margen para la venta del

producto.

Para finalizar, la disponibilidad de insumos, mano de obra, maquinaria y
requerimientos legales no son factores limitantes para el proyecto. Los insumos
necesarios pueden adquirirse en el mercado nacional como en el extranjero. El
reclutamiento de personal y mano de obra es facilitado por la gran demanda en
el mercado laboral y la variedad de entidades educativas existentes. Y la
maquinaria requerida se encuentra disponible a través de proveedores

extranjeros.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable realizar un estudio de mercado mas exhaustivo, que incluya
un analisis econdmico y financiero. Por tanto, sera necesario contratar a una
empresa especialista en investigacion de mercado. Esto permitird una mayor
precision con respecto a los datos de la demanda del producto, para evitar asi,

sobrestimar la dimension de la planta.

Los proveedores de maquinaria deben ser evaluados rigurosamente
desde el punto de vista de mantenimiento y repuestos, debido a que una falla en
cualquier maquinaria implica una paralizacién del sistema productivo, por
lotanto, sera necesario un sistema de mantenimiento que minimice el riesgo de

paralizaciones.

Se recomienda poseer una asesoria legal y médica especializada para la
promocion del producto, ya que se enfatizara en los beneficios a la salud del

helado de fresa.

Es de gran importancia en el disefio € implementacion de proyectos de
inversion contar con expertos en el tema, pues su amplia experiencia permitira

minimizar los riesgos.
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ANEXO 1. CRECIMIENTO EN VENTAS DE HELADO

Helados Dulce Pasion duplica ventas y produccion

£ 11 Feb 2015 & Gastronomia 0 Comentarios

Llego el verano y la venta de helados se incrementa. En el caso de la marca Dulce Pasion, del grupo
Cencosud Peru, se estima un crecimiento del 30% durante la temporada 2015 -ya duplicaron sus ventas en
dos afios-, apoyados por el desarrollo de nuevas recetas, tanto en la presentacion a granel como en la
envasada.

De venta exclusiva en los Supermercados Wong, los helados Dulce Pasién reaparecen en el mercado
peruano con nuevos sabores a granel como Vainilla con mini caramelos y Banana Explotion (chicle) y
granadilla. En productos envasados, en tanto, nos sorprenden con helados light en los sabores de
chocolate y fresa, ademas de dos nuevas versiones de sus helados mas populares: Chocolate con
brownies y Pye de limon.

Considerados productos de calidad Premium, los helados Dulce Pasion pertenecen al rubro gourmet de
postres de la cadena de Supermercados Wong. Segn afimé Enrique Ameghino, Gerente Comercial Food
Perecibles del Grupo Cencosud, se proyecta vender mas de 500 mil litros de helados este afio y un
aproximado de 70 mil litros mensuales durante |a estacion de verano.
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ANEXO 2. BENEFICIOS DE COMER HELADO

pruxpansim* ACERCA DE PROEXP.
Helados: La industria de la sensacion de bienestar

30 de diclembre de 2014 e El sabor de helado mas vendido en el mundo es el de vainilla.

* Nueva Zelanda es el pais que consume mas litros de helado al afio.

e Estudio dice que comer un helado proporciona sensacion de bienestar y reduce el
stress. jAlguien podria decir lo contrario?

COMPARTE

000

Tomar un helado proporciona al cerebro el mismo placer que escuchar la miusica favorita,
reduce los niveles de stress y la angustia; y, transmite una sensacién de bienestar
psicofisico que evoca la infancia v genera emociones agradables, sefiala un estudio
realizado por la Antica Gelateria del Corso (Nestle), el mismo que fue avalado por
neurocientificos del Instituto de Psiquiatria de Londres.

A nivel mundial, segtin la Asociacion Internacional de Productos Lacteos, Nueva Zelanda,
Estados Unidos y Australia tienen los mayores niveles de consumo de helado con 26,3,
24,5V 17,8 litros /per capita al ano, respectivamente. A continuacion, les sigue un grupo de
paises nordicos que sufren temperaturas que los obliga a permanecer mucho tiempo en
lugares cerrados como son Suiza, Suecia, Finlandia y Dinamarca, donde los niveles de
consumo son de 14,4, 14,2, 13,9 V 9,2 litros /per capita, en cada caso.

