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RESUMEN EJECUTIVO

El siguiente estudio preliminar evalia la viabilidad de implementar una planta
productora de ensaladas de verduras envasadas para ser comercializadas en tiendas por

conveniencia en el mercado local.

El estudio demuestra que este proyecto es rentable ya que se obtiene un VAN
Econdmico de S/.1, 957,403.

En el capitulo | se presentan los objetivos y la justificacion del proyecto. Por
otro lado, se muestra el marco referencial, realizado en base a otros trabajos de

investigacion y publicaciones que han sido usados como guia para este proyecto.

En el capitulo Il se desarrolla el estudio de mercado necesario para definir las
caracteristicas del producto y a su vez se determina el mercado meta, teniendo en
cuenta el factor demanda de 2 zonas de Lima Metropolitana, de la poblacién en edades
que oscilan entre 20 y 55 afios de los NSE A y B. También se presentan las diferentes

modalidades de comercializacion.

En el capitulo 111 se analizan los factores micro y macro localizacion relevante,
que permitieron determinar la ubicacion estratégica de la planta con el fin de reducir
costos tanto de transporte de insumos a la planta de produccién como de productos

terminados hacia las tiendas por conveniencia.

En el capitulo IV se determina el tamafio de planta la cual nos permite cumplir
con la demanda y se analizan los factores: mercado, recursos productivos, tecnologia,

inversion y punto de equilibrio.

En el capitulo V se definen las caracteristicas de fabricacion del producto. Se
analizan los procesos de produccion, las tecnologias requeridas, ademas de la calidad, el
impacto ambiental, la seguridad, los servicios y edificacion con el fin de que exista una
disposicion de planta y procesos productivos idoneos.

En el capitulo VI se detalla la estructura organizacional y las funciones de todo

el personal, tanto directivo como administrativo y de produccion

En el capitulo VII se realiza un analisis de los aspectos econémicos y
financieros del proyecto para lo cual se toma en cuenta la inversion requerida y los

costos.



En el capitulo VIII se realiza una evaluacion econdémica y financiera del
proyecto, para demostrar la viabilidad del mismo durante los primeros afos de

funcionamiento.

En el capitulo IX se identifican las zonas y comunidades de influencia del
proyecto. Se analizan los indicadores sociales y en base a ellos se pronostican las
tendencias de comercializacion de las ensaladas de verduras envasadas producidas por

esta planta de produccion.



EXECUTIVE SUMMARY

This preliminary study assesses the feasibility to implement a vegetable salad

packaging production plant to be marketed in the local convenience stores market.

The study shows that this project is profitable as it obtained an Economic NPV
of S/. 1,957.403.

In Chapter I, the goals and justifications for the project are presented. Likewise,
the referenced framework was made based on the preliminary studies and publications

used as guidelines for the current research.

Chapter Il develops the necessary market research to define the characteristics
of the product and the target market is determined, taking into consideration the demand
factor of 2 zones of Metropolitan Lima, population aged ranging between 20 to 55 years
old of the Socioeconomic level A and B. The different marketing methods are

presented.

Chapter Il analyzes the macro and micro relevant factor that allowed to
determine the strategic location of the plant in order to reduce transportation costs for
both acquisition of necessary supplies to the production plant, as well as, distribution of

the finished products.

Chapter IV discusses the plant size factors, which takes into consideration
accommodating present and future demand. Analyses the factors: market, productive

resources, technology, investment, break-even point (BEP) and maximum plant.

Chapter V defines the characteristics of product manufacturing. The production
processes, the required technologies, the quality, the environmental impact, safety,
services and building are analyzed so that there is an ideal plant layout that is suitable

for the needs of the production facility.

Chapter VI presents the organizational structure and functions of all staff,

administrative positions and production operators.

Chapter VII analyses the economic and financial aspects of the project for which

takes into consideration the different costs and total investment required for startup.



Chapter VIII, an economic and financial evaluation of the project is carried out

to demonstrate the feasibility of it during the first years of operation.

Chapter IX, areas and communities that influence the project are identified. The
social indicators are analyzed and based on them are predicting the marketing trends of

vegetable salad packaging production plant.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemética

La presente investigacién tom6 como punto de partida la alerta emitida por la Sociedad
Peruana de Endocrinologia (SPE), la cual dio a conocer que mas del 40% de la
poblacion adulta en el Peru sufre de sobrepeso y obesidad debido al elevado consumo
de alimentos ricos en grasa, sal y azucares; pero pobres en vitaminas, minerales y otros
micronutrientes, a esto se le suma la falta de actividad fisica y malos habitos
alimenticios como el esquivar alguna comida debido a la agitada rutina diaria o falta de
tiempo para preparar un plato alimenticio como es en este caso una ensalada de

verduras variadas (El Comercio, 4 de agosto 2013).

Existe un gran nimero de personas y empresas que por diversos motivos se han
dedicado a la elaboracion de productos alimenticios de diferente indole quienes han
convertido dicha actividad en una fuente generadora de ingresos. No obstante, el
mercado de productos alimenticios actualmente se caracteriza por la alta competencia;
pero a su vez por el poco desarrollo tecnologico o limitados estrictos controles de
calidad que un producto alimenticio requiere. Por lo general las diversas actividades
empresariales existentes en el mercado estan orientadas al procesamiento y venta de
comida réapida, conocida coloquialmente como comida chatarra, para lo cual requieren
gran cantidad de insumos y materias primas que de una u otra forma pueden perjudicar

nuestra salud.

En tal sentido en la presente investigacion se propone realizar un estudio de pre-
factibilidad para la instalacién de una planta productora de ensaladas de verduras
envasadas para ser distribuidas en las tiendas por conveniencia y comercializadas en el

mercado local.

Hoy en dia resulta factible llegar a los consumidores con novedosas opciones, en
este caso con las ensaladas de verduras envasadas listas para consumir y altamente
recomendables en toda dieta diaria. Sobre todo, en verano las ensaladas se convierten
en platos estrella debido a su apariencia fresca, sabor delicioso, funcion hidratante y

refrescante ya que mas del 90% de la composicion de hortalizas, productos base de las



ensaladas, es agua. Las ensaladas son alimentos saludables debido a los nutrientes que

proveen.

1.2. Objetivos de la investigacion
1.2.1.Objetivo General

Demostrar la viabilidad tecnoldgica, econdmica, financiera y de mercado para la

creacion de una planta dedicada a la produccion de ensaladas de verduras envasadas en

envase de plastico liso, destinadas para el consumo instantaneo masivo en el mercado

local.

1.2.2. Objetivos especificos

Identificar a las empresas que actualmente comercializan ensaladas de verduras
o frutas.

Determinar la existencia de una demanda que sustente las operaciones de una
planta productora de ensalada de verduras envasadas.

Determinar los costos asociados a la instalacion de este proyecto.

Evaluar la viabilidad econémica y financiera para la instalacion del proyecto.

1.3. Alcances y limitaciones de la investigacion

a)

Alcances:

Los alcances de la investigacion son los siguientes:
Poblacion: 1, 273,377 habitantes.

Lugar: zona 6 y 7 de Lima Metropolitana.*

Tiempo: un afio y medio de investigacion.

b)

Limitaciones:

El proyecto abarca solo 2 zonas de Lima Metropolitana, las Zona 6 que corresponde a

los distritos de Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel y la zona 7

que corresponde a los distritos de Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina;

! LLima Metropolitana en su division comprende 10 zonas, de las cuales la zona 6 abarca los distritos de
Jesls Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena y San Miguel, y la zona 7 abarca a los distritos de
Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina.



ya que estos distritos en su mayoria tienen a disposicidn una estacion de servicio o grifo
que posee una tienda por conveniencia o autoservicio en ella. Es a estas tiendas a
quienes dirigimos la produccion de nuestras ensaladas de verduras envasadas y a través
de ellas se llega al mercado objetivo compuesto por las personas de NSE A 'y B en
edades que oscilan entre los 20 y 55 afios que radican, estudian, trabajan o frecuentan

las zonas antes mencionadas.

Por precaucion el producto tendra una vida util de 2 dias, ya que se quiere

ofrecer al comensal productos frescos y de calidad.

1.4. Justification del tema
La investigacion se justifica porque pretende aumentar la competitividad en el rubro
alimenticio de ensaladas de verduras envasadas en vista de que la demanda por comida

saludable ha aumentado.

1.4.1. Justificacion técnica

Para la elaboracion del producto se requiere implementar procesos que necesitan de
tecnologia y equipos con los que actualmente se cuenta, entre ellas una maquina de
termo-formado para el envasado de las ensaladas, una maquina etiquetadora que coloca
las etiquetas con el logo de la empresa, nombre, descripcion, contenido, fecha de
elaboracion y caducidad del producto; ademas se requiere de personal debidamente
uniformado para los procesos manuales. Se cuenta con experiencia previa al haber
pertenecido al equipo de trabajo de plantas de diversas cadenas japonesas que ofrecen
este tipo de productos, entre ellas las tiendas por conveniencia Seven Eleven que
cuentan con su principal proveedor la fabrica Ishida Delika ubicada en la prefectura de
Osaka, Family Mart que cuenta con su principal proveedor la fabrica Shinobu Foods
ubicada en la prefectura de Shiga y Lawson cuyo proveedor es la fabrica Sun Delica
ubicada también en la prefectura de Shiga. Todas estas plantas de produccion antes
mencionadas tienen una propuesta muy similar a la que se planteé en este proyecto,
estas plantas de produccion fabrican variedad de platos envasados entre ellos ensaladas
de verduras, ensaladas de frutas, platos frios, sopas, sandwiches y oniguiris, los cuales
son preparados en las horas previas a su distribucién para luego ser transportados por
los camiones de reparto con direccion hacia las tiendas por conveniencia y puedan

Ilegar de esta manera al consumidor final.



1.4.2. Justificacion economica

Los costos para producir la ensalada de verduras envasadas, son considerablemente
bajos, la maquinaria utilizada es asequible y el gasto sera recuperado rapidamente con
la demanda que obtendremos del producto, por ello se considera que este proyecto es

econémicamente viable.

Por otro lado, se observa que el poder adquisitivo de los consumidores esta en
un constante crecimiento con un ingreso promedio mensual que se muestra a

continuacion:

Tabla 1.1

Ingreso promedio mensual

AMBIENTE GEOGRAFICO 2010 2011 2012 2013 2014

Lima — Metropolitana (S/.) 1388.4 1470.3  1557.1 1648.9 | 1746.2
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, (2013).

1.4.3. Justificacion social

Segun estudios realizados en el mercado local, los consumidores valoran mas los
productos que presentan mayor calidad, inocuidad, preservacion del medio ambiente,
contienen nutrientes y favorecen de alguna manera a la salud; asi como también
prefieren aquellos platos que poseen una presentacion atractiva y son de consumo

instantaneo.

Este proyecto no solo propone mejorar la calidad de alimentacion de la
poblacion de Lima Moderna al pretender reducir el consumo de comida chatarra, sino
también brindar soluciones importantes para optimizar el tiempo de adquisicion del
producto. Asi mismo abre las puertas a la creacion de nuevos puestos de trabajo.

1.5. Hipdtesis de trabajo

La instalacién de una planta productora de ensaladas de verduras envasadas para ser
comercializadas en el mercado local es factible, ya que existe un mercado atractivo,
para la implementacion y operacion de la planta de produccién, se cuenta con los

insumos suficientes a costos bastante asequibles y finalmente con la tecnologia



necesaria para realizar todas las operaciones Todo esto permitira el éxito del proyecto a

través del tiempo.

1.6. Marco referencial de la investigacion
Se encontraron algunas investigaciones previas que son de utilidad para la

investigacion:

06883 (SEM) 2009

Estudio preliminar para la implementacion de una planta para la elaboracion de
ensaladas de verduras naturales con valor nutricional balanceado para la
alimentacion.

Rey de Castro Galvez, Juan Carlos

En esta investigacion se identificaron los insumos necesarios para producir las
ensaladas de verduras envasadas. También se encontraron similitudes como el hecho de

haber escogido a Lima para instalar la planta de produccion.

07052 (SEM) 2009

Estudio preliminar para la instalacion de una empresa productora de ensaladas de
ulva lactuca en atmdsfera modificada.
Escudero Miranda, Roberto Paulo

Nieves Rejas, Franco Alonso

Esta investigacion nos ayudo a encontrar informacion sobre el uso de la tecnologia,

tanto la maquinaria como los equipos necesarios para el envasado de las ensaladas.

07452 (SEM) 2010

Estudio preliminar para implementar un local de comida saludable lista para
consumir.

Goicochea Hoefken, Arturo

Vargas Aguilar, Rodrigo Elias

En esta investigacion se identifican algunas caracteristicas de un producto sustituto, al
que se encuentra en estudio, los cuales fueron importantes reconocer para asegurar la

calidad de nuestro producto.



641.555 A71 (T) 2015
Estudio prefactibilidad para la implementacion de una empresa de elaboracion de
comida de consumo inmediato en empaque especial.

Arias Marroquin, Brian Hugo.

Arias Marroquin, Lionel Antonio

Este material se utilizd para encontrar semejanzas y realizar comparaciones sobre

comida de consumo inmediato en el mercado y el producto a fabricar.

1.7. Marco conceptual

El producto que se elabora, estd hecho en base a cuatro verduras esenciales, este
proyecto nace debido a que existe una desinformacion acerca de las increibles bondades
de las verduras, es por ello que se va a desarrollar la importancia de estas, en nuestra
vida cotidiana.

Tanto las verduras como las frutas aportan elementos necesarios a nuestro
organismo Yy garantizan mantener nuestras defensas en perfecto equilibrio para prevenir

o combatir algun tipo de infecciones o enfermedades en general.

Para gozar de una dieta equilibrada, es recomendable consumir un minimo de
400 gr/dia de verduras o frutas. El incremento del consumo de frutas y verduras en
nuestra dieta resulta indispensable para que el organismo funcione en perfectas

condiciones.

En las verduras de color intenso se encuentran: acido félico, vitaminas del grupo
A, B. caroteno, fibras vegetales, etc. En el tomate también se puede encontrar hierro y

calcio.

Su principal funcion es de proveer vitaminas. Los beneficios asociados por el

constante consumo de frutas y verduras son:

1) Una posible disminucion del 20% en los casos de cancer de boca, faringe, laringe,

esofago, pulmones y vejiga.

2) Disminucion en un 50% en los casos de cancer de pancreas, vesicula, mama y

Utero.
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3) Una reduccion de 31% en el riesgo de las cardiopatias.

