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RESUMEN

El objetivo principal de este proyecto es determinar la viabilidad tecnol6gica, econdmica,
financiera, de mercado y social para la instalacion de una planta productora de bebida de

extracto de soya (Glycine max) para el consumo en Lima Metropolitana.

Mediante una encuesta realizada se encontré que el producto seria bien aceptado
por el sector “A” y “B”. Ademas, se determind que los clientes seran los supermercados.
Asimismo, se hallé la demanda del proyecto, la cual para el afio 2027 serd de 925 028

unidades de producto terminado.

En cuanto a la localizacion de planta, tras evaluar mediante diferentes factores
tres ciudades: Lima, Ica y Arequipa, se encontrd que seria mas factible localizar la planta
en Lima. La planta se ubicaria en el parque industrial Huaycan, ubicado en el distrito de
Ate Vitarte.

Por otra parte, se establecio que el tamafio de planta para el proyecto es el mercado
con 925.028 unidades anuales. Ademas, habra que producir como minimo 317 410

unidades por afio para comenzar a obtener ganancias.

Asimismo, se definid que el proceso de pasteurizar es el cuello de botella.
También, se determind que la produccién mensual serd en promedio de 77 122 unidades
para el afio 2027. En cuanto a la disposicion de la planta, se llegd a determinar un area
total de 1 400 m?.

Finalmente, se determind que la inversion total requerida para el proyecto es de
S/1994 105. Siendo lo mas rentable solicitar un financiamiento bancario de 30% de la
inversion total, pues la TIR es mas elevada y alcanza el 32,79% respecto a la inversion,
ademas, que devuelve un VAN de S/2 047 827,39 en 10 afios. Asimismo, el periodo de
recupero de la inversion seria de 4 afios, 4 meses y 4 dias y se obtendra S/2,47 soles por
cada sol invertido.

Palabras clave: Extracto de soya, pasteurizar, cuello de botella, supermercados, planta

de produccion.
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ABSTRACT

The main objective of the project is to determine the technological, economic, financial
and market feasibility of the implementation of a manufacturing plant of a soybean

extract beverage, for its consume in the city of Lima.

Through a survey, we determined that the public of the “>’A’> and ’B’’ sector will
accept our product. In addition, it determined that the clients will be the supermarket.
Furthermore, the demand of the project in 2027 will be of 925 028 units of finished

product.

In terms of location, after an assessment to the cities of Lima, Ica, and Arequipa,
we determined that Lima was the best option. The plant would be located in the industrial

park of Huaycan, which is part of the district of Ate Vitarte.

On the other hand, the size of the installations of the project will be set by the
market size, which is 925 028 units of finished product per year. Furthermore, in order to

obtain profits, we must at least produce 317 410 units of finished product per year.

Likewise, we found that the bottleneck in our process is the pasteurizing
operation. Also, we established that the monthly production would be of 77 122 units for
the last year of the project. In terms of plant disposition, it was calculated a total area of
1 400 m2,

Finally, it was determined that the total inversion of the project would be S/1 994
105. By requesting a bank loan that represents 30% of the total inversion, we will achieve
an internal rate of return of 32,79% of the total inversion. In addition, it has a net present
value of S/2 047 827,39, considering 10 years of useful life. Furthermore, it has a
recovery period, of the total inversion, of 4 years, 4 months and 4 days, obtaining

S/2,47 for each sol invested.

Keywords: Soy drinks, pasteurize, bottleneck, supermarkets, manufacturing plant.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Probleméatica

Ante el gran cambio que se esta generando en la poblacién mundial del siglo XXI, se
crean nuevos estilos de vida en las personas. Uno de estos, es la practica del veganismo
la cual rechaza el consumo de cualquier producto que tenga procedencia de los animales.
Por otro lado, existen personas que son intolerantes a la lactosa. En ambos casos
mencionados, las personas pierden la posibilidad de obtener los beneficios a la salud que

provienen del consumo del yogurt.

El proyecto busca satisfacer esta necesidad, en este caso a través de la produccion
de una bebida la cual; a pesar de, no provenir de la leche de la vaca, conserva el mismo

sabor y con buenos niveles proteinicos y de facil digestion.

1.2.  Objetivos de la Investigacion
1.2.1. Objetivo general

Establecer la viabilidad técnica, economica, financiera, social y de mercado para la

instalacion de una planta productora de bebida de extracto de soya (Glycine max).

1.2.2. Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado del consumo de bebida de extracto de soya

en el Peru, estableciendo si es viable su produccion.

e Identificar y analizar las empresas que actualmente comercializan bebidas de

extracto de soya.
e Evaluar la viabilidad tecnolégica del proyecto.
e Evaluar la viabilidad social del proyecto.

e Evaluar la viabilidad economica y financiera del proyecto.



1.3.  Alcancey limitaciones de la investigacion

La unidad de analisis del proyecto de investigacion sera la bebida elaborada a partir del
extracto de soya. Ademas, la cobertura del estudio comprendera aquellos distritos de
Lima en los que se concentra el publico objetivo del presente estudio, la poblacion
vegana. Los distritos que forman parte de la investigacién pertenecen al nivel

socioeconémico Ay B.

Las limitaciones halladas son esencialmente, falta de claridad respecto a la

denominacion de los productos alimenticios en la actualidad.

1.4. Justificacion del tema
1.4.1. Justificacion técnica

El proyecto es factible tecnol6gicamente debido a la existencia de empresas peruanas que
se producen bebida de extracto de soya y la comercializan en el mercado. En adicion, las
maquinas y equipos necesarios para el proyecto son las mismas que se emplean en la
industria de los lacteos. Entonces, esto sumado a que existen trabajos de investigacion
en el paisy en el extranjero acerca del producto del proyecto de investigacion, nos permite

afirmar que el trabajo es viable en el aspecto tecnoldgico

1.4.2. Justificacion econémica

El proyecto resultara rentable y tendrd un VAN economico de S/1 935 408,16 y una TIR

economica de 26,73%.

1.4.3. Justificacion social

Se veran beneficiadas las comunidades en general, ya que al ofrecer una alternativa para
aquellas personas que desean acceder a los beneficios del yogurt, pero no pueden hacerlo
debido a la intolerancia a la lactosa o una postura definida como es el veganismo, les

permite solucionar este problema.

Ademas, se generaran 25 puestos de trabajo en el primer afio para las personas de

la comunidad aledafia a la planta de produccion.



1.4.4. Justificacion de innovacioén

La bebida de extracto de soya es un producto alimenticio que se obtiene a partir del

extracto de la semilla oleaginosa conocida como soya. En este caso, la bebida busca

ofrecer los mismos beneficios del yogurt y para esto se somete a procesos similares a los

que atraviesa la leche para convertirse en leche fermentada o yogurt. Entonces, ofrece al

publico en general y sobre todo a unos segmentos de la poblacién que no les era posible

acceder a los beneficios de la leche fermentada, una alternativa alimenticia nutritiva.

1.5.

Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de bebida a partir de extracto de soya es factible,

pues existe un mercado que va a aceptar el producto y ademas es economica, financiera,

social y tecnoldgicamente viable.

1.6.

Marco referencial de la investigacion

Las tesis referidas se muestran a continuacion:

Barzola Gallardo, C. (2014). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de
una planta productora de jugo bebible de verduras (tesis para optar por el

titulo de ingeniero industrial). Universidad de Lima. Lima, Perd.

Dominguez Gamarra, B. (1989). Estudio tecnoldgico de la elaboracion de
yogurt tipo aflanado (tesis para optar por el titulo de ingeniero industrial).

Universidad de Lima. Lima, Per(.

O’Brien Garcia, P. (1987). Estudio tecnoldgico para la instalacion de una
planta productora de yogurt de soya (tesis para optar por el titulo de ingeniero

industrial). Universidad de Lima. Lima, Perd.

Vargas Ponguillo, J, y Alvarez Alvarez, J. (2003). Produccion y
comercializacion de yogurt de soya en Guayaquil como unidad estratégica de
negocios para Industrias Lacteas Toni (tesis para optar por el titulo de
economista con mencion en gestion empresarial, especializacion marketing).
Escuela Superior Politécnica del Litoral Instituto de Ciencias Humanisticas y

Economicas. Guayaquil, Ecuador.



e Ube Zambrano, E. (2011). Implementacion y posicionamiento del yogurt a
base de soya como producto alternativo al yogurt lacteo en la ciudad de
Guayaquil (tesis para optar por el titulo de ingeniero comercial con mencion

en marketing). Universidad Técnica Salesiana. Guayaquil, Ecuador.

A continuacién, se presentaran las similitudes del proyecto de investigacion con

los trabajos referenciales:

Tablal.1

Similitudes y diferencias entre tesis

Tesis referidas Similitudes Diferencias

El producto es diferente al del
presente trabajo. Tanto la
tecnologia como el micro
entorno difieren del de los

correspondientes al trabajo de

investigacion.

Los objetivos del estudio son
El proceso productivo es similar al del distintos a los del presente
presente estudio. Algunos de los equipos  trabajo de investigacion. La
necesarios para este proyecto coinciden  materia prima es distinta a la

Emplea la misma metodologia que se
empleard en este trabajo de
investigacion. Comparte una de las
segmentaciones de mercado que se
utilizara para el estudio.

Estudio de prefactibilidad

para la instalacién de una

planta productora de jugo
bebible de verduras

Estudio tecnoldgico de la
elaboracion de yogurt tipo

aflanado con los del trabajo de investigacion. del estudio, lo cual hace que
gran parte del trabajo difiera.
— . Los objetivos del estudio son
La materia prima es la misma que la del o
. - . distintos a los del presente
Estudio tecnoldgico para la presente trabajo. El proceso de . . S
) > iy - trabajo de investigacion. El
instalacién de una planta produccién y los equipos empleados

trabajo se enfoca en el proceso
productivo y en la tecnologia
empleada.

productora de yogurt de soya  coindicen en gran medida con los del
trabajo de investigacion

Produccion y La metodologia empleada en

comercializacién de yogurt La materia prima, el proceso de este estudio es distinta a la aue
de soya en Guayaquil como  produccién y los equipos son similares a g
. L se emplea en el proyecto de
unidad estratégica de los empleados en el presente proyecto de investioacion. El mercado es
negocios para Industrias investigacion. g :

Lacteas Toni distinto al peruano.

Los beneficios mencionados sobre la
bebida de extracto de soya son similares
a los mencionados en el trabajo de
investigacion. Los productos sustitutos y
complementarios son similares a los
mencionados en el presente estudio.

Los objetivos del estudio son
distintos a los del presente
trabajo de investigacion. El
mercado es distinto al
peruano.

Implementacién y
posicionamiento del yogurt a
base de soya como producto

alternativo al yogurt lacteo
en la ciudad de Guayaquil




1.7.  Marco conceptual

Con respecto al glosario de términos, se tienen las siguientes definiciones:

Pasteurizacion: Proceso de calentamiento utilizado para reducir las bacterias
de algunas bebidas alcohdlicas y de la leche (Tortora, Funke, Case, 2007, p.
193)

Homogenizacion: Proceso de estabilizacion que permite obtener productos
mas atractivos para el consumidor final. En la industria lactea se emplea
como tratamiento previo para evitar que la fraccion de grasa se separe
(Rosado y Rosado, 2014)

Proceso H.T.S.T: Proceso de pasteurizacion, cuyas siglas significan
temperatura elevada en poco tiempo. Comprende una temperatura promedio

de 75 °C y una duracion promedio de 15 segundos (Huaman y Losno, 2006)

Inoculacién: Introducir artificialmente una porcion de muestra (indculo) en
un medio adecuado, con el fin de iniciar un cultivo microbiano, para su
desarrollo y multiplicacion. Una vez sembrado, el medio de cultivo se incuba
a una temperatura adecuada para el crecimiento (Universidad Tecnoldgica
Nacional, 2009).

Incubacion: Intervalo de tiempo entre la invasion por un agente infeccioso y
la aparicion de los primeros signos o sintomas de la enfermedad (Ibafez,
2010).

Cultivos termofilos: También conocidos como bacterias de acido lactico, se
encargan de fermentar azlcar para producir acido lactico, el cual inhibe o
mata el resto de microorganismos (Ingraham y Ingraham, 1998, p. 734). Los
de tipo termofilico pueden resistir mayores temperaturas.

Negocio a negocio (B2B): Transacciones de negocio a negocio se realizan
entre una compariia y otra (Nevarez y Santana, 2014).

Extracto de soya: Bebida vegetal elaborada a partir de la legumbre conocida
como soya. Es conocido como una alternativa vegetal a la leche (Salas-

Salvadd, Bonada, Casafias, Sald, Burgos, 2019).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

SojaLife es un producto bebible a partir del coagulado de la proteina de soja (agua y habas
de soja), almidén modificado de soya, edulcorantes y enriquecido con frutas, aroma y
vitamina B12. La caracteristica principal de este es su produccién completamente

vegetal.

Es una alternativa a los yogures con lactosa, lo cual resulta atractivo para los
intolerantes a la lactosa y los veganos. Su consumo va dirigido a todas las edades, debido
a su concentrado aporte proteico. Tiene un bajo contenido en hidratos de carbono.
Ademas, tiene un alto contenido en fibras y un bajo contenido en sodio, lo cual es

beneficioso para las personas con hipertension arterial (Meco, 2019).

Es recomendable el consumo de esta bebida rica en acidos grasos insaturados,
debido a que se convierte en un medio de prevencion de la ateroesclerosis, lo que
disminuye los riesgos de ataques cardiacos o cerebrales (Torrejon y Uauy, 2011). En
adicion, al provenir de la soya contiene fosforo organico que actdia como ténico para el

cerebro y exalta la vitalidad de las células del organismo (Cala, Garcia & Sanchez., 2017).

e Producto bésico: La bebida de extracto de soya es un producto bebible
completamente vegetal que contiene un alto valor nutritivo. Se elabora a
partir del extracto de soya y ofrece una serie de beneficios a la salud de los

consumidores.

e Producto real: El producto se comercializara en envases de plastico de 1 litro.
El rétulo brindara la siguiente informacion: marca, informacion nutricional,
lista de ingredientes, fecha de expiracion, logo de la empresa, pagina web de
la empresa, teléfono de la empresa, condiciones de conservacion y lote de

produccion.

e Producto aumentado: La empresa contard con una central telefénica que

estard disponible para la atencidn del publico en general. Con anticipacion



se fijara la politica de pago a proveedores, que implica un periodo de tiempo
de 30 dias. Por otro lado, para los clientes se contard con una politica de
cobranza de 100 dias fijado por los clientes. A la hora de firmar contrato con
los clientes, se establecerd una tasa de castigo por dia de morosidad de pago.

Figura2.1
Yogurt 1 kg
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i
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i g

®

Nota. De Tienda Online: Yogurt bebible Yoleit Natural Botella 1 kg por Wong, 2017
(https://www.wong.pe/yogurt-bebible-yoleit-natural-botella-1-kg-48251005/p).

2.1.2. Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1. Usosy caracteristicas del producto

Con respecto a sus usos y propiedades, es un producto que por su origen vegetal no
contiene colesterol ni grasas saturadas. No solo se presenta como alternativa para los
intolerantes a la lactosa, sino para los adultos mayores por sus propiedades antioxidantes
y digestivas, esto considerando que la bebida de litro ofrecida emplea aproximadamente
84 gramos de azUcar en su elaboracion y el consumo diario no seria superior a 500
mililitros, lo cual implica menos de 50 gramos de consumo de azUcar, dosis recomendada
en base a una dieta sana de 2 000 calorias por dia (Organizacion Mundial de la Salud
[OMS], 2015). Su uso e ingesta es con fines exclusivamente alimenticios. En adicién, es
parte de los ingredientes de tanto postres como helados de sabor suave por lo que los

nifios también pueden disfrutar de consumirlo.

2.1.2.2. Bienes sustitutos y complementarios

Por otro lado, se consideran bienes sustitutos a todos aquellos bienes que pueden ser

usados en el mercado de bebibles. Los siguientes son los principales sustitutos vegetales
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en el mercado: bebida de extracto de arroz, bebida de extracto de almendras y bebida de
extracto de avena. Ademas, existen también los jugos naturales, batidos naturales y
complementos alimenticios o dietéticos, que no necesariamente son competidores

directos, pero podrian sustituir al producto.

Finalmente, los bienes complementarios, que son aquellos que pueden utilizarse
de forma conjunta con el producto. Dentro de los productos complementarios estan las
frutas en trozos como es el caso de la frambuesa, manzana y durazno; y los cereales que

pueden ser variedades de avena, arroz, trigo y maiz.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

A la fecha, la poblacion de Lima Metropolitana asciende 9 millones 111 mil habitantes
(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2017). El producto tiene la vision
de ser reconocido por su sabor, su presentacion y la calidad de sus insumos. Debido a

esto, SojaL.ife esta dirigido a personas del sector Ay B.

De acuerdo con el publico objetivo previamente mencionado; se eligié como area
de investigacion a los distritos de Miraflores, La Molina, San Borja, San Isidro y Santiago
de Surco. Ademas, de los lugares mencionados como &rea de estudio, los distritos que
albergan a la poblacién de nivel socioeconémico A y B representan un total de 763 954
habitantes, o0 un 9% total de la poblacién. En su etapa inicial el proyecto sera difundido
solo en Lima Metropolitana. Sin embargo, existe la posibilidad de expansion, sujeta al

éxito del producto.



2.1.4. Analisis del sector
2.1.4.1. Poder de negociacion de los compradores:

En el caso del poder de negociacion de los clientes, habrd que considerar a los
supermercados. En primer lugar, son pocos los proveedores del producto del caso.
Luego, son pocos los supermercados en el Perd, lo que les da el poder sobre las empresas
productoras, dado que, tienen la posibilidad de seleccionar los productos que seran parte

de sus establecimientos.

Ademas, los supermercados son los lugares a los que acude el publico objetivo y
por ende donde se concentrarda el producto. Entonces, los acuerdos con los
supermercados representan un alto porcentaje de ingresos para la empresa. Por otro lado,
los clientes poseen la capacidad de crear su marca propia de bebida de extracto de soya,
dado que la tecnologia es conocida y cuentan la capacidad econdmica para hacerlo. La
diferencia de poderes en la negociacion es amplia y esto puede implicar consecuencias
negativas para los proveedores e incluso, los consumidores (Consumers International,
2012)

En conclusion, el poder de negociacion de los clientes es alto.

2.1.4.2. Poder de negociacién de los proveedores

Con respecto a los proveedores, es importante reconocer que ademas de la materia prima
que es la bebida de soya, existen insumos con los cuales se debe abastecer la empresa
para poder producir y estos son: azlcar, fermentos lacticos, concentrado de frutas y
envases. Por lo tanto, el poder de negociacién de los proveedores depende del producto

que ofrecen.

Los proveedores de la materia prima son pocos a nivel nacional, menos de 10
(Euromonitor, 2019), y sus principales clientes son los negocios retail. Por otro lado, el
ingreso que obtendrian de este negocio seria una porcién poco significativa en
comparacion a su mercado habitual. Es importante mencionar que estos proveedores
tienen la capacidad de integrarse hacia adelante, porque cuentan con la tecnologia y el
conocimiento necesario para hacerlo. Entonces, este tipo de proveedor cuenta con un

poder de negociacién medio alto.



Los proveedores de azlcar se encuentran distribuidos a lo largo del pais, sobre
todo en el norte. En el pais son 6 empresas las que producen el 76% de la produccion
nacional (Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI], 2019). No se trata de un
producto diferenciado, debido a que se trata de un commodity. Por otra parte, los ingresos
que obtendrian de este negocio no serian una porcién significativa de sus ingresos totales.
Ademas, no cuentan con la capacidad de integrarse hacia adelante, a nivel de tecnologia,
por ser un negocio distinto. Entonces, este tipo de proveedores cuenta con un poder de

negociacion medio.

Los proveedores de cultivos lacticos son pocos a nivel nacional, sin embargo, se
tiene la presencia de grandes empresas como Cargill en el pais y de manera indirecta,
mediante exportaciones, Corbion y Henan Jidan Lactic Acid co Itd. Tienen una gran
variedad de clientes, pues no solo ofrecen este tipo de productos. Segun Herrera (2017),
las bacterias acido lacticas (BAL) tienen otros usos industriales, como la produccion de
probidticos, péptidos antimicrobianos, metabolitos y edulcorantes (p. 28). Se trata de un
producto diferenciado por la tecnologia que implica producirlos y la importancia que
tienen. Los ingresos provenientes de este negocio no seran significativos para estos
proveedores debido a la magnitud de sus clientes habituales. Es importante mencionar
que estos proveedores no tienen la capacidad de integrarse hacia adelante debido a que
no manejan la tecnologia pertinente al producto en estudio. Entonces, estos proveedores

tienen un poder de negociacion alto.

Los proveedores de concentrado de frutas son numerosos a nivel nacional, se
registraron 113 exportadores, en el periodo 2014-2018 bajo la partida arancelaria 2 009
899 000 (Veritrade, 2019). Lo que ofrecen no se trata de un producto diferenciado, dado
que latecnologia y la importancia inherente al producto no lo hacen posible. Los ingresos
provenientes de este negocio no seran significativos para estos proveedores debido a la
diversidad de sus clientes; que pueden ser restaurantes, hoteles, heladerias, etc. Es
relevante mencionar que no tienen la capacidad de integrarse hacia adelante, debido a que
no cuentan con la tecnologia ni el conocimiento para realizarlo. Entonces, tienen un

poder de negociacién medio alto.

Los proveedores de botellas de polietileno no son escasos en el pais, en el afio
2018 se importaron 1 262 toneladas de productos de plastico, que mayormente se destinan
a elaborar envases (Sociedad Nacional de Industrias [SNI], 2019). No se trata de un

producto diferenciado. Los ingresos obtenidos de este negocio no seran significativos.
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Es importante mencionar que estos proveedores no tienen la capacidad de integrarse hacia
adelante, dado que no cuentan ni con la tecnologia ni el conocimiento necesario para

realizarlo. Entonces, este tipo de proveedores cuenta con un poder de negociacion medio.

En conclusion, el poder de negociacion de los proveedores es medio alto.

2.1.4.3. Amenaza de nuevos ingresantes

Ingresar al mercado planteado en este trabajo, implicara una inversién inicial no menor.
Respecto a las politicas gubernamentales, la empresa estaria bajo la vigilancia de la
Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) perteneciente
al Ministerio de Salud, se encarga ademas de dar las autorizaciones sanitarias del caso.
Ademas, también estaria bajo la jurisdiccion del Instituto Nacional de Calidad (INACAL)
que se encuentra adscrito al Ministerio de la Produccion. Cumplir con las normas de

ambos entes reguladores no implica mayores dificultades.

Por otro lado, diferenciar la marca es una tarea complicada para los recién
ingresados al mercado en mencion, debido a que se trata de un producto de consumo
masivo. Ademas, para lograr una mayor rentabilidad es necesario aplicar economias de
escala por el tipo de producto. Por ultimo, es relevante mencionar que los canales de
distribucion se encuentran ocupados por las grandes marcas y seréa dificil para los nuevos
ingresantes hacerse de un lugar en ellos. Sin embargo, en la region existen compafiias
que podrian incursionar si deciden adaptarse a las regulaciones nacionales y a la

hegemonia que proponen los lideres de mercado.

En conclusién, de acuerdo con los factores mencionados, la amenaza de nuevos

ingresantes es medio alto.

2.1.4.4. Amenaza de productos sustitutos

Al tratarse de una bebida que busca aportar los beneficios que ofrece el yogurt tradicional
y a su vez, ser una alternativa para un segmento del mercado que tiene la necesidad de
adquirir un producto de origen vegetal, enfrenta la amenaza de productos como extractos,

bebidas naturales y complementos alimenticios.

Como se mencion0 previamente, entre los competidores directos se tiene a las

bebidas de extracto de arroz, almendras y avena. La bebida de extracto de soya ofrece
11



mayor contenido proteinico y menor contenido en carbohidratos que los productos
mencionados. Segun estudios, se considera la alternativa vegetal mas equilibrada
nutricionalmente, sacandole ventaja a la bebida de arroz, almendras y avena (Vanga y
Raghavan, 2018).

Luego, el resto de productos sustitutos son los jugos y batidos naturales y los
complementos alimenticios y dietéticos. Para el caso de los jugos naturales, no son tan
apropiados para una dieta debido a su contenido de azlcar. En el caso de los batidos
naturales que no contienen leche, ofrecen un gran valor nutricional; sin embargo, resultan
mas caros que la opcion que se ofrece. Por Gltimo, se encuentra la opcion de consumir
complementos alimenticios que aportan los nutrientes que el usuario necesite; no

obstante, al igual que los batidos naturales son mas caros que la bebida en estudio.

No obstante, la cantidad de alternativas que tiene el publico objetivo es una
amenaza latente para el producto. En conclusién, la amenaza de productos sustitutos es

alta.

2.1.4.5. Rivalidad entre los competidores actuales

Los competidores actuales no tienen una participacion de mercado similar, existe uno que
ocupa casi la mitad del mercado. Se trata de la empresa Gloria. Luego en menor medida
se encuentra Laive y el resto de pequefias empresas en este rubro. La informacion en
mencion se puede encontrar en la tabla 2.2 del presente trabajo. Entonces, si una empresa
decidiese ingresar a este mercado, tendria un gran competidor al cual se le podria quitar
una parte de su participacion de mercado.

Para la industria de la bebida de extracto de soya, las barreras de salida se
presentan fundamentalmente por los costos fijos de salida y las restricciones sociales.
Los costos fijos de salida implican la venta de activos fijos, que se pueden emplear tanto
para la produccién de leche y de yogurt, lo que significa que no significaria un problema
dada la versatilidad del uso de estos equipos. En el caso de las restricciones sociales, se
tendria principalmente a la capacidad de protesta de los trabajadores y de la poblacion

que consume este producto.

No obstante, el competidor principal domina casi todo el segmento de mercado al
que se pretende ofrecer el producto. En conclusion, la rivalidad entre los competidores

es alta.
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2.1.5. Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de

mercado

Para la investigacion de mercado, se emplearan fuentes secundarias y fuentes primarias.
La determinacion de la demanda sera a partir del resultado de las encuestas dirigidas al
publico objetivo. EI mencionado publico, debidamente segmentado, serd cuantificado a
partir de la informacidn proporcionada por el INEI. La cantidad y frecuencia de consumo
del producto, del publico, nos permitira estimar el tamafio de mercado de la bebida de
extracto de soya. Ademas, la intencion e intensidad de compra de las personas aportaran
precision a la demanda calculada. No obstante, se tomara sélo un porcentaje de este

mercado para el proyecto de investigacion.