A nivel de los paises de la regién, segiin los ultimos datos de Euromonitor, Chile y
Uruguay tienen los mayores consumos al afio con 8 y 3,7 litros/percapita por afo,
seguidos de Argentina (2,7 1), Costa Rica y Brasil (2,5 1) y Colombia (1,9 1). Por su parte, el
Pertl tiene un consumo bastante bajo en comparacién con los paises mencionados con un
gasto de apenas USs 2,8 percapita al afio, por debajo del promedio de Hispanoamérica
que es de USS 4. Sin embargo, de acuerdo al estudio mds reciente de la misma empresa, la
oferta de heladerias ha pasado de 470 locales en 2007 a 811 al cierre de 2012 y se estima
que superara los mil locales en zo17.

El sabor mas consumido en el mundo es el de vainilla que como sabemos se afiade hasta
en el café; es la base de otros sabores; y acomparfia una gran variedad de postres. No
obstante, no es ese sabor el que proporciona el mayor bienestar. Segtin el estudio
mencionado lineas arriba, es el sabor de chocolate el que ayuda a levantar la moral o el
animo; la guinda y el pistacho facilitan el proceso de relajacion; los de café o tiramist son
los que dan energia; v, el de crema puede compensar un mal dia o una larga jornada de
trabajo.

Ya sea como consumidor o como emprendedor, los helados son una opcién interesante
con un mercado en crecimiento y con grandes oportunidades.
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ANEXO 3 CRECIMIENTO DE HELADERIAS EN MERCADO

PERUANO

GESTION 25:

Para el 2017 habra 1,133 heladerias en el mercado

peruano

Lunes, 03 de febrero del 2014
La apuesta de nuevas inversiones esta
dinamizando al mercado nacional. En
los préoximos tres afos se espera una
facturacion de US$ 129.4 millones.
Conservador y muy tradicional, asi se
puede describir al consumidor peruano.
Sin embargo, ello no ha sido barrera
para que los peruanos se “lancen” por
nuevas tendencias y permitan que el
mercado de helados presente un mayor
crecimiento en estos ultimos afios y
contintie su tendencia de aqui al 2017.
Asi, los nuevos gustos y sabores han
permitido que, en los ultimos cinco
anos, el nimero de heladerias en el
Pera haya pasado de 470 en el 2007 a
811 al cierre del 2012, lo que represent6
un crecimiento de 72.6%, de acuerdo a
un estudio realizado por Euromonitor
International.

Y para el 2017, la firma de investigacion
de mercados, proyecta que la plaza
peruana cuente con 1,133 locales de
heladerias, lo que significaria un alza de
39.7%.

En términos de valorizacion,
Euromonitor sefiald que mientras el
mercado de helados en el Perd movia
US$ 39.7 millones en el 2007, logro
incrementarse a US$ 83.7 millones al
cierre del 2012. Ello demostr6 un alza
de 110.8%. En sus proyecciones al 2017,
la firma espera que el sector se valorice
en US$ 129.4 millones, lo que
significaria un crecimiento de 54.6%.
“Si bien nuestras proyecciones reflejan
que el crecimiento organico de la
demanda deberia tender a disminuir
levemente, esto significa que a mayor
penetracion del producto en la region
su demanda deberia tender a caer. Sin
embargo, el potencial de crecimiento
todavia es alto”, explic6 Alfonso de los

Reyes, analista en Euromonitor
International, ante las menores cifras
de crecimiento que se esperan para los
proximos anos.

De los Reyes agreg6 que el positivo
entorno macroeconémico del pais, asi
como la creciente inversion en término
de la oferta de heladerias y helados, y la
evolucion de los canales de
distribucion, han empujado
positivamente la penetracion de este
sector.

Sin embargo, el especialista agregb que
en el mercado peruano adin hace falta
una mayor competencia y promocion,
asi como la introduccion de helados
artesanales.