Figura 1.1

Distribucién porcentual de verduras en la ensalada
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Tabla 1.2

Cuadro de propiedades de las verduras

VERDURAS/HORTALIZAS ~Calorias  Proteinas  Lipidos ~ 'ldratosde

Carbono

Lechuga 19 1.8 0.4 2.2
Tomate 16 1 0.2 2.9
Zanahoria 37 1 0.2 7.8
Pepino 10.4 0.7 0.1 2

Fuente: Sabor Mediterraneo, (2013).

Glosario de Términos:

Vitamina A: es recomendable para el buen estado de la piel, los huesos, las
mucosas Y para el 6ptimo funcionamiento del sistema inmunoldgico, asimismo

posee propiedades antioxidantes.
Vitamina C: posee accion antioxidante, interviene en la formacion de colageno,
huesos, glébulos rojos y dientes. Ademas, beneficia la absorcion del hierro de

los alimentos e incrementa la resistencia frente las infecciones.

Vitamina E: esté involucrada en la fertilidad y en la estabilidad de las células

sanguineas. ejerce una accion antioxidante.

11



Potasio: es un mineral necesario para la transmision y generacién del impulso
nervioso y para la actividad muscular normal, ademas de intervenir en el

equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. (Fundacién EROSKI, 2014)

Magnesio: se relaciona con el funcionamiento del intestino, nervios y muasculos,
forma parte de huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto

laxante.
Cardiopatia: habitualmente se refiere a la enfermedad cardiaca producida por

asma o colesterol. Al incrementar el consumo del producto presentado se

contribuye de alguna manera a la prevencion de esta enfermedad.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

La investigacion realizada para este proyecto trata de una planta productora de
ensaladas de verduras envasadas, para ser distribuidas en tiendas por conveniencia y

comercializadas en el mercado local.

El producto que se ofrece se caracteriza por brindar opciones de alimentacién
balanceada con verduras y hortalizas de alta calidad, enfocandose en las necesidades de
un puablico que dispone de poco tiempo para desayunar, almorzar o cenar. Se entiende
por alimentacion balanceada a una dieta equilibrada que satisfaga las necesidades
nutricionales de una persona, a través del consumo de frutas, verduras y productos ricos

en proteinas.

2.1.1 Definicion comercial del producto

El producto que se ofrece es una ensalada envasada que contiene variedad de verduras
entre ellas lechuga, tomate, pepino y zanahoria las cuales son debidamente escogidas,
trozadas, limpiadas, cortadas, lavadas y envasadas. Cada tipo de verdura previamente
cortada es ubicada en la linea de produccion para ejecutar el proceso del armado del
plato. Antes de elaborar los primeros platos de un lote de produccidn, se pesa cada tipo
de verdura y ello se mantiene como muestra para que los siguientes platos tengan la
cantidad exacta 0 mas aproximada, de esta manera se asegura que el plato final
contenga el peso total estipulado. Cada operario hace una suerte de control de calidad
antes de colocar su producto asignado (Lechuga, tomate, pepino, zanahoria, croutons,
alifio), de haber avanzado sobre la linea algun plato con producto faltante, se separa
aquel plato. El envase se tapa después de realizarse los controles de calidad respectivos
y se sella por medio de la maquina de termo formado, cada plato envasado en envase de
plastico transparente y liso contiene 575 gr, lleva un rotulo adhesivo el cual indica el
nombre de la empresa, la fecha de elaboracion, fecha de expiracion, contenido y el peso

del mismo.

Luego estos platos son encajados y transportados al area de producto terminado

(temporal), el camién repartidor recogera el lote finalizado para su posterior

13



distribucién a cada uno de los establecimientos donde son comercializados, es decir a
las tiendas por conveniencia (las de 24 horas de atencion) ubicadas en los grifos. Una
vez en la tienda se colocan en estantes refrigerados donde las personas pueden escoger
y pagar de manera inmediata. Dichas tiendas por conveniencia estan actualmente
ubicadas en lugares estratégicos, como avenidas principales o cerca de algin centro de
estudios o trabajo donde frecuentemente circulan gran cantidad de personas son ellos

los potenciales clientes.

Se propone implementar una planta en donde el trabajo se realiza en linea, bajos
los respectivos controles de calidad, y aseguramiento del envase. Cabe sefialar que
actualmente el mercado local es limitado en este tipo de alimento y lo méas probable es
que tenga acogida por el pablico y genere un impacto en el mercado de las comidas

saludables que esta actualmente en constante crecimiento.

Figura 2.1

Presentacion tentativa del producto

Elaboracién propia

Figura 2.2
Presentacion tentativa del logo del producto

Elaboracion propia
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Figura 2.3

Presentacion tentativa del uniforme de los operarios

MR E N

Fuente: SunDelica.Co.Jp, (2014).

Tabla 2.1

Componentes de calidad de las ensaladas de verduras

Tamafio: Envase principal 20.22x15.14x4cm

Apariencia Peso: 575 gr.
‘g Apertura: facil, sellada herméticamente.
Textura Contenido con textura original, jugosa, fibrosa y
suculenta. Envase liso de plastico duro.
Sabor Caracteristico de las verduras frescas.
Aroma Olor neutro.
Color Contenido verde, rojo, anaranjado caracteristico. Envase
transparente.
Contenido:
. Vitamina A
Valor Nutricional Vitamina C
Vitamina E

Seguridad

Contenido bacteriol6gico minimo seglin normas técnicas
aceptadas.

Elaboracion propia

Tabla 2.2

CIHIU del producto

Division 15 Elaboracion de alimentos y bebidas
Grupo 151 Carne, pescado, vegetales, aceites y grasas
Clase 1513 Frutas, legumbres y hortalizas

Fuente: Naciones Unidas, (2009).
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2.1.1.1. Niveles de servicioy producto

e Producto béasico: Produccion de ensaladas de verduras saludables y frescas,

cuyos componentes son esenciales de una dieta saludable. El beneficio principal

del consumo diario de verduras es contribuir a la prevencion de enfermedades

importantes.

e Producto real:

v

AN

Ensalada saludable conteniendo 4 tipos de verduras: lechuga, tomate,
pepino y zanahoria. Todas ellas ricas en potasio, magnesio, proteinas,
etc.

Verduras seleccionadas, peladas, lavadas, cortadas y envasadas. La
ensalada viene acompariada de croutons y alifio.

Posee condiciones sanitarias adecuadas.

Contiene alto valor nutricional.

Viene en una presentacion de tamafio grande (575 gr).

e Producto aumentado:

v

Se basa en la garantia del producto, pues en el caso de presencia de
productos defectuosos en un lote, se procede a retirar el lote y
posteriormente a la reposicién de éste con un lote nuevo.

Existe una pagina web que cuenta con la informacion detallada de las
variedades y del nivel nutricional de los productos que se ofrecen.

Cada plato lleva un rotulo adhesivo pequefio que indica de acumular 20

de adhesivos, el cliente se hace acreedor a una ensalada sin costo alguno.
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Figura 2.4
Niveles del producto
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Elaboracion propia

2.1.2 Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1 Usosy caracteristicas del producto

El principal uso de este producto es de alimentacion y nutricion. Se comercializa en las
tiendas por conveniencia y se vende durante las 24 horas del dia. Se ofrecen ensaladas
de verduras envasadas ricas en vitaminas y antioxidantes, las cuales aportan

innumerables beneficios como alimento natural, nada perjudicial para la salud.

Uno de los beneficios de estas ensaladas son las vitaminas A, C y E, ya que
acttan como antioxidantes y de esta forma protegen a las células de los efectos dafiinos

de la oxidacion e impiden que la célula normal se transforme en cancerigena.

Por otro lado, se ofrece un producto listo para consumir y de bajo costo.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios
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Existen algunos bienes sustitutos ya que, al ser un producto alimenticio, su necesidad

puede ser cubierta por otros productos. Entre ellos tenemos los siguientes:

Comida chatarra: tipo de comida rapida, que satisface el hambre pero que no
ofrece una alimentacion balanceada. Entre ellas se encuentran hamburguesas,
pollo frito, papas fritas, pastas, todos ellos con altos contenidos de grasas

saturadas y azlcares.

Ensaladas preparadas en casa: estas pueden resultar mas personalizadas, sin
embargo el tiempo de preparacion del producto puede resultar siendo mayor,

tanto como el tiempo que se toma en realizar las compras de los insumos.

Ensaladas que se encuentran en distintos restaurantes o cafeterias: tanto
como Starbucks, Café Café, Sofd Café, Mc Donalds, etc ofrecen ensaladas de

verduras envasadas en diversas presentaciones.

Entre los bienes complementarios que se ofrece en encuentran:

Vinagreta: salsa hechas en base a especias y otros condimentos cuya finalidad
es acompafar a las ensaladas, estas enriquecen ain méas su sabor y hacen del

plato todo un manjar culinario.

Croutons: pequerias porciones de pan tostado puede estar ligeramente frito o

salteado en aceite de oliva o mantequilla.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarca el estudio

La presente investigacion se realizd en Lima Metropolitana fue enfocado en las

personas que residen en la zona 6 (distritos de: Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,

Magdalena y San Miguel) y zona 7 (distritos de: Miraflores, Surco, San Isidro, La

Molina, San Borja) ya que ellos cuentan con una estacion de servicio o grifo que posee

una tienda por conveniencia, es a estas tiendas a quienes nos dirigimos con el presente

producto y a través de ellas se llega al mercado objetivo, debido a la gran cantidad de

habitantes de NSE A y B que frecuentan estas zonas.
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Para la definicion del area de influencia del servicio se tomaron en cuenta
diferentes tipos de factores de acuerdo a las investigaciones y estadisticas de fuentes

secundarias.

Se tomo en cuenta la cantidad de habitantes en Lima moderna para saber la

concentracion de personas y definir el mejor lugar de micro-localizacion.

Segun los datos estadisticos de IPSOS Apoyo estimados que para el afio 2015, la
poblacion peruana fue de aproximadamente 31.151.643 habitantes, siendo el 31.57%

perteneciente al departamento de Lima con 9.834.574 habitantes.

Tabla 2.3

Distribucion de niveles socioeconémicos por zona APEIM-Lima Metropolitana

Niveles Socioeconomicos

Zona
TOTAL NSE A NSE B NSEC

Total 100 52 18.5 384
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 0.8 9.4 42.9
Zona 2 (Independencia, Los Qlivos, San Martin de Porras) 100 25 246 44.5
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 12 14.7 38
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La victoria) 100 15 154 448
Zona 5 (Ate, Chaclacayo,Lurigancho,Santa Anita, San Luis, El Agustino) 100 241 14.1 378

100 26.9

100 212
Zona 8 (Surquillo, Barranco, ; i ) 100 36.2
Zona 9 (Villa El salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac) 100 0.1 6.7 39
Zona 1Q (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, 100 13 153 405
Ventanilla)
Otros 100 5 10 70.1

Fuente: APEIM, (2015).

2.1.4 Andlisis del sector

Para evaluar que tan atractivo es el sector en el que se ha ingresado, se propone su

analisis en base al modelo de las 5 fuerzas de Porter.
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Figura 2.5

Analisis del Sector. Modelo de las 5 Fuerzas de Porter
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comida chatarra. Este proyecto busca
destacarse por ofrecer una alternativa
saludable de alimentacion sin dejar de
lado el equilibrio de precios del
mercado.

Poder de negociacién
de los compradores
(Relativamente alto)

Pues son las tiendas por
conveniencia  nuestros
compradores

potenciales y quienes
toman decisiones en
conjunto de sus
compras en grandes

Elaboracion propia

e

Intensidad de la amenaza de
productos sustitutos
(Relativamente alta)

Actualmente lo que abunda en el
mercado local es la comida chatarra.
Una de las variables a tener en cuenta
en esta industria es la mala nutricion,
que por nuestra cultura se ha creido
que comer en abundancia es estar bien
alimentado, sin embargo nuestro
organismo no adquiere la misma

calorias necesarias para mantenerse
saludable

cantidad de proteinas, vitaminas y
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a) Amenaza de ingreso por parte de competidores potenciales

Un sector industrial es mas vulnerable al ingreso de competidores potenciales si las
barreras de ingreso son bajas.
Un sector industrial que posee una alta amenaza de ingreso de competidores

potenciales es muy poco atractivo.

La amenaza de los competidores potenciales es relativamente baja, ya que la
experiencia del personal operativo, el aprovechamiento de las economias de escala y la
diferenciacion son aspectos muy importantes, en los que se requiere mucho esfuerzo en
conseguir, mas aun cuando en nuestro pais la iniciativa de comer saludable por

cuestiones de salud o estética es reciente.

A continuacién, se muestran algunos aspectos de importancia en relacién al

ingreso de competidores potenciales:

e Licenciasy tramites de apertura: los cuales demandan tiempo de adquisicion.

e Inversion de capital: puede resultar elevada ya que se requiere de una linea de
produccion, una maquina de termo-formado para el sellado de los envases y un

maquina etiquetadora entre otros.

¢ Diferenciacion del producto: es necesario presentar un producto innovador y
de alta calidad para ser lanzado al mercado. De esta manera se asegura la lealtad

de adquisicion y consumo por parte de los consumidores.

e Ubicacion favorable: es un punto importante, para dar inicio distribuimos las
ensaladas a las tiendas por conveniencia que usualmente estan ubicadas en

lugares estratégicos.

e Curva de aprendizaje: es indispensable contar con un personal altamente

capacitado y con pre-disposicion a aprender.

b) Intensidad de la rivalidad existente en el sector

En un sector industrial existe mayor rivalidad, cuando el mismo se encuentre
fragmentado, estd en proceso de reduccion y exista sobreoferta. Si en un sector

industrial existe alta rivalidad, el sector es muy poco atractivo.
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La intensidad de la rivalidad existente en el sector es baja, ya que en el mercado
local el rubro de las ensaladas saludables no ha tenido muchos competidores en Lima
Metropolitana en los ultimos afios. Por otro lado, en el sector existen barreras que
pueden resultar engorrosas.

Este proyecto busca destacarse por ofrecer una alternativa saludable de

alimentacion sin dejar de lado el equilibrio de precios en el mercado.

c) Intensidad de la amenaza de productos sustitutos

En un sector industrial existe mayor intensidad de amenaza de productos sustitutos,
cuando existen otros productos que satisfacen muy cercanamente las necesidades de los
clientes.

La amenaza de productos sustitutos es relativamente alta, ya que actualmente lo
que abunda en el mercado local es la comida “chatarra” debido a las diferentes opciones
de cadenas de restuarntes americanos establecidos en Lima. Una de las variables a tener
en cuenta en esta industria es la nutricion adecuada. Aunque por nuestra cultura se ha
creido que comer en abundancia es estar bien alimentado, cuando la dieta no es la
adecuada en cantidad o calidad, se habla de mala nutricion, este desequilibrio trae

riesgos de enfermedades u obesidad.

d) Poder de negociacién de los compradores

Los clientes de un sector industrial tienen poder de negociacion sobre el sector,
compran grandes volimenes y el producto del sector es poco diferenciado. Si los
clientes de un sector industrial poseen alto poder de negociacion sobre el sector, el

misSmo es muy poco atractivo.