Luego, a partir de la demanda hallada se realizara la proyeccion de la misma. A
partir de la informacion mencionada se pronosticara la demanda empleando un modelo
causal. Se asociara el PBI nacional con la demanda hallada para poder establecer un

modelo de regresion simple. La proyeccion comprenderéa el periodo 2018-2027.

Entonces, a partir de la demanda proyectada, ajustada de acuerdo con los criterios
previamente mencionados, se determinara la demanda del proyecto. Respecto a las
técnicas cuantitativas de orden de fuente primario, se emplearan las encuestas del tipo
personal, es decir entrevistas personales con el potencial consumidor. De forma que se

puedan obtener las respuestas mas claras.

2.2.  Analisis de la demanda
2.2.1. Demanda historica
2.2.1.1. Importaciones/exportaciones

Respecto a las importaciones y exportaciones, la bebida de extracto de soya no cuenta

con data secundaria especifica para determinar su demanda interna aparente.

La partida arancelaria que comprende al producto en estudio es la 1 302 192 000,
que implica extracto de habas (porotos, frijoles, frejoles) de soja (soya), incluso en polvo.
Las exportaciones del producto son nulas, sin embargo, productos derivados del extracto
de soya como harinas, polvos y cremas, que lo emplean como insumos junto a otros
productos como la ufia de gato, se han enviado en cantidades minimas y sin continuidad.

Por otro lado, las importaciones en su mayoria son de extracto de soya al 40% de
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isoflavonas para la industria farmacéutica. A continuacion, se muestra un resumen de las

importaciones y exportaciones de lo indicado previamente:

Tabla 2.1

Importaciones y exportaciones del extracto de soya

Afio Exportaciones (kg) Importaciones (kg)
2010 521 2042

2011 0 135

2012 2 653 345

2013 0 250

2014 0 150

2015 49 150

2016 0 285

2017 80 160

Nota. Adaptado de Importaciones y Exportaciones 2010-2017 de la partida arancelaria 1 302 192 000
por Datatrade, 2019 (http://www.datatrade.com).

2.2.1.2. Producciéon Nacional

A continuacion, se muestra la participacion de las empresas productoras de bebidas de

soya:

Tabla 2.2

Participacion de empresas productoras de bebidas de soya

Nombredemarca NOombrede o dedata 2014 2015 2016 2017 2018
empresa
Soyvida (Gloria SA, ~ Gloria SA, o, Giinacion (%) 1032 938 1916 3121 40,14
Grupo) Grupo
Laive (Laive SA) Laive SA Participacion (%) 5,36 562 9,96 1566 22,74
Others Others Participacion (%) 84,32 85 70,88 53,13 37,12
Total Total Participacion (%) 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Nota. Adaptado de Nutrition Company Shares of Soy Drinks Peru % Value 2014-2018 por Euromonitor,
2019 (http://www.euromonitor.com).

Dentro de las empresas que ocupan la participacion de otros tenemos a empresas
como Liquats vegetals, Valle Redondo, Coca Cola Company, Master Martini, Organico
Importadora S.A, Nature Hearts y Vilay. Las marcas de las empresas son: natrue, natura,

ades, orasi, scotti, nature heart y vilay, correspondientemente.
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2.2.1.3. Demanda Interna Aparente (DIA)

En base a las encuetas realizadas y la informacion poblacional del INEI se tiene la

siguiente informacion sobre la demanda interna aparente:

Tabla 2.3
DIA de la bebida de extracto de soya

Afo 2013 2014 2015 2016 2017
Poblacidn total 30196 044 30670122 31151 643 31640 724 32 137 484
% Poblacion en Lima 31.46% 31.46% 31.46% 31.46% 31.46%

Lima Metropolitana 9499 676 9 648 820 9 800 307 9954 172 10 110 452

% poblacién de LM a
partir de los 6 afios
Poblacion LM a partir
de los 6 afios
% poblacién limefia A 'y
B

Poblacion LM de NSE
A'y B a partir de los 6 2 042 041 2074 101 2 106 664 2139739 2173333

90,70% 90,70% 90,70% 90,70% 90,70%
8 616 206 8 751 480 8 888 878 9028 434 9170 180

23,70% 23,70% 23,70% 23,70% 23,70%

afios
Intencion de compra 94,79% 94,79% 94,79% 94,79% 94,79%
Intensidad de compra 74,07% 74,07% 74,07% 74,07% 74,07%
CPC (litros/habitantes- 1,63 163 163 1,63 1,63
semana)
Semanas al afio 52 52 52 52 52

Demanda mercado

objetivo (litros/afo)
Nota. Adaptado de Perd:Poblacidn 2017, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién
Publica, 2017 (http://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacion_peru_2017.pdf).

121359540 123264885 125200144 127165787 129 162 292

2.2.2. Demanda potencial

2.2.2.1. Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

Con respecto a la poblacion, Peru es el octavo pais mas poblado de América. Ademas,
el pais mantiene un incremento poblacional constante de 339 mil personas al afio (INEI,
2018).

Por otro lado, el consumo de bebida de extracto de soya presenta un
comportamiento no estacional, entonces el consumo mensual por afio es similar para
todos los meses con variaciones muy pequefias. En adicion, es importante mencionar

que, en la época de verano, las altas temperaturas interfieren con la conservacion del
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producto, lo cual disminuye levemente el consumo del producto en ese periodo,

considerando que el consumidor debe proporcionar las condiciones de refrigeracion.

Dentro de los aspectos culturales, encontramos una sociedad que se preocupa cada
vez mas sobre su salud. Per( ocupa el segundo lugar en Latinoamérica con mas adeptos
a dietas bajas en grasa, 49% de peruanos. Es natural que exijan productos cada vez mas
saludables y con un alto valor nutricional, el 68% de peruanos desean ver en anaquel
productos totalmente naturales (Nielsen, 2016). Asimismo, la apariencia fisica y las
cantidades de energia que desean las personas requieren de alimentos que les permitan
lograr este propdsito. En este contexto cada vez surgen mas productos nuevos que buscan

complacer estas nuevas necesidades.

Actualmente, el patrén de consumo mas relevante es el consumo per capita. A
partir de este patrén, hallado para una realidad similar a la de nuestro pais, se podra

determinar la demanda potencial del proyecto.

2.2.2.2. Determinacion de la demanda potencial

La demanda potencial se determinara en funcion al mercado de bebidas vegetales en
Argentina. Se escogi6 este pais, por ser un pais similar, a nivel de patrones de consumo,
esto se ve reflejado en los niveles de obesidad y sobrepeso. En Argentina se registra una
obesidad en adultos del 19.2% y sobrepeso del 32.6%; mientras que en Peru, la obesidad
se encuentra en 17.5% y el sobrepeso en 34.7%. (Federacion latinoamericana de
sociedades de obesidad, 2017). Esto tiene relacion directa con la cantidad de calorias que
consume la persona. En Perd, el consumo de calorias es de 2 031 kcal promedio por dia
y en el caso de Argentina es de 2 103 kcal promedio por dia (Public Health Nutrition,
2018).

A continuacién, se muestra el consumo per cépita del producto en mencion del
afo 2022:

Tabla 2.4

Demanda potencial

Poblacion 2022 CPC (2018) en Demanda potencial
(personas) kg/persona (kg)
Peru 34 740 746 11 37341616
Nota. Adaptado de Nutrition Sizes of Soy Drinks Argentina Retail Volume 2014-2018, por Euromonitor,
2018 (http://www.euromonitor.com).

Pais
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2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias

2.2.3.1. Disefio y Aplicacion de Encuestas u otras técnicas

Es necesario obtener informacion del pablico objetivo, por este motivo se disefiaron y

aplicaron encuestas que facilitaron este proposito. Las encuestas cuentan con las

siguientes preguntas:

¢En qué rango de edad se encuentra?
¢En qué distrito vive?

¢En qué tipo de establecimiento realiza regularmente sus compras de

productos alimenticios?
¢Qué marcas de bebida de extracto de soya conoce?
¢Consumiria una bebida que este elaborada a partir de extracto de soya?

Del 1al 10, (Cudl seria el grado de intensidad de su probable compra? Siendo

1 probablemente lo compraria y 10 de todas maneras lo compraria.
¢Con qué complemento lo consumiria?

¢Con qué frecuencia compraria esta bebida?

¢En qué cantidad consumiria esta bebida?

¢Cudles son las caracteristicas mas importantes que evalta al momento de

realizar la compra?
¢Cudl es el sabor de su preferencia?

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bebida de extracto de soya de 1

litro?

Para determinar al nimero de personas necesarias a encuestar se empled la

siguiente formula:

Donde:

_ pXqXxNxZ?
T eE XN +pxqx22

P = probabilidad afirmativa
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Q = probabilidad negativa
N = tamafio de la poblacion objetivo
E = error de la muestra

0,5 % 0,5 % 1830 215 x 1,962

= = 384
0,052 x 1830 215+ 0,5 x 0,5 X 1,962

n

Entonces, se realizo la encuesta a 384 personas pertenecientes al publico objetivo.
El resultado de las encuestas se detalla en el anexo 1 del presente trabajo. Dentro de los
resultados relevantes se tiene que el producto tendra 3 presentaciones que seran fresa,
licuma y vainilla y su participacion de ventas sera de 42,96%, 42,96% y 14,08%,

respectivamente.

2.2.3.2. Determinacion de la Demanda

A partir de las 384 encuestas realizadas, se obtuvo informacion relevante para la
realizacion del proyecto. La intencion de compra se hall6 a partir de una pregunta
binomial en la que 364 de los encuestados respondié que si, esto es equivalente a un
94,79%. En el caso de la intensidad de compra se le dio una escala de alternativas a los
encuestados que respondieron que si a la pregunta de intencion de compra. La intensidad
de compra obtenida fue de 74,07% al promediar los valores que ingresaron los

encuestados que tenian en la escala al valor diez como su limite superior.

Con respecto a la frecuencia de compra, mas de la mitad de los encuestados indico
gue consume semanalmente. Para el caso de la cantidad comprada, se convirtieron los

valores a una frecuencia semanal y el promedio de consumo fue de 1,62 litros.

2.2.4. Proyeccién de la demanda

Para el caso de la proyeccién de la demanda, se asume que el consumo de bebida de
extracto de soya por persona se mantendra estable a lo largo de los afios y que el
porcentaje de crecimiento poblacional anual también serd el mismo. Luego, a partir de
esta informacidn se asociara la demanda con el PBI nacional, a través de los afios, para

poder determinar la proyeccién de la demanda.
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Tabla 2.5

Relacion demanda y PBI

Ao Demanda (miles de litros) PBI (millones de soles)
2010 115 818 416 784
2011 117 637 473 049
2012 119 484 508 131
2013 121 360 543 556
2014 123 265 570 593
2015 125 200 606 406
2016 127 166 648 719
2017 129 162 689 277

Nota. Adaptado de PBI de los departamentos segln actividades econdémicas, por Instituto Nacional de
Estadistica e informatica, 2019 (http://m.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/pbi-de-los-
departamentos-segun-actividades-economicas-9110/).

Al hacer la evaluacién a partir de modelos matematicos tomando como base la
demanda histérica, se obtuvieron los siguientes valores para los coeficientes de

determinacion de cada modelo matematico:

Tabla 2.6

Coeficientes de determinacioén

Coeficiente de

Ecuacion determinacion (R2)
Lineal 99,36%
Logaritmica 98,09%
Potencial 98,39%
Exponencial 99,43%

Después, de evaluar las alternativas, se escoge la ecuacién exponencial, debido a
que posee el mayor coeficiente de determinacién. La ecuacién es la siguiente: y = 80
311,01 *e " (4,187*10"-7*X). Como se menciono anteriormente, a partir de las variables
mencionadas se proyectara la demanda histérica para el horizonte de vida del proyecto,
y considerando un incremento del 5% anual para el PBI (Ministerio de Economia y
finanzas [MEF]; 2019):
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Tabla 2.7
DIA proyectada

Afio PBI (millones de soles) Demanda (miles de litros)
2018 730 406 131514
2019 808 827 135904
2020 867 785 139 301
2021 935 385 143 300
2022 982 154 146 133
2023 1031 262 149 169
2024 1082 825 152 424
2025 1136 966 155919
2026 1193815 159 674
2027 1253 505 163 715

Nota. Adaptado de Marco macroeconémico multianual 2020-2023 proyecta crecimiento promedio de la
economia de 4,4% en los préximos 4 afios, por Ministerio de Economia y Finanzas, 2019
(https:/imww.mef.gob.pe/es/noticias/notas-de-prensa-y-comunicados?id=6131).

2.2.5. Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

La vida util de proyecto serd de un total de 10 afios contados desde el inicio de las
operaciones en planta. Es decir, desde finales del afio 2017 a finales del afio 2027. En el
altimo afo del proyecto, se tiene previsto la venta de los activos fijos de la empresa, la

cual sera a valor de libros.

2.3.  Analisis de la oferta
2.3.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

El analisis de mercado estd en relacion con las productoras, importadoras y
comercializadoras que estan en desarrollo actualmente en el mercado. Al seguir estas
pautas podremos obtener un panorama mas amplio de la oferta y accesibilidad dentro del
mercado. A continuacion, se presenta un cuadro de la oferta en el Perd en base a la

energia presente en las bebidas a base de soya en el Peru:
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Tabla 2.8

Oferta en el Per

Empresa 2014 2015 2016 2017 2018
Gloria SA, Grupo 12,27% 11,35% 22,771% 36,93% 48,22%
Laive SA 3,41% 3,65% 6,35% 9,94% 14,66%
Otros 84,32% 85,00% 70,88% 53,13% 37,12%
Total 100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00%

Nota. Adaptado de Nutrition Company Shares of Soy Drinks Peru % Value 2014-2018, por Euromonitor,
2019 (http://www.euromonitor.com).

El mercado de lacteos en el Per( esta integrado en su mayoria por Gloria y Laive.
Entre estas dos compafiias cubren practicamente todo el mercado local mientras que una
pequefia parte es conformada por productoras artesanales y otras compafiias cuyo
prestigio es menor, como se explica en el texto posterior a la tabla 2.2. En lo que respecta
al mercado de la bebida de extracto de soya, las maximas desarrolladoras y
comercializadoras del mercado son Gloria y Laive.

2.3.2. Competidores actuales y potenciales

En la actualidad, debido a los acontecimientos que se han venido dando en la industria
de los alimentos referente a sus rotulados y su falta de veracidad, las empresas estan
teniendo un mayor cuidado a la hora de realizar publicidad e incluso de presentar sus
productos. Actualmente, la empresa Gloria representa el 40,14% del mercado de bebidas
de soya, seguido por Laive que cuenta con un 22,74% de participacion (Euromonitor,
2019).

Como potencial competencia tenemos a la empresa Nestlé, la cual a diferencia de
Gloria y Laive no se encuentra actualmente en el mercado a pesar de producir los mismos
bienes, sin embargo, estuvo presente en Latinoamérica hasta el 2016 con la marca Sollys
(Euromonitor, 2019). Ademas, como potenciales competidores se encuentran empresas
como grupo Danone, grupo Lactalis con sus marcas Silk y Batavo presentes en Argentina
y Brasil correspondientemente. Por dltimo, la marca Ades de la compafiia Coca Cola,
podria incursionar con un producto similar si encuentra oportuno ingresar al mercado

peruano.
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2.4.  Determinacion de la demanda para el proyecto
2.4.1. Segmentacion del mercado

La segmentacion se puede dividir en variables geogréaficas, demograficas, psicogréaficas
y conductuales. Para la bebida de extracto de soya utilizamos en primera instancia una
variable geografica pues nuestros datos y estudio se centran en la poblacion limefia de
ciertos sectores. En la actualidad tenemos que la poblacién de Lima metropolitana es el
31,46% del total de la poblacién peruana (INEI, 2017). Luego, usamos la variable de
edad para diferenciar nuestra poblacion encuestada. Esta comprende a los ciudadanos a
partir de los 6 afios y su porcentaje es de 90,70% en Lima metropolitana (Compafiia

peruana de estudios de mercados y opinién pablica [CPI], 2017).

Después, diferenciamos nuestros enfoques de acuerdo con los sectores a estudiar,
que en este caso son el Ay B. Esto es debido a que el producto cuenta con una forma de
produccion e insumos artesanales que son mas apreciados en consumidores de este sector.
ElI NSE A conforma el 4,9% de la poblacion limefia, mientras que el NSE B conforma un
18,8%. Nuestro porcentaje total de publico objetivo asciende a 23,7% (Asociacion

Peruana de Empresas de Inteligencia de Mercados [APEIM], 2020).

2.4.2. Seleccion del mercado meta

En relacion con el mercado meta, se tiene que los competidores con mayor participacion
de mercado, Gloria, Laive y Produccion y distribuciones Andina SA, representan el 86%
de la demanda interna aparente del mercado de yogurts y leches agrias (Euromonitor,
2018). Las empresas que les siguen a estos lideres de mercado tienen una participacién
menor al 0,5%. Al inicio, se apunta a capturar ese porcentaje de participacion y al final
del horizonte de vida del proyecto se espera poder capturar un 15% mas respecto a la

participacion mencionada.
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2.4.3. Demanda especifica para el proyecto

Para calcular la demanda del proyecto ajustamos la demanda del mercado objetivo, expresada en litros por afio, con el porcentaje de participacion

que se tendra cada afio:

Tabla 2.9
Demanda del proyecto

Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027

Demanda mercado objetivo
(litros/afio)
% participacion 0,50% 0,51% 0,51% 0,52% 0,53% 0,54% 0,54% 0,55% 0,56% 0,57%
Demanda del proyecto
(litros/afio)

131514 365 135904 112 139 300 610 143 299 550 146 133 218 149 168 896 152 424 250 155918 860 159 674 463 163 715 243

657 572 688 814 715 685 746 300 771 466 798 263 826 839 857 364 890 024 925 028
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2.5. Determinacion de la estrategia de comercializaciéon
2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion

Segln un estudio reciente de Ipsos, que tuvo una base de 1 212 entrevistados a nivel
nacional, podemos analizar que los supermercados y bodegas son los lugares mas
frecuentados por nuestro publico objetivo. Entonces, se lleg6 a la conclusion de que los

supermercados son los lugares donde vendera el producto.

La empresa tendra un canal de distribucién que tendra como destino final a los

supermercados nacionales. Dado que no contaré con intermediarios, el canal sera directo.

Tabla 2.10

Lugar de compra segun sector socioeconémico

¢En los Gltimos 30 dias ha asistidoa Total A-. B C D E
alguno de los siguientes

establecimientos? % % % % % %
Mercados 68 58 69 72 65 68

Bodegas 67 77 77 72 60 63
Supermercados 48 88 79 62 36 15

Centros comerciales 44 82 69 55 28 22
Tiendas por departamento 35 72 64 46 20 12
Comida rapida o fast foods 33 76 59 44 17 13
Mercados mayoristas 27 12 21 30 28 25
Tiendas de mejoramiento de hogar 22 50 33 26 19 7
Ninguna 5 -1 2 8 10

Nota. Adaptado de Perfil del adulto joven, por Ipsos Apoyo, 2017 (https://www.ipsos.com/es-pe/perfil-
del-adulto-joven-peruano-2018).

2.5.2. Publicidad y promocion

La mezcla de promocion comprende los componentes de publicidad y promocion de

ventas.

La publicidad sera costeada a través del método de tarea y objetivo. Dado que el
producto esta ingresando al mercado, la publicidad sera de tipo informativa con el
objetivo de generar una demanda primaria, el medio sera la radio nacional. Se buscara
destacar los beneficios del producto. Debido a que es un producto con un mercado
especifico, se buscara establecer contacto con los consumidores a través del marketing
directo. Esto ultimo implica esfuerzos publicitarios en redes sociales como Facebook y

Instagram. Ademas, para acercarnos a una parte del puablico se buscara participar de
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actividades como las kermesses de las escuelas privadas de los distritos mencionados con

anterioridad.

La promocion de ventas consistira en aplicar un par de herramientas. La primera
sera emplear muestras gratuitas en los supermercados, con el fin de tener un acercamiento
directo con el pablico. La segunda, se tratara de promociones en el punto de compra, que

buscaran ser llamativas para poder incrementar el nimero de consumidores.

2.5.3. Analisis de precios
2.5.3.1. Tendencia histdrica de los precios

En el Perd, no existen precios histéricos de la bebida de extracto de soya, debido a que
es un producto nuevo a nivel nacional. Sin embargo, se puede relacionar su precio con
el de la soya, debido a que el extracto de soya representa el 80% de la bebida y el extracto
de soya emplea al menos 20% de soya en su produccion (Abuzabal y Ayarza, 2018). Esto
convierte a la soya en el elemento mas importante en los costos de produccion del

proyecto.

El precio de esta semilla oleaginosa ha mantenido en el rango de 1 a 2 soles por
kilogramo. A pesar de las fluctuaciones que ha tenido su precio, es posible observar una
tendencia decreciente. En el afio 2019 tuvo un precio promedio de 1,15 soles/kg. A
continuacidn, se mostrard un cuadré resumen que indica como ha variado el precio de la

mencionada legumbre:

Tabla 2.11
Evolucion histérica de precios de la soya

Afo Precio ($/bushel) Precio ($/kg)

2009 10,20 0,37
2011 13,19 0,48
2012 14,62 0,54
2013 13,86 0,51
2014 12,29 0,45
2015 9,42 0,35
2016 9,88 0,36
2017 9,78 0,36
2018 9,35 0,34
2019 8,93 0,33

Nota. Adaptado de Soybean prices - 45 historical chart, por Macrotrends, 2020
(https://www.macrotrendsnet/2531/soybean-prices-historical-chart-data).
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2.5.3.2. Precios actuales

En la actualidad, el precio que tiene un 1 kilogramo de bebida de extracto de soya en el
mercado es de S/5,50, considerando que corresponde al competidor mas fuerte. Sin
embargo, existen marcas poco conocidas que ofrecen el producto a un precio méas elevado
como es el caso de Madre Natura, que ofrece una presentacion de 250 mililitros a S/5,00.
Una situacién similar se presenta en otros paises como Colombia, Ecuador y Chile, donde

los precios llevados a soles varian desde los S/6,00 hasta los S/13,00.

De acuerdo con lo indicado anteriormente, se concluye que la estrategia a seguir
es la diferenciacion del producto, considerando que se tiene a un competidor con un gran
porcentaje de mercado, y que por lo tanto, tiene el dominio del precio del producto y de
los canales de distribucion. Al optar por ofrecer una diferenciacion respecto al resto de
la competencia, se podra aspirar a captar un porcentaje de mercado que puede ser

fidelizado a través del sabor y valor nutricional diferencial que se buscara ofrecer.

2.6.  Analisis de disponibilidad de los insumos principales
2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima

La materia prima de la bebida de extracto de soya es el extracto de soya. Esta bebida esta
elaborada a partir de agua y soja y tiene un sabor neutro. Las isoflavonas serian

responsables del sabor astringente (Sociedad Argentina de Nutricion [SAN], 2006).

Sus aportes mas resaltantes se reflejan en su aporte de proteinas, acidos grasos
insaturados, lecitina e isoflavonas. La lecitina es un lipido con una funcién emulsionante
a la hora de formular alimentos y las isoflavonas son fitoquimicos con accion
antioxidante. Ademas, debido a su contenido de acido linoleico, ayuda a reducir los

niveles sanguineos de colesterol (SAN, 2006).

En adicion, la inclusion del extracto de soya en la dieta de la poblacion infantil
ayuda a bajar el consumo de calorias totales y grasas saturadas, debido a que reemplazan
al consumo de alimentos que suelen aportar grasas saturadas y azlcares en exceso (SAN,
2006).
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2.6.2. Disponibilidad de la materia prima

La materia prima se encuentra disponible tanto para consumidores finales, como para
quienes la emplean como insumo de otros productos. Para determinar la cantidad de
materia prima disponible, se recurrié a la demanda interna aparente y las importaciones
y exportaciones de extracto de soya; entonces, se determiné la produccion en el pais. A

continuacidn, se muestra la disponibilidad de la materia prima expresada en toneladas:

Tabla 2.12
Disponibilidad de materia prima

Afio DIA Importaciones Exportaciones Produccion
(toneladas) (toneladas) (toneladas) (toneladas)
2012 48 670 0,345 0 48 669,66
2013 56 010 0,25 0 56 009,75
2014 62 070 0,15 0 62 069,85
2015 68 280 0,15 0 68 279,85
2016 73 400 0,285 0 73 399,72

Nota. Adaptado de Detallado por subpartida nacional importaciones y exportaciones de la partida
arancelaria 1302192000 del periodo 2012-2016, por Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracién Tributaria, 2016 (http://www.aduanet.gob.pe/aduanas/informae/aepartmen.htm).

En conclusion, en el pais se dispone de materia prima en cantidad suficiente para
la ejecucidn de proyecto en mencidn, considerando que la produccidn tiene una tendencia

a ascender con los afios.

2.6.3. Costos de la materia prima

Con respecto al costo de la materia prima, se busco el precio que se ofrece en el mercado
B2B. Esto debido a que el extracto de soya sera utilizado como materia prima y no como
producto final. Entonces, la cantidad a solicitar sera muy superior a la que ofrecen los
clientes finales; por este motivo, se ofrecen precios mas bajos a aquellos compradores

que estén dispuestos a obtener grandes cantidades de producto.

El costo de la materia prima sera de S/3,23 soles por kilogramo de extracto de
soya. Por otro lado, el precio ofrecido a los consumidores finales llega a ascender a

S/5,00 soles por kilogramo de extracto de soya.

27



CAPITULO I11: LOCALIZACION DE LA PLANTA

Identificacidn y andlisis detallado de los factores de localizacién

Se han identificado los factores de localizacién més relevantes y adecuados que ayudaran

a clasificar adecuadamente a las alternativas de localizacion. En ese sentido, algunos de

los factores se emplearan en el capitulo de macro localizacién y el resto se empleara en

el capitulo de micro localizacion.