El estudio de Euromonitor también
reflej6 que el gasto per capita de
helados en el Pera se encuentra en US$
2.8, mientras que en la region
Latinoamericana est4 en US$.
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ANEXO 4. CONSUMO PROMEDIO DE HELADOS AL
ANO EN PERU

MIERCOLES 13 DE MAYO DEL 2015 | 17:12
€l Comerrio Club [z

Un peruano PORTAFOLIO .
promedio consume 20 helados al

ano, segin D'onofrio

v .
—— A PUR ‘
La temporada de verano
para D'Onoftio cerré con un crecimiento
superior al 6% en helados personas y 10%
en helados de litro Helados D'Onoftio, que
cerr6 la temporada de verano con un
crecimiento superior al 6% en Impulso
(helados personales) y 10% en Consumo
Hogar (helados de litro), detalld que el
peruano promedio consume 20 helados al
afio.
“El peruano promedio consume 20 helados
en el afio. Y en la campafia de verano se
concentra el 60% del consumo anual. Por
esta razon, creemos que la categoria tiene
mucho por crecer y estamos obligados a
innovar constantemente”, sefiald Doménico
Casaretto, gerente de la categoria de
Helados D’Onoftio.
En ese sentido, el ejecutivo del portafolio
de Nestlé Peru, indico que cada afio
destinan US$20 millones a todas las
actividades destinadas a dinamizar las
ventas de esta categoria.
"D’Onofrio, desde hace dos afos, enfoca
todas sus innovaciones en marcas
prioritarias del negocio. Ademas, ya no es
solo traer nuevos sabores, sino explorar
nuevas  tecnologias  entregando  asi
productos de alta calidad con los valores
nutricionales necesarios 'y desarrollar

conceptos mas atractivos para el
consumidor", concluy¢ el ejecutivo.

En ese sentido, una de las principales
novedades de D'Onofrio en esta campaiia,
que para la empresa empieza en octubre y
finaliza en marzo, fue el PeziduriFrozen
Yogurt, un helado de Yogurt que ofrece
40% menos de grasa.

Asimismo, D'Onofrio, actualmente
propiedad de Nestlé Per, ha visto una
oportunidad de “premiumizacion”, tanto
para el portafolio de impulso (helados de
palito) y en el de litros, por lo que esta
temporada la marca decidi6 innovar en este
camino.

Helados D’Onoftio sefial6é que posee un
85% de preferencia del consumidor y que el
40% de sus ingresos se da durante los
primeros tres meses del afio
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ANEXO 5. ENCUESTA

¢Consumo helados con frecuencia?

0 Si

0 No

¢Donde suele comprar helados? Puede marcar mas de una respuesta.
O Bodegas

0 Supermercados

O Heladerias

O Otros.

¢Con qué frecuencia consume helados en verano?
[ Diario

[ Semanal

[ 1 a 2 veces al mes

[ Ocasionalmente

0 Nunca

¢Con qué frecuencia consume helados en invierno?
N Diario

O Semanal

[ 1 a 2 veces al mes

0 Ocasionalmente

0 Nunca

¢Qué presentacion suelen comprar usted y su familia? Puede marcar mas de una
respuesta.

[ Personal

[ 1 litro

0 3 0 mas litros

¢Estaria dispuesto a probar un helado de fresa con beneficios para reducir el colesterol y
el riesgo de enfermedades cardiovasculares?

0 Si

0 No

En escala del 1 al 10, ¢Cual seria la probabilidad de que usted comprara este helado?

1= Poco probable 10= Definitivamente lo

compraria
| ] |
| |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por 1 litro de helado de fresa con estos beneficios para
su salud?

[ DeS/. 10a 12

[ DeS/. 13al5

0 De S/. 16 a20
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ANEXO 6. TARIFA DE ENERGIA ELECTRICA LUZ DEL SUR

EMPRESA DE DISTRIBUCION ELECTRICA LUZ DEL SUR S.A.A.
PRECIOS PARA LA VENTA DE ENERGIA ELECTRICA (Incluye 1GV)