El poder de negociacién de los compradores es relativamente alto, pues son las
tiendas por conveniencia nuestros compradores y quienes toman decisiones en
conjunto, de comprar grandes volumenes, por otro lado, el producto apunta a un
mercado objetivo de NSE Ay B ya que son ellos quienes buscan cuidar mas de su salud

y estan dispuestos a pagar por la calidad y la variedad que se ofrece.

e)  Poder de negociacion de los proveedores

Los proveedores de un sector industrial tienen poder de negociacion sobre el sector

(poseen capacidad de erosionarle utilidad al mismo) si estan concentrados, venden
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grandes volumenes y el producto que venden al sector es dificil de sustituir. Si los
proveedores de un sector industrial poseen alto poder de negociacion sobre el sector, el

mismo es muy poco atractivo.

El poder de negociacién de los proveedores es relativamente bajo, ya que
existen muchos proveedores de los insumos; sin embargo, la diferencia entre ellos es

una ligera variacion en el precio o calidad del producto final.

2.1.5 Determinacion de la metodologia que se emplea

Para el desarrollo del presente estudio de mercado se emplearon diferentes fuentes de

informacion y estudios relacionados al tema.

Los datos de fuente primaria se obtuvieron mediante encuestas realizadas al
publico objetivo con el fin de conocer dos factores claves: la intension e intensidad de

compra y determinar asi la demanda del proyecto.

También se obtuvieron datos e informacion de fuentes secundarias y terciarias,
tanto investigaciones previas, como libros, paginas de internet, diversas base de datos;
asi mismo se revisaron estadisticas poblacionales y socioeconémicas disponibles de las
paginas de INEI*, APEIM® e IPSOS.

2.2 Analisis de la demanda

2.2.1 Demanda potencial

La demanda potencial cosiste en la maxima demanda posible que se podria dar para un

producto dentro de un mercado determinado.

2.2.1.1 Patrones de consumo: Incremento poblacional, consumo per cépita,
estacionalidad

Para este punto es importante tener en cuenta las siguientes consideraciones:
La asociacion peruana de gastronomia APEGA menciond que el Peru es considerado
uno de los paises que cuenta con una gran variedad gastrondmica en América Latina, y

se incentiva cada vez el consumo de estos productos. Es por esto que muchas empresas

2 INEI: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
¥ APEIM: Asociacién Peruana de Empresas de Investigacién de Mercados.
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y personas arriesgan por el negocio de comida; sin embargo segin un informe del
Ministerio de Trabajo en el cual se sefialo que del total de establecimientos que se
inauguran mes a mes, casi un 50 por ciento cierra antes de los 3 meses, porque no
realizan estudios previos de mercado para la elaboracion de un verdadero producto
alimenticio. Presentamos algunos aspectos que se consideran importantes relacionado al

producto de este estudio.

En lo que concierne a salud y alimentacién, se ha determinado que existe un
mercado que si podria consumir habitualmente el producto que se ofrece, segin una
encuesta realizada por IPSOS-APOYO sobre las tendencias de alimentacion de la

poblacion que busca ciertas caracteristicas en el producto a elegir.

Existen algunos mercados objetivos a los que se puede dirigir el producto. Entre

los principales se encuentran:

e Personas tanto jovenes como adultos que radican en Lima Moderna y que

pertenecen a los Niveles Socioeconémicos Ay B.

e Trabajadores o estudiantes que residen o transitan frecuentemente cerca de las
zonas donde se ubican las tiendas por conveniencia, quienes cuentan con un
horario de refrigerio limitado, que no deseen dedicar mucho tiempo en hacer
largas colas para pagar como tipicamente sucede en los supermercados.
Potenciales consumidores que tengan una fuente de ingresos medianamente alta

y que buscan un producto de buena calidad y listo para el consumo.
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Figura 2.6
Lima y sus zonas segn IPSOS-APOYO

Lima Centro 742,029 (7.5%)
[l Lima Moderna 1,273,377 (12.9%)
[l LimaNorte 2,519,656 (25.5%)
B LimaEste 2,450,397 (24.8%)
B Lima sur 1,893,851 (19.1%) A
Callao 1,013,935 (10.2%) I'4

9,893,245 habitantes "

Fuente: IPSOS-APOYO, (2015).

Segun los datos estadisticos de IPSOS Apoyo estimados para el afio 2015, la poblacion

de Lima Metropolitana actual es de aproximadamente 9.893.245 habitantes, siendo el

12.9% perteneciente a Lima Moderna con 1.273.377 habitantes.

A continuacion, se muestra un grafico del reporte “Tendencias en salud y
Alimentacion 2009” elaborado por IPSOS Apoyo, el cual muestra la existencia de gran
cantidad de personas pertenecientes a los NSE A y B de Lima Moderna, quienes

compran habitualmente alimentos saludables, bajo en grasa, calorias y azucares.
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Figura 2.7:

Compra habitual de alimentos saludables evaluando la procedencia

Compra habitual de alimentos

saludables

Siempre M Usualmente

TOTAL 4[ 23% 1% )

NSEA | 38% 1% )
NSE B 27% 1% |

NSE C 15%

NSE D 19%

NSE E 14%

Fuente: IPSOS APOYO, (2015).

2.2.1.2 Determinacion de la demanda potencial

Para el calculo del mercado objetivo se ha tomado como referente a la poblacion

residente en Lima Moderna, pertenecientes a los NSE A y B, dentro de ella al grupo de

personas que oscilan entre los 20 y 55 afios (rango de edades determinado por IPSOS

Apoyo), y por otro lado al % de habitantes que habitualmente compran alimentos

saludables ya que en su mayoria son estas personas quienes tienen mayor alcance de

informacidn y concientizacion de lo que implica mantener una alimentacion saludable y

cuidado de la salud.

Siguiendo la siguiente metodologia:

Tabla 2.4
Poblacién Mercado Objetivo
% Compra
., % Rango de g
Poblacion % NSE (AyB) | Edades (20-55 Habitual de Demanda
Residente en afios) Alimentos Potencial
Lima Moderna Saludables
1,273,377 25.2% 53% 45% 76,532.50

Elaboracion propia
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2.2.2 Demanda mediante fuentes primarias

Para la determinacion de la demanda se calculd el tamafio de muestra la cual tiene como
objetivo apuntar a la seguridad y precision para el presente estudio de pre- factibilidad;
asimismo es necesario para estudiar la distribucion de determinadas caracteristicas en la

totalidad de una poblacion.
2.2.2.1 Disefio y Aplicacion de encuestas u otras técnicas

Como fuente de recopilacion primaria se realizdO una encuesta para conocer las
inclinaciones de los consumidores con respecto al consumo de las ensaladas de verduras

envasadas. (Ver anexo 1).

Tomando como base a Lima Moderna, conformado por las zonas 6 y 7, que
abarcan los distritos de JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel,
Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina, ya que en su mayoria son estas
zonas las que cuentan con estaciones de servicio 0 grifos que poseen una tienda por
conveniencia.

Para determinar el tamafio de muestra, primero se realizé una encuesta piloto a
40 personas donde se obtuvo que el 84% tenia la intencion de comprar el producto,
obteniendo una probabilidad de aceptacion (P) del 84%, una probabilidad de rechazo
(Q) de 16%, un nivel de confianza del 95% del cual se obtiene el valor de Z de 1,96 y
un margen de error (E) del 5%, se obtuvo como resultado que se debian realizar 207

encuestas.

Tabla 2.5

Tamafio de Muestra

N= Z2*Pxq

Ea’
N Tamafio de la poblacion
YA Nivel de confianza 95%(1.96)
P Proporcion de Exito (80%)
Q Proporcion de rechazo (20%)
E 5%

Elaboracion propia
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Reemplazando los valores en la formula se obtiene que N= 245.86= 246 personas.

Al realizar la encuesta a las 246 personas de edades entre 20-55 afios de NSE A
y B, se obtuvo que la intencion de compra del 80% (197 personas) de los encuestados
contestaron que estarian dispuestos a adquirir una ensalada de verduras lista para su

consumo y el 20% (49 personas) contestaron que no comprarian el producto.

2.2.3 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

El mercado de la gastronomia se encuentra en proceso de expansién como se argumenté
previamente; es decir ese sector esta viviendo un auge lo cual es beneficioso y permite
que el mercado potencial se incremente.

En un futuro la posible ampliacion de los lotes a producir en la planta de
produccion dependera del comportamiento de la demanda y de la aceptacion de las
ensaladas de verduras envasadas por parte de los consumidores.

El concepto de calidad se relaciona con fabricar lo que el cliente desee
consumir, bajo el requerimiento de comercializacion de productos elaborados con los
mejores estandares de calidad, los cuales se hacen conocidos como tal por medio de las
personas que ya probaron y constantemente consumen el producto.

Al incorporarse buenas practicas de manufactura (BPM), se obtienen alimentos
de alta calidad, inocuos y seguros, los cuales son cada vez mas valorados por quienes
los consumen.

La vida Gtil de proyecto se estima por cinco afios.

2.3 Analisis de la oferta

2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras
Se considera como competencia directa a las ensaladas hechas en casa y a las que son
vendidas como parte del menu en diversos restaurantes y cafeterias.

A continuacion, se muestran los posibles puntos de adquisicion sefialados

anteriormente;

e Ensaladas hechas en casa
Para su elaboracién los principales insumos pueden ser adquiridos en diferentes

puntos de venta.
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v' Mercado mayorista: Lugar donde se pueden adquirir las verduras a precios mas
econdémicos, pero solo un minimo porcentaje de la poblacién de los NSE A 'y B
realiza sus compras para consumo directo en estos establecimientos. Cabe recalcar
que en estos mercados existe la posibilidad de conseguir verduras de variada calidad

dependiendo de la procedencia.

Figura 2.8
Consulta de Procedencia Anual de Lechuga
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Fuente: EMMSA, (2014).

Figura 2.9

Consulta de Procedencia Anual de Tomate
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Fuente: EMMSA, (2014).
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Figura 2.10

Consulta de Procedencia Anual de Pepino
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Fuente: EMMSA, (2014).

Figura 2.11

Consulta de Procedencia Anual de Zanahoria
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Mercados minoristas

Son los llamados mercados locales o mercados de barrio, en estos lugares se puede
encontrar la verdura de mediana calidad a un precio ligeramente mayor comparado
con el de los mercados mayoristas, ya que los comerciantes minoristas se abastecen
justamente de los mayoristas, generandose asi un costo asociado al margen de

ganancia del mayorista

Bodegas

En las bodegas se puede comprar la verdura al menudeo y generalmente de baja

calidad debido a que el bodeguero se abastece de verduras compradas de los
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mercados mayoristas 0 minoristas y debe transportarlo hacia su bodega con lo cual

busca un mayor margen de ganancia para él.

v’ Supermercados

En estos establecimientos se encuentran las verduras seleccionas de los grandes
proveedores confiables, cuentan con estrictos parametros de calidad. Por lo tanto, el
precio es considerablemente méas alto que en cualquier otro punto de venta, sin
embargo, es en estos lugares donde las personas pertenecientes a los NSE Ay B

realizan frecuentemente sus compras para su consumo directo.

e Ensaladas adquiridas en restaurantes o cafeterias
Por lo general resultan ser mas caras ya que el consumidor debe pagar
adicionalmente por el servicio de atencion recibido. Las ensaladas que son
comercializadas en cafeterias y vienen envasadas y muchas veces llevan un adhesivo
bastante grande con el nombre de la empresa que practicamente cubre el contenido

del plato, lo cual impide ver el estado que presentan las verduras antes de su compra.

2.3.2 Competidores actuales y potenciales

La amenaza de los competidores potenciales es relativamente baja, ya que la
experiencia del personal operativo, el aprovechamiento de las economias de escala y la
diferenciacion son aspectos muy importantes, para los cuales se requiere mucho
esfuerzo de conseguir. En el pais la iniciativa de comer saludable es reciente y va en

aumento.

Se considera como competidores actuales y potenciales a los restaurantes o
cafeterias existentes actualmente en el mercado local, los cuales ofrecen ensaladas
frescas en diversas variedades y presentaciones tales como platos a la carta existentes
en su menu, como es el caso de Café Café, Sofa Café, Mc Donalds, Starbucks, etc. Por
otro lado la empresa Mattson Foods que actualmente ofrece ensaladas de tipo cocidas

en 2 presentaciones de 800gr y 700gr comercializadas a través del supermercado Wong.
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Figuras 2.12

Ensaladas de verduras ofrecidas en el mercado local

Fuente: Santiago Andres, (2007).

2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion de mercado

Segmentacion geografica

El producto con acceso a diversos puntos de compra comunes en las zonas 6 y 7
de Lima Moderna, dirigido principalmente a un publico con capacidad de

compra y consciente de la necesidad de cuidar su salud.

Segmentacion demografica

El producto estara orientado casi en su totalidad a un publico perteneciente a los
NSE A y B que residen, concurren o transitan en las zonas 6 y 7 de Lima
Moderna, poseen un poder de adquisicion (salario mensual), pues este segmento

de la poblacidn le da bastante importancia al cuidado de su salud.

Segmentacion socioeconémica

Los NSE elegidos para el proyecto seran A y B, puesto que es en estos dos
primeros niveles es donde se aprecia un mayor poder de adquisicién y consumo
de productos alimenticios saludables. Por otro lado, poseen mejor conocimiento
de los beneficios de los mismos, al contar con un mayor ingreso y mejor
educacion. Asimismo, el producto contara con un nivel de alta calidad, a un
precio promedio gracias a un mejor proceso de produccion con el fin de permitir

tener la aceptacion de los consumidores.
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Figura 2.13

Niveles socioecondmicos de Lima Metropolitana 2015
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Fuente: IPSOS APOYO, (2015).

Segmentacion por edad

La edad (20-55 afios) del cliente es determinante para nuestro producto ya que a

pesar de ser un alimento que puede ser consumido por personas de cualquier

edad, este producto busca llegar en su mayoria a personas que tengan cierto

poder adquisitivo y que desarrollen un estilo de vida fuera de casa. Esto se debe

a que la ocasion de compra estd mas orientada al desayuno, almuerzo o cena de

aquellas personas que no disponen de tiempo para preparar Sus propias

ensaladas en casa y buscan una alimentacién saludable.