A continuacion, se detallan los factores de localizacion identificados:

Cercania a la materia prima: En este factor, se determinara la cercania a la
materia prima que ofrece cada alternativa. Es importante resaltar que la
materia prima es el extracto de soya y por lo tanto el analisis se realizara a
partir de lo que pueda ofrecer cada alternativa respecto a este producto. Se
debe considerar que las industrias que producen la materia prima se
concentran en Lima, siendo la més importante Gloria, ya que produce méas
del 95% de la participacion de mercado. En adicion, laempresa Gloria posee

una planta en Arequipa.

Mano de obra disponible: La mano de obra disponible comprendera a la
Poblacion Econdmicamente Activa (PEA) desocupada. El proyecto requerira
personal para realizar sus actividades, por lo que serd necesario determinar
cuél ubicacion presenta una mayor cantidad de personas disponibles para

laborar en la planta productora de bebida de extracto de soya.

Disponibilidad de é&rea industrial: La disponibilidad de terrenos cuya
finalidad sea la de albergar una actividad industrial es determinante, dado
que, por mas ideal que sea un departamento o ciudad para localizar la planta,
si no hay disponibles terrenos, entonces el esfuerzo empleado en la busqueda
sera en vano. La busqueda de parques industriales sera determinante para este
propdsito, dado que no todo el Per( dispone de terrenos para fines

industriales.

Gestion ambiental: La construccion de una fabrica implica generacion de
desechos en formas de efluentes, residuos sélidos, gases contaminantes, etc.
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En el caso especifico de los residuos solidos, deben ser trasladados a los
rellenos sanitarios correspondientes, segun el distrito en el que se encuentre.
Este hecho, requiere de una coordinacion de la empresa con la municipalidad
del distrito del caso. Es relevante que la entidad correspondiente cuente con

una gestién ambiental responsable.

e Costo de terrenos: La construccion de una planta productora de bebida de
extracto de soya es una inversion y solo se caera en este gasto una Unica vez,
sin embargo, es un gasto elevado. Por esto, se debe tener un abanico de
posibilidades para poder escoger la mas conveniente. Dada la importacion de
este factor, sera el segundo en el orden de jerarquia en la lista factores de la

micro localizacion.

e Cercania al mercado: Es sabido que la poblacion socioeconémica Ay B se
concentra en la capital, y sobre todo en los distritos de La Molina, Surco, San
Borja, San Isidro y Miraflores. Por este motivo, la alternativa que presente
una distancia mas corta al mercado tendra mayor preferencia con respecto a

este factor, ya que generaria ahorros importantes en los costos de transporte.

e Abastecimiento de agua y alcantarillado: El agua sera necesaria para poder

producir el producto y para los servicios higiénicos de la instalacion.

3.2.  ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Las alternativas de localizacion serdn Lima, Arequipa e Ica. Se escogieron estas tres
alternativas sobre el resto considerando la existencia de un parque industrial en ellasy su
cercania a consumidores. A pesar de que Lima no cuenta con un parque industrial, tiene
zonas industriales. A continuacion, se describirdn brevemente las alternativas de

localizacion del proyecto:

El departamento de Lima ocupa una superficie de 34 802 km?. Su territorio abarca
zonas de costa y en menor cantidad de sierra. La capital de Lima es la ciudad de Limay
su altitud varia entre los 0 y 860 m.s.n.m. (INEI, 2018).

Para el afio 2017, se tiene registrada una poblacion de 9 485 405 personas en la

region, lo que lo convierte en el departamento mas poblado a nivel nacional. La provincia
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con mayor cantidad de pobladores es Lima. Por otro lado, la de menor cantidad de

pobladores es la provincia de Cajatambo (INEI, 2018).

El departamento presencia, varios climas distintos que fluctlian entre temperaturas
templadas y célidas. La temperatura promedio es de 19 grados Celsius (INEI, 2016).
Ademas, las actividades econémicas mas importantes son la manufactura y el comercio
(INEI, 2019).

Figura3.1

Provincias de Lima

HUANUCO

ANCASH

JUNIN

SIGNOS CONVENCIONALES
Captal de Departamenio [
Captal de Prowncia .
Limde Departaments —
Limde Provincal —

Lay N° 27795 - Quinta Disposicidn Transioria y Final de (s Lay de Demarcacion
y Organizacién Teritonal “En tanko se determma &f sansamiento de ks limidas
darri conforme & ia p Ley, las delimitaciones cansales yl ofros
refsconados con fas circunscrpoiones axistentes on de cardcter referencial”

Nota. De Per(: Principales indicadores departamentales 2008-2014, por Instituto Nacional de
Estadistica e Informética, 2015
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1205/mapas/mapal7.pdf

).
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El departamento de Arequipa ocupa una superficie de 63 345 km?. Su territorio
abarca zonas de costa y sierra. La capital de Arequipa es la ciudad de Arequipa, a 2 335
m.s.n.m. (INEI, 2018).

Para el afio 2017, se tiene registrada una poblacion de 1 382 730 personas en la
region, lo que conforma el 4,1% a nivel nacional. La provincia con mayor cantidad de
pobladores es Arequipa. Por otro lado, la de menor cantidad de pobladores es la provincia
de La Unién (INEI, 2018).

El departamento presenta una temperatura minima de aproximadamente 10
grados Celsius y una temperatura maxima de 25 grados Celsius, registrando un promedio
de 15 grados Celsius (INEI, 2016). Ademas, la actividad productiva mas relevante del
departamento es la extraccion de petréleo, gas y minerales, seguido por la manufactura
(INEI, 2019).

Figura3.2

Provincias de Arequipa

Nota: De Arequipa: Compendio estadistico regional 2008-2009, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informética, 2010
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib0829/libro.pdf).
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El departamento de Ica ocupa una superficie de 21 238 km?. Su territorio abarca
en su mayoria territorio costero y una parte de territorio serrano. La capital de Ica es la
ciudad de Ica, a 406 m.s.n.m. (INEI, 2018).

Para el afio 2017, se tiene registrada una poblacién de 850 765 personas en la
region. La provincia con mayor cantidad de pobladores es Ica. Por otro lado, la de menor

cantidad de pobladores es la provincia de Palpa (INEI, 2018).

El departamento presenta, una temperatura promedio de 20 grados Celsius,
registrando como minimo 15 grados y como méximo 30 grados (INEI, 2016). Ademas,
la actividad productiva mas relevante del departamento es la manufactura, seguida por la

extraccion de petroleo, gas y minerales (INEI, 2019).

Figura3.3
Provincias de Ica

UBICACION GEOGRAFICA

Nota: De Resultados definitivos de la region ica, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica,
2015. (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1545/).
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3.3.  Evaluacion y seleccién de la localizacion

El método por emplear para determinar la micro y macro localizacion sera el de ranking

de factores, que es un método semi cualitativo.

Adicionalmente, antes de emplear el ranking de factores, se empleara una tabla
de enfrentamiento entre los factores de localizacion para determinar su ponderacién
correspondiente. Es importante mencionar que la tabla de enfrentamiento se realizara
antes de realizar el ranking de factores de la macro localizacion y se volvera a realizar

antes de realizar el ranking de factores de la micro localizacion.

Por otro lado, los puntajes que se utilizaran en el método iran de acuerdo a una
calificacion en la que el menor indicara el peor puntaje y el mayor, el mejor. A

continuacion, se presenta la escala de puntajes que se emplearan en el método:

Tabla 3.1

Escala de puntajes

Puntaje Sustento
2 Malo: No cumple con las expectativas del factor
4 Regular: Cumple con el minimo de expectativas
6 Bueno: Cumple con las expectativas

Finalmente, a partir de una investigacion respecto a cada factor y alternativa de
localizacion, se asignaran los puntajes a cada alternativa por cada factor; posteriormente,
se multiplicaran los puntajes con las ponderaciones respectivas. La alternativa que

obtenga un mayor valor en el ranking sera la ganadora.

3.3.1. Evaluaciony seleccion de la macro localizacion

Las alternativas tomadas para la macro localizacion fueron las capitales de los

departamentos descritos anteriormente.

Para la macro localizacién se tomaron los siguientes factores para asegurar un

pleno funcionamiento de la planta, asi como también aumentar la rentabilidad.
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Tabla 3.2

Factores de la macro localizacion

Denominacion Factor
Factor A Cercania al mercado
Factor B Mano de obra disponible
Factor C Abastecimiento de agua y alcantarillado
Factor D Disponibilidad de parques industriales

e Factor A: Cercania al mercado: Es relevante mencionar que, para todas las
alternativas se consider0 la via terrestre. Con respecto a este factor, a
continuacion, se presenta un cuadro que contiene las distancias desde cada

ciudad hasta Lima:

Tabla 3.3

Cercania al mercado

Provincia Distancia
(km)
Lima 0
Arequipa 1009
Ica 303

Nota. Adaptado de Distancia entre ciudades, por Ministerio de Transportes y Comunicaciones, 2018.
(https://www.pvn.gob.pe/servicios/distancia-entre-ciudades/).

Como se puede observar, Lima es la mejor opcion respecto a este factor de

localizacion. En el otro extremo se encuentra Arequipa como la peor opcion en este caso.

e Factor B: Mano de obra disponible: El calculo se obtuvo al restar la PEA
ocupada al total de la PEA para cada departamento. El porcentaje mostrado,
es respecto al total de la PEA desocupada a nivel nacional. Los datos
obtenidos son a nivel departamentos; sin embargo, dado que las alternativas
son las capitales de los departamentos, se asume que los datos son
representativos. A continuacion, se muestra la mano de obra disponible para

cada alternativa:
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Tabla 3.4

Mano de obra disponible

Departamento PI.EA desocupada desgcllzjﬁada
(miles de personas) (%)
Lima 257,35 22.98%
Arequipa 27,16 2.43%
Ica 11,16 1.00%

Nota: Adaptado de Poblacién econémicamente activa, segiin ambito geografico por Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica, 2018. (https://wwwl1.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/economically-
active-population/).

Como se puede observar, Lima es la mejor opcion respecto a este factor de

localizacion. En el otro extremo se encuentra Ica como la peor opcion en este caso.

e Factor C: Abastecimiento de agua y alcantarillado: Los datos obtenidos son
a nivel departamentos; sin embargo, dado que las alternativas son las
capitales de los departamentos, se asume que los datos son representativos
Primero, se presentardn los graficos obtenidos de la INEI, respecto a este

factor de localizacion:
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Figura3.4
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Figura3.5

Acceso a sistema de alcantarillado
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Nota: De Per(: formas de acceso al agua y saneamiento basico., por Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, 2016. (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_agua.pdf)

Los porcentajes que se presentaran representan el porcentaje del departamento se
encuentra abastecido de agua y alcantarillado respectivamente. A continuacién, se

muestra un cuadro resumen para cada alternativa:

Tabla 3.5

Abastecimiento de agua y alcantarillado

Abastecimiento de  Acceso a sistema de

Departamento

agua (%) alcantarillado (%)
Lima 91,40% 91,60%
Arequipa 91,20% 77,10%
Ica 91,20% 84,60%

Nota: De Per(: formas de acceso al agua y saneamiento basico., por Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, 2016. (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_agua.pdf)
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Como se puede observar, Lima es la mejor opcion respecto a este factor de

localizacion. En el otro extremo se encuentra Arequipa como la peor opcion en este caso.

e Factor D: Disponibilidad de parques industriales: Es importante tener una
buena cantidad de alternativas a la hora de elegir el terreno en el que se
localizara la planta industrial, esto permitird evaluar los terrenos que se
ajusten mejor a las necesidades de las instalaciones del proyecto y ahorrar en
costos. En el mercado del afio 2018, se tiene un precio por metro cuadrado
entre 110 y 120 ddlares para el caso de estos terrenos localizados en parques

industriales.

A continuacion, se presentan las cantidades de parques industriales disponibles

para cada provincia alternativa:

Tabla 3.6

Disponibilidad de parques industriales

Departamento Parques industriales Cantidad

Parque industrial Pachacutec, Parque industrial
Ventanilla, Parque industrial Infantas, Parque industrial
Lima Villa El Salvador, Parque industrial Villa Maria del 8
triunfo, Parque industrial Huaycan, Parque industrial el
Asesor Ate, Parque industrial Lomas de Carabayllo.

Parque industrial Arequipa, Parque industrial APIMA,

Al i . . . . .
requipa Parque industrial Rio Seco, Parque industrial el Palomar

Ica Parque industrial Ica 1

Nota: Adaptado de Parques industriales, por Ministerio de Produccion, 2008.
(www2.congreso.gob.pe/sicr/cendocbib/con5_uibd.nsf/10930A41CCBC962E052582F7005AD5F2/$FIL

E/Ministerio_de_produccion_parques_industriales.pdf).

Como se puede observar Lima es la mejor opcidn para este factor por la gama de
opciones que presenta. Por otro lado, Ica solo presenta 1 parque industrial, lo que lo hace

la opcion menos atractiva.

Previo a la realizacion del ranking de factores, se debe realizar una tabla de
enfrentamiento entre los factores de localizacion. A continuacion, se muestra la

mencionada tabla:
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Tabla 3.7

Tabla de enfrentamiento de la macro localizacion

Factor A B C D Conteo Ponderacién
A - 1 1 0 2 28,57%
B 0 - 1 0 1 14,29%
C 0 0 - 1 1 14,29%
D 1 1 1 - 3 42,86%
7 100,00%

Finalmente, se procedera a utilizar el método de Ranking de Factores:

Tabla 3.8

Ranking de factores de la macro localizacion

Arequipa

Ica

Factor
A

B
C
D

0,29
0,14
0,14
0,43

Lima
6 1,71 2
6 0,86 4
6 0,86 4
6 2,57 4
Total 6,00 Total

0,57
0,57
0,57
1,71
3,43

4
2
4
2

Total

Ponderacién Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

1,14
0,29
0,57
0,85
2,86

Viendo los resultados se tomaréa la decision de abrir la planta en la provincia de

Lima, ya que este obtuvo el puntaje mas alto en comparacion del resto de opciones.

3.3.2.

Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Después de haber terminado el anélisis de la macro localizacion se procederd al estudio

de la micro localizacion. Los distritos que seran alternativas obedecen al hecho de que

poseen un parque industrial.

industriales:

A continuaciéon, se muestra el mapa de las zonas
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Figura3.6
Zonas industriales Lima y Callao
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Nota. De Reporte industrial 1S 2017, por Colliers International, 2018. (https://www.colliers.com/-/media/files/latam/peru/tkr%20industrial%201s-%202017.pdf).
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Entonces, las provincias que seran las alternativas de la microlocalizacién seran:
Ate, Los Olivos y Villa El Salvador.

Al igual que en el anterior andlisis ahora se presentaran los factores relevantes. A

continuacién, se presenta un cuadro que contiene a los factores de localizacion:

Tabla 3.9

Factores de la micro localizaciéon

Denominacion Factor
Factor A Gestién ambiental
Factor B Costo de terreno
Factor C Cercania a la materia prima

e Factor A - Gestion ambiental: La gestiébn ambiental se medira en base al
servicio de recoleccion y transporte de residuos solidos municipales. A

continuacién, se muestra un cuadro comparativo de la cobertura mencionada:

Tabla 3.10

Cobertura de los servicios de recoleccién de residuos sélidos

Cobertura de recoleccion de

Distrito residuos sélidos
Ate 100%
Los Olivos 100%
Villa el Salvador 50%

Nota: Adaptado de Plan integral de gestién ambiental de residuos sélidos de la provincia de Lima 2015-
2025., por Municipalidad Metropolitana de Lima, 2014. (https://sinia.minam.gob.pe/normas/ordenanza-
que-aprueba-plan-integral-gestion-ambiental-residuos-solidos)

Como se puede observar, Ate es la mejor opcidn respecto a este factor de
localizacion. En el otro extremo se encuentra Villa el Salvador como la peor opcion en

este caso, con un valor similar al de Villa el Salvador.

e Factor B: Costo de terrenos: Para el caso de los terrenos industriales, se
investigo que en todos los distritos es factible realizar una actividad industrial
relacionada a alimentos. Por este motivo, solo se tomo en consideracion las
subéreas de cada distrito en la que es posible lo mencionado. A continuacion,
se presenta un cuadro comparativo de la disponibilidad de terrenos

industriales en cada distrito, acompafiado de sus precios de venta sugeridos:
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Tabla 3.11

Disponibilidad y costo de terrenos

Disponibilidad de terreno

Distrito Precio de venta ($/m?)

industrial
Ate (Nicolas ayllon) 22.00% 420
Los olivos (Naranjal) 20.00% 1 600
Villa el Salvador 19,84% 500

Nota. De Reporte industrial 1S 2017, por Colliers International, 2018. (https://www.colliers.com/-
Imedia/files/latam/peru/tkr%20industrial%201s-%202017.pdf)

Como se puede observar, Ate es la mejor opcidn respecto a este factor de

localizacion. En el otro extremo se encuentra Los Olivos como la peor opcion en este

caso.

e Factor C - Cercania a la materia prima: A continuacion, se presenta un cuadro
comparativo de la distancia de cada distrito a Miraflores, lugar en el que se
encuentra el proveedor del extracto de soya:

Tabla 3.12

Cercania a la materia prima

Distrito Distancia (km)
Ate 27,9
Los Olivos 32,5
Villa el Salvador 23,4

Nota. Adaptado de Distancia entre ciudades, por Ministerio de Transportes y Comunicaciones, 2018.
(https://www.pvn.gob.pe/servicios/distancia-entre-ciudades/).

Como se puede observar, Villa el Salvador es la mejor opcidn respecto a este
factor de localizacién. En el otro extremo se encuentra Los Olivos como la peor opcion

en este caso.

Previo a la realizacion del ranking de factores, se debe realizar una tabla de
enfrentamiento entre los factores de localizacion. A continuacion, se muestra la

mencionada tabla:

42


https://www.pvn.gob.pe/servicios/distancia-entre-ciudades/

Tabla 3.13

Tabla de enfrentamiento de la micro localizacién

Factor A C Conteo  Ponderacion
A - 0 1 1 25,00%
B 1 - 1 2 50,00%
C 1 0 - 1 25,00%
4 100,00%

Finalmente, se procedera a utilizar el método de Ranking de Factores:

Tabla 3.14

Ranking de factores de la micro localizacion

Ate Los Olivos Villa El Salvador

Factor = Ponderacién Calificacion Puntaje  Calificacion Puntaje Calificaciéon Puntaje

A 0,25 6 1,50 6 1,50 2 0,50
B 0,50 6 3,00 2 1,00 4 2,00
C 0,25 4 1,00 2 0,50 6 1,50

Total 5,50 Total 3,00 Total 4,00

Se escoge finalmente Ate por tener el puntaje ponderado mas alto. Dado el
resultado de la micro localizacion, se procedido a encontrar el parque industrial
correspondiente al distrito ganador. Entonces, la planta de produccién se ubicara en el
parque industrial Huaycan en el distrito de Ate.
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Figura3.7
Distrito de Ate - Huaycéan

Lurigancho

Nota: De Mejoramiento de taludes y vias de acceso en las zonas de riesgo de la UCV 55, 174 B y 176 B,
distrito de Ate, Provincia de Lima - Lima, por Municipalidad Metropolitana de Lima, 2012.
(http://ofi4.mef.gob.pe/bp/ConsultarPIP/frmConsultarPIP.asp?accion=consultar&txtCodigo=234414).
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacién tamarfio-mercado

En este punto se determinara el tamafio méximo de la planta expresado en botellas de 1
litro de producto final. A continuacion, se muestra un cuadro que contiene el tamafio del

mercado:

Tabla 4.1

Tamafio mercado

Demanda del proyecto

(litros)
2018 657 572
2019 688 814
2020 715 685
2021 746 300
2022 771 466
2023 798 263
2024 826 839
2025 857 364
2026 890 024
2027 925 028

4.2.  Relacion tamafio-recursos productivos

Con respecto a los recursos productivos, se busco la disponibilidad de extracto de soya,
para esto se consider0 la produccién nacional del producto. Para determinar la produccion
nacional, se emple6 la demanda interna aparente (DIA) facilitada por Euromonitor y
luego se le restaron las importaciones y se sumaron las exportaciones extraidas de
Veritrade y de la Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion tributaria
(SUNAT), empleando la partida arancelaria 1 302 192 000 que le corresponde a extracto
de habas de soja, incluso en polvo. A continuacidn, se presenta la produccidn expresada

en toneladas:
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Tabla 4.2

Produccidn de extracto de soya

Afio DIA Importaciones Exportaciones Produccion
(toneladas) (toneladas) (toneladas) (toneladas)
2012 48 670,00 0,35 0 48 669,66
2013 56 010,00 0,25 0 56 009,75
2014 62 070,00 0,15 0 62 069,85
2015 68 280,00 0,15 0 68 279,85
2016 73 400,00 0,29 0 73 399,72

Nota. Adaptado de Detallado por subpartida nacional importaciones y exportaciones de la partida
arancelaria 1302192000 del periodo 2012-2016, por Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria, 2016 (http://www.aduanet.gob.pe/aduanas/informae/aepartmen.htm).

Luego, se proyectd la produccion para el horizonte de tiempo considerado para el
proyecto de investigacion. Para realizar esto, se empled el método de regresion causal
simple. A continuacidon, se muestran las ecuaciones consideradas para la proyeccion de

la produccion:

Tabla 4. 3

Coeficiente de determinacion para extracto de soya

Ecuacion Coeficiente de determinacion (R2)
Lineal 0,9963
Exponencial 0,9855
Logaritmica 0,9963
Potencial 0,9856

Segun los resultados obtenidos, se empleo la ecuacion lineal y = 6 173,022 * x —
12 370 780,542. A continuacion, se muestra la produccién del extracto de soya para el

periodo que comprende el horizonte de tiempo del proyecto de investigacion:
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Tabla 4. 4

Proyeccion de la produccion de extracto de soya

Afio Produccion
(toneladas)
2017 80 204,83
2018 86 377,85
2019 92 550,88
2020 98 723,90
2021 104 896,92
2022 111 069,94
2023 117 242,96
2024 123 415,99
2025 129 589,01
2026 135 762,03
2027 141 935,05

A partir de los valores hallados y proyectados para los afios de vida util del

proyecto, se hallé el tamarfio recursos productivos expresado en botellas de 1 litro.

Es relevante mencionar que se empleo un factor de 1,12 kilogramos de bebida de
extracto de soya por cada kilogramo de extracto de soya; ademas, se consideré una
densidad de 1,21 gramos/mililitro para el extracto de soya (Garcia y Gomez, 2013). A
continuacién, se presenta un cuadro resumen en el que se expresa el tamafio

correspondiente a los recursos productivos:

Tabla 4.5

Tamario recursos productivos

N Disponibilidad Factor de Tamafio recursos Tamafio recursos
Afio de extracto de conversion productivos (kg) productlv_os
soya (kg) (Botellas 1 litro)
2018 86 377 854 1,12 96 988 909,35 91 498 971,09
2019 92 550 876 1,12 103 920 253,94 98 037 975,42
2020 98 723 898 1,12 110 851 598,53 104 576 979,75
2021 104 896 920 1,12 117 782 943,13 111 115 984,08
2022 111 069 942 1,12 124 714 287,72 117 654 988,41
2023 117 242 964 1,12 131 645 632,31 124 193 992,75
2024 123 415 986 1,12 138 576 976,90 130 732 997,08
2025 129 589 008 1,12 145 508 321,49 137 272 001,41
2026 135 762 030 1,12 152 439 666,09 143 811 005,74
2027 141 935 052 1,12 159 371 010,68 150 350 010,07
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4.3.  Relacion tamafio-tecnologia

Para el tamafio tecnologia se realiz6 una evaluacion de las capacidades de las operaciones
del proceso de produccion, de acuerdo con la tecnologia escogida. Aquella operacion
con la capacidad mas baja determinara el tamafio tecnologia. A continuacion, se presenta

el tamafio correspondiente a la tecnologia:

Tabla 4.6
Tamafio tecnologia

Operacion Capacida_d de H/A ) Factor _d,e C;foag::fii%ge
procesamiento (horas/afio)  conversion (botellas 1 litro)
Filtrar 500 kg/h 2 496 1,18 1468 616,87
Mezclar 678 kag/h 2 496 1,11 1874 045,59
Estandarizar 678 kg/h 2496 1,08 1822 591,19
Homogenizar 605 kag/h 2 496 1,08 1626 353,50
Pasteurizar 500 kg/h 2 496 1,08 1344 093,80
Enfriar 1936 kg/h 2 496 1,08 5204 331,20
Incubar 605 kg/h 2 496 1,05 1582 893,08
Mezclar 726 kag/h 2 496 0,94 1709 524,53
Enfriar 1936 kg/h 2 496 0,94 4 558 732,08
Embotellar 600 botellas/h 2 496 1,00 1 497 600,00
Etiquetar 1200 botellas/h 2 496 1,00 2995 200,00
Empaquetar 900 empaques/h 2 496 6,00 13 478 400,00

El tamafio tecnologia serd 1 344 093 botellas de 1 litro de bebida de extracto de

soya y estad determinado por la operacion denominada pasteurizar.

4.4. Relacion tamario inversion

Se debe evaluar minuciosamente la eleccion de la entidad financiera responsable de
realizar el préstamo. A continuacion, se presenta un cuadro comparativo de las posibles

entidades financieras, considerando solo pequefias empresas y la moneda nacional:
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Tabla 4.7

Tasa de interés de entidades financieras

Entidad financiera Tasa de interés promedio (%)

Continental 12,40%
Comercio 13,00%
BIF 11,30%
Interbank 16,46%
Scotiabank 16,51%
Promedio 19,03%

Nota: Adaptado de Tasas de interés por tipo de crédito y empresa bancaria, por Superintendencia de
Banca, Seguros y AFP, 2019. (https://www.shs.gob.pe/estadisticas/tasa-de-interes/tasas-de-interes-
promedio).