PLEGOD TARIFARIO : 04 SETIEMBRE 2015 (1) _ LD52_|}15-11
MEDICION DOBLE DE ENERGIA Y CONTRATACION O MEDICION DE DOS POTENCIAS (2E2P) Unidad m;;-dm BIII:;BH“
(Cargo Fijo mensual 5. Usuaria 4,60 4,60
(Cargo por Energia en punta cent 5/./kW.h W49 26,54
(Cargo por Energia fuera de punta cent 5/ /kW.h 20,66 2241
Cargo por potencia activa de generacion en horas punta &/ /kW-mes 54,89 57595
(Cargo por potencia activa por uso redes de distribucidn en horas punta 5/ /kW-mes 11,15 51,35
(Cargo por exceso de potencia por usa redes distribucian en horas fuera de punta &/ /kW-mes 1310 4132
(Cargo por energia reactiva gue exceda del 30% del total de la energia activa cent §/ fkvarh 4,91 4,91
|MEDICION DOBLE DE ENERGIA Y UMA POTEMCIA CONTRATADA (2E1P) Unidad m;;um hh::h
(Cargo Fijo mensual 5. Usuaria 3,65 3,65
(Cargo por Energia en punta cent 5/./kW.h W49 26,54
(Cargo por Energia fuera de punta cent 5/, /kW.h 10,66 1241
(Cargo por potencia activa de generacion para calificacion "Presentes punta” &/ /kW-mes 49,02 53,60
(Cargo por potencia activa de generacion para calificacion “Fuera puntz” S/ /kW-mes 3341 k72
(Cargo por potencia activa por uso redes de distribucidn para calificacion "Presentes punta” &/ /kW-mes 12,26 53,86
(Cargo por potencia activa por uso redes de distribucidn para calificacion "Fuera punta” &/ /kW-mes 12,25 45,30
(Cargo por energia reactiva que exceda del 30% del total de la energia activa cent §/ fkvarh 4,91 4,91
|SIMPLE MEDICION DE ENERGIA Y UNA POTENCIA CONTRATADA (1E1P) Unidad M:;:ﬁm - ;TTH“
(Cargo Fijo mensuzl 5/ /Usuario 3,65 3,65
Cargo por Energia cent 5/, /kW.h 154 2335
(Cargo por potencia activa de generacion para calificacion "Fresentes punta” &/ /kW-mes 49,02 53,60
(Cargo por potencia activa de generacion para calificacion "Fuera puntz” 5/ /kW-mes 3341 k72
(Cargo por potencia activa por uso redes de distribucidn para calificacion "Presentes punta” &/ /kW-mes 12,26 53,86
(Cargo por potencia activa por uso redes de distribucidn para calificacion "Fuera punta” &/ /kW-mes 12,25 45,30
(Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30% del total de |a Energia Activa cent 5/ fkvarh 4,91 4,91
DOBLE MEDICION DE ENERGIA (2E) Unidad Baja Tensidn BT5A

(Cargo Fijo mensual 5. /Usuario 3,65

(Cargo por Energia en punta para demandas hasta 20 kW en horas punta y fuera punta cent 5/./kW.h 140,38

(Cargo por Energia en punta para demandas hasta 20 kW en hor.punta y 50 kW en fra.punta cent 5/, /kW.h 158,18

(Cargo por Energia fuera de punta cent 5/ /kW.h 241

(Cargo por exceso de potencia en horas fuera de punta &/ /kW-mes 45,77

(Cargo por exceso de potencia en horas de punta &/ /kW-mes 45,77

143




ANEXO 7. TARIFA DE AGUA DE SEDAPAL

SERVICIO DE AGUA POTABLE ¥ ALCANTARTLLADD DE LIMA - SEDAPAL S.A.

ESTRUCTURA TARIFARIA

Por los Servicios de Agua Potable y Alcantarillado

1. CARGOD FIDO (s/. | Mes) 4,886
2. CARGOD POR. VOLUMEN
RANGOS DE .
CLASE CONSUMOS Tarifa (S/. /] m)
CATEGORIA .
m*fmes Agua Potable Akantarilado 'Y
RESIDENCIAL
Social 0 a mas 1,031 0,451
Doméstico
0-10 1,031 0,451
10 -25 1,197 0,524
25 - 50 2,648 1,157
50 a mas 4,490 1,962
N RESIDENCIAL
Comercial 0 a 1000 4,990 1,962
1000 a mas 4,817 2,104
Industrial 0a 1000 4,490 1,962
1000 a mas 4,817 2. 104
Estatal 0 a mas 2,516 1,099

i Incluye los servicios de recoleccion y tratamiento de aguss residuakes.

Motas:

A.- No incluye LG.V.

B.- SUNASS mediante Oficio N 017-2014-SUNASS-030, auvtoriza a SEDAPAL aplicar un incremento
tarifario de 0,56% por los servicios de agua potable v akantarillado, en cumplimiento a lo dispuesto en 2l

Iteral b} del Articulo Primero de la Resolucion de Consejo Directivo N°® 026-2010-SUNASS-CD.

C.- La presente Estructura Tarifaria entrara en vigencia a partdr del dia siguiente de su publicacidn.
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