2.4.2 Seleccion del mercado meta

Las personas que conforman el mercado meta seran las que pertenecen a los NSE Ay B

de Lima Metropolitana, es decir 341.443.62 personas y tendran las siguientes

caracteristicas:

Edad: entre 20 y 55 afios

Nivel socioeconomico: Ay B

Ciudad: Lima Metropolitana

Residentes de las zonas 6 y 7 respectivamente (Jests Maria, Lince, Pueblo

Libre, Magdalena, San Miguel y Miraflores, Surco, San Isidro, La Molina, San

Borja).
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Tabla 2.6:

Mercado meta por segmentacion

. Indice Indice Rango
Ciudad Ejtr'l;'; ?1%0 Segmento de Edades Mlc\e/rl’g?:o
NSE (Ay B) (20-55 afios)
Lima 1,273,377 25 204 53% 170,072.23
Metropolitana '

Elaboracion propia
2.4.3 Demanda especifica para el Proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, se traté de analizar la manera en que
actualmente se adquieren las ensaladas en el mercado, y para ello fue necesario
descubrir las caracteristicas del consumidor y enfocarse en satisfacer la demanda con
mayor eficiencia que los competidores. Para conocer las caracteristicas del consumidor
se utilizaron las fuentes de recoleccion primaria (encuestas) y mediante éstas, se
conocio la intencion de compra afirmativa del nuevo producto de ensaladas de verduras

envasadas Yy la intensidad con la que comprarian dicho producto.

Segun resultados de la encuesta realizada se obtuvo lo siguiente:

Tabla 2.7

Factor de correccion de la intension de compra

Promedio de escala de la
intensidad de la intension
de compra

Factor de Correccion de
la intensién de compra

Intension de compra
afirmativa (197 personas)

80% 62.76% 50.21%

Elaboracion propia

Para calcular la demanda del proyecto; ademas de utilizar los datos de la encuesta, se
necesitaron los datos referentes del sector hacia donde se dirige el producto. El producto
se ofrece en Lima Moderna, por lo que, se utilizo el porcentaje de la poblacion que se
encuentra actualmente en Lima Metropolitana, perteneciente a los NSE A y B, que son

los niveles socioecondmicos hacia los cuales esta dirigido el producto.

e % de habitantes de Lima Metropolitana que pertenecen a los NSE A 'y B es
25.2% (ver figura 2.)
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Con los datos anteriores se pudo calcular la demanda especifica para el proyecto y se

obtuvo lo siguiente:

Tabla 2.8

% de Demanda para el proyecto

Poblacion de
Mercado Meta Factor de correccion Demanda para el
proyecto
170,072.2 50.21% 85,389.9

Elaboracion propia

Se observa que el producto estaria dirigido aproximadamente a 85,389.9 personas del

total de la demanda local.
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Tabla 2.9

Demanda para el proyecto

Poblacion - - % Compra Sonsurmo Demanda Demanda
Residente en indice indice Rango | 70 2°™MP Poblacién de | Anual de
~ - Habitual de Mercado Factor de Hortalizas Total del Total del
LY Sl SEYIEND Olo [EekGes Alimentos Meta Correccion D . Proyecto Proyecto
Metropolitan | (NSE Ay B) | (20-55 afios) Proyecto Anual y yect
Saludables (Kg) (Unid/afo)
a (Kg/persona)
2013 1,234,744 25.20% 53.00% 45% 74,210.57 50.21% 37,261.13 18.038 672,116 1,168,898
2014 1,253,912 25.20% 53.00% 45% 75,362.60 50.21% 37,839.56 18.897 715,056 1,243,575
2015 1,273,377 25.20% 53.00% 45% 76,532.50 50.21% 38,426.97 19.797 760,739 1,323,024
2016 1,292,842 25.20% 53.00% 45% 77,702.41 50.21% 39,014.38 20.740 809,151 1,407,219
2017 1,312,605 25.20% 53.00% 45% 78,890.20 50.21% 39,610.77 21.728 860,644 1,496,772
2018 1,332,670 25.20% 53.00% 45% 80,096.15 50.21% 40,216.28 22.762 915,414 1,592,025
2019 1,353,042 25.20% 53.00% 45% 81,320.54 50.21% 40,831.04 23.846 973,670 1,693,339
2020 1,373,725 25.20% 53.00% 45% 82,563.64 50.21% 41,455.20 24.982 1,035,633 | 1,801,100
2021 1,394,725 25.20% 53.00% 45% 83,825.74 50.21% 42,088.90 26.172 1,101,539 [ 1,915,720

Elaboracidn propia
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Figura 2.14

Tendencia de la demanda del proyecto (Kg / afio)

Demanda Total del Proyecto (Kg/afio)
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Elaboracién propia

Figura 2.15

Tendencia de la demanda del proyecto (Unid / afio)

Demanda Total del Proyecto (Unid/afio)
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Elaboracion propia

2.5 Definicién de la Estrategia de Comercializacion

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Por tratarse de una etapa introductoria la estrategia que se propone es selectiva, ya que
por ese medio se recauda la informacion necesaria para una posterior estrategia
intensiva, puesto que el producto compite tanto con las ensaladas elaboradas en casa y

las que actualmente se pueden consumir en diversos restaurantes o cafeterias.
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Por ello se utilizan los siguientes puntos de venta: Las tiendas por conveniencia
ubicados en diversos grifos de los distritos pertenecientes a los NSE A y B de las zonas
6y7.

Se realizan inspecciones periddicas en gondolas de las tiendas por conveniencia

ubicadas en los grifos con el fin de hacer seguimiento de los productos comercializados.

Toda la distribucién abarca Lima Moderna, en los distritos pertenecientes a los
NSE Ay B de las zonas 6y 7.

2.5.2 Publicidad y promocion

La campafia publicitaria a este segmento de mercado va de acuerdo a las costumbres y
tradiciones propias del tipo de consumidor. El cliente generalmente adquiere y consume
este tipo de productos en restaurantes, cafeterias, u opta por prepararlos en casa si
dispusiera de tiempo. Debido a que este producto busca llegar al cliente, para poder
transmitir sus bondades y caracteristicas, se tiene que realizar una campafia de
publicidad, para este objetivo se recurre a los medios de comunicacion, entre ellos:
diarios, volantes, afiches y redes sociales, o se puede buscar una manera de asociarse
con alguna empresa que actualmente comercializa bebidas y ofrecerlos en conjunto y a
un precio promocional. De esta manera el cliente puede optimizar tiempo y dinero al
adquirir este paquete promocional que se encuentra a su alcance a cualquier hora del

dia, en la tienda por conveniencia de su preferencia

También se realizan técnicas de degustacion, para que el cliente pueda probar
las ensaladas de verduras envasadas que ofrecemos como una nueva alternativa en el
ambito culinario. Para esta técnica, se propone ubicar los puntos donde se deguste el
producto de manera estratégica. Todas las estrategias que se utilizan estan dirigidas al

consumidor, para que este pueda recordar y reforzar la idea que tiene del producto.

2.5.3 Analisis de precios
2.5.3.1 Tendencia histdrica de los precios

Para determinar la tendencia histdrica de precios del producto estudiado, se analizé la
tendencia del mercado de verduras, asi como la variacion de precios sufrida por los

insumos, en este caso: La lechuga, el tomate, el pepino y la zanahoria.
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El precio de las verduras es estacional, esto quiere decir que en algunos meses
del afio se cosecha mas verdura de un tipo que de otro por ende la cosecha de lechuga
va de Mayo a finales de Octubre, la de tomate va de Mayo a finales de Noviembre, la de
pepino va de Junio a finales de Octubre y por dltimo la de zanahoria va de Abril a
finales de Agosto. Debido a la variacién de cosecha de las diferentes verduras a utilizar
se puede generar una baja en el precio, asimismo en temporadas en las que no se
cosecha en grandes cantidades el precio de la verdura se incrementa debido a su
escasez, otros factores que intervienen en la variacion del precio son las lluvias o los

cambios climéticos no previstos.

A continuacion se muestra un grafico de las temporadas de las verduras

involucradas en el estudio entre otras:
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Tabla 2.10

Temporada de verduras en el Per(

VERDURAS ENERO | FEBRERO | MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

Jutlo

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE|

DICIEMBRE

ACELGA

ACHICORIA

AlOS

ALCACHOFA

APIO

BERENJENA

|sERRo

|BErza

[BoN1aTO

BRECOLY COL

CALABACIN

CALABAZA

CANONIGOS

CEBOLLA

CAMPINON

CHIRIVIA

COL DE BRUSELAS

COLIFROR

ENDIVIA

ESCAROLA

ESPARRAGO

ESPINACA

GUISANTE

HABA TIERRA

JUDIA VERDE

LECHUGA

NABOS

PATAT

PEPINO

PIMIENTO

PUERRO

RABANO

RAMOLACHA

TOMATE ]

ZANAHORIA

Fuente: Perd Organico, (2014).

2.6 Disponibilidad de insumos

A continuacion se muestran las zonas en las que se cosecha cada una de las verduras

involucradas en el estudio, asi como la cantidad cosechada en el 2015.
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Tabla 2.11

Produccion de verduras en el Peru en el 2015 (Toneladas)

Departamento Lechuga Tomate Pepino Zanahoria
Tumbes - 34.69 - -
Piura 34.00 1,278.00 - 765.00
Lambayeque 593.00 11,332.00 920.00 3,241.00
La Libertad 5,075.62 6,525.15 11,669.15 7,661.80
Cajamarca 112.34 1,600.19 - 2,907.08
Amazonas 1,019.20 184.74 - 4,138.81
Ancash 2,287.00 7,670.00 161.15 9,619.00
Lima G792 ) 5121620 |(18,164.96) |  37,345.90
Ica 34783 {C_130,067.9D 31.05 10.36
Huéanuco 236.00 3,214.00 - 8,509.00
Pasco - - - 576.17
Junin 6,578.00 731.30 - 39,492.30
Huancavelica 0.00 442.50 - 168.00
Arequipa 2,200.24 35,719.94 265.77 C49,140.73 )
Moquegua 109.59 81.71 - 351.04
Tacna 1,745.00 8,527.00 816.00 36.00
Ayacucho 307.00 1,501.00 - 2,258.00
Apurimac 430.23 1,392.17 75.00 1,362.71
Cusco 994.00 379.00 - 5,604.50
Puno 40.00 - - 114.00
San Martin - 2,047.26 - -
Loreto 286.00 1,171.50 - -
Ucayali 144.07 544.28 - -
Madre de Dios 25.20 30.55 55.72 -

TOTAL 64,282.24 265,691.15 32,158.80 173,310.39

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias, (2015).

Tabla 2.12
Produccion de verduras en el Pert (Miles de toneladas métricas)

Verdura 2010 2011 2012 2013 2014
Lechuga 44.8 48.9 50.4 49 53.1
Tomate 210.7 221.6 224.9 185.9 229.3
Pepino 16.9 18.1 17.8 13 11.4
Zanahoria 170.7 162.4 182.5 183.9 179.7

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias, (2015)

En los cuadros anteriormente elaborados se muestra la disponibilidad de insumos con
que se cuenta, debido a ello, no hay de ninguna manera impedimento para la realizacion

del proyecto, ya que existe alta produccion de insumos.
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2.6.1 Caracteristicas principales de los insumos

e Lechuga:
Es un alimento que aporta muy pocas calorias por su alto contenido en agua, su
escasa cantidad de hidratos de carbono y menor aun de proteinas y grasas. Es un

producto perecible y posee corta vida de 3 dias.

En cuanto a su contenido en vitaminas, destaca la presencia de folatos (produccion
de globulos rojos y blancos), provitamina A o beta-caroteno y vitaminas C y E. La
lechuga romana cultivada al aire libre es la variedad mas rica en vitaminas, mientras
que el iceberg es la que menor cantidad de vitamina C presenta. (Fundacion
EROSKI, 2014).

Tabla 2.13

Caracteristicas principales de la lechuga
Forma Mas o menos redondeada
Peso 300 - 350gr
Color Por lo general verde
Sabor Suave, agradable y fresco
Recoleccion Mayo a Octubre

Fuente: Eroski consumer, (2014).

e Tomate:

Es un alimento poco energético que aporta apenas 20 calorias por 100 gramos. Su
componente mayoritario es el agua, seguido de los hidratos de carbono. Se considera
una fruta-hortaliza, ya que su aporte de azlcares simples es superior al de otras
verduras, lo que le confiere un ligero sabor dulce. Es una fuente interesante de fibra,
minerales como el potasio y el fésforo, y de vitaminas, entre las que destacan la C, E,
provitamina A y vitaminas del grupo B. Su tiempo de perecibilidad es de 3 dias.
(Fundacion EROSKI, 2014).

Tabla 2.14
Caracteristicas principales del tomate
Forma Esférica y alargada
Peso 60-80 gr
Color Rojo
Sabor Ligeramente 4cido y dulce
Recoleccion Todo el afio (especialmente en verano)

Fuente: Eroski consumer, (2014).
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e Pepino:
Es una hortaliza de bajo aporte caldrico debido a su reducido contenido en hidratos
de carbono, en comparacion con otras hortalizas, y a su elevado contenido de agua.
Aporta fibra, pequefias cantidades de vitamina C, provitamina A y vitamina E, y, en
proporciones aln menores, vitaminas del grupo B. Tiempo de perecibilidad 3 dias.
(Fundacion EROSKI, 2014)

Tabla 2.15
Caracteristicas principales del pepino
Forma Alargada y redondeada en la punta
Peso 125-200 gr
Color Piel verde y pulpa blanca
Sabor Insipido
Recoleccion De junio a octubre

Fuente: Eroski consumer, (2014)

e Zanahoria:
Es un alimento excelente desde el punto de vista nutricional gracias a su contenido
en vitaminas y minerales. El agua es el componente mas abundante, seguido de los
hidratos de carbono, estos son, nutrientes que aportan energia. La zanahoria presenta
un contenido en hidratos de carbono superior a otras hortalizas. Tiempo de
perecibilidad 3 dias. (Fundacion EROSKI, 2014)

Tabla 2.16
Caracteristicas principales de la zanahoria
Forma Raiz gruesa y alargada, por lo general cdnica
Peso 100-250 gr
Color Anaranjado
Sabor Ligeramente dulce
Recoleccion Todo el afio ( especialmente finales de primavera)

Fuente: Eroski consumer, (2014)

2.6.2 Disponibilidad de la materia prima

e Lechuga:

Durante el 2014, la produccion nacional de lechugas ascendio a 64,282.24 Ton.
Las principales regiones productoras fueron Lima (64.90%), Junin (10.23%) y

La Libertad (7.90%). El Pert es uno de los paises que cosecha durante mas
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meses al afio. La temporada de cosecha de la lechuga es entre los meses de mayo

a octubre mayormente.

e Tomate:

Durante el 2014 la produccion de tomate en el Per( ascendi6 a 265,691.15 Ton.
Las principales regiones productoras fueron Ica (48.95%), Lima (19.28%) y
Arequipa (13.44%). En ese afio la superficie cosechada en el Per( fue de 5.362
ha aproximadamente. La produccidon de tomate se da mayormente entre los

meses de mayo a noviembre.

e Pepino:

Durante el 2014, la produccion nacional de pepino ascendi6é a 32,158.80 Ton.
Las principales regiones productoras fueron Lima (56.49%), La Libertad
(36.29%) y Lambayeque (2.86%) de la produccién nacional. ElI pepino es

cosechado entre los meses de junio a octubre por lo general.

e Zanahoria:

Durante el 2014 la produccion nacional de zanahoria ascendié a 173,310.39
Ton. Las principales regiones productoras fueron Arequipa (28.36%), Junin
(22.79%) y Lima (21.55%). En ese afio la superficie cosechada en el Peru fue de
8,067 ha aproximadamente. La temporada de cosecha de la zanahoria es en los
meses de abril a agosto

Las 4 verduras escogidas para el proyecto se producen en diversos departamentos del

Perd.
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Figura 2.16
Mapa departamental del Peru ilustrando principales departamentos productivos de

lechuga, tomate, pepino y zanahoria

AM (Amazonas)
AN {Ancash)

AP [Apurimac)
AR (Arequipa)
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CU [Cusco)

HU (Hudnuco)
HY {(Huancavelica)
IS {lca)

JU (Junin)
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SM (SanMartin)
TA Tacna)
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UC (Ueayali)

Fuentes: UNMSM, (2014).