Entonces, la entidad financiera que escogimos por ofrecer la mejor tasa de interés
para el proyecto es BBVA. Ademas, la empresa tiene un respaldo y reputacion que
brinda seguridad a la operacién. Por otro lado, los accionistas aportaremos S/1 395 874
y el resto sera solicitado mediante un préstamo, lo cual representa un 70% de la inversion

total. A continuacién, se muestra un detalle de lo mencionado:

Tabla 4.8

Financiamiento de la inversion

Fuentes Inversion Porcentaje (%)
Capital propio 1395 874 70%
BBVA 598 232 30%
Total 1994 105 100%

El monto a financiar serd pagado en 10 periodos bajo la modalidad de cuotas

constantes. A continuacion, se muestra el flujo anual del servicio de la deuda:
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Tabla 4.9

Detalle del servicio de la deuda

Afio Deuda inicial Pago Principal Intereses Cuota Deuda final

1 S/598 232 S/33 436 S/74 181 S/107 617 S/564 795
2 S/564 795 S/37 582 S/70 035 S/107 617 S/527 213
3 S/527 213 S/42 243 S/65 374 S/107 617  S/484 970
4 S/484 970 S/47 481 S/60 136 S/107 617  S/437 490
5 S/437 490 S/53 368 S/54 249 S/107 617 S/384 121
6 S/384 121 S/59 986 S/47 631 S/107 617 S/324 136
7 S/324 136 S/67 424 S/40 193 S/107 617 S/256 711
8 S/256 711 S/75 785 S/31832 S/107 617 S/180 927
9 S/180 927 S/85 182 S/22 435 S/107 617  S/95 745
10 S/95 745 S/95 745 S/11 872 S/107 617 0

4.5. Relacion tamafio-punto de equilibrio

Es el tamafio para no tener pérdidas ni ganancias en el proceso de produccién. Es decir,
si se produce por debajo de la cantidad hallada, se tendran pérdidas para el proyecto. Por

el contrario, si se produce por encima de la cantidad mencionada, se tendrén utilidades.

Es necesario dividir los costos y gastos en fijos y variables para poder emplear la
férmula de punto de equilibrio. En adicion, es necesario determinar el valor unitario del

producto en mencion. A continuacion, se muestran los conceptos mencionados:
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Tabla 4.10

Datos del punto de equilibrio

Concepto Cantidad
Costos y gastos fijos S/741 568
Mano de obra indirecta (MOI) S/105 514
Insumos de limpieza S/3 000
Transporte de la MP e insumos S/51 984
Gasto de agua (planta) S/1432
Gastos de energia eléctrica (planta) S/13 321
Muestreos de calidad S/20 942
Otros gastos de planta S/1 000
Depreciacion Fabril S/21 107
Imprevistos (5%) S/11191
Sueldos S/350 873
Gasto en servicios de luz S/ 112
Gastos en agua S/1 035
Servicio de limpieza S/48 000
Servicio de vigilancia S/52 800
Depreciacion no fabril S/6 683
Amortizacion de intangibles S/2 537
Imprevistos (10%) S/46 204
Gasto en Publicidad S/3 835
Costo variable S/4T76 782
Materiales indirectos S/5 521
Mano de obra directa S/150 309
Materia prima S/4620 951
Botellas de 1 litro S/925 028
Valor unitario S/7,50

A continuacion, se presenta el tamafio obtenido, expresado en botellas de 1 litro:

SI741 567.77 = 317 443 hotellas 1 litro

7,5 - 516

4.6.  Seleccidon del tamafio de planta

Por altimo, se selecciona el tamafio de la planta de acuerdo con los tamafios obtenidos,
correspondientes al ultimo afio de horizonte del proyecto. A continuacion, se presenta

un cuadro resumen de los tamafios mencionados:
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Tabla 4. 11

Tamario de planta

Tamafio Unidades (1 litro)
Tamafo mercado 925 028
Tamafio recursos productivos 150 350 010
Tamafio tecnologia 1344 093
Tamafio financiamiento No limitante
Tamafio punto de equilibrio 317 443

Se escoge el tamafio mercado, debido a que la tecnologia y los recursos

productivos existentes permiten producir una mayor cantidad de producto final; sin

embargo, el tamafio maximo es menor a los valores mencionados anteriormente.

Entonces el tamafio de planta sera de 925 028 botellas de 1 litro de bebida de extracto de

soya.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1.  Definicion técnica del producto
5.1.1. Especificaciones técnicas del producto

La bebida de extracto de soya se elabora a partir de extracto de soya, cultivos termofilicos,
azucares y concentrado de frutas. A continuacién, se muestran las especificaciones

técnicas para el mencionado producto (sabor licuma):

Tabla5s.1

Especificaciones del producto

Nombre del producto Bebida de extracto de soya

Funcién Alimentar

Botella de 1 litro de contenido neto. En tamafio de 23 cm de alto y

Tamafio y apaglencia 7,5 cm de diametro.

Botella de polietileno de alta densidad (PEAD) 1 litro, extracto de

Insumos requeridos soya, cultivos termofilicos, azlcares, concentrado de fruta y tapa de
poliestireno.

Valor de venta del producto S/7,50 (1 litro)
Caracteristicas del producto Tipo VN + Tolerancia Medio de control  Técnica
Sélidos solubles Critico 6,5+ 1,5 °Bx Refractometro Muestreo
Acidez Critico 4,375 + 0,175 pH pH-metro Muestreo
Color Critico Amarillo bronce Anélisis Sensorial Muestreo
Viscosidad Critico 13 + 3 cm/5s Viscosimetro Muestreo
E.coli Critico Max 10 ufc/g Microscopio Muestreo
Mohos y levaduras Critico Max 10 ufc/g Microscopio Muestreo
Coliformes Critico Max 10 ufc/g Microscopio Muestreo

Caracteristico de la

g Andlisis Sensorial Muestreo
lGcuma

Sabor Critico

Nota. Adaptado de Evaluacién de la fermentacion de la bebida de soya con un cultivo lactico, por
Quicazéan, M.; Sandoval, A. y Padilla, G., 2001.
(https://revistas.unal.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/30080).

5.1.2. Composicion del producto

A continuacion, se presentara la informacion nutricional del producto terminado ajustado

a una presentacion de 1 litro:
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Tabla 5. 2

Valor nutricional del producto

Nutriente Bebida de extracto de soya (1 litro)
Proteina 37,1¢g
Grasa 19,08 ¢
Carbohidratos 169,16 g
Caloria 997 kcal
Sodio 374 mg
Potasio 498 mg

Nota. Adaptado de Base de datos de alimento y contador de calorias: Yogurt de soya, por Fatsecret
Meéxico, 2017. (https://www.fatsecret.com.mx/calor%C3%ADas-
nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/yogurt-de-soya)

5.1.3. Disefio grafico del producto

Para el caso del envasado, se emplearan botellas hechas a base de polietileno de alta
densidad (PEAD) y tapas, cuyo material sera el poliestireno. A continuacion, se

presentara un cuadro con las caracteristicas de los materiales mencionados:

Tabla 5. 3
Propiedades de botellas y tapas

Poli etileno de alta densidad

(PEAD) Poliestireno
Resistente a bajas Material de baja
temperaturas elongacion

Alta resistencia a la tension,

.. ., Material liviano
compresion, traccion

Material impermeable Elevada fuerza de tension

Resistente a quimicos

Material inerte . .
inorganicos y al agua

Material reciclable Material reciclable

Baja conductividad

eléctrica
Nota. Adaptado de Polietileno de alta densidad, por Tecnologiadelosplasticos, 2011.
(https://tecnologiadelosplasticos.blogspot.com/2011/06/polietileno-de-alta-densidad.html).

Material no téxico

Finalmente, respecto a las dimensiones tenemos que la botella tiene un diametro de

7,5 cm y un alto de 23 cm; y, la tapa tiene un diametro de 5 cm y un alto de 2 cm.
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5.1.4. Regulaciones técnicas al producto

El producto se encuentra bajo la jurisdiccién del Servicio Nacional de Sanidad Agraria
que es un organismo publico adscrito al Ministerio de Agricultura y Riego, este ente se
encarga de velar por la calidad de insumos, produccién orgéanica e inocuidad
agroalimentaria. Ademas, también se encuentra bajo la vigilancia de la Direccién
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) que es un 6rgano
técnico normativo adscrito al Ministerio de Salud, este ente se encarga de regular la

higiene alimentaria.

Finalmente, se encuentra sometido a las decisiones que pueda tomar el Instituto
Nacional de Calidad (INACAL) respecto al producto en mencion. Debido a que las
bebidas fermentadas de extracto de soya no tienen una norma técnica especifica, se
seguiran los parametros indicados en la NTP 209.038:2009. La norma técnica peruana

mencionada corresponde al etiquetado de alimentos envasados.

5.2.  Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

La industria de bebidas de leche o de extracto de soya presenta una alta variedad de tipos
de fabricaciones, y utiliza diferentes tipos de tecnologias. Las mas utilizadas son las
tecnologias automatizadas, de ahi le siguen las tecnologias semiautomatizadas y la

manual.

En el caso de la tecnologia manual se utiliza mano de obra poco especializada, la
cual requiere un equipo mecanico que es usado de manera de apoyo para sus labores. Este
proceso no requiere altos costos, pero es poco eficiente, ya que no se utiliza al maximo
los recursos de la empresa y el producto final posee un nivel de calidad por debajo de lo
deseable. Hoy en dia la tecnologia semiautomatizada y la automatizada han tomado
posicion sobre el proceso manual. Esto se debe a que se puede maximizar el rendimiento
de los recursos de la empresa. Las principales empresas competidoras utilizan una
tecnologia automatizada como Gloria S.A'y Laive S.A. A continuacion, se detallaran los
tipos de tecnologia existentes por cada proceso para producir la bebida de extracto de

soya:
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Medicion de parametros: El procedimiento de medicién de parametros se
realizard empleando equipos como ph-metro, refractometro y microscopio.
En este caso, el extracto de soya se somete a las mediciones necesarias para

asegurar la calidad sefialada.

Pesado: Las balanzas que son utilizadas para la industria alimentaria varian
de acuerdo al rango de pesaje que va desde pequefias cantidades como 30 kg,
hasta 1 000 kg donde la capacidad y precision influyen de forma directamente

proporcional con el costo.

Mezclado: Para este proceso, el tipo de tecnologia varia de acuerdo al tipo de

mezcla que se quiere obtener al final del proceso. Se procedera a presentar

los tipos de mezcladores que existen:

Tablab. 4

Tecnologia de mezclado

Tipos de Mezcladores

Caracteristicas

Clases

Mezcladores de flujos o
corrientes

Mezcladores de paletas o
brazos

Mezcladoras de hélices o
helicoidales

Mezcladores de turbinas o
Impulsos centrifugos

Se afiaden los materiales por medio
de una bomba y el proceso se realiza
por la colisidn de las dos corrientes.

Poseen paletas verticales,
horizontales o inclinadas a un eje
horizontal. De esta forma el material
mezclado es empujado o arrastrado
alrededor del recipiente siguiendo
una trayectoria horizontal.

Opcidn poco costosa, sencilla 'y
compacta para mezclar materiales.
El proceso se basa en que sus aletas
helicoidales al girar empujan hacia

adelante.

Contiene bombas centrifugas. El
material entra en el impulsor
axialmente por su abertura central

Mezcladores de chorro
Inyectores
Sistema de circulacion mixta

Bombas centrifugas

Mezcladoras de brazos rectos

Mezclador de rastrillos
Paleas corredizas
Paletas de doble movimiento

Hélices con dispositivos para
mezclar gases

Hélices con ejes verticales

Soplante de turbina o
ventilador centrifugo

Mezclador sencillo de turbina

Turbo dispensador

Nota. Adaptado de Los tipos de mezcladores, por Quiminet, 2006.
(https://www.quiminet.com/articulos/los-tipos-de-mezcladores-16423.htm).
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e Pasteurizado: Proceso que se basa en la eliminacién de los microorganismos

termo sensibles responsables de la fermentacion (Tales como las bacterias no

esporuladas, levaduras y mohos) con el objetivo de prolongar la vida de los

alimentos. Al mismo tiempo se realizan modificaciones al valor nutritivo y

las caracteristicas organolépticas del alimento.

pasteurizacion:

Tabla 5.5

Tecnologias de pasteurizado

Tipos de Procesos

Caracteristicas

Clases

HTST (HIGH
TEMPERATURE
SHORT TIME)

UHT (ULTRA HIGH
TEMPERATURE)

LTLT (Pasteurizacion
lenta)

Es el mas utilizado, porque
expone al alimento a altas
temperaturas en un determinado
tiempo, ademas que se necesita
pocas maquinarias para realizar
este proceso

Esterilizacion del alimento antes
de empacar. Se somete a grandes
temperaturas (Aproximadamente
138 °C) entre 2 a 5 segundos.
Puede producir una minima
degradacion del alimento por lo
anterior.

Proceso Batch

Proceso Flujo Continuo

Las plantas UHT producen
productos de buena calidad y
un proceso de alta eficiencia.
Con una recuperacion del
calor de hasta 90%

“Este método consiste en bajas temperaturas durante tiempos
largos, en el cual se calientan grandes volimenes de liquido a una
temperatura de 63 °C durante 30 minutos, para dejar lentamente

enfriando.”

Nota. Adaptado de Pasteurizar para garantizar la seguridad alimentaria, por Interempresas, 2018.

Existen 3 métodos de

(https://www.interempresas.net/Alimentaria/Articulos/227016-Pasteurizar-para-garantizar-la-seguridad-

alimentaria.html).

e Embotellado: Las tecnologias que se unas cominmente se presentan en la

tabla 5.7.
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Tabla 5.6

Tecnologias embotellado

Tecnologia Descripcion

Sistemas que poseen una bomba en la parte
inferior. Las valvulas al abrirse permiten un
llenado répido gracias a la presurizacion de las
mangueras. Las botellas son colocadas en la
parte inferior de las boquillas. Se aplica a
productos de baja viscosidad
El funcionamiento se basa en un piston
volumétrico, el cual succiona del reservorio
una cantidad determinada de producto y lo
inyecta al envase
Nota. Adaptado de Disefio e implementacion de una maquina flexible para envasado de liquidos, por
Navarrete, H. y Williams, E., 2010. (https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/2407/14/UPS-
GT000134.pdf).

Embotellado por nivel

Embotellado volumétrico

e Tapado: Solo existen tres tipos de tecnologias para este proceso el
Automaético, Semiautomatico y Manual. El primero es el mas recomendado
por su alta eficiencia. Por otro lado, los otros dos son ineficientes y dependen

de la experiencia del operario al trabajar con ese equipo.

e Enfriado: Existen dos métodos convencionales para este proceso:

Tabla5s.7

Tecnologias de enfriado

Tecnologia Descripcion

El calor se transfiere entre 2 corrientes de fases
distintas. Puede ser forzado o natural
Dos corrientes separadas transfieren calor entre
si a través de una pared divisora.
Nota. Adaptado de Sistemas de refrigeracion directos e indirectos, por Intarcon, 2020.
(https://www.intarcon.com/sistemas-de-refrigeracion-directos-e-indirectos/).

De contacto directo

De contacto indirecto

e Etiquetado: Para el etiquetado se puede utilizar lo indicado en la tabla 5.9.
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Tablas. 8

Tecnologias etiquetado

Tecnologia Descripcion
Mayormente utilizado para poder
Etiquetado vertical etiquetar contenedores cilindricos,
automatico cuadrados o cdnicos para productos

medicinales de uso diario

Este equipo es utilizado para el
etiquetado de botellas, jarras, tarros
de diferentes dimensiones.

Etiquetadora
semiautomatica

Etiquetadora Mayormente es utilizada para objetos
Horizontal Semi con diametro, en otras palabras, con
automatica forma cilindrica en las botellas.

Nota. Adaptado de El papel de las maquinas etiquetadoras en la produccion, por Ibec systems, 2017.
(https://ibec.es/el-papel-de-las-maquinas-etiquetadoras-en-la-produccion/)

e Fermentacion: Solo existe un tipo de fermentacion para el extracto de soya

que es la acidificacion de esta ultima.

5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia
A continuacion, se presenta la tecnologia seleccionada para el proceso de produccion:

Tabla 5.9
Seleccion de la tecnologia

Operacion Tecnologia seleccionada Fundamentacion
. . Mejor método para filtrar el extracto de
Filtrado Filtro prensa g P
soya
. Se necesita este método cuando se quiere
Triblender Mezcladores de paletas o brazos . . € al
mezclar sustancias solidas con liquidas
. . Dado que expone al alimento en
Pasteurizado Tecnologia HTST a P
temperaturas grandes y no genera merma
- Es menos costosa para la empresa y el
Envasado Volumétrico P P y

envasado sera en base al volumen.
Tapado Semi automatico Genera menos costos y menos desperdicios
Opcion menos costosa y se acomoda mas
con el proceso de produccion
No debe haber un contacto directo de la
mezcla con el agua

Etiquetado Semi automatico

Enfriado De contacto indirecto
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5.2.2. Proceso de produccién
5.2.2.1. Descripcion del proceso
El proceso de produccion de bebida a partir de extracto de soya tiene las siguientes etapas:

e Medir parametros: El extracto es transportado en el almacén, se dard una
revisada a la calidad del lote, donde se quedara en espera hasta que se solicite
su uso. Los parametros a medir son el pH, la cantidad de microorganismos

presentes y el contenido relativo de sélidos disueltos.

e Pesado de extracto de soya, azucares y bacterias: Se pesara el extracto de
soya, empleando la bascula industrial presente en el almacén de materia
prima. Los demas insumos serén trasladados al area de dosimetria donde,
usando balanzas industriales para cada recurso, se suministrard lo necesario
para la produccion de cada lote y producto. Tener en consideracion que se
producira bebida de extracto de soya en 3 presentaciones: licuma, fresa y

vainilla.

e Filtrado del extracto de soya: El extracto de soya pasa por un filtrado a través
de un filtro prensa, con el fin de eliminar cualquier impureza que pueda
presentar la sustancia. Usualmente, esta operacidn tiene un porcentaje de 2%

de elementos no deseados.

e Mezclado de soya y Azucares: Desde los tanques de recepcidn se transporta
el extracto de soya hacia el triblender en donde se adicionan los azlcares

(Sacarosa y Dextrosa).

e Estandarizacion: Este proceso se realiza en un triblender, en el que se
adiciona el extracto de soya en polvo. Consiste en la normalizacion de los
parametros fisicoguimicos de la mezcla (acidez, % de grasa) Antes de seguir
con el proceso se toman muestras que son analizadas para permitirle seguir

con el proceso.

e Homogenizacion: Después de verificar que la muestra es correcta se
transporta la mezcla al homogeneizador y se procede el rompimiento de los
glébulos de grasa y de esta forma se convierte en particulas finas dispersando
el sélido. Luego de esta operacion, el fluido obtiene una consistencia

uniforme. Las condiciones de operacion del homogeneizador son de 2 000-
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3 500 libras por pulgada cuadrada a 60 grados Celsius, la temperatura se
alcanza empleando un intercambio de calor que es posible gracias al calor

suministrado por la caldera.

Pasteurizacion: Se procede con la eliminacion de los microorganismos

patdgenos en un pasteurizador, empleando el proceso de H.T.S.T.

Enfriamiento: La mezcla es sometida a un enfriamiento hasta llegar a los 25

grados Celsius, en un intercambio de calor empleando el enfriador de placas.

Inoculacién: Consiste en transportar la mezcla a un tanque de fermentacion
donde se adicionan las bacterias: Streptococcus Thermophilous,

Lactobacillus Bulgaricus. La operacién la realiza un operario manualmente.

Incubacion: El proceso se realizara a 41 grados Celsius. Se mantiene esta
temperatura por 4 horas y media, luego se procede a verificar constantemente
el pH de la mezcla hasta que llegue a 4,3.

Mezclado con el concentrado de fruta: En esta etapa del proceso se adiciona
el concentrado de fruta que fue previamente pesado y pasteurizado. De

acuerdo a la necesidad se agregara el concentrado de licuma, fresa o vainilla.

Enfriamiento: A través de un enfriador de placas, se controla la temperatura

entre 25 grados Celsius.

Pasteurizado de concentrado de fruta: Al igual que la mezcla, el concentro de

fruta (previamente pesado) pasara por un proceso de pasteurizacion.

Embotellado: Finalizado la union de la mezcla del extracto de soya con el
concentrado de fruta, se embotellara el producto final en botellas de
polietileno de alta densidad de 1 litro.

Etiquetado: Mediante una maquina de rotulado se etiquetaran las botellas con
la informacion detallada del producto final. EI operario encargado de la
maquina configurara el equipo de acuerdo a los datos correspondientes del

lote en curso.

Empaquetado: Se empaquetaran las botellas en grupos de 6, para luego ser

almacenadas en el almacén de productos terminados.
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5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

Figurab.1

Diagrama de operaciones del proceso de produccion de botellas de bebida de extracto

de soya

Concentrado de

Diagrama de operaciones del proceso de produccion de botellas de bebida de extracto de soya
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5.2.2.3. Balance de materia

Figurab.2
Diagrama de bloques
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5.3.  Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipos

Para el proceso de produccién de bebida de extracto de soya, se necesitaran las siguientes
maquinas y equipos:

Tabla 5. 10

Maquinas 0 equipos por proceso

Operacion Maquina/Equipo
Refractometro
Controlar pH metro
Microscopio
Pesar Béscula industrial
Filtrar Filtro prensa
Mezclar Triblender
Estandarizar Triblender
Homogenizar Homogeneizador
Pasteurizar Pasteurizador
Enfriar Enfriador de placas
Inocular -
Incubar Tanque de fermentacion
Mezclar Tanque de acero ir]oxidable
con agitacion
Enfriar Enfriador de placas
Embotellar Envasadora
Etiquetar Etiquetadora
Refractometro
pH metro
Controlar i .
Microscopio
Viscosimetro
Empaquetar Retractiladora

Los equipos que se emplean en la operacion de controlar seran proporcionados y
utilizados por la empresa QIMA, que se encargara de realizar lo mencionado por como
parte del servicio brindado.
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5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Tablab. 11

Especificaciones de las maquinas

Maquina Capacidad  Dimensiones Potencia Precio Imagen
Béscula industrial Largo: 15 m
Marca: Baiying - AnC%O', L - S/1 728,00
Modelo: BY1515 Y
e 200 kg/h Ancho: 0,75 m 1,1 kw S/3 200,00
Modelo: Alto: 0.7 m
XAY40/700-25U e
. 300 litros/h  Ancho: 1,0 m 0,55 kW S/6 400,00
agitacion Alto: 2,75 m
Marca: KQ N
Triblender
L Largo: 0,81 m
Marca: VALSA — grgkgh  Ancho:05m  056KW /3 840,00
Modelo: VF-2116 )
Alto: 1,42 m
MD
; 200 litros/h  Ancho: 0,52 m 2,2 kwW S/6 400,00
Modelo: SRH2000- ]
Alto: 0,93 m
35
Pasteurizador
Marca: Shangai Largo: 0,9 m
Beyond Machinery 200 litros/h  Ancho: 0,9 m 3 kw S/4 800,00
Modelo: LG-UHT- Alto: 1,21 m

2

(Continua)
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(Continuacion)

Maquina Capacidad  Dimensiones Potencia Precio
Intercambiador de
calor de placas Ancho: 0,92 m
Marca: Exito 1 600 litros/h  Alto: 2,59 m 11 kW S/3 200,00
Modelo: MX25- Largo: 0,1 m
FMS
Tanque de Ancho: 1,2 m
fermentacion 2000 litros  Largo: 1,2m 1,5 kW S/6 400,00
Marca: Rayen Alto: 2,5m
Envasadora 300 Largo: 2,8 m
Marca: Erunsun botellas/hora Ancho: 1,1 m 3,8 KW S/10 560,00
Modelo: QFG-300 Alto: 1,8 m
Etiquetadora 1200 Largo: 0,64 m 4:_’/‘\
Marca: Zonesun botellas/hora Ancho: 0,35 m 0,05 kw S/1120,00 doey A
Modelo: 50 Alto: 0,46 m g
Retractl.ladora 900 Largo: 1,85 m
Marca: lem .
; empaques/ho  Ancho: 1 m 1,3 kW
Modelo: BTA- = Alto: 1.6 m
450A e
Mar((:::!d\?r:N 0 Largo: 0,88 m
" 100 kg Ancho: 0,85 m 5,7 kg/h S/11 550,00
Modelo: LSSO0.1- Alto: 1.76 m
0.8-Y/Q/ o
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5.4. Capacidad instalada
5.4.1. Calculo de la capacidad instalada

A continuacion, se muestra la capacidad instalada de planta, considerando que las
operaciones manuales no limitan la capacidad de planta:

68



Tablab. 12

Capacidad de planta

Operacion QE P M/O (hogég o) E co FC COXFC
Filtrar 774 102,07 kg 500 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 988 000 1,18 1 162 655,02
Mezclar 836 030,24 kg 678 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 1339728 1,11 1483 619,42
Estandarizar 859 253,30 kg 678 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 1339728 1,08 1442 884,70
Homogenizar 859 253,30 kg 605 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 1195 480 1,08 1287 529,85
Pasteurizar 859 253,30 kg 500 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 988 000 1,08 1064 074,26
Enfriar 859 253,30 kg 1936 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 3825536 1,08 4120 095,53
Incubar 882 476,36 kg 605 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 1195 480 1,05 1253 123,69
Mezclar 980 529,29 kg 726 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 1434576 0,94 1353 373,58
Enfriar 980 529,29 kg 1936 kg/h 1 2 496 0,83 0.95 3825536 0,94 3608 996,23
Embotellar 925 027,63 Botellas 600 botellas/h 1 2 496 0,83 0.95 1185 600 1,00 1185 600,00
Etiquetar 925 027,63 Etiquetas 1200 botellas/h 1 2 496 0,83 0.95 2 371 200 1,00 2 371 200,00
Empaquetar 925 027,63 Empaques 900 empaques/h 1 2 496 0,83 0.95 1778 400 6,00 10 670 400,00

La capacidad instalada es de 1,064,074 botellas de 1 litro de producto final, determinada por el proceso de pasteurizar.

69



5.4.2. Célculo detallado del nimero de maquinas requeridas

Primero, se determinara la cantidad de horas que se laboraran al afio en la planta de
produccion. Consideraremos que los operarios laboraran de lunes a sabado, de 9 a.m. a
6 p.m. y contardn con 1 hora de refrigerio en el horario mencionado. Entonces, laboraran

52 semanas al afio por 8 horas al dia, por 1 turno de trabajo y 6 dias a la semana.