2.6.3 Costos de la materia prima

En el siguiente cuadro encontramos los requerimientos en Kg y Soles de las verduras
que utilizamos: lechuga, tomate, pepino y zanahoria para la produccién de una ensalada
de verduras envasada, asi mismo la cantidad de alifio, croutons que contiene cada

envase de la presentacion del producto.
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Tabla 2.17

Costo de los Insumos

Materia Prima, | Producto final en Car_ltidad Precio Total
insumos y otros envase (gr) necgz%ggep(g:? un (S/./Kg) (/)
Lechuga 220.00 234 4.00 0.94
Tomate 137.48 156 1.50 0.23
Pepino 110.00 139 2.00 0.28
Zanahoria 82.51 102 1.00 0.10
Croutons 5.00 5 3.00 0.02
Vinagreta 20.01 20 8.20 0.16

Envase 0.10 0.10

Costo de insumos por envase 1.83

Elaboracion propia
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

La localizacion de la planta es considerada muy importante debido a que su influencia
econdémica puede variar en el resultado del proyecto, se evaluaron los siguientes

factores de localizacion:

e Proximidad a insumos:

En este factor se evalud la cercania de la planta respecto a los insumos que se
requiere para la produccién de las ensaladas de verduras. El costo de transporte de
los insumos es fundamental para el analisis de costos de la inversion y la necesidad
de utilizar insumos frescos por ser productos perecibles, también es otro factor que
afectd en la decision de la localizacion de planta. Fue esencial contar con una
ubicacion estratégica para tener facil acceso al Mercado Mayorista de Lima, donde

se comercializan los insumos a utilizarse.

Resultaria idéneo lograr una compra directa de los mismos productores de
verduras en los departamentos de Lima, Junin e Ica que son donde existe mayor

produccion de nuestros insumos.

Figura 3.1
Produccién de verduras por departamentos

Produccion de verduras por
departamento

W Tumbes

™ Piura
m Lambayeque
\ W Cajamarca
. ™ Amazonas

m Ancash
= Lima

wica

m Huancavelica

m Ayacucho

™ Arequipa

™ Puno

Elaboracion propia
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e Cercania al mercado:

El pdblico objetivo del proyecto pertenece a los NSE A y B de las zonas 6 (Jesus
Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena y San Miguel) y 7 (Miraflores, San Isidro,
San Borja, Surco y La Molina) de Lima Moderna, entre los 18 y 55 afios ya que ellos
poseen un mayor poder adquisitivo y mayormente disponen de menos tiempo debido
a la agitada rutina diaria. Este factor tiene una influencia directa en los costos de
transporte y distribucion del producto final, es por ello que se pretende ubicar la
planta cerca al area donde permitira aumentar la velocidad de respuesta frente a la

demanda.

Disponibilidad de mano de obra:

Para el analisis de este factor se debi6 tener en cuenta la cantidad y el tipo de
empleados que se requeriran. En lo que respecta a la planta de produccion de
ensaladas de verduras envasadas se propone contratar operarios, ingenieros, técnicos
de planta y ademéas empleados administrativos.

En el caso de los empleados administrativos, se requiere que tengan un grado
de instruccion superior y de los operarios se requiere un grado de instruccién técnica
0 experiencia previa. Por esto se pretende contratar mano de obra instruida en la

ciudad mas cercana.
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Tabla 3.1

Poblacion Economicamente Activa en Lima y Callao 2011-2014 (Miles de personas)

Departamento 2011 2012 2013 2014
Amazonas 231.9 225.5 230.1 227.4
Ancash 592.1 607.7 602.6 627.5
Apurimac 244.3 246.2 254.2 257.6
Arequipa 669.7 660.7 698.4 700.2
Ayacucho 341.1 333.7 352.8 365.4
Cajamarca 819.9 778.4 814.0 815.1
Callao 3/ 517.4 521.4 526.2 535.9
Cusco 736.0 749.2 760.5 757.4
Huancavelica 248.3 254.4 254.9 262.7
Huanuco 441.2 444.9 452.6 459.7
Ica 405.7 415.5 418.2 417.6
Junin 699.7 695.0 695.6 707.5
La Libertad 908.9 947.8 944.7 954.5
Lambayeque 633.7 636.2 647.6 630.6
Lima 3/ 4990.3 5107.0 5078.9 5062.4
Loreto 479.6 500.7 516.8 506.4
Madre de Dios 70.9 74.3 76.9 7.7
Moquegua 100.1 103.9 105.9 104.6
Pasco 155.1 158.8 161.0 157.4
Piura 874.8 898.3 917.6 920.7
Puno 783.0 783.6 803.5 817.4
San Martin 438.6 425.4 437.4 440.0
Tacna 178.1 179.2 180.3 182.8
Tumbes 128.1 129.3 130.7 130.3
Ucayali 260.6 3201265.2 267.6 277.8
Lima y Callao 4 Cs5507.7 | C628.4 )T 56052 D[ C 55983 D
Lima Provincias 5 477.6 484.3 471.8 476.9

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, (2015).

e Abastecimiento de energia eléctricay agua:

La ubicacion escogida no presentd problemas en lo que respecta a los servicios de
energia eléctrica, lo cual es esencial para el funcionamiento de las distintas
maquinarias que se necesitan para poner en marcha la produccién de ensaladas de
verduras envasadas. Asimismo, se evaluaron las tarifas de suministro de energia
eléctrica en las diferentes zonas aledafas, con el objetivo de reducir costos de

produccién.
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En el caso del servicio de agua, éste es indispensable tanto para las
operaciones de produccién (el lavado de las verduras, lavado de contenedores y
accesorios a utilizar en la linea de produccion) como en las oficinas administrativas

para el funcionamiento de servicios higiénicos.

Figura 3.2

Empresas de distribucion eléctrica a nivel nacional

Lorsls
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Fuente: MINEM, (2014).

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Las posibles ubicaciones estdn bajo las evaluaciones de los factores de localizacion
mencionados anteriormente. A nivel macroeconomico se eligieron los departamentos de
Lima, Ica, Arequipa, Junin y La Libertad debido a que son departamentos con mayor
produccion de las verduras a utilizar (lechuga, tomate, pepino y zanahoria)
imprescindibles para la elaboracion de las ensaladas.
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e Proximidad de insumos:

Como se indico en el punto anterior, para este factor se toman en cuenta los
departamentos de mayor produccion de verduras, en el siguiente cuadro se muestra
las cantidades producidas en el 2014 segin el Compendio Estadistico y se presenta

un andlisis de jerarquia.
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Tabla 3.2

Produccién de verduras en el Pert 2014 (toneladas)

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, (2015).

¢S

Departamento Verduras Jerarquia de Departamentos por Verduras

Lechuga Tomate Pepino Zanahoria Lechuga Tomate Pepino Zanahoria
Tumbes - 35 - - 21 21 10 20
Piura 34 1,278 - 765 19 13 11 13
Lambayeque 593 11,332 920 3,241 9 4 3 9
La Libertad 5,076 6,525 11,669 7,662 3 7 2 6
Cajamarca 112 1,600 - 2,907 16 10 12 10
Amazonas 1,019 185 - 4,139 7 19 13 8
Ancash 2,287 7,670 161 9,619 4 6 6 4
Lima 41,718 51,216 18,165 37,346 1 2 1 3
Ica 348 130,068 31 10 11 1 9 19
Huanuco 236 3,214 - 8,509 14 8 14 5
Pasco - - - 576 22 23 15 14
Junin 6,578 731 - 39,492 2 15 16 2
Huancavelica - 443 - 168 23 17 17 16
Arequipa 2,200 35,720 266 49,150 5 3 5 1
Moquegua 110 82 - 351 17 20 18 15
Tacna 1,745 8,527 816 36 6 5 4 18
Ayacucho 307 1,501 - 2,258 12 11 19 11
Apurimac 430 1,392 75 1,363 10 12 7 12
Cusco 994 379 - 5,605 8 18 20 I
Puno 40 - - 114 18 24 21 17
San Martin - 2,047 - - 24 9 22 21
Loreto 286 1,172 - - 13 14 23 22
Ucayali 144 544 - - 15 16 24 23
Madre de Dios 56 - 20 22 8 24
TOTAL @_ C 265,691 1C32,159 ) 173,310




Después de realizar el analisis de jerarquias, se hallé6 un promedio para la obtencion del
departamento que cuenta con el mayor nimero de verduras necesarias para la

elaboracion de las ensaladas de verduras.

Tabla 3.3
Jerarquia de departamentos de mayor produccion de verduras (ton)
Departamento Total Jerarquia
Lima 148,445 1
Ica 130,457 2
Arequipa 87,336 3
Junin 46,802 4
La Libertad 30,932 5
Ancash 19,737 6
Lambayeque 16,086 7
Huénuco 11,959 8
Tacna 11,124 9
Cusco 6,978 10
Amazonas 5,343 11
Cajamarca 4,620 12
Ayacucho 4,066 13
Apurimac 3,260 14
Piura 2,077 15
San Martin 2,047 16
Loreto 1,458 17
Ucayali 688 18
Huancavelica 611 19
Pasco 576 20
Moquegua 542 21
Puno 154 22
Madre de Dios 111 23
Tumbes 35 24

Fuente: INEI, (2015).

En este cuadro se muestra la cantidad total de produccion de verduras (lechuga, tomate,
pepino, y zanahoria) en todos los departamentos del Perd, asimismo los 5
departamentos principales (Lima, Ica, Arequipa, Junin y La Libertad) para ubicar la
planta de elaboracion de ensaladas de verduras envasadas para nuestro proyecto, que

luego son evaluados por otros factores:
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e Cercania del Mercado:

Tomando en cuenta la ubicacion de nuestro mercado objetivo, la ubicacion de la

planta deberia ser la ciudad de Lima, debido a que estamos enfocados a la poblacion

de los NSE Ay B de Lima Moderna.

En el siguiente cuadro se muestran las distancias desde Lima hacia las

capitales de los departamentos donde encontraremos las verduras necesarias, segun

el cuadro de jerarquias que obtuvimos en el punto anterior.

Tabla 3.4
Distancias al mercado objetivo (km)
Distancia al
Ciudad Mercado
Objetivo (km)
Lima -
Ica 325
Huancayo 310
Trujillo 570
Arequipa 1030

Fuente: INEI, (2014).

e Disponibilidad de mano de obra:

La mano de obra en provincias es menos costosa que en la ciudad de Lima; sin

embargo, en Lima se puede encontrar personal mejor capacitado, asimismo al ser un

departamento con mayor cantidad de habitantes, habra mayor disponibilidad y

accesibilidad de mano de obra.

A continuacién, se muestra la poblaciébn econdémicamente activa de los

departamentos seleccionados y como ha ido creciendo en los Gltimos afios:
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Tabla 3.5

PEA por Departamentos del 2011 al 2014 (Miles de personas)

Departamento 2011 2012 2013 2014
Lima 4,990.3 5,107.0 5,078.9 5,062.4
Ica 405.7 415.5 418.2 417.6
Junin 699.7 695.0 695.6 707.5
La libertad 908.9 947.8 944.7 954.5
Arequipa 669.7 660.7 698.4 700.2

Fuente: INEI, (2014).

Abastecimiento de energia eléctrica y agua:

Para lograr el funcionamiento continuo de una planta es necesario tomar en cuenta el

factor de fluido de energia eléctrica. La potencia de la energia que se necesita debe

ser constante y es por ello que se deben instalar estabilizadores de energia eléctrica

para evitar las sobrecargas que pueden dafiar a los equipos y poner en riesgo la vida

de los operarios.

Tabla 3.6

Produccién de energia eléctrica (GW) y su respectivo precio ($/Kw-h)

Produccion de. Energia

Precio (US $/

Departamento Eléctrica(GW) Kw-h)
Lima 18522.7 5.99
Ica 643.4 6.59
Junin 2750.9 6.62
La Libertad 343.7 6.21
Arequipa 1365.8 6.39

Elaboracion propia
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Figura 3.3

Produccion de energia en el 2013 en GW
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Fuente: INEI, (2013).

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion:

Luego del andlisis de factores, se procedi6 a la elaboracion de ranking de factores para
la decision final en donde se tomo la decision de ubicar la planta en Lima. Estos
factores con su respectiva ponderacion van a ser considerados tanto para la macro y

micro localizacion.

3.3.1.Evaluacion y seleccion de la macro localizacion:

A fin de proponer una adecuada localizacion de la planta a nivel macro, se eligieron los
departamentos de Lima, Ica y Junin, segin lo mencionado con anterioridad estos
departamentos son los que poseen la mayor cantidad de produccion de verduras

necesarias para la elaboracion de las ensaladas de verduras envasadas.

Los factores a utilizar son:
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Tabla 3.7:

Factores Macro a considerar

A Disponibilidad de terreno
B Costo del terreno

C Disponibilidad de M.O.