Luego, antes de indicar el nimero de maquinas y operarios que necesita el proceso
de produccion, se determinaran dos factores necesarios para realizar estos calculos. El
factor de eficiencia sera de 0,95, dado que casi la totalidad de las operaciones son
automaticas y el resto solo requiere personal sin conocimiento especializado. Por otro

lado, el factor utilizacién, se determina de la siguiente manera:

Tabla 5. 13
Factor de utilizacion

Concepto Horas
Horas reales 9
Refrigerio 1
Preparacion de maquinas 0,5
Factor de utilizacion 0,83

Es relevante mencionar que las siguientes operaciones son manuales: controlar
materia prima, pesar, inocular y controlar producto final. A continuacion, se presenta el

calculo del nimero de méaquinas:
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Tabla 5. 14

Calculo del nimero de maquinas

operaion U E (ol P T Nimer astote e
Filtrar 0,83 0,95 2 496 774 102,07 kg 0,002 h/kg 0,784 1
Mezclar 0,83 0,95 2 496 836 030,24 kg 0,001 h/kg 0,624 1
Estandarizar 0,83 0,95 2 496 859 253,30 kg 0,001 h/kg 0,641 1
Homogenizar 0,83 0,95 2 496 859 253,30 kg 0,002 h/kg 0,719 1
Pasteurizar 0,83 0,95 2 496 859 253,30 kg 0,002 h/kg 0,870 1
Enfriar 0,83 0,95 2 496 859 253,30 kg 0,001 h/kg 0,225 1
Incubar 0,83 0,95 2 496 882 476,36 kg 0,002 h/kg 0,738 1
Mezclar 0,83 0,95 2 496 980 529,29 kg 0,001 h/kg 0,684 1
Enfriar 0,83 0,95 2 496 980 529,29 kg 0,001 h/kg 0,256 1
Embotellar 0,83 0,95 2 496 925 027,63 Botellas 0,001  h/botella 0,780 1
Etiquetar 0,83 0,95 2 496 925 027,63 Etiquetas 0,001  h/botella 0,390 1
Empaquetar 0,83 0,95 2 496 925 027,63 Empaques 0,001 h/empaque 0,520 1

1.



5.5.  Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

Resguardar la calidad del producto que sale al final del proceso implica la verificacion
de la calidad desde la recepcidon de la materia prima hasta la entrega final a los
consumidores. En ese sentido, el presente proyecto debe respetar lo indicado en las
siguientes normas del Codex Alimentarius: CXS 192-1995, CXS 193-1995, CXC 1-
1969, CXG 21-1997, CXS 1-1985 y CXS 234-1999. Estas normas, corresponden a
aditivos alimentarios, contaminantes y toxinas, higiene de alimentos., criterios
microbioldgicos, etiquetado de alimentos y métodos de andlisis y muestreo,
respectivamente. Ademas, se seguiran los requisitos detallados en la norma 1SO
22000:2018, para asegurar la inocuidad alimentaria a lo largo de toda la cadena de
produccion. Se obtendra, en ese sentido, el certificado HACCP, teniendo en cuenta lo
indicado en los capitulos 1, 2 y 3 de la Resolucidon Ministerial N°449-2006/MINSA.

La materia prima para la elaboracion de la bebida de extracto de soya es el
extracto de soya el cual debera estar libre de cualquier agente contaminante (plagas,
fertilizantes, enfermedades, etc.) por lo que se adquirira del proveedor de extracto de soya
que cuente con buenas practicas; del mismo el proveedor deberé certificar que cuenta con

los estandares establecidos.

Los proveedores que abasteceran los insumos que suman el proceso, como los
azucares Yy las bacterias, deben contar con certificaciones de que aseguren la calidad de
los productos que ofrecen. Dentro de los requisitos demandados a los proveedores se
contempla que cuenten con alguna de las siguientes certificaciones: International Food
Standard para alimentos, norma mundial de seguridad alimentaria British Retail
Consortium, sistema de seguridad de alimentos 22000, ISO 22000, HACCP y Safe
Quality Food.

Asimismo, los proveedores de botellas de plastico deberan cumplir con lo
indicado en la norma técnica peruana 399.163:2017, donde se establece los parametros
aceptados actualmente para los envases de polietileno de alta densidad y el resto de
plasticos que entren en contacto directo con alimentos. A partir de lo mencionado
anteriormente, con el fin de resguardar la calidad del proceso y la inocuidad del producto,

se procedio a identificar los peligros relacionados a las etapas del proceso de produccion,
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asi como los puntos de control critico. A continuacion, se muestran los resultados de la

evaluacién mencionada:
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Tabla 5. 15

Resguardo de la calidad

El peligro ] . Es esta
Etapas del . es - - . Medidas Preventivas que pueden ser
Peligros oo Justifique la decision de la columna anterior . una etapa
Proceso significativ aplicadas
o PCC
Recepcién . ?IO|OgIC& Sl Alteracion de las propiedades del Insumo . Capacitar al proveedor L NO
Descomposicion del extracto de soya - Realizar un programa de requerimiento
FISICO . . . .
Pesado L NO La balanza es previamente inspeccionada - Lavado continuo de Balanza NO
Contaminacion por la balanza
Bioldgica . - - .
Mezclado . . Sl Alteracion en la composicién de la mezcla -Programa de mantenimiento de maquina NO
Crecimiento Bacteriano
Estandarizacion Biologica . Sl Alteracion en los pardmetros estandarizados -Programa de mar)tenlmlentq de maquina NO
Descontrol de los Pardmetros - Capacitar Operarios
Homogenizacion . I_3|olog|ca . Sl Falta de control en los pardmetros de operacion -Programa de mantenimiento de maquina NO
Crecimiento Bacteriano - Capacitar Operarios
o Bioldgica , - -Programa de mantenimiento de méaquina
Pasteurizacién Crecimiento Bacteriano Si Falta de control en los pardmetros de operacion - Capacitar Operarios Sl
- FISICO Se cuentan con procedimientos de limpiezay la  -Programa de mantenimiento de maquina
Enfriamiento s . . NO . . . . NO
Aparicion de materiales ajenos labor es realizada por un proveedor especializado - Capacitar Operarios
Incubacion . I_3|0I0g|ca . Sl Falta de control en los pardmetros de operacion - Capacitar Operarios Sl
Crecimiento Bacteriano
Biologica y fisico Existen procedimientos de higiene del personal e
Embotellado Contaminacion y variacion en el NO higiene en la elaboracién. Ademas, se cuentan -Frecuencia de Limpieza de almacén NO
contenido con procedimientos de limpieza
Existen procedimientos de higiene del personal e
. FISICO - . . . . — ,
Etiquetado L . NO higiene en las instalaciones. Ademas, se cuentan -Frecuencia de Limpieza de almacén NO
Contaminacion por suciedad - S
con procedimientos de limpieza
Existen procedimientos de higiene del personal e . . .
Empaquetado FISICO NO higiene en las instalaciones. Ademas, se cuentan Frecuencia de Limpieza de almacén de NO

Contaminacion por suciedad

con procedimientos de limpieza
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5.5.2. Estrategias de mejora

Luego, de aplicar el método HACCP, se decidio buscar peligro mas relevante dentro del
proceso de produccion del yogurt. Debido a que en ambos puntos de control critico del
proceso se repite el mismo peligro, se concluye que el crecimiento bacteriano es el peligro
mas relevante. Luego, se procede a realizar un diagrama de Ishikawa, para poder

encontrar las posibles causas de su aparicion.

Figura5.3

Diagrama Ishikawa del PCC

Medicion

No se identifican

Métodos

Procedimisnto de control

Materizles

Nivel de servicie de

no estzblecido Procedimientos ne
Lz unidades actualizados provesdores menor 2
formadoras de Limpieza de 2cordado
colonizs (ufc) mstalaciones no
Equipos de cumple &l estindar Sobrezbastecimiento
:c?nuil de deextracte de sova lusumqs
calided con Personal 1o conoce contaminados
defectos el procedimisnto
Difusion periddica Materia prima
del procedimiente no contzminada .
programada Crecimiento
bacteriano
Seloun técnico
asignade al Capacitacis
mantenimisnto pr?;ﬁ ?l:lt:anuna
Polvo adherido Maquinas con ver ol sio
alas defectos
instalaciones ’ . Persondn
iadores de ersonal no 5
A iad ﬁ;ﬁfgs & siguesel motivado
m:i:f;i de observan con procedimiento
ai;eh o Tuminacisn ne claridad Personzlno cumple
adecuada para las con 31 estindar
lzbores planificado
Medio Ambiente Maquinaria Mano de Obra

Entonces, luego de identificar las causas del crecimiento bacteriano, se plantea
aplicar POES (Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento), para poder
asegurar la calidad del producto y que cumplan con los parametros estandarizados

globalmente. Los beneficios que se tendra por aplicar el POES son los siguientes:

e Se garantiza un proceso libre de cualquier organismo biologico que afecte la

inocuidad del producto final.
e Unaumento de la vida util del producto final.

e Disminuir los tiempos muertos, causados por algun microorganismo

bioldgico.
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5.6.  Estudio de impacto ambiental

El estudio de impacto ambiental se evalu6 empleando la herramienta conocida como la

Matriz de Leopold. A continuacion, se muestra el resultado obtenido:

76



Tabla 5. 16

Matriz de Leopold
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A partir de la matriz, podemos concluir que la generacién de empleo tendra un
impacto positivo. Ademas, podemos observar que el ruido es el elemento con mayor
impacto sobre el medio ambiente. Si evaluamos por etapa, la correspondiente a
construccion es la que tiene mayor impacto; no obstante, la etapa de operacion tiene una
intensidad mayor respecto a su impacto hacia el medio ambiente. Finalmente, podemos
ver gque a nivel general el proyecto impacta negativamente sobre el ambiente, siendo la

etapa de construccion la mas perjudicial para este.

Entonces, considerando el dafio que se generard propio de la actividad de la
empresa, se adoptaran medidas para reducir el impacto negativo con el tiempo. Una de
estas medidas sera implementar una cultura de reciclaje a traves del uso de contenedores
de color azul, amarillo, verde y uno gris; se emplearan para residuos de tipo papel,
plastico, vidrio y los orgéanicos, respectivamente. La otra medida consistira en la politica
de cero papel para la oficina administrativa, la gestion de este &mbito buscara explotar el
potencial de las TIC (tecnologias de la informacion y comunicacion) para minimizar lo

maximo posible el uso de papel en la empresa.

Por otro lado, se comunicara en la etiqueta del producto que es reciclable. Los
consumidores sabrén que el producto podra ser reutilizado, de esta manera las empresas

recicladoras tendran mayor afluencia de materia prima para sus operaciones.

Finalmente, la planta contara con un area designada al tratamiento de las aguas
residuales, generadas a partir de la actividad de la empresa tanto productiva como
administrativamente. Los efluentes pasaran por un filtro de rejillas, un desarenador, un
reactor anaerobico de flujo ascendente (RAFA) y un sistema que inyectara micro
burbujas, el cual reducira los niveles contaminantes por debajo de los limites maximos
permisibles de la demanda bioldgica de oxigeno (DBO), demanda quimica de oxigeno
(DQO) y solidos totales. En el anexo 9 se detallan los equipos por operacién, o proceso
de la mencionada, area. Los residuos sélidos separados en esta area se almacenaran
temporalmente para que la municipalidad de Ate se encargue de su posterior traslado al

relleno sanitario correspondiente.
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5.7.  Seguridad y salud ocupacional

En el caso de la seguridad y salud ocupacional, se realiz6 el proceso de Identificacion de
Peligros, Evaluacion y Control de Riesgos (IPERC) para las actividades del proceso de

produccion. A continuacion, se presenta el resultado de la evaluacion realizada:
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Tabla 5. 17
Matriz IPERC de las actividades

08

8 © e] %
. 85y § = & 8z ¢
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325 282 g Lo La &© ; Rel1) )
TS0 TOF TS TSP TS TH 20 >
\E o é \E o n \E 8 \E é = \E o \E 3”) o X =2
Carga elevada de Golpes y Accidentes 1 2 1 3 7 3 21 Importante Capam?ar_ al personal sobre los
peso procedimientos correctos
Acarreo de Sobreapilamien- Caidas, Perdidas Golpes 1 2 1 3 7 2 14 Moderado Capau?ar_ al personal sobre los
MP to procedimientos correctos
Piso Reshaladizo  Tropiezos, golpes i 2 1 3 7 1 7 Tolerable  Limpieza continua de suelos
EXCES(.J de Accidentes, fracturas i 2 1 3 7 2 14 Moderado Capacqar_ al personal sobre los
Velocidad procedimientos correctos
Proceso de . . . — .
..~ Piso Reshaladizo Tropiezos golpes i 2 1 3 7 1 7 Tolerable  Limpieza continua de suelos
Fermentacion
Contacto con Quemadura, paro cardiaco 21 Capacitar al personal sobre los
energia eléctrica P procedimientos correctos
Temperaturas Quemadura,
extremas alergia 14 Empleo de Guantes de Acero
Piso Resbaladizo  Tropiezos golpes 7 Limpieza continua de suelos
Uso . de . Capacitar al personal sobre los
herramientas Heridas punzocortantes 21 .
procedimientos correctos
punzocortantes
. Verificar el buen estado de las
Fugas de gas Incendios 14 .
tuberias de gas
Caidas de Objetos Golpes y Heridas 7 Sefializar las zonas de peligros
MOV'.m'entos Tendinitis, lesiones 14 Puestos de trabajos ergonémicos
repetitivos
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(Continuacion)
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Contacto con . Capacitar al personal sobre los
energia eléctrica Quemadura, alergia ! ] i ! i 14"\ gbittcrado procedimientos correctos
Piso Resbaladizo  Tropiezos golpes 1 2 1 3 7 3 21  Importante Limpieza continua de suelos
Sobreesfuerzo Caidas Golpes 1 2 1 3 7 2 14 Moderado Uso obligatorio de EPPS
Material ! Capacitar al personal sobre los
Inflamable Quemadura, alergia 1 3 1 3 f : p1  Irpagftante procedimientos correctos
Envasado Ruido Sordera ocupacional il 2 1 3 7 2 14 Moderado Proteccién auditiva, tapones
Mala Postura Euoelﬁ(r)e; eyspr:ﬂzstares erfel i 2 1 3 7 3 21  Importante Puestos de trabajos ergondmicos
rh::rll? ulacion  de Laceraciones en  partes 1 5 1 3 - 5 14 Moderado Capacitar al personal sobre los
equipr;)s contactadas procedimientos correctos
L . Mantenimiento  continuo  de
Falta lluminacién Problemas Visuales 1 2 1 3 7 1 7 Tolerable instalaciones
A d Exceso de carga  Accidentes Fracturas 1 2 1 3 7 3 21  Importante Capacitacion de uso de EPPS
carreo e
PT Mala Postura Dolores y malestdres e, el 1 2 3 7 2 14 Moderado Puestos de trabajos ergonémicos

cuello y espalda
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5.8. Sistema de mantenimiento

Se contara con un sistema de mantenimiento que se encargue de atender los equipos e
instalaciones con el propdsito de conservarlos de la mejor manera. Todo se realiza con

el fin de aumentar la disponibilidad de maquinaria y la fiabilidad de la misma.

Se aplicara un sistema de gestion de mantenimiento que consistira en dos tipos de
mantenimiento: mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo. En el caso, se
produjera un fallo o averia durante el proceso de produccion, se recurrird a terceros,

evidenciando una accion reactiva.
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Tabla 5. 18

Sistema de gestion de mantenimiento

Maquina

Tipo de
mantenimiento

Tipo de actividad

Actividad(es)

Frecuencia

Bascula industrial

Filtro prensa

Tanque de acero
inoxidable con
agitacion

Triblender

Homogeneizador

Pasteurizador

Intercambiador de
calor de placas

€8

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Preventivo

De conservacion

De inspeccion
De inspeccion
De conservacion
De conservacion
De inspeccion
De conservacion
Sustitucion preventiva
De conservacion
De inspeccion
De conservacion
Sustitucion preventiva
De conservacion
De inspeccion
De conservacion
De conservacion
De inspeccion

De conservacion

De inspeccion

Sustitucion preventiva

Realizar la calibracién, limpiar el equipo interna y externamente y lubricar
el sistema mecéanico
Revisar componentes de la bascula e inspeccionar el sistema electrénico
Revisar si existen averias en las placas
Limpiar placas
Limpiar agitador y engrasar rodamientos
Comprobar velocidad, vibraciones, engrasador y temperatura de rodamiento
Lubricar rodamientos
Cambiar lubricante, rodamientos y el cierre del eje
Limpiar agitador y engrasar rodamientos
Comprobar velocidad, vibraciones, engrasador y temperatura de rodamiento

Lubricar rodamientos
Cambiar lubricante, rodamientos y el cierre del eje

Lubricar las piezas del cuerpo
Revisar las valvulas, los pistones del émbolo y el elemento de sellado
Limpiar intercambiadores

Vaciar y purgar la unidad de pasteurizacion
Verificar el funcionamiento de los dispositivos de seguridad

Limpiar el intercambiador de calor de placas

Verificar presencia de liquidos corrosivos, corrientes galvanicas, fricciones
mecanicas y microfracturas de la chapa

Cambiar las juntas

Semestral

Semestral
Diaria
Diaria
Diaria
Diaria

Mensual
Anual
Diaria
Diaria

Mensual
Anual

Semanal

Semanal
Anual

Semanal

Semanal

Mensual

Mensual

Anual
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(Continuacion)

Lo Tipo de . L . .
Maquina po o Tipo de actividad Actividad(es) Frecuencia
mantenimiento
Tanque de . - - . S .
que ce Preventivo De conservacion Limpiar con hipoclorito sodico y con agua Diaria
fermentacion
Envasadora Preventivo De conservacién Limpiar y engrasar ejes Semanal
) ) De inspeccion Revisar dispositivos de seguridad y botones Semestral
Etiquetadora Preventivo . . .
De inspeccion Revisar el motor Mensual
. - Revisar el funcionamiento de los pulsadores, paradas de emergencia, el
De inspeccion P - . Semanal
consumo eléctrico del equipo, selectores y potenciémetros
L Limpiar rodillos, motores, reductores. Lubricar el sistema de transmision
De conservacion P . ¢ . 3 . Semanal
del plato giratorio, el sistema de pre-estirado del porta bobina
. . Verificar que los motores operen sin ruido, el estado de tuercas y tornillos,
. - De inspeccion . . Semanal
Retractiladora Preventivo el nivel de aceite de los reductores, el tablero de control y los sensores
De conservacién Lubricar el reductor Anual
Cambiar rodamientos del motor eléctrico, cadena y rodamientos del sistema
Sustitucion preventiva de transmision del plato giratorio, del sistema de pre-estirado del porta Anual

bobina y del sistema de desplazamiento del porta bobina
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5.9. Programa de produccién
5.9.1. Factores para la programacion de la produccion

En el caso de la programacion de la produccién, se consider6 que el comportamiento de
los consumidores serd similar a los de yogurt. Entonces, la demanda presentard un
comportamiento no estacional, con ligeras variaciones entre cada mes. Es importante
mencionar que los jovenes escolares, que son parte del pablico objetivo, terminan su
periodo de clases a fin de afio y se reintegran en marzo. Esto ayuda a explicar el

comportamiento de la demanda a nivel mensual.

A continuacion, se presentan los porcentajes de la demanda de yogurt segun el

mes que corresponda:

Tabla 5. 19

Porcentaje de produccion mensual

Mes Porcentaje Estacion
Enero 7,66%
Febrero 7,38% Verano
Marzo 8,32%
Abril 8,72%
Mayo 8,34% Otofio
Junio 7,43%
Julio 8,69%
Agosto 8,34% Invierno
Setiembre 9,28%
Octubre 8,91%
Noviembre 8,83% Primavera
Diciembre 8,09%
Total 100,00%

Nota. Adaptado de Alimentacién en Espafia 2018, por Mercasa, 2018. (http://www.mercasa-
ediciones.es/alimentacion_2018/pdfs/Alimentacion_en_Espana_2018 web.pdf)

Luego, a partir de los porcentajes mencionados y de la demanda anual del
producto para el horizonte de vida del proyecto, se determinaré la demanda mensual, asi
como la desviacion estandar mensual de la muestra. En adicion, se establecié que se
empleara un nivel de servicio del 98% para los clientes, con el fin de cumplir casi en la

totalidad de los casos con sus requerimientos.
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5.9.2. Programa de produccién

Entonces, a partir de la informacién mencionada se determind el stock de seguridad
mensual por afio, considerando que los proveedores del negocio seran confiables. A

continuacion, se muestra un cuadro resumen con la demanda mensual por afio:
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Tabla 5. 20

Demanda mensual del proyecto

Mes 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Enero 50 397 52 792 54 851 57 197 59 126 61 180 63 370 65 710 68 213 70 895
Febrero 48 499 50 803 52 785 55 043 56 899 58 876 60 983 63234 65 643 68 225
Marzo 54 741 57 342 59 579 62 128 64 223 66 454 68 833 71374 74 093 77 007
Abril 57 358 60 083 62 427 65 098 67 293 69 630 72 123 74785 77 634 80 688
Mayo 54 871 57 478 59 721 62 275 64 375 66 611 68 996 71543 74 268 77 189
Junio 48 858 51179 53176 55 451 57 321 59 312 61 435 63 703 66 129 68 730
Julio 57 152 59 868 62 203 64 864 67 051 69 380 71864 74517 77 356 80 398
Agosto 54 828 57 433 59 673 62 226 64 324 66 558 68 941 71 486 74 209 77 128
Setiembre 61032 63 932 66 426 69 267 71603 74 090 76 743 79 576 82 607 85 856
Octubre 58 572 61 354 63 748 66 475 68 717 71103 73 649 76 368 79 277 82 395
Noviembre 58 078 60 837 63 211 65 915 68 137 70 504 73028 75724 78 609 81 700
Diciembre 53 185 55 712 57 885 60 361 62 397 64 564 66 875 69 344 71 986 74 817
Produccion 657 572 688 814 715 685 746 300 771 466 798 263 826 839 857 364 890 024 925 028
Desviacion estandar 3 965 4153 4 315 4500 4651 4813 4985 5169 5 366 5577
7 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05
(Srtn‘;‘:nigael)s’egu”dad 8127 8514 8 846 9224 9535 9 866 10 220 10 597 11 001 11 433
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Finalmente, aplicando la férmula de inventarios finales, que consiste en que la suma del inventario inicial y la produccion serd igual a la

suma de la demanda con el inventario final, se determind la produccién mensual para cada afio:

Tabla 5. 21

Produccion mensual

Mes 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Enero 58 525 53178 55183 57 576 59 437 61 511 63 723 66 087 68 616 71328
Febrero 48 499 50 803 52 785 55 043 56 899 58 876 60 983 63 234 65 643 68 225
Marzo 54 741 57 342 59 579 62 128 64 223 66 454 68 833 71374 74 093 77 007
Abril 57 358 60 083 62 427 65 098 67 293 69 630 72123 74 785 77634 80 688
Mayo 54 871 57 478 59721 62 275 64 375 66 611 68 996 71543 74 268 77189
Junio 48 858 51179 53 176 55451 57 321 59 312 61 435 63 703 66 129 68 730
Julio 57 152 59 868 62 203 64 864 67 051 69 380 71 864 74 517 77 356 80 398
Agosto 54 828 57 433 59 673 62 226 64 324 66 558 68 941 71 486 74 209 77128
Setiembre 61 032 63 932 66 426 69 267 71 603 74 090 76 743 79 576 82 607 85 856
Octubre 58 572 61 354 63 748 66 475 68 717 71103 73 649 76 368 79 277 82 395
Noviembre 58 078 60 837 63 211 65 915 68 137 70 504 73 028 75724 78 609 81 700
Diciembre 53 185 55712 57 885 60 361 62 397 64 564 66 875 69 344 71 986 74 817
Produccion 665 699 689 200 716 017 746 678 771777 798 594 827193 857 741 890 427 925 460
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5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal
5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para la ejecucion del proyecto es necesario tener conocimiento de los requerimientos
esenciales, para la elaboracion de la bebida de extracto de soya, tales como el extracto de

soya, los azucares, extracto de soya en polvo, las bacterias, botellas, etiquetas y paquetes.

Para poder conocer el requerimiento necesario de la materia prima, insumos y
materiales sera necesario mencionar el balance de materia, en relacion a la produccion

anual del proyecto. A continuacion, se muestra un cuadro resumen de lo mencionado:
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Tabla5.22

Requerimiento de materia prima e insumos

o . Etiquetas Empaque SALISELe . getracio de Cultivos
Afio Botellas (unidades) (unidades) (six packs) de( Iig)ya Azacar (kg) soya (ekng)polvo lacticos (kg) Concentrado de fruta (kg)
2018 665 699,00 665699,00 110950,00 557084,95 55708,50 16 712,55 16 712,55 70 564,09
2019 689 200,00 689 200,00 114 867,00 57675158 57 675,16 17 302,55 17 302,55 73 055,20
2020 716 017,00 716 017,00  119337,00 599 193,17 59919,32 17 975,80 17 975,80 75 897,80
2021 746 678,00 746 678,00 124 447,00 62485159 62 485,16 18 745,55 18 745,55 79 147,87
2022 771 777,00 771777,00 128 630,00 645855,49 64 585,55 19 375,66 19 375,66 81 808,36
2023 798 593,00 798593,00 133099,00 668296,25 66 829,62 20 048,89 20 048,89 84 650,86
2024 827 192,00 827 192,00 137 866,00 692229,09 6922291 20 766,87 20 766,87 87 682,35
2025 857 741,00 857 741,00 142 957,00 717793,78 71779,38 21533,81 21533,81 90 920,55
2026 890 427,00 890 427,00 148 405,00 745146,81 74514,68 22 354,40 22 354,40 94 385,26
2027 925 460,00 925460,00 154 244,00 774 463,89 77 446,39 23 233,92 23 233,92 98 098,76

06



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

Para poder conocer el requerimiento necesario de energia eléctrica, se necesita conocer

el consumo de las maquinas que se emplean en la produccion de bebida de extracto de

soya. A continuacién, se muestra un cuadro resumen de lo mencionado:

Tabla 5. 23

Consumo de energia eléctrica

Consumo Cargo Cargo
# Consum Consumo ..
Maquinas maquin e ototal anualtotal _PO" Fijo  Total anual
as hora(kw.h (KW.h)  (KW/afio) energia Mensu (S))
) ! (S’kwW) al (8)
Filtro prensa 1 1,10 1,10 2 745,60 S/716,15
Triblender 2 0,56 1,12 2 795,52 S/729,13
rHomoge”e'mdo 1 2,20 220 549120 S/1 430,01
Pasteurizador 2 3,00 6,00 14 976,00 S/3 896,06
Intercambiador
de calor de 2 11,00 22,00 54 912,00 S/14 279,42
placas
Tanque de 1 1,50 150 374400 020 230 gor574
fermentacion
Envasadora 1 3,80 3,80 9 484,80 S/2 468,34
Etiquetadora 1 0,05 0,05 124,80 S/34,74
Retractiladora 1 1,30 1,30 3 244,80 S/845,94
Tanque de acero
inoxidable con 1 0,55 0,55 1 372,80 S/359,22
agitacion
Total 13 25,06 39,62 98 891,52 S/25 734,75

Nota. Adaptado de Precios para la venta de energia eléctrica: Pliego tarifario, por Luz del Sur, 2017.

(https://www.luzdelsur.com.pe/media/pdfitarifas/TARIFAS.pdf)
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Entonces, en base a la velocidad de procesamiento de la maquina que determina
el cuello de botella y de la produccion anual se determinan las horas empleadas al afio en
el uso de maquinaria. A continuacion, se presenta el consumo de energia eléctrica por

cada afo correspondiente al horizonte de vida del proyecto:

Tabla 5. 24

Consumo de energia de las maquinas

., Consumo
Produccion .
Afio anual Rgtlo Horas/afio . de_
(litros/afio) (h/litro) maquinas
(kW.h)
2018 665 699 0,002 1407,370 35 268,760
2019 689 200 0,002 1457,060 36 513,840
2020 716 017 0,002 1513,750 37 934,600
2021 746 678 0,002 1578,570 39 559,030
2022 771777 0,002 1631,630 40888,770
2023 798 593 0,002 1688,330 42 309,480
2024 827 192 0,002 1748,790 43 824,660
2025 857 741 0,002 1813,370 45 443,150
2026 890 427 0,002 1882,480 47 174,850
2027 925 460 0,002 1956,540 49 030,900

El consumo de agua en una planta industrial consta de 80 litros diarios para el
aseo personal de los operarios y 40 litros diarios para el personal administrativo
(Ministerio de Vivienda, Construccién y Saneamiento [MVCS], 2011). Para el caso del
proyecto, se determin6 que un operario consumira alrededor de 100 litros diarios y que
un operario administrativo usa 40 litros al dia, debido a que, es recomendable
presupuestar por exceso el uso de un recurso tan necesario como el agua. En base a este
criterio, se determiné el consumo anual de agua. A continuacién, se presenta el consumo

de agua del proyecto por afio:

Tabla 5. 25

Consumo de agua

Consumo Ndamero de Consumo

Ndmero de o . o Consumo diario  Consumo
ODErarios diario operarios diario (m¥/dia) anual (m?)
P (litros/dia) administrativos  (litros/dia)
9 100 16 40 1,54 480,48
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5.10.3. Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

Para determinar el nimero de operarios necesarios se realizé el calculo del takt time, que
marcara el ritmo de la produccion necesario para poder cumplir con la demanda
establecida. Considerando que se trabajard 1 turno de trabajo por dia por 6 dias a la
semana, se tiene como ritmo 0,003 h/unidad. A continuacion, se muestran las estaciones
de trabajo determinadas en base a la cantidad minima necesaria de operarios por

operacion:

Tabla 5. 26

Ndmero de operarios

Tiempo deciclo  #Min Numero de

Operacion (h/botella) personas  operarios

Filtrar 0,002 0,653 1
Mezclar 0,002 0,512 1
Estandarizar 0,002 0,527 1
Homogenizar 0,002 0,589 1
Pasteurizar 0,002 0,714 1
Enfriar 0,001 0,184 1

Incubar 0,002 0,606
Mezclar 0,002 0,561 1

Enfriar 0,001 0,210
Embotellar 0,002 0,641 1
Etiquetar 0,001 0,320 1

Empaquetar 0,000 0,071
Total 9

Debido a las necesidades del proyecto, se ha determinado la siguiente distribucion

de mano de obra indirecta:
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Figura5.4

Mano de obra indirecta

Gerente general

Secretaria

Jefe de recursos
humanos, Jefe de Marekting y
contabilidad y ventas
finanzas

Jefe de produccion,
calidad y Jefe de logistica
mantenimiento

Es importante mencionar que, en adicion del personal mencionado anteriormente,
la planta de produccion cuenta con 4 vigilantes que se distribuiran en 2 turnos, con 4
limpiadores que se distribuiran tanto para el area administrativa, como para el area de
produccion, con 1 técnico de mantenimiento y 1 operario de calidad. También, es
relevante mencionar que se cuenta con 9 operarios de produccion y que la calidad del
producto serd resguardada mediante el servicio de la empresa QIMA, a través de la
inspeccidn de cada lote de produccion a cargo de un inspector del mencionado proveedor.
A continuacion, se presenta la mision de cada puesto, que es parte de la descripcion del

puesto:

94



Tabla 5. 27

Funciones de la MOI

Mano de obra indirecta Mision (descripcion del puesto)

Gerente general Dirigir el funcionamiento del negocio

Asegurar el correcto manejo de almacenes, el efectivo envio de producto
final y la recepcion de materiales

Jefe de produccidn, calidad y Planear y dirigir la produccion, asegurar una correcta gestion de

Jefe de logistica

mantenimiento mantenimiento y asegurar la calidad del producto

Jefe de marketing y ventas Realizar el mix de marketing y negociar con los clientes

Jefe de recursos humanos, Gestionar el capital humano de la empresa efectivamente y asegurar el
contabilidad y finanzas bienestar financiero de la empresa

Secretaria Atender a los visitantes y atender necesidades del negocio

5.10.4. Servicios de terceros

Para poder optimizar los cosos y la calidad dentro del proceso producto se requerira dejar
a manos de terceros otros servicios. Dicho lo anterior se procedera a contratar terceros en

los siguientes servicios:

5.10.4.1.Servicios de seguridad

En el caso de los servicios de seguridad se necesitara un vigilante para el turno de

produccién. Las funciones del vigilante seran:

e Controlar las entras y salidas de las puertas principales. Por otro lado, debe

brindar confianza a los operarios, personal administrativo y visitante

e Otra de sus labores serad encargarse de vigilar las afuera de la empresa con
rondas periddicas

e Llevara un informe de los activos propios de la empresa, mediante el control

de la salida del personal
e Cerrar la planta al final del turno

La empresa que se contratara el servicio de seguridad es la siguiente:
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Tabla 5. 28

Empresa de seguridad

Costo Mensual

(S/persona)
Av Republlpa de 1100 13 200
Panama

Nota. Adaptado de Sistemas de seguridad anti-intrusién, por ORUS, 2017.
(http://www.orusseguridad.com/servicios.html)

Empresa Ubicacion Costo Anual(S/)

ORUS S.A

5.10.4.2.Servicio de Limpieza

Se contratara personal de limpieza para ser empleado tanto en el area administrativa, area
de transito interno y patio de maniobras. La empresa escogida para realizar los servicios

de limpieza es la siguiente:

Tabla 5. 29

Empresa de limpieza

Costo Mensual (S// Costo Anual(S/)
Persona)

SILSAS.A San Miguel 1000 12 000
Nota. Adaptado de Servicios de limpieza, por Servicios Integrados de Limpieza S.A., 2017.
(http://www.silsa.com.pe/web-silsa2017/?page_id=420).

Empresa Ubicacion

5.10.4.3.Servicio de distribucion

Se asociara a un distribuidor logistico para la distribucion de los productos terminados a

los puntos de venta. La empresa que tendra a cargo la distribucion es la siguiente:

Tabla 5. 30

Distribuidor logistico

Empresa Ubicacion Costo variable (S// kg) Costo Fijo(S/)
Tarmetrans S.A Ate Vitarte 0,05 180
Nota: Adaptado de Estudio de prefactibilidad para la produccion y comercializacion de una bebida a
base de Cafiihua y otras frutas en Lima Metropolitana, por Sanchez, B, 2018.
(http:/ftesis.pucp.edu.pe/repositorio/handle/20.500.12404/13992)

5.10.4.4.Etiquetas

Se dejara en manos de una empresa tercera la elaboracién de las etiquetas, ya que se
requieren estandares y materiales especiales que sean adheribles a los envases de plastico.

A continuacion, se brindaré informacion sobre la empresa a cargo:
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Tabla 5. 31

Empresa de etiquetas

Empresa Ubicacion Costo (S//millar)
La Etiqueta S.A Puente Piedra 150
Nota. Adaptado de Cotizacién por La Etiqueta, 2017.(https://laetiqueta.com/cotizacion/)

5.11. Disposicion de planta
5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

Para la construccion de la planta se contara con un solo nivel, puesto que este permite
una mayor facilidad de expansion, mejor luz y ventilacién naturales, mayor flexibilidad
en la disposicion de la planta, un mejor espacio disponible, menores costos de manejo de

materiales y facil movimiento de equipo 0 maquinaria pesada.

El piso de la fabrica estard hecho de concreto simple para las zonas de transito
peatonal y de vehiculo pequefios. Por su parte, se usara concreto armado para las areas
donde se instalen la maquinaria pesada. Ademas, el piso del area de produccién sera de
poliuretano y con una leve inclinacion para poder facilitar el drenaje de los fluidos que
se generaran a la hora de realizar la limpieza del ambiente mencionado. En la parte mas
baja se encontraran las canaletas de piso que facilitaran el direccionamiento de los

fluidos.

Respecto al techo de la planta, se tendra una construccion de tipo nave industrial.
La cubierta de los techos sera de plancha de polipropileno mas fibra de madera, cuyo
menor peso permite su uso en estructuras mas livianas y econdémicas. Asimismo, el techo
del area productiva contara con una ventana y un inyector industrial para ventilar el

mencionado espacio.

Cabe resaltar que se va a colocar techo sobre toda el area de la fabrica a excepcion
de los estacionamientos y patio de maniobras, para evitar las eventualidades propias de

la ubicacidn geografica, como las intensas lluvias y tormentas eléctricas.

El area de produccion contard con ventanales en la parte alta de las paredes
laterales para aprovechar la luz solar y ventilacion. En adicién, se menciona que las
paredes del area en mencidn estaran hechas de mayolica. Las areas administrativas

contaran con ventanas a una altura de 90 cm, el comedor a 1,20 m y los bafios a 2,10 m.
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Los detalles de construcciéon y de acabados se desarrollaran de acuerdo a las

necesidades de las areas funcionales de la compaiiia.

5.11.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

A continuacion, se presentan las zonas que incluira el proyecto:

Tabla 5. 32

Descripcion de areas del proyecto

Areas Descripcion
Almacén de Materia En esta area se almacenara el extracto de soya y los insumos de caracter
Prima alimenticio
Almacén de En esta area se almacenaran las botellas PET, las etiquetas y el plastico de
insumos embalaje
Almacén de

producto terminado
Avrea de produccion

Area de
empaquetado
Servicios higiénicos
de operarios
Vestuarios y duchas
para operarios
Oficina
administrativa
Area de dosimetria
Servicios higiénicos
del personal
administrativo
Patio de maniobras
Taller de
mantenimiento
Comedor
Area de calidad -
bacteriologica
Area de calidad —
fisico-quimica
Area de tratamiento
de agua

En esta area se almacenara el producto terminado

En esta area estaran contenidos los procesos: filtrar, mezclar, estandarizar,
homogenizar, pasteurizar, enfriar, incubar y mezclar
En esta area estaran contenidos los procesos: embotellar, etiquetar y
empaquetar
Esta &rea contara con dos bafios, uno para cada género, y su contenido cumplird
con las especificaciones del reglamento nacional de edificaciones
Esta area servird a los empleados como un espacio para limpiar las suelas de
las botas de seguridad y para limpiar manos y brazos. Ademas, servird como
vestuario para los empleados
Area amplia para los jefes de produccion, distribucion, calidad, mantenimiento,
el gerente general y la secretaria.
En esta area se realizara el pesado de los insumos que forman parte del proceso
de produccién.

Esta area contara con 2 bafios, uno para cada género.

Area que sera empleada para el transito de camiones y del montacargas
En esta area se repararan los equipos que requieran mantenimiento
Area en la que el personal podra tomar refrigerio

Area en la que se realizaran analisis bacterioldgicos del producto

Avrea en la que se realizaran analisis fisico-quimicos del producto

En esta area se realizara un tratamiento a los efluentes producidos por las
actividades de la empresa.

5.11.3. Célculo de areas para cada zona

En este punto se detallaran las dimensiones de las areas de la planta. El &rea total que se

hallaréa sera el area minima de la planta.
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5.11.3.1.Zona de produccion

Se utilizard el método Guerchet. EI cual es un método de calculo de superficies de
distribucién. Para cada elemento a distribuir, la superficie total necesaria se calcula a
partir de tres superficies. A continuacion, se muestra el calculo del &rea minima de

produccion a partir del mencionado método:
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Tabla 5. 33
Método Guerchet

Elemento estatico Zona L A h N n Ss Sg Se ST SSxn SSxnxh
Filtro prensa 2,80 0,68 1,18 2,00 1,00 1,90 3,81 365 9,37 190 2,25
Punto de espera (parihuela con azUcares) 1,20 1,00 0,93 - 100 120 - 0,77 197 120 1,12
Punto de espera (parihuela con extracto de soya en polvo) 1,20 1,00 093 - 100 120 - 0,77 197 120 1,12
Triblender 0,81 0,50 1,42 2,00 2,00 0,41 0,81 0,78 3,98 0,81 1,15
Homogeneizadora 1,41 0,85 1,19 1,00 1,00 1,20 1,20 1,53 393 120 1,43
Punto de espera (parihuela con concentrado de fruta) Produccion 1,20 1,00 0,18 - 1,00 1,20 - 0,77 197 120 0,21
Pasteurizadora 1,20 1,20 1,80 1,00 2,00 1,44 1,44 1,84 944 288 518
Enfriador de placas 0,10 0,92 2,60 1,00 2,00 0,09 0,09 0,12 0,60 0,18 0,48
Punto de espera (parihuela con cultivos lacticos) 1,20 1,00 093 - 100 120 - 0,77 197 120 1,12
Tanque de fermentacién (forma cilindrica) 141 1,41 3,50 2,00 1,00 1,56 3,12 3,00 7,68 1,56 5,47
Punto de espera (parihuela con barril con saborizante) 1,20 1,00 068 - 100 120 - 0,77 197 120 0,82
Tanque de acero inoxidable con agitacién 0,92 1,00 2,85 2,00 1,00 0,92 1,84 1,77 4,53 0,92 2,62
Punto de espera (parihuela con botellas) 1,20 3,00 0,84 - 100 360 - 230 590 360 3,02
Envasadora 3,65 1,50 1,80 1,00 1,00 548 548 7,00 17,95 548 9,86
Etiquetadora Empaquetado 0,64 0,35 0,46 1,00 1,00 0,22 0,22 0,29 0,73 0,22 0,10
Retractiladora 1,85 1,00 1,60 2,00 1,00 1,85 3,70 3,55 9,10 1,85 2,96
Punto de espera (parihuela con PT) 1,20 3,00 0,84 - 100 360 - 230 590 360 3,02

Area 88,97
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Tabla 5. 34

Elementos moviles

Elemento movil L A H Nn Ss Sg Se ST SSxn SSxnxh
Montacargas 1,50 1,00 250 - 1 150 - - - 150 3,75
Operarios - - 165 - 9 050 - - - 450 743

Carros de estanteria 2,00 0,15 090 - 2 0,30 - - - 060 054

Tabla 5. 35

Célculo del factor K

hEM hEE k
1,78 1,39 0,64

El resultado del método nos indica que el area de produccion tendra como minimo
88,97 m? de érea.

5.11.3.2.Almacén de materia prima

Para el calculo del area del almacén de materia prima, consideraremos que el extracto de
soya se almacenara en un tanque de acero inoxidable, el azlcar, extracto de soya en polvo
y cultivos lacticos en sacos de 50 kg que se ubicaran en parihuelas de méximo 4 niveles,
y el concentrado de frutas en bolsas de 1 kg que llegaran en cajas de 16 bolsas cada una.

Los calculos se realizaron considerando el Gltimo afio de produccidn de la planta.

Cada saco contara con unas dimensiones de 0,42 metros de largo, 0,42 metros de
ancho y 0,78 metros de altura y cada caja con 0,40 metros de largo, 0,40 metros de ancho
y 0,20 metros de altura. Ademas, los pallets que se emplearan en todos los almacenes

seran de 1,00 metro de largo, 1,20 metros de ancho y 0,15 metros de altura.

Primero, en el caso del extracto de soya, se obtuvo su requerimiento cada 3 dias,
el altimo afio del proyecto tendra que ser cada 2 dias, y se opto por la siguiente solucion,

considerando que la densidad del producto es aproximada a la unidad:
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Tabla 5. 36

Almacenamiento de materia prima

Materia Requerimiento ~ Requerimiento

orima (kg/afio) (kg/semana) Solucidn Dimensiones
Extracto de Tanque de  acero Largo: 1,61 m
sova 774 102,07 14 886,57 inoxidable de 6000 Ancho: 1,61 m

Y litros de capacidad Alto: 3,06 m

Nota. Adaptado de Tanque de acero inoxidable, por Mercado libre, 2017.
(https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-439837702-tanque-de-acero-inoxidable-
_JM?quantity=1#position=2&type=item&tracking_id=40cae30e-ch28-439d-bc42-7b3chcda555c)

Luego, en el caso de los insumos, se optd por determinar la cantidad de pallets
necesarias en el almacén para los insumos:

Tabla 5. 37

Almacenamiento de insumos

Requerimiento Requerimiento  NUmero de
Insumo

(kg/afo) (kg/mes) pallets por mes
Azlcar 77 410,21 6 450,85 17
Extracto de soya en polvo 23 223,06 1 935,26 5
Cultivos lacticos 23 223,06 1 935,26 5
Concentrado de fruta 98 052,93 8171,08 18

Entonces, a partir de las soluciones planteadas, se determind el area requerida para
el almacén. A continuacién, se muestra el calculo correspondiente, considerando un

espacio del 50% adicional para maniobrar sin inconvenientes por los pasillos:

Tabla 5. 38

Area del almacén de materia prima

Concepto Total (m?)
Pallets 54,00
Tanque de acero inoxidable 2,59
Total 56,59
Total con pasillos 113,18

102


https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-439837702-tanque-de-acero-inoxidable-_JM?quantity=1#position=2&type=item&tracking_id=40cae30e-cb28-439d-bc42-7b3cbcda555c
https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-439837702-tanque-de-acero-inoxidable-_JM?quantity=1#position=2&type=item&tracking_id=40cae30e-cb28-439d-bc42-7b3cbcda555c

5.11.3.3.Almacén de insumos

Para el célculo del area del almacén de insumos, consideraremos que las etiquetas y
plasticos (de embalaje) Ilegaran en rollos y estos podran ser almacenados en 1 pallet cada

uno y de ser necesario se podrian apilar.

Para el caso de las botellas PEAD, se mostrara el calculo, considerando que sus
dimensiones son de 0.075 metros de largo, 0.075 metros de ancho y de 0.230 metros de
alto. Entonces, se podréan apilar en maximo 6 niveles y entran 180 botellas por nivel. A

continuacion, se muestra el calculo en mencion:

Tabla 5. 39

Almacenamiento de insumos

Requerimiento Requerimiento ~ Ndmero de

Insumo (unidades/afio) (unidades/mes) pallets por mes
Botellas PEAD 925 027,63 77 085,64 17

Etiquetas - - 1

Plastico - - 1

Entonces, a partir de las soluciones planteadas, se determing el area requerida para
el almacén. A continuacién, se muestra el calculo correspondiente, considerando un

espacio del 50% adicional para maniobrar sin inconvenientes por los pasillos:

Tabla 5. 40

Area de almacén de insumos

Concepto Total (m?)
Pallets 22,8
Total con pasillos 45,6

5.11.3.4.Almacén de producto terminado

Para el caso de los empaques de producto final, se mostrara el calculo, considerando que
sus dimensiones son de 0.225 metros de largo, 0.150 metros de ancho y de 0.230 metros
de alto. Entonces, se podran apilar en maximo 5 niveles y entran 30 empaques por nivel.

A continuacioén, se muestra el calculo en mencién:
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Tabla 5. 41

Almacenamiento de producto terminado

. Requerimiento  Requerimiento Nuamero de pallets
Producto final : ~ .
(unidades/afio) (unidades/semana) por semana
Sixpack de PT 154 171 2 965 17

Entonces, a partir de las soluciones planteadas, se determing el area requerida para
el almacén. A continuacion, se muestra el calculo correspondiente, considerando un

espacio del 50% adicional para maniobrar sin inconvenientes por los pasillos:

Tabla 5. 42

Area de almacén de productos terminados

Concepto Total (m?)
Pallets 20,4
Total con pasillos 40,8

5.11.3.5.Servicios higiénicos del personal administrativo

Al contar con 6 empleados en el area administrativa, la empresa debera contar con
minimo 1 instalacion sanitaria para cada género (MVCS, 2017). A continuacion, se

muestra el célculo del &rea requerida:

Tabla 5. 43

Area de servicios higiénicos del personal administrativo

L (m) A (m) Total (m?) n  Total (m?)
4 4 16 2 32

Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento ,2017. (http://ww3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-
urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)

5.11.3.6.Servicios higiénicos de los operarios

Al contar con 16 empleados que se encontraran presentes en un turno de trabajo,
considerando operarios, limpiadores, vigilantes y técnicos mecanicos, la empresa debera
contar con minimo 1 instalacion sanitaria por género que cuente con 2 inodoros y 4
lavatorios (MVCS, 2017). Segln lo mencionado en el area anterior, el area necesaria

para este espacio es de 32 m?,
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5.11.3.7.Area de desinfeccion y vestuario para operarios

Se ha considerado un espacio de 3 metros cuadrados por cada persona en esta area. En
adicion, dada la circulacion de las personas se ha considerado que simultdneamente
estaran como maximo 8 operarios presentes en esta area, que tendra las duchas. A

continuacién, se muestra el area requerida:

Tabla 5. 44
Area de desinfeccion para operarios

Espacio por Cantidad maxima
persona (m?) de personas

3 8 24

Total (m?)

5.11.3.8.0ficina administrativa

Segun el reglamento nacional de edificaciones, este espacio debe tener 10 metros
cuadrados por persona perteneciente al personal administrativo. Entonces, considerando
a la mano de obra indirecta mencionada anteriormente, se hall6 el area minima requerida.

A continuacién, se muestra un cuadro resumen:

Tabla 5. 45

Area de oficinas administrativas

Requerimiento por
persona (m?/persona)
6 10 60
Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccién y Saneamiento ,2017. (http://ww3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-
urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)

Personal administrativo Total (m?)

5.11.3.9.Area de dosimetria

Se ha considerado un area que permitira un ambiente propicio para la medicion de
cantidades por insumo que participa en la elaboracion del producto final. A continuacion,

se muestra el area requerida:
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Tabla 5. 46

Area de dosimetria

L (m) A (m) Total (m?)
5 4 20

5.11.3.10. Patio de maniobras

Se ha visto por conveniente asignar al patio de maniobras un area total de 450 m? para
que dentro de este se puedan hacer cargos y descargos, trasbordo de mercaderia y

movimiento de personal hacia areas administrativas.

5.11.3.11. Comedor

Segun el reglamento nacional de edificaciones el tamafio necesario por persona en el
comedor es de 1,5 m?, por lo que se contara con un comedor con un area de 33,0 m?,
asimismo este contard con todas las implementaciones necesarias para su uso. Se

considera solo a 2 de los cuatro vigilantes, debido a turno laboral.

5.11.3.12. Taller de mantenimiento

El taller de mantenimiento contara con herramientas especializado para el arreglo y
prueba de las maquinas de planta, ocupara un total de 21 m? debido a que no cuenta con
equipos especializados que abarquen una cantidad considerable de espacio, en caso sea

necesario uno, se recurrird a una empresa que brinde el servicio de mantenimiento

Entonces, con las areas requeridas de todas las zonas del proyecto, a continuacion,

se muestra un cuadro resumen con todo lo mencionado:

Tabla 5. 47

Determinacion del &rea minima de la planta

Areas Largo Ancho Alto #_ _ Area total
(m) (m) (m)  superficies (m?)
Almacén de Materia Prima 17,0 8,0 4,5 1 136,0
Almacén de insumos 8,0 6,0 4,5 1 48,0
Almacén de producto terminado 8,0 6,0 4,5 1 48,0
Area de produccion 12,0 9,5 45 1 114,0
(Continua)
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(Continuacion)

Areas Largo Ancho Alto #_ _ Area total
(m) (m) (m)  superficies (m?)
Area de empaquetado 12,0 4,0 4,5 1 48,0
Servicios higiénicos de operarios 4,0 4,0 3,0 2 32,0
Vestuario y duchas para operarios 6,0 4,0 3,0 1 24,0
Oficina administrativa 7,0 9,0 3,0 1 63,0
Area de dosimetria 5,0 4,0 45 1 20,0
Servicios higi_ér!icos _deI personal 4,0 40 3.0 2 32,0
administrativo
Patio de maniobras 30,0 15,0 0,0 1 450,0
Taller de mantenimiento 3,0 7,0 4,5 1 21,0
Comedor 6,0 6,0 3,0 1 36,0
Avrea de calidad - bacterioldgica 5,0 4,0 3,0 1 20,0
Avrea de calidad - fisico quimica 5,0 4,0 4,5 1 20,0
Area de tratamiento de agua 8,0 5,0 0,0 1 40,0
Total 11520

Tabla 5. 48

Calculo de los lados de la planta

Concepto Medida (m)
L 48
L/2 24

Finalmente, a partir del area total requerida, se determind mediante un calculo que

el &rea minima de la planta sera de 1 152 m?.

5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Primero, se mostraran los dispositivos de seguridad que requiere la planta de produccion:
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Tabla 5. 49

Dispositivos de seguridad

Dispositivo

Funcién

Figura

Dispositivos de extincion PQS Combatir fuegos de tipo A, By C

Botones de emergenci

Pozo a tierra

Interruptor diferencial

Tablero eléctrico

Sistema de d

automatica contra

(panel de control

Luces de emergencia

Sprinklers

a

eteccion
incendio

Activar una alarma para detener la
produccién, solo en ocasiones que haya
peligro o se malogre la produccion

Conducir la corriente eléctrica de forma
segura a tierra para evitar accidentes con
humanos

Proteger a las personas del contacto directo o
indirecto con las partes activas de la
instalacion.  También, protegen contra
incendios.