D Ubicacion y vias de acceso

Elaboracion propia

A continuacién, se muestra la matriz de enfrentamiento para evaluar la macro

localizacion:

Tabla 3.8

Matriz de enfrentamiento

Factores A B C D Conteo Ponderacion
A X 1 1 i 3 42.86%
B 0 X 1 1 2 28.57%
C 0 0 X 1 1 14.29%
D 0 0 s X 1 14.29%
7

Elaboracion propia

Para elegir la mejor localidad se tomd en cuenta la siguiente calificacion:

Tabla 3.9:

Cuadro de calificacion
Criterio Calificacion

Excelente 8

Bueno 6

Regular 4

Malo 2

Elaboracion propia

Por ultimo, se realiza el ranking de factores para la eleccién del departamento donde se

instalara la planta:
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Tabla 3.10

Cuadro de ranking de factores a nivel macro

Elaboracion propia

| Lima Ica Junin
Pond. Calif. Puntaje Calif. Puntaje. Calif. Puntaje.
A 42,86% 8 3,43 6 2,57 6 2,57
B 28,57% 6 1,71 8 2,29 8 2,29
C 14,29% 8 1,14 4 0,57 4 0,57
D 14,29% 6 0,86 6 0,86 4 0,57
7,14 6,29 6,00

Por lo tanto, se puede concluir que Lima es el mejor departamento para localizar la

planta, con un puntaje de 7.71 puntos.

3.3.2.Evaluacidn y seleccién de la micro localizacion:

Dentro de la ciudad de Lima Metropolitana se elegiran los distritos de Ate, Lurin y Los

Olivos, por encontrarse en zonas industriales de la ciudad de Lima, se podran encontrar

otros distritos; sin embargo, se debe tomar en cuenta los siguientes factores:

Tabla 3.11

Cuadro de Factores Micro a considerar

A Proximidad a la materia prima

B Cercania al mercado

C Disponibilidad de mano de obra

D Abastecimiento de energia eléctrica y agua.

Elaboracion propia

Tabla 3.12

Cuadro de enfrentamiento

Factores A B C D Conteo Ponderacién
A X 1 1 1 3 42.86%
B 0 X 1 1 2 28.57%
C 0 0 X 1 1 14.29%
D 0 0 1 X 1 14.29%
I

Elaboracion propia
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Para asignar cada factor con cada una de las alternativas de localizacion se tuvo en

cuenta el siguiente cuadro de calificacion:

Tabla 3.13

Puntuacion

Puntuacion
Excelente 10
Muy Bueno
Bueno

Regular
Deficiente

N| &~ OO ©

Elaboracion propia

e Disponibilidad de terreno

Este es el factor que determind en qué distrito de Lima Metropolitana se debe
instalar la planta.

Se sabe que Ate alberga un 72% de uso industrial de la zona de Lima Este,
seguido por Lurin en Lima Sur y por altimo Los Olivos en Lima Norte. Estos 3
distritos poseen las zonas mas industriales de Lima Metropolitana.

e Costo de terreno:

El sector inmobiliario mantiene un crecimiento continuo en los ultimos afios y en
consecuencia existe una nueva realidad que ocasiona que los precios por m? se
incrementen.

Los costos de los terrenos de las zonas industriales en Lima Metropolitana

son los siguientes:
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Figura 3.4

Precio de terrenos en Lima Metropolitana ($/m?)
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Los distritos elegidos como posibles zonas para la instalacion de la

planta de

produccion de las ensaladas de verduras son Ate, Los Olivos y Lurin los cuales

presentan un precio promedio de US$748, US$ 708 y US$544 por m? respectivamente.

e Disponibilidad de mano de obra:

La mano de obra que se requiere para el correcto funcionamiento de la planta

necesita ser calificada puesto que los empleados y operarios deben conocer

plenamente el proceso de producciéon y el uso adecuado de las maquinarias y

equipos. Son conscientes que deben trabajar debidamente uniformados para de esta

manera evitar algin tipo de contaminacion y asegurar la calidad del producto final.
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Tabla 3.14

Poblacion de Ate, Los Olivos y Lurin

Ate 611,1
Los Olivos 360,9
Lurin 82,3

Fuente: INEI, (2015).

e Transporte:

El costo de transporte no varia significativamente en los mencionados distritos con
respecto a las Zonas 6 y 7 de Lima, ya que las distancias son en proporcion, como se

muestra en la siguiente figura.

Figura 3.5
Distribucion respecto a zona 6 y 7 de Lima

Lima distritos

Fuente: FerTur Perd Travel, (2014).
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Tabla 3.15

Matriz de evaluacion de localidades para la Micro localizacion

Ate Los Olivos Lurin
factores e | pond,(o6) | calif. | Punt. | Calif. | Punt. | Calif. | Punt
A 42.86% 0 | 429 | s 257 6 257
B 28.57% 8 229 | 6 171 4 114
C 14.29% 8 114 | 6 | o8 6 0.86
D 14.29% 8 114 | 6 | o086 4 057
8.86 6.00 5.14

Elaboracion propia

Finalmente, se determiné que el distrito mas adecuado para ubicar la planta de
produccion segun la cercania a disponibilidad de terreno, costo de terreno,

disponibilidad de mano de obra, ubicacion y transporte es Ate.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafo-mercado

El tamafio de planta esta directamente relacionado con la cantidad que se produce en la
planta de produccion es por ello que la demanda es mayor que el tamafio minimo de la
planta. Se analizdé la demanda del proyecto, cuyo objetivo es 18cubrir la demanda

proyectada para el mercado de ensalada de verduras envasadas.

Tabla 4.1

Demanda a cubrir para el proyecto
Afio Demanda del Demanda dgl

proyecto (Kg) proyecto (unid)

2016 809,151 1,407,219
2017 860,644 1,496,772
2018 915,414 1,592,025
2019 973,670 1,693,339
2020 1,035,633 1,801,100
2021 1,101,539 1,915,720

Elaboracion propia

La demanda proyectada para el afio 2016, primer afio de operacién, es de 1, 407,219
unidades/afio.
Ademas, el tamafio de mercado proyectado para el afio 2021 que limitara el

tamafio de planta sera de 1, 915,720 unidades/afio.

4.2 Relacion tamafo-recursos productivos
e Insumos

Las ensaladas de verduras envasadas se estan haciendo conocidas por sus insumos
frescos, saludables, ricos en vitaminas y muy recomendables en todas las dietas. La
composicion del producto sera en proporciones que se muestra a continuacion:

Lechuga: 38.26%

Pepino: 23.91%

Tomate: 19.13%

Zanahoria: 14.35%

Alif0:3.48%

Croutons:0.87%

N NN SR
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En Lima Metropolitana encontramos diversos proveedores de hortalizas, quienes
comercializan y ofertan las verduras con distintas caracteristicas y calidades. Se cuenta
con proveedores principalmente del Gran Mercado Mayorista de Lima administrado por
EMMSA®. Dicha empresa es la encargada de administrar de manera eficiente el

mercado, garantizando productos de buena calidad a los mejores precios.

Tabla 4.2
Insumos necesarios para cubrir la demanda proyectada
Producci Zanahori
Afio ondel | Lechuga | Tomate | Pepino a Alifio | Croutons
proyecto | (38.26%) | (23.91%) | (19.13%) (14.35%) (3.48%) | (0.87%)
(Kg) '
2016 886,546 | 339,193 | 211,973 | 64,888 48,674 30,852 7,713
2017 942,965 | 360,778 | 225,463 | 69,017 51,772 32,815 8,204
2018 | 1,002,974 | 383,738 | 239,811 | 73,409 55,066 34,903 8,726
2019 | 1,066,802 | 408,158 | 255,072 | 78,081 58,571 37,125 9,281
2020 | 1,134,691 | 434,133 | 271,305 | 83,050 62,298 39,487 9,872
2021 | 1,206,901 | 461,760 | 288,570 | 88,335 66,263 42,000 10,500

Elaboracion propia

e Mano de obra

Actualmente en Lima Metropolitana existe un alto indice de desempleo, como se ve

reflejado en la siguiente tabla.

Tabla 4.3
PEA Lima Metropolitana
Trimestre Mévil: Set-Oct-Nov 13 / Set-Oct-Nov 14
(Miles de personas)
Condicion de Trimestre Movil Var. Trimestre movil
Actividad =
Set-Oct-Nov 13 | Set-Oct-Nov 14 | Absoluta (miles) (%)

Total de PET 7,322.05 7,463.75 141.69 1.90
PEA 5, 078.9 5,062.4 -16.55 -0.33
Ocupada 4,846.81 4,828.12 -18.69 -0.39
Desocupada 232.1 234.3 2.14 0.92
PEI 2,243.11 2,401.35 158.24 6.59

Fuente: INEI, (2014).

* EMMSA: Empresa Municipal de Mercados S.A.




Como se aprecia, existen 5,078.9 miles de personas en condicién de PEA de las cuales
232.1 miles estan desempleadas, por lo cual se concluye que la mano de obra no es un

limitante para este estudio.

e Servicios
Con relacién a los servicios de agua y luz, de acuerdo a lo antes analizado en el
capitulo 3, la planta se localizara en el distrito de Ate Vitarte, Lima. Actualmente
Lima Metropolitana cuenta con el coeficiente de electrificacion mas alto del Perd,
siendo este cercano al 100%. En lo que respecta al agua tampoco resulta un
inconveniente debido a que SEDAPAL., es el productor y abastecedor de agua

potable més grande del pais.

De acuerdo al analisis realizado, se concluye que los insumos, la mano de

obra y los servicios no son en lo absoluto una restriccion para este estudio.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

La elaboracion de la ensalada de verduras envasadas consta de once operaciones, de los
cuales las primeras cuatro son realizados con operaciones semejantes para todas las
verduras y una operacién adicional solo para la zanahoria y el pepino. Las 6
operaciones restantes se realizan en serie con las verduras ya agrupadas dentro del

envase plastico.

La relacion tamafio — tecnologia o capacidad de planta asciende a 3,368 envases
de ensaladas de verduras/afio ubicandose en la operacion de tapado (ver Cuadro 5.14).
Seria posible eliminar el cuello de botella generado incrementado el recurso operario o
convirtiendo esa operacion en automatizada.

Se invertira un monto de S/. 164,185.00 para la compra de maquinarias.

4.4 Relacion tamano-inversion

Es dada por la disponibilidad de los recursos necesarios para invertir en el presente
proyecto, determinado por lo general por el costo de maquinaria, equipo e instalaciones.

Es aqui donde se toma en cuenta el indice de inversion por unidad de capacidad
instalada, es decir el costo unitario de produccion respecto a los diferentes tamafos de

planta dada por la capacidad de maquinas y equipos. La inversién total para el proyecto
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es de S/. 3, 772,228, siendo un 40% préstamo de S/.1, 508,891 y un capital social de

S/.2, 263,337.

4.5 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para determinar el tamafio de planta minimo se utiliz6 el método de punto de equilibrio,

el cual hace referencia al minimo volumen de ventas que se debe lograr para que no

exista perdida de dinero. Lo ideal es no vender menos de la cantidad del punto de

equilibrio, ya que la fabrica no seria solvente para poder cubrir los costos fijos. Para

lograr la factibilidad de este proyecto es necesario que la capacidad de la planta se

encuentre por encima del punto de equilibrio.

Tabla 4.4

Costos por envase

. Cantidad

Materia Prima, PRSI ifink necesaria para Precio Total

. en envase
insumos y otros un envase (S/./Kg) (S/.)

(9r)
(9r)

Lechuga 220.00 234 4.00 0.94
Tomate 137.48 156 1.50 0.23
Pepino 110.00 139 2.00 0.28
Zanahoria 82.51 102 1.00 0.10
Croutons 5.00 5 3.00 0.02
Alifio 20.01 20 8.20 0.16
Envase 0.10 0.10
Costo de insumos por envase 1.83

Elaboracion propia

Tabla 4.5

Formula del Punto de Equilibrio:

PE= Costos fijos

Precio de venta unitario- Costo Variable Unitario

Elaboracion propia
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Tabla 4.6
Calculo del Punto de Equilibrio

Servicio 34,916 Costo Fijo Diario 8,819

Planilla 1,448,245 CV Unitario 1.83

Gastos Adm. 721,645 Precio 5.00
Costo Fijo Anual 2,204,806 Punto de Equilibrio 695,522

Elaboracion propia

4.6 Seleccion del tamafio de planta

Ya nos encontramos en la capacidad de elegir la mejor alternativa con respecto al

tamafio de planta, debido a que ya se analizé los factores mas relevantes para definir el

tamano de planta.

Tabla 4.7

Capacidades de planta segun factor

Factor Tamario (envases/anuales)
Tamafio-Mercado 1,407,219
Tamafio-Recursos Productivos Sin limitante
Tamafio- Inversion S/. 3,772,228
Tamafio-Tecnologia 3,368
Tamafio-Punto de Equilibrio 695,522

Elaboracion propia

Analizando el cuadro anterior, se comprueba que el tamafio méximo de planta, sera el

tamafio de mercado del ultimo afio y el tamafio minimo el punto de equilibrio, el

limitante del proyecto seria la inversion.
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CAPITULO V: INGENIERIA DE PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

Con relacion a los insumos, se trabaja con proveedores reconocidos en el rubro de
verduras. Para esto, se realiz6 una investigacion de mercado, y se evaluaron los factores

de calidad, costo y eficiencia.

El producto que se ofrece es una ensalada de verduras envasadas, el cual esta
compuesto por verduras frescas, entre ellas: lechuga, tomate, pepino y zanahoria. Todas
las verduras antes mencionadas han pasado por un control de calidad desde el inicio del

proceso productivo.

Luego de pasar por operaciones e inspecciones que cumplen con los controles de
calidad respectivos, se obtiene el producto final en su presentacién de tamafio grande
(575 gr).

Tabla 5.1

Caracteristicas generales de la ensalada de verduras

Caracteristicas Generales

Nombre Ensalada de verduras envasada.
Descripcion Ensalada de verduras frescas con un alto contenido nutricional.
Composicién Lechuga, tomate, pepino, zanahoria, alifio y croutons.