Proteger los circuitos eléctricos en los que se
divide la instalacion. Emplea fusibles,
protecciones manométricas y diferenciales

Prevenir incendios. Contiene sensor de
humo, sensor térmico, una estacién manual y
una alarma

Iluminar cuando se corte la luz

Extinguir el fuego

AmWERCE !
B

Co———
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Con lo que concierne a la sefializacion, se delimitard cada area con franjas

amarillas y se aplicara la siguiente sefializacion:

Tabla 5. 50
Significado de las sefializaciones

Color Significado Aplicacién
Parada

Sefial de parada

Rojo Prohibicion Sefial de prohibicion
Equipos de lucha contra incendios
. Atencidn e . . .
Amarillo : Sefializacidn de riesgos, umbrales, pasillos, obstaculos
Zona de riesgo
Verde Situa_cién de seg_u_ridad Sefalizacion de _salidas de s0corro
Primeros auxilios Puestos de primeros auxilios
Azl Obl_igac_iones Medidas obligatorias
Indicaciones Emplazamiento de teléfono, talleres, etc.

Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento ,2017. (http://wws3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-
urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)

Se tendran los siguientes carteles de sefializacion en la fabrica:

5.11.4.1.Sefnalizacién de seguridad y primeros auxilios

Figura5.5

Sefializacion de seguridad y primeros auxilios

Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento ,2017. (http://ww3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-
urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)
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5.11.4.2.Sefalizacion de atencion, zona de riesgo

Figura 5.6

Sefializacion de atencion

ATENCION ABRA LA ATENCION PRECAUCION
PISO DE PUERTA AJ;::‘ ERI‘%‘I PELIGRO UTILICE EL
OBSTACULOS DESPACIO DE CAiDAS PASAMANOS
Prev. 36 Prev. 37 Prev. 38 Prev. 39 Prev. 40
< X (3
-_ &. i
CARGAS CUIDADO CUIDADO CUIDADO
APILADAS HOMBRES ':LE..': E,I,?.:‘ RIESGO DE SER DA DE
HASTA 1.70 mt TRABAJANDO ZOMA PEATONAL APLASTADO OBJETOS
Prev. 41 Prev. 42 Prev. 43 Prev. 44 Prev. 45
CUIDADO CUIDADO ATENCION ATENCION PELIGRO
COCHE GRUAS PASO DE MAQUINARIA OBJETOS FIJOS
HIDRAULICO TRABAJANDO MONTACARGAS PESADA ABAJA AL

Prev. 46

Prev. 47

Prev. 49

Prev. 50

Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccién y Saneamiento ,2017. (http://ww3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-

urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)

5.11.4.3.Sefalizacién de prevencion

Figura5. 7

Sefializacion de prevencion

Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento ,2017. (http://ww3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-

urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)
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5.11.4.4.Sefnalizacién de parada, prohibicién, equipos de lucha contra incendios.

Figura5. 8
Sefializacion de prohibicién

® D

% SELE sl prROMIBIDO [l FROHIBIDO
Siptenits ARk : . TOCAR CORRER
L P 2 PRH. 02

PRH 04 PHH. Q5

®

PROHIBIDO PROHIBIDO PROHIBIDO AREA LIBRE PROHIBIDO
JUGAR TOCAR Bocaas DE HUMO L)
o Pl

PRILDS PRILOY

m
Z =
P =
e =

PROHIBIDO PROHIBIDG PROHIBIDOD eyl PROMT
CARGAR APAGAR CON ARREUAR BASURA e TERAR DRJETOS
SCHREFESD AGUA EN MLCANTARRLAS e AL SUELD

PRH.11 PRILTZ FAIL 1S PRAL 14 PRIL 1%

uIPQ
RESPIRACION PARA

EMERGENCIAS

MANGUERA

ESCALERA
CONTRA CONTRA 2
INCENDIOS INCENDIOS PORTATIL

Nota. Adaptado de Reglamento Nacional de Edificaciones: Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, por
Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento ,2017. (http://ww3.vivienda.gob.pe/ejes/vivienda-y-
urbanismo/documentos/Reglamento%20Nacional%20de%20Edificaciones.pdf)

5.11.5. Disposicion general

El plano de la planta de produccién tiene unas medidas de 40 metros de largo y 35 metros
de ancho. Entonces, el tamafio sera de 1 400 metros cuadrados, esto debido a que se
proyecta tener éxito y por lo tanto expandir las instalaciones actuales. A continuacion,

se presenta el plano del proyecto:
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Figura 5.9

Plano de la planta de produccion
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5.11.6. Disposicion de detalle

Realizar la disposicion de planta del proyecto implica un analisis sobre las relaciones
entre actividades. Este analisis es importante para definir la ubicacion relativa y optimizar
la distribucion de las diferentes areas, tanto administrativas como de produccion. Esto
nos llevara a determinar una disposicion general de la planta donde se incluyen todas las
actividades relacionadas con los flujos de materiales, operaciones, gestion y servicios de
la planta. El analisis se realiza entre areas del proyecto previamente definidas bajo los
principios de proximidad y motivo por el cual seria o no conveniente que las areas estén

proximas. A continuacion, se desarrollara las técnicas de las relaciones entre actividades:

Tabla 5. 51

Motivos de las relaciones entre actividades

Cadigo Motivo

Flujo de materiales
Inspeccion o control
Secuencia del proceso
Excesivo ruido
Peligro de contaminacion
Comodidad del personal

o OB W N

113



Figura5.10

Tabla relacional de actividades
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Figurab. 11

Diagrama relacional de actividades
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5.12. Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacion, se presenta el cronograma de implementacion del proyecto:

Tabla 5. 52

Cronograma de implementacion del proyecto

Dia/Semana Dia/Semana

Nombre de tarea Duracién Inicio Fin

Implementacion de planta

de extracto de soya 114 dias 01-s01 06-S19
Inicio de proyecto 0 dias 01-S01 01-S01
Pasos previos 48 dias 01-s01 06-S08
Tramitar permiso de construccion 36 dias 01-S01 06-S06
Tramitar permiso de funcionamiento 6 dias 01-S07 06-S07
Negociar con abastecimiento eléctrico 6 dias 01-S07 06-S07
Negociar con compafiia de agua 6 dias 01-s07 06-S07
Negociar con proveedores de MP 3 dias 01-S08 03-S08
Negociar con proveedores de maquinas 6 dias 01-S08 06-S08
Reclutamiento de personal 30 dias 01-S08 06-S12
Convocatoria 12 dias 01-S08 06-S09
Seleccién 6 dias 01-S10 06-S10
Capacitacion 12 dias 01-s11 06-S12
Construccion de edificios 48 dias 01-S08 06-S15
Preparativos 21 dias 01-S08 03-S11
Limpieza de terreno 3 dias 01-S08 03-S08
Remocidn de material perjudicial 4 dias 04-S08 01-S09
Nivelacion de terreno 5 dias 02-S09 06-S09
Cimentacion 6 dias 01-S10 06-S10
Saneamiento 3 dias 01-S11 03-S11
Estructurado 3 dias 01-S11 03-S11
Infraestructura 21 dias 04-S11 06-S14
Vaciado de piso 3 dias 04-S11 06-S11
Albafiileria 15 dias 04-S11 06-513
Techado 6 dias 01-S14 06-S14
Trabajos de plomeria 3 dias 01-S14 03-S14
Instalaciones eléctricas 3 dias 01-S14 03-S14
Instalaciones de teléfono e Internet 1 dia 01-S14 01-S14
Acabados 6 dias 01-S15 06-S15
Colocacién de puertas y ventanas 3 dias 01-S15 03-S15
Recubrimiento interior 3 dias 01-S15 03-S15
Pintado interior 2 dias 04-S15 05-S15
Recubrimiento exterior 3 dias 01-S15 03-S15
Pintado exterior 2 dias 04-S15 05-S15
Acabados finales y limpieza 1dia 06-S15 06-S15
Acondicionamiento y pruebas 18 dias 01-S16 06-S18

(Continua)
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(Continuacion)

Nombre de tarea Duracién Dia/_S(_em Dia/_Sem
Inicio Fin
Preparacion para maquinas 3 dias 01-S16 03-S16
Instalacién de maquinas 3 dias 04-S16 06-S16
Instalacion de dispositivos de seguridad 1 dia 01-S17 01-S17
Sefalizacion 1 dia 01-S17 01-S17
Abastecimiento MP 3 dias 02-S17 04-S17
Pruebas finales 2 dias 05-S17 06-S17
Corrida de planta 5.5 dias 01-S18 06-S18
Limpieza de local 0.5 dias 06-S18 06-S18
Fase final 6 dias 01-S19 06-S19
Elaboracion de Informe Final 5 dias 01-S19 05-S19
Entrega de Planta 1 dia 06-S19 06-S19
FIN DE PROYECTO 0 dias 06-S19 06-519
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacién empresarial

Es importante comunicar a los grupos de interés a qué se dedica la empresa, cuales son
sus aspiraciones y a cual es su publico. Con el fin de lograrlo, se define la mision y visién
de la empresa, que ademas serviran de guia a la empresa para realizar sus actividades. A

continuacion, se presentan la mision y vision de la empresa:

e Mision: Ofrecer alimentos naturales a la sociedad para contribuir a generar un

futuro mas saludable.

e Vision: Ser la empresa lider de alimentos naturales y saludables, que garantiza un
valor agregado en la comunidad, a través de productos de alta calidad.

Respecto a la organizacion de la empresa, se dara bajo el modelo lineal, debido a
que se iniciara como una pequefia empresa. En adicion, el nombre de la empresa en los
registros publicos serd: Somos Soja S.A.C. Debido a la naturaleza de la actividad de la
organizacion, serd una empresa de tipo secundaria que se dedica a la manufactura. Dado
que la empresa cuenta con 25 trabajadores, se denomina una empresa pequefia. De
acuerdo a su capital de conformacion, se considera una empresa privada. EI ambito de
actividad de la empresa sera Lima Metropolitana, lo que identifica a la organizacion con
un ambito de labor local. Por la forma juridica de la organizacién, es una sociedad
anonima cerrada, esto se debe a que el directorio estara conformado por dos personas y

no se contaran con accionistas para el momento de inicio de las actividades.

Por ultimo, los valores que alinearan al personal de la organizaciéon seran:

integridad, trabajo en equipo, innovacion, liderazgo y sostenibilidad.
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6.2.  Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios
A continuacion, se detallaran las funciones y los requerimientos por puesto:

e Gerente general: Dentro de las funciones del puesto se encuentran la
evaluacién de desempefio de todas las areas de la empresa, la direccion y
establecimiento de funciones de los jefes y la representacion de la empresa.
Por otro lado, los requerimientos consisten en contar con minimo 5 afios de
experiencia en el sector, alta capacidad de andlisis y habilidades

interpersonales de liderazgo y comunicacion.

e Secretaria: Dentro de las funciones del puesto se encuentran la administracion
de datos, atencion de llamadas y pedidos y la asistencia con tareas delegadas
por la gerencia. Los requerimientos para el puesto constan de dominar los
programas comprendidos dentro del office a un nivel intermedio y tener

minimo 1 afio de experiencia en el puesto.

e Jefe de logistica: Las funciones del puesto comprenden programar los
requerimientos del area, coordinar con los proveedores y asegurar el flujo
eficiente de materiales e informacion. Por otro lado, los requerimientos son
contar con el titulo de administracién de empresas o ingenieria industrial y
disponer de, como minimo, 5 afios experiencia desempefiando cargos

similares.

e Jefe de produccion, calidad y mantenimiento: La posicién implica las
siguientes funciones: garantizar el programa de produccion, realizar los
reportes de produccion, optimizar y planificar los recursos productivos de la
empresa, programar y planificar el mantenimiento preventivo y correctivo de
los equipos, realizar el requerimiento de repuestos y consumibles en base a
la necesidad mensual, elaborar métodos de trabajo con enfoque en la
seguridad de las personas, garantizar la calidad en el proceso y en el producto
final, supervisar los resultados de los muestreos de lotes. Por otro lado, los
requerimientos constan en contar con el titulo de ingenieria industrial y
disponer de, como minimo, 5 afios experiencia desempefiando cargos

similares.
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Jefe de recursos humanos, contabilidad y finanzas: La posicion comprende
dentro de sus funciones gestionar la totalidad del personal de la empresa,
gestionar los procesos de integracion del personal, gestionar los procesos de
aprendizaje del personal, elaborar y controlar los presupuestos, elaborar y
aprobar los estados financieros de laempresa y gestionar el flujo de caja. Con
respecto a los requerimientos, se pide como requisitos que la persona cuente
con el titulo de administracion o carreras afines y que disponga de, como

minimo, 5 afos de experiencia en posiciones similares.

Jefe de marketing y ventas: Las funciones del puesto comprenden definir,
proponer y dirigir la estrategia comercial para contribuir al desarrollo de la
empresa, crear estrategias competitivas de corto y largo plazo para el
desarrollo de los productos y de la marca, analizar e investigar mercados y
buscar permanentemente nuevas ideas para desarrollar nuevos productos y
servicios. Por otro lado, el puesto exige que la persona cuente con el titulo
de marketing comercial, publicidad o carreras afines y que disponga, como

minimo, de 5 afios en posiciones similares.

Operario de produccion: La funcién del puesto consiste en realizar la parte
operativa del proceso de produccion. Como requisitos del puesto se exige

contar con educacion secundaria completa y poder laborar bajo presion.

Operario de calidad: La funcion del puesto consiste en realizar los muestreos
de lotes de produccion y los analisis fisicos quimicos y bacterioldgicos
correspondientes. Como requisitos del puesto se exige contar con educacion

secundaria completa y poder laborar bajo presion.

Ademas, contara con servicios de terceros en los siguientes puestos:

Vigilantes de seguridad
Personal de limpieza

Técnicos de mantenimiento. Se contratara los servicios personas expertas en
el mantenimiento de las maquinas y equipos de la empresa para su larga

duracion y evitar detener la linea de produccion.
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e Agente de calidad. Se contratara los servicios de la empresa QIMA que se
encargara de realizar los muestreos de los lotes de produccién y los analisis

fisicoquimicos correspondientes.

6.3.  Estructura organizacional
A continuacion, se muestra el organigrama de la empresa:

Figura 6. 1

Organigrama de la empresa
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CAPITULO VII: PRESUPUESTO Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1.  Inversiones
7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)
Inversién tangible

Se considerd el costo del metro cuadrado para proyectos de parques industriales en
comercializacion. Por la cercania a la zona, se tom6 como referencia el precio para el
proyecto de Huachipa Este, desarrollado por Bryson Hills, que contempla una zona con
hasta 475,7 hectareas de terreno con un precio promedio de 110 délares por metro
cuadrado (Colliers Internacional, 2017). En la siguiente tabla se presenta la inversion

que se realizara en el terreno.

Tabla 7.1

Inversion en el terreno

m? S/ porm? MontoS/ Monto$
1400 S/396 S/554 400 $168 000

En la siguiente tabla se presentan el costo de las maquinas y los equipos de planta:
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Tabla 7.2

Costo de maquinas y equipos

Maquina ui?f;'r?o Cantidad Costo Total Tipo de Equipos
Béscula industrial S/1728,00 1 S/1728,00 Principales
Filtro prensa S/3 200,00 1 S/3 200,00 Principales
Tanque de acero inoxidable con g6 115 g 1 $/6 400,00 Principales
agitacion
Homogeneizador S/6 400,00 1 S/6 400,00 Principales
Triblender S/3 840,00 2 S/7 680,00 Principales
Pasteurizador S/4 800,00 2 S/9 600,00 Principales
Tanque de fermentacion S/6 400,00 1 S/6 400,00 Principales
Envasadora S/10 560,00 1 S/10 560,00 Principales
Etiquetadora S/1120,00 1 S/1120,00 Principales
Retractiladora S/3 200,00 1 S/3 200,00 Principales
Intercambiador de calor de placas  S/3 200,00 2 S/6 400,00 Principales
Caldera S/11 550,00 1 S/11 550,00 Auxiliares
Barril 50 litros S/167,00 7 S/1 169,00 Auxiliares
Mesa de trabajos S/716,00 5 S/3 580,00 Auxiliares
Cisterna+bomba centrifuga S/1 250,00 1 S/1 250,00 Auxiliares
Tanque de Agua S/350,00 1 S/350,00 Auxiliares
Balanza electronica industrial S/600,00 4 S/2 400,00 De ayuda en planta
Parihuela S/15,00 10 S/150,00 De ayuda en planta
Carro de estanteria S/350,00 3 S/1 050,00 De ayuda en planta
Montacargas S/13 480,00 1 S/13 480,00  De ayuda en planta
Cuchillos S/12,00 4 S/48,00 De ayuda en planta
Tuberia de acero inoxidable AlSI
304, 2 pulgadas de diametro, S/31,51 34 S/1071,32 Auxiliares
1,5mm espesor
Vélvula mariposa S/84,00 1 S/84,00 Auxiliares

Los costos de los equipos, muebles y enseres requeridos se detallan en el anexo

2; sin embargo, en la siguiente tabla se muestra el resultado obtenido:
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Tabla 7.3

Inversion en equipos, muebles y enseres para cada area de trabajo

Equipos Total (S/)
Almacenes S/17 898
Area administrativa S/20 042
Area de dosimetria S/610
Area de desinfeccion y
vestuario S/4 053
Area de mantenimiento S/460
Bafios administrativos S/765
Bafios de operarios S/1600
Comedor S/540
~ Area de produccion S/2 271
Avrea de calidad - fisico-
quimica S/3 920
Avrea de calidad - bacterioldgica S/3 510
Avrea de tratamiento de agua S/9 806
Total (S/) S/65 473,79
Total ($) $19 840,54

Finalmente, los imprevistos fabriles que incluiran los costos del terreno y de las

maquinas y equipos de construccion y los imprevistos no fabriles que incluiran los costos

de la construccion y de los equipos que no se emplean para la produccién, se detallan a

continuacion:

Tabla 7.4

Inversion en imprevistos y obras civiles

Inversion

Monto

Obras civiles (40% del terreno)
Imprevisto fabril (5% maquinas y terreno)
Imprevisto no fabril (5% inmuebles y obras)
Total imprevistos y obras civiles (S/)
Total imprevistos y obras civiles ($)

S/221 760,00
S/32 663,52
S/14 361,69
S/268 785,21
$81 450,06
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7.1.1.1. Inversion de intangibles

Con respecto a los activos intangibles, a continuacion, colocaremos el detalle del costo

de cada uno de ellos:

Tabla 7.5

Inversion en activos intangibles

Descripcion Monto (S/)
Constitucidn de la empresa en notaria SUNARP S/64,00
Licencia de edificacion en Ate S/260,00
Licencia de funcionamiento municipal Ate S/85,00
Inspeccion técnica de seguridad y defensa civil S/349,60
Registro sanitario de alimentos en DIGESA S/241,50
Legalizacion del libro de planillas de pago S/10,00
Trédmite SUNAT - Elaboracién de facturas S/106,00
Libro de contabilidad y legalizacion S/300,00
Registro de marca y logo en INDECOPI S/535,00

Certificado HACCP S/13 450,00

Capacitacion al personal S/1 000,00

Licencia de software S/1 800,00

Licencia de sistema operativo S/1 200,00
Contingencias (5%) S/970,06

Estudios de pre factibilidad y factibilidad S/5 000,00

Total S/25 371,16

7.1.2. Estimacién de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

Las inversiones a corto plazo como el capital de trabajo consisten en el dinero destinado
para cubrir gastos ordinarios como los sueldos, salarios, u otros gastos que se generan
antes de que la empresa perciba ingresos por venta. El método que se emplearad para
calcular el capital de trabajo sera el método de desfase del ciclo operativo. El ciclo de

caja se hall¢ utilizando la siguiente férmula:

Ciclo de caja = Periodo promedio de inventario + Periodo promedio de cobro — Periodo

promedio de pago

Para el proyecto se consideran 85 dias de ciclo de conversion de efectivo. El
periodo promedio de inventario serd de 15 dias, el periodo promedio de cobro serd de 100
dias y el periodo promedio de pago sera de 30 dias. Entonces, se aplicara la formula

correspondiente al método mencionado, que sera la siguiente

125



Capital de trabajo = Ciclo de conversidn de efectivo * (Total gastos y costos anuales/365)

A continuacién, se muestra un cuadro resumen en el que se indica el monto del

capital de trabajo

Tabla7.6

Calculo del capital de trabajo

Concepto Monto (S/)
Ciclo de conversion de efectivo (dias) 85
Total de costos y gastos anuales 4213408
Capital de trabajo (S/) 981 205
Capital de trabajo ($) 297 335

7.2.

Costos de produccion

7.2.1. Costos de la materia prima

La materia prima del producto es el extracto de soya.

Los costos unitarios de los

materiales empleados en la produccion se detallan en el anexo 3. A continuacion, se

muestra el costo de los materiales directos por afio:

Tabla 7.7

Costo de los materiales directos

Extracto

Afio 52?;':: Etiquetas Ifj);tgg;;o Azlcar  desoya Cllélé[[tilc\/&s googge]‘?t';aal Total
en polvo

2018 332850 133140 1798920 120702 360991 277 428 299897 3323928
2019 344600 137840 1862427 124963 373735 287222 310485 3441272
2020 358009 143203 1934895 129825 388277 298 398 322566 3575173
2021 373339 149336 2017750 135385 404904 311176 336378 3728267
2022 385889 154355 2085575 139935 418514 321636 347686 3853590
2023 399297 159719 2158040 144798 433056 332812 359766 3987 486
2024 413596 165438 2235323 149983 448564 344 730 372650 4130285
2025 428871 171548 2317876 155522 465130 357 461 386412 4282820
2026 445214 178085 2406203 161448 482855 371083 401137 4446 026
2027 462730 185092 2500873 167801 501853 385683 416920 4620951

7.2.2. Costo de la mano de obra directa

Para calcular el costo anual por concepto de MOD, se evalud la necesidad de contar con

9 trabajadores directos. Se ha considerado que los trabajadores cuentan con por lo menos
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un hijo menor de 18 afios, por lo que se consideré el costo de la asignacion familiar. A

continuacidn, se presenta el calculo del costo de la mano de obra directa:

Tabla 7.8
Costo de la mano de obra directa

EPS,
Gratifica . ., ESSALUD
Cargo Cantidad S;;:ﬁjg? cién CTS AfS;?:i?iC;?n y Segu ro TotaEISz/i)nual
anual de vida
(10.55%)
Operario de 9 13 200 2200 1100 85 116,05  S/150 309,45

produccién

7.2.3. Costoindirecto de fabricacidon (materiales indirectos, mano de obra indirecta

y costos generales de planta)

Primero, se calcul6 el costo del material no directo. La especificacion de este material se
encuentra en el anexo 3 del trabajo de investigacién. En la siguiente tabla se presentan

los costos anuales del material indirecto:

Tabla 7.9
Costo de materiales indirectos

Ao 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Pelicula de plastico 3972 4112 4272 4455 4604 4764 4935 5117 5312 5521

La mano de obra indirecta requerida consiste en 1 jefe que serd parte de la
empresa, 1 operario de calidad y de 1 técnico de mantenimiento cuyos sueldos seran
responsabilidad de la empresa que nos ofrece sus servicios. A continuacion, se detalla el

costo de la mano de obra indirecta:
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Tabla 7. 10

Costo de la mano de obra indirecta

EPS,
Sueld Gratifica Asign  ESSALU
Carao Cantid o base Sueldo cion CTS acion Dy Total anual
g ad mens anual anual (2 famili Seguro de (Sh
ual veces) ar vida
(10.55%)
Jefe de
o, 1 5000 60000 10000 5000 85 527,50 S/75 612,50
produccién
Técnicos de 1 1100 13200 - - - - S/13 200,00
mantenimiento
O"::‘;rl?(;';dde 1 1100 13200 2200 1100 85 11605  S/16 701,05

Costo total MOI (S/)

S/105 513,55

Para calcular el costo anual de energia eléctrica, se tuvieron en cuenta las tarifas

de Lima Metropolitana. En el anexo 4 se explica el calculo de la iluminacién de la planta

de produccion. A continuacion, se detalla el consumo de energia eléctrica:

Tabla 7. 11

Consumo de energia eléctrica

Produccion Consumo de
anual Ratio maquinas  Costo anual Costo

Afio (litros/afio) (h/litro) horas/afio (kW.h) planta iluminacion Costo total

2018 665699,000 0,002 1407,370 35268,760 S/9197,420  S/545,110  S/9 742,530
2019 689200,000 0,002 1457,060 36513,840 S/9521,140  S/545,110 S/10 066,250
2020 716 017,000 0,002 1513750 37934,600 S/9890,540  S/545,110 S/10 435,650
2021 746678,000 0,002 1578570 39559,030 S/10312,890 S/545,110 S/10 858,000
2022 771777,000 0,002 1631,630 40888,770 S/10658,620 S/545,110 S/11 203,730
2023 798593,000 0,002 1688330 42309,480 S/11028,010 S/545,110 S/11573,120
2024 827192,000 0,002 1748790 43824,660 S/11421,950 S/545,110 S/11 967,060
2025 857 741,000 0,002 1813370 45443150 S/11842,760 S/545,110 S/12 387,870
2026 890427,000 0,002 1882480 47174,850 S/12293,000 S/545,110 S/12 838,110
2027 925460,000 0,002 1956540 49030,900 S/12 775570 S/545,110 S/13 320,680

Finalmente, el costo anual del consumo de agua se hallara en base al consumo en

planta y la tarifa impuesta por el Servicio de Agua Potable y Alcantarillado de Lima

(SEDAPAL) tanto fija como variable. Estas tarifas son de 4,89 soles tanto para el cargo

fijo como el cargo variable que se mide segtin los m®. Adicionalmente, se menciona que,

segln lo indicado anteriormente, un operario emplea aproximadamente 100 litros por dia.