Caracteristicas
Organolépticas
Presentacion Envase de pléastico transparente y liso.
Vida Util Tres dias desde el envasado de las verduras.
Elaboracion propia

Contenido con textura original, jugosa, fibrosa y suculenta.
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5.1.2 Composicion del producto

Tabla 5.2

Composicion de la ensalada

Ingredientes Peso Neto(gr) Porcentaje (%)

Lechuga 220 38.26%

Tomate 138 23.91%

Pepino 110 19.13%

Zanahoria 83 14.35%

Croutons 5 0.87%

Alifio 20 3.48%

Elaboracion propia
Tabla 5.3

Cuadro nutricional de cada verdura

Contenigl?. BRIpLC Lechuga Tomate Pepino Zanahoria

Calorias 18 kcal 21 kcal 12 kceal 36 kcal
Agua 94 gr 94.3 gr 96.01 gr 86 gr
Carbohidratos 3.50 gr 3.39r 2.50 gr 10.7 gr
Grasas 0.30 gr 0.1gr 0.16 gr 0.19r
Proteinas 1.30 gr 0.9gr 0.57 gr 0.9gr
Fibra 19gr 0.8 gr 0.7 gr 1.2gr
Cenizas 0.90 gr 0.6 gr 0.28 gr 1.1gr
Sodio - 9 mg - -
Calcio 68 mg 7 mg 14 mg 80 mg
Fosforo 25mg 19 mg 21 mg 30 mg
Hierro 1.40 mg 0.7 mg 0.16 mg 1.5mg
Vitamina A - 1100 U.1 - 10500 U.1
Vitamina C 18 mg - - -
Potasio - - 148 mg -
Tiamina - 0.05 mg 0.021 mg 0.04 mg
Riboflavina - 0.02 mg 0.011 mg 0.04 mg
Niacina - 0.6 mg 0.104 mg 0.5mg
Acido Ascorbico - 20 mg 2.8 mg 3.0 mg

Elaboracion propia




5.1.3 Disefio grafico del producto

Figura 5.1

Presentacion Tentativa del Producto

Elaboracion propia

5.1.4 Regulaciones técnicas del producto

El etiquetado se realiza segin las normas técnicas para la elaboracion de productos
envasados establecidas en el pais, en este caso Peru, se rigen bajo la norma técnica
NMP 001:1995 la cual indica que se debe de colocar el valor nutricional, codigo de lote
de produccion y la fecha de vencimiento, de igual manera se tomara en cuenta la NTP
209.652:2006 que establece los requisitos a cumplir en el etiquetado nutricional de todo

alimento envasado destinado al consumo.

Tabla 5.4

Norma Técnica de Productos envasados

Cadigo NMP 001:1995
Titulo Producto envasado. Rotulado

Publicado | R. 14-94-INDECOPI-CNM(1995-07-05)

El rotulo del producto envasado debe tener una declaracion de contenido neto del
Resumen | producto en el momento del envasado o de la importacion, sefialada de manera distinta
sobre la parte principal de la presentacion.

Elaboracidn propia.
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Tabla 5.5

Norma Técnica de Alimentos envasados

Cadigo NTP 209.652:2006
Titulo Alimentos envasados, etiquetado nutricional
Publicado | R.13-2006/CRT-INDECOPI(2006-03-06)

Esta norma sefiala que se debe definir las caracteristicas especiales por su origen,

Resumen . -/ Iy C :
propiedades, produccidn, elaboracion y composicion del alimento.

Elaboracion propia

5.2 Tecnologia existente y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de tecnologia requerida

En el mercado nacional e internacional existen diversas maquinas y equipos que se
utilizan para la produccion de los productos alimenticios. Para la producciéon de
ensaladas de verduras envasadas es necesario implementar procesos manuales,
mecanicos y automaticos, las cuales se combinan eficazmente para lograr la eficiencia

del proceso productivo.

5.2.1.1 Descripcién de la tecnologia existente:

Existen diversas tecnologias en cada operacion para la elaboracion de ensaladas de
verduras envasadas. A continuacion, se muestra el desarrollo de las operaciones que

consideramos mas importantes en todo el proceso de fabricacion:

e Seleccionar e inspeccionar

Para este proceso se utilizan mesas de acero inoxidable que llamaremos mesas de
inspeccion, ademas se debe contar con recipientes donde los operarios colocan los
productos que se encuentran en mal estado, de igual manera se utilizan los sentidos

de la vista y el olfato para la seleccion de los insumos adecuados.

e Lavar

El lavado de los insumos se puede realizar por medio del lavado de inmersion, que
consiste en introducir los productos en el deposito de inmersién el cual produce

movimientos del producto mediante agua o paletas para mejorar el proceso. Otra
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alternativa es el lavado por aspersion, el cual se realiza mediante bombeo de la
solucion de limpieza a través de boquillas de aspersion sobre los insumos. La
eficiencia del lavado depende de la presion del agua empleada, el volumen del agua
utilizado, el tiempo de lavado y la temperatura del agua.

e Embalar

Existen diferentes tipos de embalado, el mas usado en la industria alimentaria es el
embalado por termo formado, el cual consiste en dar forma a la lamina pléastica por

medio de calor, otra alternativa es realizarlo manualmente.

5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia:

Luego del andlisis de la tecnologia existente que se utiliza en los procesos principales

que seleccionamos, elegimos los siguientes métodos segln su respectivo proceso:

e Seleccionar e inspeccionar

Para este proceso se necesitan mesas inoxidables para abarcar un tiempo considerado
al momento de proceder con la inspeccidn visual y manual, de esta manera se

obtiene un producto final de buena calidad.

Figura 5.2

Operarios en inspeccion de verduras

Fuente: Clamahort, (2014).
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e |avar

La tecnologia que se utiliza es el lavado por inmersion a través de una lavadora
industrial para hortalizas y frutas con paletas que generan movimiento rotativo del

agua y el producto dentro de una tina de lavado.

Figura 5.3
Lavado de las hortalizas

Fuente: Clamahort, (2014).

e Embalar

Se utiliza el termo formado, debido a la velocidad de produccion y a la cantidad de

productos a embalar, ya que el método manual reduciria la velocidad del proceso. .

Figura 5.4:
Embalado de ensalada envasada

Fuente: Clamahort, (2014).
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5.2.2 Proceso de produccién:
5.2.2.1 Descripcion del proceso:

A continuacién, se detalla el proceso de produccién que se debe implementar para la
elaboracion de la ensalada de verduras envasadas desde la recepcion de la materia
prima hasta el encajado del producto para ser enviado al almacén de productos

terminados.

a) Inspecciény seleccion de los insumos:
Se inicia con la llegada de los camiones desde el mercado Mayorista, los camiones

descargan los insumos en el muelle de descarga.

Una vez recibido los insumos necesarios para la produccién diaria, esta pasa por
la primera operacion donde se realiza un control manual y visual con el fin de eliminar
las verduras defectuosas, y asi obtener un producto final en buenas condiciones y de

excelente calidad.

En esta operacion la pérdida es alrededor de 4% para la lechuga, 10% para el

tomate, 7% para el pepino y 5% para la zanahoria.

b)  Lavado:
Las verduras seleccionadas y pesadas son llevadas al sistema de lavado en humedo por
inmersion y duchas, con el fin de eliminar restos de tierra que pueden estar adheridos a

las verduras.

c) Pelado:

En esta operacion se procede al pelado del pepino y zanahoria, se pela el pepino y la
zanahoria por separado, esta operacion se realiza de forma manual, ya obteniendo las
verduras peladas, pasan a la operacion de cortado, luego son incorporadas en tinajas. En
esta operacion existe merma en los siguientes porcentajes: 12% para la zanahoria y el

pepino respectivamente.

d) Cortado:
Teniendo las verduras lavadas son cortadas por una maquina semiautomatica, con

excepcion del pepino y la zanahoria, las cuales pasan previamente por la operacion de
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pelado, luego de ser cortadas pasan al proceso de incorporado o llenado. El porcentaje
promedio de la merma en esta operacion es de 2% para la lechuga y el tomate y 3%

para la zanahoria y el pepino.

e) Pesado de los insumos:

Una vez que las verduras han sido peladas y trozadas son incorporadas en bandejas y
Ilevados a la linea de produccién. El operario se encarga de pesar con el propdésito de
tener una muestra de la cantidad que va a incorporar en los envases, de esta manera se

pueden determinar los rendimientos del producto.

f) Incorporado:
Los operarios se encargan de incorporar las verduras dentro de los envases en forma

consecutiva: lechuga, tomate, pepino, zanahoria, croutons y alifio.

9) Inspeccion:

Se realiza un control de calidad para garantizar que los alimentos estén ubicados dentro
del patrén del disefio del envase de la ensalada y no se permite el tapado del plato en
caso eéste haya pasado a través de la linea con algin producto faltante o exceso de
alguno de los insumos. Por otro lado, se verifica que los envases se encuentren en buen

estado.

h) Tapado:
Teniendo todas las verduras incorporadas en el envase, posteriormente es tapado por un

operario, quien realiza una suerte de inspeccién antes de tapar el plato.

i) Embalado:

Una vez que el plato es tapado, pasa por la maquina de termo formado, donde un
operario coloca alrededor del envase una lamina y posteriormente esta maquina
semiautomatica realiza el sellado del plato. Esta operacion consiste en sellar el envase

con el objetivo de que el producto mantenga su conservacién y propiedades.

) Etiquetado:
Los platos son etiquetados, se colocan las etiquetas impresas con la informacion del

producto, declaracion de los ingredientes, nombre y direccion del fabricante, fecha de
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produccion, fecha de vencimiento, el niamero de registro sanitario, las condiciones
especiales de conservacion y el contenido neto, los cuales son los requerimientos que

sefiala la guia para el etiquetado de alimentos envasados.
k) Encajado:

En esta etapa las ensaladas son ingresadas manualmente en cajas de 16 unidades cada

una para su posterior distribucion.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.5
Diagrama de operaciones del Proceso para elaborar ensaladas de verduras envasadas

Zanahoria Pepino Tomate Lechuga
7 Seleccionar 5 Seleccionar 3 Seleccionar 1 Seleccionar
Verdura no apta Verdura no apta Verdura no apta Verdura no apta
| Verdura no ap(a 5 > >
Agua Agua Agua » Agua

8 Lavar 5 Lavar 3 Lavar Lavar

Agua e impurezas
>

»

Agua e impurezas Agua e impurezas Agua e impurezas
> > >
> > >

Cortar Cortar
Merma Merma
10 |Cortar Cortar 4 Pesar 2 Pesar

Merma Merma
—
8 Pesar 6 Pesar

Croutons
Alifios
Envases
—>
@ Incorporar
9 Inspeccionar
Tapas
Leyenda
Q 14 Tapar
Lamina
9
Embalar
CJ 1 Etiquetas
Total 24 Etiquetar
Cajas
—>

1 Encajar y
/ Inspeccionar

Caja con 16 envases de
ensalada de verduras de 575
gramos

Elaboraci6n propia



5.2.2.3 Balance de materia:

Figura 5.6

Diagrama de bloques de la ensalada de verduras envasada

Alifio Croutons Zanahoria Pepino Tomate Lechuga
1.22 Kg¢ 1.66 Kg¢ 1.87 Kg¢ 2.81 Kg¢
Seleccionar Seleccionar Seleccionar Seleccionar
—>0. —>0. —>
1.16 Kg W0.0B Kg 1.54 Kg -, 0.12Kg o 0.19Kg 2.69 Kg -
\ 4 v \ 4 \ 4
Lavar Lavar Lavar Lavar
1.16 Kg 1.54 Kg 1.68 Kg 2.69 Kg
\ 4 \ 4 \ 4 v
Pelar Pelar Cortar Cortar
1.02 Kg _>12% 0.14Kg 1 36 Kg E;; 0.18Kg 165 Kg T%>O.03 Kg 2.64 Kg 70/:
v v \ 4 A
Cortar Cortar Pesar Pesar
—>» 0.03 K —>» 0.04 K
0.99 Kg . 9 1.32 Kg s g
v v
Pesar Pesar
0.24 Kg | 0.06 Kg 0.99 Kg 1.32 Kg 1.65 Kg 2.64 Kg
6.9 Kg
v
Incorporar
l 6.9 Kg
Inspeccionar
6.9 K
\ 4 :
Tapar
i 6.9 Kg
Embalar
l 6.9 Kg
Etiquetar
| 69Kg
Encajonar
l 6.9 Kg
1 docena de

Elaboracion propia

ensaladas de
verduras de 575 gr.

(6.9Kg.)

78



5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos:

En este punto se listan las maquinas que se utilizan para la elaboracion de ensaladas de

verduras envasadas. Se necesita que las maquinas sean de buena calidad para la

obtencion de un buen rendimiento en los procesos.

5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipo

Para la instalacion y seleccion de la maquinaria y equipos necesarios para el proyecto se

deben considerar los siguientes factores:

e Capacidad requerida de acuerdo al tamafio de planta.

e Costo que genera el equipo (consumo de energia eléctrica o combustible)

¢ Rendimiento en la produccion y capacidad productiva.

e Costo de la instalacion y mantenimiento.

En el siguiente cuadro se lista las maquinas a utilizar:

Tabla 5.6

Maquinarias a utilizar en el proceso de produccion

Lavadora Industrial

Lava las verduras para eliminar las impurezas.

Balanza de precision

Control del peso de las verduras seleccionadas.

Mesa de trabajo Donde se desarrolla la inspeccion y seleccion.
Fajas transportadora Transporta las verduras para su posterior envasado.
Cortadora Corta las verduras.

Termo formadora

Da forma a la ldmina plastica para sellar el envase.

Etiquetadora

Etiqueta los envases con los valores nutricionales.

Elaboracion propia.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria:

En los siguientes cuadros se muestran las especificaciones de las maquinas que se

utilizan dentro del proceso productivo.
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Tabla 5.7

Lavadora Industrial

Lavadora Industrial

Marca Incalfer

Modelo TR-V

Dimensiones 700x1400%x1400 mm
Potencia 1.5 HP

Energia (km/h) 0,8

Fuente: Incalfer, (2015).

Tabla 5.8

Balanza de precision

Balanza de precision

Marca PCE

Modelo PCE TS 150
Dimensiones 560x460x75 mm
Capacidad 150 kg

Adaptador de red

Acumulador y
alimentacion por red

Fuente: Incalfer, (2015).

Tabla 5.9

Cortadora Industrial

Cortadora
Marca NILMA
Modelo RG-200
Dimensiones 475x385x515 mm
Frecuencia 50 hz
Potencia 0.37 kw
Voltaje 230V N/PE
Velocidad rotacion | 105-797 rpm
cuchilla

Fuente: Incalfer, (2015).
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Tabla 5.10

Termo Formadora Industrial

Marca ULMA

Modelo Supra

Dimensiones 3450x3700x3000 mm
Potencia 16 kw

FE

Fuente: Incalfer, (2015).

Tabla5.11

Mesa de Trabajo

Marca Servinox
Modelo T isla sin piso
Largo 1.80m
Ancho 0.8m

Alto 1.2m

Fuente: Incalfer, (2015).

Tabla5.12
Faja Transportadora
Marca Hangcha
Capacidad 500 Kg
Largo 52m
Ancho 0,40 m
Alto 0,9m
Potencia 0,5 HP

Fuente: Incalfer, (2015).
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Tabla 5.13

Etiquetadora

Etiquetadora
Marca Multivac P
Largo 21m ° s
Ancho 0,83 m g= =
Alto 12m | ]
Potencia 2 kw T r

Fuente: Incalfer, (2015).

5.4 Capacidad Instalada

5.4.1 Célculo de la capacidad instalada

La capacidad instalada es el resultado de la definicion del tamafio de planta limitada por
las caracteristicas de la tecnologia implementada, es decir, determinada por el cuello de
botella del proceso. El célculo de la capacidad involucrada trabaja con los siguientes

parametros:

e Dias laborales al afio: 250 dias.
e Turno al dia: 2 turnos.

e Diasa lasemana: 7 dias.

e Semanas al afio: 52 semanas.

e Horas por tuno: 8 horas

e Factor de utilizacion: 0.95

e Factor de eficiencia; 0.875
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Tabla 5.14

Capacidades por maquina

CC=P XM X

QE P M DiS | HT | T | SA| U E |DISXHTXU| FIQ CO g || e
X T X E XS/A ar.
Cantidad . .
Unidad Capacidad de . .
entrante Prod/hra . L Capacidad Capacidad
o . seguin de: de Nu,m €ro £ Dias/ i Turno/ | Sem/ G e Factor de prgducmop Factor de pde pde
peracion balance med!da magquinas | Maduinas | qon, el Dia afno utl_I[za- Eficiencia (L7l G2 Conversion | Produccion | Produccién
q
de segln | | operarios 0 personas Turno cion balance_ de (envases) en envases
. entrada materia
materia
2,806 ar 500 1 7 8 2 52 0.875 0.95 2,420,600 2.46 5,952,171 10,352
Seleccionado 1,871 ar 500 1 7 8 2 52 0.875 0.95 2,420,600 3.69 8,929,189 15,529
1,663 ar 500 1 7 8 2 52 0.875 0.95 2,420,600 4.15 10,044,895 17,469
1,221 ar 500 1 7 8 2 52 0.875 0.95 2,420,600 5.65 13,678,836 23,789
2,694 ar 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 2.56 3,720,107 6,470
Lavado 1,683 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 4.10 5,952,793 10,353
1,546 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 4.46 6,480,578 11,271
1,160 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 5.95 8,639,265 15,025
Pelado 1,546 gr 280 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,355,536 4.46 6,048,539 10,519
1,160 gr 280 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,355,536 5.95 8,063,314 14,023
2,694 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 2.56 3,720,107 6,470
Cortado 1,683 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 4.10 5,952,793 10,353
1,361 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 5.07 7,364,293 12,807
1,021 gr 300 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,452,360 6.76 9,817,346 17,074
2,640 gr 320 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,549,184 2.61 4,049,096 7,042
Pesado 1,650 gr 320 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,549,184 4.18 6,479,230 11,268
1,320 gr 320 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,549,184 5.23 8,098,191 14,084
990 gr 320 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,549,184 6.97 10,795,707 18,775
Tapado 6,900 gr 400 1 7 8 2 52 0.875 0.95 1,936,480 1.00 1,936,480 3,368
Embalado 6,900 gr 420 1 7 8 2 52 0.875 0.95 2,033,304 1.00 2,033,304 3,536
Etiquetado 6,900 gr 800 1 7 8 2 52 0.875 0.95 3,872,960 1.00 3,872,960 6,736
Almacenado 6,900 gr 800 1 7 8 2 52 0.875 0.95 3,872,960 1.00 3,872,960 6,736
PT 6,900

Elaboracion propia
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La capacidad de la planta es de 3,368 envases de verduras/afo.
5.4.2 Célculo detallado del nUmero de maquinas requeridas
Para el calculo del numero de maquinas requeridas en la produccion de la ensalada de

verduras se empled un E=87.5% y un U=95%, los calculos son mostrados a

continuacion;

Tabla 5.15
NUmero de maquinas requerido
Maauina Demanda | Capacidad U E Numero de | Capacidad
q (gr/turno) | (Kg/turno) maguinas ociosa
Lechuga 2,693.82
Tomate 1,683.46 0 0 0
Lavadora Pepino 1.546.36 3.600 95% | 87.5% 1 2%
Zanahoria | 1,159.97
Lechuga 2,693.82
Tomate 1,683.46 0 0 .
Cortadora Pepino 1.360.79 2.000 95% | 87.5% 1 18%
Zanahoria | 1,020.77
Lechuga 2,639.94
Tomate 2,371.44 0 . 0
Balanza Pepino 1.897.15 2.000 95% | 87.5% 1 11%
Zanahoria | 1,422.87
Lechuga 2,639.94
Tomate 1,649.79
Faja Pepino 1,319.97 0 0 0
Transportadora | Zanahoria 990.15 4.000 Seh | B ! %
Croutons 60.03
Alifio 240.12
Termoformadora 9,485.78 2.400 95% | 87.5% 1 10%
Etiguetadora 9,485.78 2.400 95% | 87.5% 1 8%
Numero Total de maquinas 6

Elaboracion propia

5.5 Resguardo de la calidad del producto

En la actualidad los consumidores exigen la mejor calidad en los productos que desean
consumir, por lo que fue necesario considerar este punto como muy importante en

nuestro proyecto.

Ademas, por ser un producto que se dirige directamente a la salud del
consumidor, DIGESA, institucion dedicada a medir la calidad de los productos que se

van a comercializar, obliga a cada empresa contar con un proceso altamente higiénico.
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5.5.1 Calidad de los insumos, del proceso y del producto

a) Insumos: Lechuga, tomate, pepino y zanahoria

Los insumos principales en este caso las verduras (lechuga, tomate, pepino y zanahoria)
que son utilizadas para la produccion de las ensaladas de verduras envasadas, deben
pasar por un control de calidad, basadas en inspecciones al 100 % de cada una de ellas,
lo cual implica separar las verduras que se encuentren en mal estado, de esta manera se

garantiza un producto terminado de alta calidad, de buen sabor, color y olor.

Tabla 5.16

Especificaciones de las verduras

Control Verdura Especificaciones

Lechuga 300-350 gr.

Peso Tomate 60-80 gr.

promedio Pepino 125-200 gr.
Zanahoria 100-250 gr.

Sin desgarros
I
visual No machucados

involucradas

Color

Elaboracion propia

b)  Procesos:

Es necesario incrementar y garantizar la seguridad y calidad de las verduras para lograr
mantener la preferencia del consumidor y alcanzar niveles éptimos de productividad.
En la medida que la empresa fortalezca sus buenas practicas de manufactura e
incremente sistemas actuales de aseguramiento de calidad y seguridad alimenticia,
como el HACCP herramienta bésica para la obtencion de las verduras seguras para el

consumidor, que hace especial hincapié en la higiene e inocuidad del producto.

La aplicacion del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control), los programas de Gestion de Calidad Total (TQM) y los sistemas de calidad

como 1SO 9001 resultan muy necesarios.
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Al invertir en un sistema de Gestién de Calidad 1SO 9001 se generan los
siguientes beneficios: mayor eficiencia operacional, incremento de ventas con un

retorno en la inversion de los activos y una mayor rentabilidad.

¢) Producto:

Para el control de calidad del producto final se verifican lo siguientes aspectos:
e Color: Colores representativos de las verduras a utilizar (verde, rojo y
anaranjado)
e Olor: Fresco

e Sabor: Ligeramente acido.

Se verifica el correcto envasado del producto terminado a través de pruebas de
medicion de resistencia y hermeticidad de la tapa, para evitar la contaminacion del
contenido. A su vez para asegurar la calidad del producto y que se encuentre exento de
microorganismos patdgenos se certifica el 1ISO 9001.

5.5.2 Estrategias de mejora

Para considerar que se resguarde la calidad durante la produccién, se realizan pruebas
periddicas destructivas, (se analiza la muestra y luego se descarta por el manipuleo que
sufre la misma) con muestras representativas del producto (en proceso y terminado).
Con esto se determina si el producto fabricado cumple con las especificaciones
planteadas por el Codex Alimentarius, ademéas de las especificaciones de produccion

internas.

Las medidas de resguardo de la calidad en la produccion de ensaladas de
verduras envasadas se basan en el proceso de analisis de puntos de control criticos o
HACCP, que identifica los peligros significativos de los insumos y productos
terminados para mantenerlos dentro de los limites admisibles de consumo humano y

asegurar la calidad del producto.
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Tabla 5.17

Analisis de Riesgo o peligro

: . e .. ¢Este es un
EEpe ol Peligros ".EI pgllgr_o & Justifique su decmgn on ¢ Qué medidas preventivas puede ser aplicada? PCC
proceso significativo? columna anterior (Si/No)?
Bioldgico: Las  verduras  pueden  ser
i6 -Crecimiento bacteriolégico i i ; - .
Inspegglon y . g contaminadasppoc re5|d.uos en el Lavar y desinfectar antes de utilizar las herramientas de
seleccion de | -Descomposicion. suelo o en el ambiente, los .
. o Sl - , . descarga. Desempolvar los camiones antes de entrar en Sl
materia Fisico: camiones estan contaminados por
- e . " . la zona de descarga.
prima -Contaminacién por ambiente de los viajes y todo lo relacionado
descarga. con el transporte y descarga.
Biolégico: Uso de agua de calidad sanitaria | -Revisar la calidad del agua periédicamente.
Lavado PR T Sl . 9 . Sl
-Contaminacion microbioldgica. adecuada. -Controlar niveles de concentracion de desinfectante.
Fisico: Y . -Aumentar la eficiencia en la actividad de pelado.
Pelado . NO El proceso es répido. NO
-Separacion defectuosa. P P -BPM-POES
Cortado Biologica: . NO El proceso es rapido. BPM-POES NO
-Descomposicion.
Fisico. Contaminacion cruzada con otros
Pesado -Contaminacidn de residuos de las NO insumos.en 1a balanza. Limpieza continda en la balanza POES. NO
verduras en la balanza.
Incorporado Blologlcg: o = 5 S| No existe BPM Cambiar d_e guantes gl finalizar cada lote producido o al S|
-Contaminacién microbioldgica. haber manipulad algun otro producto.
Biologico: a5 _verduras € PiEden Instalar una maquina que pueda realizar el envasado y
Tapado -Contaminacidn bacteriana S ColLlL " del tapado en simultaneo S|
' incorporado al tapado. P '
Bioldqico:
-Contaminacion microbioldgica. , - . Tener un personal de limpieza encargado de limpiar las
L Las maquinas son desinfectadas al | . . L e
Embalado fisico: Sl . . instalaciones diariamente para mantener la fabrica libre Sl
_— . inicio del turno del trabajo. .
-Contaminacion con los residuos en de polvo u otros contaminantes.
la maquina.
. fisico: Aqui i - .
Etiquetado 1sIeo. - . NO L as maguinas son desmf_ectadas al Seguir las buenas practicas de manufactura. NO
-Contaminacion por suciedad. inicio del turno del trabajo.
. fisico: . i i i
Encajado sico NO Existe BPM Desinfectar y Controlar de calidad de las cajas antes de NO

-Contaminacion por suciedad.

colocar los productos.

Elaboracion propia
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5.6 Estudio de Impacto Ambiental

Para el analisis del impacto ambiental que se genera nos hemos basado en la ley N°
27446 “Ley del Sistema Nacional de Evaluacion del Impacto Ambiental”, sistema tnico
y coordinado de identificacion, prevencion, supervision, control y correccion anticipada
de los impactos ambientales negativos derivados de las acciones humanas, expresadas
por medio de proyecto de inversion. (Ministerio del Ambiente, 2015) Este proyecto esta
dentro de la categorizacion Il ya que incluye proyectos que pueden generar impactos
ambientales moderados y cuyos efectos negativos pueden ser eliminados 0 minimizados
(Ministerio del Ambiente).

El estudio del impacto ambiental se determina mediante la matriz de Leopold, a
través de la cual identificamos las actividades que generen los impactos ya sean
positivos como negativos al medio ambiente segun cada etapa del proyecto.

» Impactos Positivos

Brindar oportunidades de empleo y desarrollo a las comunidades que residen en

zonas aledafias a la planta de produccion.

» Impactos negativos
e Construccion:

El impacto negativo es alto para todos los factores ambientales.

e Manejo de residuos:
El impacto negativo es alto de no generarse un adecuado manejo de residuos, y

mas aln si éste atenta contra la salud y seguridad de las personas.
e Etapa de operacion:

El impacto negativo es generado mayormente en las siguientes actividades:

Seleccionado y lavado, debido a la merma y efluentes que se generan.
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e Etapa de cierre:

El manejo de residuos tiene un impacto negativo alto en lo que respecta al agua,
salud, interés humano y seguridad de las personas. Las actividades de esta etapa

generan impactos negativos en todos los factores ambientales.

Los principales residuos generados son:
Materia organica: restos de verduras, croutons.
Plésticos.

Papel toalla, papel higiénicos y cartones.
Empaques desechables.

Desinfectantes.

AN N N NN

Elementos de aseo (guantes, pafos).

Los residuos se disponen en contenedores plasticos para basura,
manteniendo un estado de higiene. Deben contener tapa y una bolsa plastica en
su interior para facilitar la evacuacion de los mismos, ademas estos son

separados por tipo de residuo:

v" Organico.
v Inorganico.
v Especiales.

Se cuenta con areas sefializadas donde se depositan los desperdicios para

que no exista una contaminacion con los alimentos.

La evacuacion de aguas residuales:
El sistema de evacuacion de las aguas residuales se mantiene en buen estado de
funcionamiento y esta protegido con trampas para evitar el ingreso de roedores e

insectos a la planta de produccion.
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Tabla.5.18
Matriz de Leopold

Elementos Ambientales

Estéticae
Actividades del proyecto Tierra | Agua |Atmdésfera| Flora | Fauna | Interés
Humano

Saludy
Seguridad

Acceso a rutas
Construccion
Construccion Manejo residuos
Seleccionar
Lavar

Pelar

Cortar
Operacion |Pesar

Tapar
Termoformar
Etiquetar
Almacenar

Desmantelamiento de equipos
Manejo residuos

Cierre

_ Impacto positivo alto Impacto negativo ligero

Impacto positivo moderado Impacto negativo moderado
Impacto positivo ligero Impacto negativo alto
Componente ambiental no alterado

Elaboracion propia.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

Se establece un sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional para todos los
empleados y personas que visiten la planta de produccion. La implementacion de

parametros y procedimientos ayudan a mantener un lugar de trabajo seguro.

Todas las maquinarias y equipos de trabajo cuentan con procedimientos
adecuados y guardas de proteccién, de esta manera se garantiza que los trabajadores no
estén expuestos a condiciones peligrosas.

Asi mismo los operarios estan obligados a usar el uniforme de trabajo y diversos
accesorios. Utilizar los cepillos o rodillos atrapa pelusa es primordial cada vez que
ingresen al area de produccidn para evitar que exista contaminacion de los insumos bajo

manipulacion de los mismos.

Cabe mencionar que dicho uniforme consiste en un conjunto b