A continuacion, se muestra un cuadro con la informacién mencionada:
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Tabla 7. 12

Costo del consumo de agua

Afio Nﬂmerq de Congumo d jiario  Consumo anual Qosto Cargo fijo  Costo total
operarios (litros/dia) (m%) variable (S/) (S (S/)
2018 9 100 280,8 13731 58,7 14318
2019 9 100 280,8 13731 58,7 1431,8
2020 9 100 280,8 13731 58,7 14318
2021 9 100 280,8 13731 58,7 1431,8
2022 9 100 280,8 13731 58,7 14318
2023 9 100 280,8 13731 58,7 1431,8
2024 9 100 280,8 13731 58,7 14318
2025 9 100 280,8 13731 58,7 1431,8
2026 9 100 280,8 13731 58,7 14318
2027 9 100 280,8 13731 58,7 1431,8
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7.3.  Presupuesto operativo

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

En esta seccion se presenta el presupuesto de ingreso por ventas que menciona el valor de venta del producto que es de 7,5 nuevos soles, este valor
no incluye IGV. Entonces, al multiplicar este valor por las unidades vendidas se obtiene el ingreso por las ventas. A continuacion, se especifican
los valores en un cuadro:

Tabla7.13

Ingreso por ventas

Afo 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Unidades Vendidas 657572 688814 715685 746300 771466 798263 826839 857364 890024 925028
Valor de Venta Unitario (S./Unidad) 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50
Ingreso por venta (S/) 4931790 5166105 5367638 5597250 5785995 5986973 6201293 6430230 6675180 6937 710

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

En las siguientes tablas, se observan los presupuestos operativos de costos de depreciacion, amortizacion, costos indirectos de fabricacion y por
ultimo el costo operativo de produccion.
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Tabla 7. 14

Presupuesto de depreciacion de activos fijos tangibles

ACTIVO

F130 IMPORTE % ANO DEPRECIACION ~ VALOR
TANGIBLE  (S)) DEP. 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 TOTAL RESIDUAL
Terreno 554 400 0% - - - - - - - - - - - 554 400
Ed'gf;rft':”es 118 022 3% 3541 3541 3541 3541 3541 3541 3541 3541 3541 3541 35 407 82 615
Edificaciones
oficinas 103 738 3% 3112 3112 3112 3112 3112 3112 3112 3112 3112 3112 31121 72 617
admin.
Magg:jri‘sg'a Y 98870 10% 9887 9887 9887 9887 9887 9887 9887 90887 9887 9887 98 870 -
M‘:ﬁg;ﬁ; d 44197 10% 4413 4413 4413 4413 4413 4413 4413 4413 4413 4413 44127 -
M‘;‘;ﬂ'ﬁfade 21347 10% 2135 2135 2135 2135 2135 2135 2135 2135 2135 2135 21347 -
'rr}gfr‘i’l':;os 32 664 10% 3266 3266 3266 3266 3266 3266 3266 3266 3266 3266 32 664 -
'r']‘;p;:k‘)’r'flte‘f 14 362 10% 1436 1436 1436 1436 1436 1436 1436 1436 1436 1436 14 362 -
Total 987 529 27790 27790 27790 27790 27790 27790 27790 27790 27790 27 790 277 897 709 632
DszgﬁIC 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 211 068
Deg;‘i‘il’\'o 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 66 830
VALOR DE MERCADO (%) 50%
VALOR RESIDUAL 709 632
VALOR DE MERCADO 354 816
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Tabla 7. 15

Presupuesto de amortizacion de activos intangibles

N DEPRECIA VALOR
ACTIVO FI IMPORTE 9% AN
CTIVOFLO © 0 © CION  RESIDU
INTANGIBLE (s DEP. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 TOTAL AL
Estudios previos 2 500 10% - 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 2500 -
Estudios definitivos 2 500 10% - 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 2500 -
Inversién en capacitacién
y licencias de servicios 4000 10% - 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4000 -

Asesoria. Registro
sanitario, registro de

marca, otros. 1951 10% - 195 195 195 195 195 195 195 195 195 195 1951 -
Certificado HACCP 13 450 10% - 1345 1345 1345 1345 1345 1345 1345 1345 1345 1345 13 450 -
Contingencias 970 10% - 97 97 97 97 97 97 97 97 97 97 970 -
Total 25371 - 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 25371 0
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Tabla 7. 16

Presupuesto de costos indirectos de fabricacion (CIF)

Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Mano de obra indirecta (MOI) 105514 105514 105514 105514 105514 105514 105514 105514 105514 105514
Materiales indirectos 3972 4112 4272 4455 4604 4764 4935 5117 5312 5521
Insumos de limpieza 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000
Transporte de la MP e insumos 37999 39264 40708 42359 43710 45154 46693 48338 50098 51984
Gasto de agua (planta) 1432 1432 1432 1432 1432 1432 1432 1432 1432 1432
Gastos de energia eléctrica (planta) 9743 10066 10436 10858 11204 11573 11967 12388 12838 13321
Muestreos de calidad 20942 20942 20942 20942 20942 20942 20942 20942 20942 20942
Otros gastos de planta 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Depreciacion Fabril 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107
Subtotal 204 707 206 436 208 410 210666 212512 214485 216590 218 837 221242 223 820
Imprevistos (5%) 10235 10322 10420 10533 10626 10724 10829 10942 11062 11191
CIF 214943 216 758 218 830 221199 223138 225210 227 419 229779 232304 235011
Tabla7.17
Presupuesto de costos de produccion
Afo 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Mano de obra directa 150309 150309 150309 150309 150309 150309 150309 150309 150309 150 309
Materia prima 3323928 3441272 3575173 3728267 3853590 3987486 4130285 4282820 4446 026 4 620 951
Costos indirectos de fabricacién 214943 216758 218830 221199 223138 225210 227419 229779 232304 235011

Costos de produccion 3689180 3808339 3944312 4099776 4227038 4363005 4508014 4662909 4828640 5006271
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7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

Este punto incluye el presupuesto de gastos administrativos (salarios, servicios de luz, agua, teléfono, vigilancia, depreciacion no fabril, etc.) y

gastos de venta (distribucion, publicidad, etc.). A continuacion, se explica cada punto de este presupuesto:

Tabla 7. 18

Presupuesto de salarios administrativos

Sueldos Administrativos Sueldo base Sueldo  Gratificacion anual (2 CTS Asign_a_ci(’)n EPS Y ESSALUD  Seguro de vida Total
mensual anual veces) familiar (9%) (1.55%) Anual(S/)
Gerente General 7 000,00 84 000,00 14 000,00 7 000,00 85 630 108,50 105 823,50
Jefe de marketing y ventas 5 000,00 60 000,00 10 000,00 5 000,00 85 450 77,50 75 612,50
Jefe de recursos humanos 5 000,00 60 000,00 10 000,00 5 000,00 85 450 77,50 75 612,50
jefe de logistica 5 000,00 60 000,00 10 000,00 5 000,00 85 450 77,50 75 612,50
Secretaria 1 200,00 14 400,00 2 400,00 1 200,00 85 108 18,60 18 211,60
Total gasto de salarios administrativos (S/) 350 872,60
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Tabla 7. 19

Presupuesto de gastos administrativos
2027

Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

350 873 350873 350873 350873 350873 350873 350873 350873 350873 350 873

Gasto en servicios de luz 112 112 112 112 112 112 112 112 112 112
Gastos en agua 1035 1035 1035 1035 1035 1035 1035 1035 1035 1035

Servicio de limpieza 48000 48000 48000 48000 48000 48000 48000 48000 48000 48000
Servicio de vigilancia 52800 52800 52800 52800 52800 52800 52800 52800 52800 52800
Depreciacion no fabril 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683 6683
Amortizacion de intangibles 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537
Imprevistos (10%) 46204 46204 46204 46204 46204 46204 46204 46204 46204 46204
Total gastos administrativos (S/) 508 243 508 243 508 243 508 243 508 243 508 243 508 243 508 243 508 243 508 243

Sueldos

Los gastos en publicidad se explican detalladamente en el anexo 5 del presente trabajo de investigacion. A continuacion, se presentan los

gastos de venta:

Tabla 7. 20
Presupuesto de gasto de venta

Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Gasto en Publicidad 15985 3835 3835 3835 3835 3835 3835 3835 3835 3835
Total Gastos Venta (S/) 15985 3835 3835 3835 3835 3835 3835 3835 3835 3835
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7.4.  Presupuestos financieros

Para iniciar el proyecto se decide empezar con un ratio de deuda / inversion de 0,3. Por

ello la empresa tendria la siguiente estructura:

Tabla 7. 21

Deuda de la empresa

Fuentes Inversién Porcentaje (%)
Capital propio 1395 874 70%
BBVA 598 232 30%

Total 1994 105 100%

Para el caso de la deuda con terceros, se presentan las opciones de financiamiento
segun tipo de empresa para el banco BBVA. A continuacion, se presenta un cuadro con

dicha informacién:

Tabla 7. 22

Tasa de financiamiento promedio de mercado

. Moneda Moneda
Tipo de empresa - .
Nacional extranjera
Corporativos 4,12% 2,52%
Grandes empresas 6,57% 5,28%
Medianas 8.66% 7.64%
empresas
Pequenas 12,40% 10,63%
empresas
Microempresas 26,85% 18,20%

Nota: Adaptado de Tasas de interés por tipo de crédito y empresa bancaria, por Superintendencia de
Banca, Seguros y AFP, 2019. (https://www.shs.gob.pe/estadisticas/tasa-de-interes/tasas-de-interes-
promedio).

7.4.1. Presupuesto de servicio de deuda

Como se trata de una pequefia empresa se evaluaré con una tasa efectiva anual de 12,4%.
Se debera presentar al banco DNI, estados financieros, Gltima declaracion anual de
impuesto a la renta (tercera categoria), Gltimos 6 pagos de IGV, facturas para el

financiamiento de bienes y licencia de funcionamiento.

Se negociar el pago de cuotas constantes para los 10 afios de vida del proyecto.
El monto de financiamiento equivale al 30% de la inversion. El flujo anual del servicio

a la deuda se muestra a continuacion
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Tabla 7. 23

Servicio a la deuda

Afio Deuda inicial Pago Principal Intereses Cuota Deuda final
1 S/598 232 S/33 436 S/74 181 S/107 617 S/564 795
2 S/564 795 S/37 582 S/70 035 S/107 617 S/527 213
3 S/527 213 S/42 243 S/65 374 S/107 617  S/484 970
4 S/484 970 S/47 481 S/60 136 S/107 617 S/437 490
5 S/437 490 S/53 368 S/54 249 S/107 617 S/384 121
6 S/384 121 S/59 986 S/47 631 S/107 617 S/324 136
7 S/324 136 SI67 424 S/40 193 S/107 617 S/256 711
8 S/256 711 SI75 785 S/31832 S/107 617 S/180 927
9 $/180 927 S/85 182 S/22 435 S/107 617  S/95 745
10 S/95 745 S/95 745 S/11 872 S/107 617 0

7.4.2. Presupuesto de estado de resultados

El estado de resultados del proyecto para sus 10 afios de vida considera el reparto del

10% de las utilidades por ser una empresa industrial que cuenta con mas de 20

trabajadores y un impuesto a la renta de 29,5% establecido por la SUNAT desde el afio

2017. Es relevante mencionar que las depreciaciones y amortizaciones se encuentran

dentro de los costos y gastos que se mencionaran. A continuacion, se presenta el estado

de resultados para el horizonte de vida del proyecto:
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Tabla 7. 24

Estado de resultados para el horizonte de vida del proyecto

Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Ingreso por ventas $/.4931790 S/.5166105 S/.5367 638 S/.5597250 S/.5785995 S/.5986973 S/.6201293 S/.6430230 S/.6675180 S/.6937 710
- Costo de venta S/.3689180 S/.3808339 S/.3944312 S/.4099 776 S/.4227038 S/.4363005 S/.4508014 S/.4662909 S/.4828640 S/.5006 271
Utilidad bruta S/.1242 610 S/.1357766 S/.1423325 S/.1497474 S/.1558957 S/.1623967 S/.1693279 S/.1767321 S/.1846540 S/.1931439
_Gastos administrativos ~ S/- 508 243 S/.508 243  S/. 508 243  S/.508243 S/.508243 S/.508243 S/.508243 S/.508243 S/.508243 S/.508 243
-Gastos de ventas S/.15985  S/.3835 S/. 3835 S/. 3835 S/. 3835 S/. 3835 S/. 3835 S/. 3835 S/. 3835 S/. 3835
_Gastos financieros S/.74181 S/.70035 S/.65374 S/.60136 S/.54249 S/ 47631 S/.40193 S/.31832 S/.22435 S/.11872
+ Valor de Mercado S/. 354 816
S/.- 709 632

-Valor residual
Utilidad antes de S/.644201 S/. 775653 S/.845873 S/.925260 S/.992631 S/.1064258 S/.1141008 S/.1223411 S/.1312027 S/.1052672
participacion e impuestos
-Impuesto a la Renta S/.190039 S/.228818 S/.249532 S/.272952 S/.292826 S/.313956 S/.336597 S/.360906 S/.387048 S/.310538

(29.5%)
Participacion (10%) ~ S/-64420  S.77565 S/ 84587  S/.92526  §/.99263 S/.106426 S/.114101 S/.122341 S/.131203 S/ 105267
Utilidad Neta S/.389742 S/.469270 S/.511753 S/.550782 S/.600542 S/.643876 S/.690310 S/.740163 S/.793776 S.636 867

Reserva legal (10%) ~ S/-38974  S/.46927  S/.51175 S/.55978  S.60054 S.64388 S.69031 S.74016 S.79378 S/ 63687
Utilidad retenida  S/-350768 1. 422343 S/ 460578 S/.503804 S/.540487 S/.579489 S/.621279 S/.666147 S/.714399 S/.573180
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7.4.3. Presupuesto de estado de situacion financiera

A continuacion, se presenta el estado de resultados de apertura, que corresponde al afio

2017 y el del primer afio de vida del proyecto:

Tabla 7. 25

Estado de situacion financiera de apertura 2017

Activos Pasivos
Activos corrientes 981 205
. Deuda 598 232
Caja 981 205
Gastos x Adelantado - Patrimonio
Activos no corrientes 1012 900 . 1
. N Capital social 1395 874
Activos fijos 1012 900
Total activos 1994 105 Pasivos + Patrimonio 1994 105

Tabla 7. 26

Estado de situacion financiera del afio 2018

Activos Pasivos
Activos Corrientes 2030276  Pasivos Corrientes 297 656
Caja 1062 280 Impuestos x pagar 190 039
Cuentas por cobrar 834 472 Cuota Prestamos 107 617
Inventarios 133 525 Cuentas por pagar :

Activos No corrientes 982 574 Pasivo No corriente 968 553
Cuotas A prestamos LP 968 553
Total pasivos 1266 209

Activos Fijos 982 574 Patrimonio 1746 641
Utilidad Retenida 350 768
Capital Social 1395 874

Total Activos 3012850 Pasivo + Patrimonio 3012 850

7.4.4. Flujo de caja de corto plazo

A continuacion, se presenta el flujo de caja de corto plazo para los afios 2018 y 2019:
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Tabla 7. 27

Flujo de caja de corto plazo

Items 2018 2019
Entradas
Ingresos liquidos 5078522 6188 740
Total ingresos 5078522 6188 740
Salidas
Desembolsos en materia prima 3 046 934 3 431 493
Desembolsos en CIF 193836 195652
Gastos Administrativos 501560 501560
Gastos de Venta 15985 3835
Pago de Deuda 107 617 107 617
Impuesto a la renta - 190 039
Participacion - 64 420
Desembolsos por mano de obra 150 309 150 309
Total Salidas 4016 241 4644 926
Flujo de caja 1062280 1543814
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7.5.  Flujo de fondos netos
7.5.1. Flujo de fondos econémicos

A partir del estado de resultados se calcula el flujo econdmico, como se aprecia en la siguiente tabla, donde se considera que no hubo préstamo

por parte de una entidad bancaria:

Tabla 7. 28

Flujo de fondos econémicos

Ao 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
391159 460477 496174 536548 570026 605424 643164 683480 726614 579645

Utilidad retenida (econdmica)
Inversion

Depreciacion fabril

Depreciacion no fabril
Amortizacién de activos intangibles
Capital de trabajo

Valor en libros

Flujo de fondo econémico

-1 994 105
21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107
6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683
2 537 2 537 2 537 2 537 2 537 2 537 2 537 2 537 2 537 2 537
981 205
709 632
-1994 105 421486 490804 526501 566875 600353 635750 673491 713807 756941 2 300 808
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7.5.2. Flujo de fondos financieros
A continuacion, se presenta la tabla de flujo de fondos financieros, considerando la deuda con la entidad bancaria:

Tabla 7. 29

Flujo de fondos financieros

Afio 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Utilidad retenida (financiera) 350768 422343 460578 503804 540487 579489 621279 666147 714399 573180
Inversion -1994105
Depreciacién fabril 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107 21107
Depreciacion no fabril 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683 6 683
Amortizacion de activos intangibles 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537 2537
Capital de trabajo 981 205
Valor en libros 709 632
598 232

Préstamo
Amortizacion de la deuda
Flujo de fondo financiero

-33436 -37582 -42243 -47481 -53368 -59986 -67424 -75785 -85182 -95745
-1395874 347658 415087 448662 486650 517446 549829 584182 620689 659543 2198599
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1.  Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

En esta evaluacion se considera el total del capital que proviene de los accionistas de la
empresa, que en este caso seran los fundadores. Entonces, se considera un costo de
oportunidad de capital que se determinara con la formula del Modelo de Valoracion de
Activos de Capital (CAPM) para obtener la rentabilidad del proyecto. A continuacion,
se detallan los componentes de la formula

Tabla 8. 1
Componentes del CAPM

Factor Porcentaje
Rentabilidad promedio de mercado 11,99%
Tasa libre de riesgo 4,19%
Beta apalancado de la industria 0,90

Nota. Adaptado de Market Rise Premium used in 71 countries in 2016: a survey with 6,932 answers, por
Fernandez, P., Ortiz, A. y Fernandez, 1, 2016.
(https://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract_id=2776636)

Los factores se obtuvieron de la bolsa de valores de Lima y de un estudio realizado
sobre la empresa Gloria. Entonces, como resultado se obtuvo un costo de oportunidad
de capital de 11,21%. Luego, a partir de la tasa hallada y de los flujos calculados en el

punto anterior se determinaron los siguientes indicadores econémicos:

e Valor actual Neto (VAN). Se obtuvo un valor actual neto econémico de S/1

935 408,16. Debido a que este factor es mayor a 0, el proyecto es aceptable.

e Tasa interna de retorno (TIR). Se puede apreciar que el TIR economico que

es de 26,73%. EIl TIR es mayor al COK, entonces el proyecto es aceptable.

e Ratio beneficio costo (B/C). De acuerdo al criterio, la inversion en el
proyecto es aceptable ya que se obtiene 1,97 soles, y esta cantidad supera a
la unidad.

143


https://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract_id=2776636

e Periodo de recupero. Considerando los valores actuales del fondo econdémico,

se recupera la inversion inicial en 5 afios, 4 meses y 2 dias.

El valor actual acumulado econémico se mostrara a continuacion:
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Tabla 8. 2

Valor actual neto econémico acumulado

Ao 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
VAN al Ke -1 994 105 379 000 396 844 382 796 370 606 352 929 336 065 320129 305 091 290 916 795 137
acur\nlﬁado -1994105 -1615105 -1218261 -835 465 -464 859 -111 930 224 135 544 264 849 355 1140 271 1935 408
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8.2.  Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacion financiera se considerara el financiamiento externo que equivale al

30% de la inversion total. La tasa que se empleara sera la obtenida a través del modelo

CAPM, que expresa la rentabilidad real del proyecto. A partir de la tasa mencionada y

del flujo de fondos financiero se determinaron los siguientes indicadores financieros:

Valor actual Neto (VAN). Se obtuvo un valor actual neto financiero de S/2

047 827,39. Debido a que este factor es mayor a 0, el proyecto es aceptable.

Tasa interna de retorno (TIR). Se puede apreciar que la TIR financiera que

es de 32,79%. es mayor que el CAPM, entonces el proyecto es aceptable.

Ratio beneficio costo (B/C). La inversion en el proyecto es aceptable ya que

se obtiene 2,47 soles, y esta cantidad supera a la unidad.

Periodo de recupero. Considerando los valores actuales del fondo econémico,

se recupera la inversion inicial en 4 afios, 4 meses y 4 dias.

El valor actual acumulado financiero se mostrara a continuacion:
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Tabla 8. 3

Valor actual neto financiero acumulado

Afio 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027

VANal Ke -1395874 312614 335623 326203 318157 304191 290646 277678 265292 253483 759815
VA acumulado -1395874 -1083260 -747636 -421434 -103276 200914 491561 769 238 1034530 1288013 2 047 827
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8.3.  Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econdmicos

y financieros del proyecto

Empleando tanto los valores del estado de situacion financiera como del estado de

resultados se obtuvieron los siguientes ratios e indicadores econdémicos y financieros:

e Ratio de Liquidez. Es la capacidad que tiene una empresa para poder cubrir
con sus obligaciones de corto plazo (Vence en menos de un afo). El resultado

indica que por cada sol que se debe en el corto plazo, contara con S/6,82

Total activo corriente _ 2030276

R.liquidez(2018): Pasivo Corriente 297 656

= 6,32 soles

e Prueba &cida. Es un indicar mas exigente, el cual sefiala que, por cada sol de
deudaen el corto plazo, en el caso de la presente empresa se cuenta con S/6,37
soles para poder cubrir la deuda.

Activos corrientes — Inventarios _ 1896 752
Pasivo Corriente 297 656

Prueba 4cida(2018): = 6,37 soles

e Rotacién de inventarios. La rotacién de inventario durante el afio 2018 tendra
un valor de 28 veces. En otras palabras, el inventario se vendera o rotara 28
Veces.

Costo de venta A 3689 180
Inventario 133525

Rotacion de inventarios(2018): = 28 veces

e Rotacidn de activos totales. Indica que tan productiva es la empresa. Como
es mayor a uno, se puede afirmar que la empresa esta generando por lo menos
su valor de los activos. Este indicador tiene el valor de 1,63 veces.

Venta Totales _ 4931790 _
Actvos Totales 3012850

Rotacion de activos(2018): 1,63 veces

e Ratio de endeudamiento. Es el porcentaje, que indica la parte de los activos
que ha sido financiado por acreedores. Es decir, por cada sol invertido en los

activos debe S/0,42
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8.4.

Total pasivo 1266 209

Rati d iento(2018): -
atio endeudamiento(2018) Total activo 3 012 850

= 0,42 veces

e  Estructura de capital (deuda patrimonio). Muestra el nivel de endeudamiento
comparado al patrimonio. La deuda representa un 72,49% a comparacion del
patrimonio.

Pasivo total _ 1266209
Patrimonio 1746 641

R. deuda patrimonio(2018): = 72,49%

e Retorno sobre los activos o rendimiento sobre la inversion (ROA) O ROI.
Refleja la rentabilidad del negocio; en otras palabras, por cada solo invertido
la empresa es capaz de generar un 12,94% o también significa que el

rendimiento de la empresa es de 12,94%

Utilidad Neta 389 742

ROA(2018): =
( ) Activo Total 3012 850

=12,94%

e Rentabilidad sobre el patrimonio o los fondos propios (ROE). Es un indicador
de rentabilidad que mide la eficiencia con el cual se manejaron los recursos
propios que son parte del patrimonio. En otras palabras, se define a que tan
rentable es frente al patrimonio. Por cada sol invertido en el patrimonio
obtiene un 22,32% de rentabilidad.

Utilidad Neta ¥ 389 742
Patrimonio 1746 641

ROE(2018): = 22,32%

Analisis de sensibilidad del proyecto

Se evaluara tomando 2 variables: volumen de ventas y precio. Se escogieron estas

variables por ser sensibles y alterar el resultado de la evaluacion financiera y economica

considerablemente. A continuacion, se plantearan 4 escenarios:

e Incremento del volumen de ventas: Un escenario posible es que el

consumidor tenga una buena aceptacion del producto y esto termine
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beneficiando a la empresa. Para el escenario se estimo un incremento del 5%

del volumen de ventas para el horizonte de vida del proyecto.

Tabla 8. 4

Anélisis econdmico y financiero del escenario 1

Analisis econémico

Andlisis financiero

VAN S/2 829 410,64 VAN S/3 051 439,95
TIR 30,64% TIR 38,34%
B/C 2,19 B/C 2,79

P.R 4 afios, 7 meses y 3 dias

P.R 2 afios, 10 meses y 12 dias

e Disminucidn del volumen de ventas: Por otro lado, es posible que el calculo

de la demanda del producto no sea exacto y esto termine por reducir los

ingresos previstos y afectando la estabilidad de la empresa. Para el escenario

se estimo6 una disminucion del 5% del volumen de ventas para el horizonte

de vida del proyecto.

Tabla 8.5

Anélisis econdmico y financiero del escenario 2

Analisis econdmico

Analisis financiero

VAN S/1011 016,99 VAN S/1 368 745,15
TIR 22,57% TIR 27,05%
B/C 1,75 BIC 2,14

P.R 5afios, 7 mesy 25 dias

P.R 5afosy 5 dias

e Incremento del valor de venta: Dentro de lo planeado a partir de informacion

obtenida directamente del publico objetivo se establecié un precio de venta.

Sin embargo, considerando que el producto ofrece una serie de beneficios a

la salud importantes y que el consumidor estéa dispuesto a pagar un poco mas

por él, se estimd un escenario en el gue el valor de venta sea de 7,7 soles.
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Tabla 8.6

Analisis economico y financiero del escenario 3

Anélisis econédmico Andlisis financiero
VAN S/2 549 459,54 VAN S/2 917 886,97
TIR 29,42% TIR 36,46%
B/C 2,11 B/C 2,69

P.R 4 afios, 8 mesesy 17 dias P.R 3 afios, 8 meses y 3 dias

e Disminucién del precio de venta: Por otro lado, el consumidor puede no
aceptar el precio establecido por la empresa, por lo que, se tendria que reducir
para que pueda generar las ventas esperadas. Para el escenario se considerd

un precio de venta de 7,3 soles.

Tabla 8.7

Analisis econémico y financiero del escenario 4

Analisis econémico Andlisis financiero
VAN S/1338 031,11 VAN S/1 664 163,10
TIR 24,16% TIR 29,37%
B/C 1,82 B/C 2,25

P.R 5afios, 6 mesesy 9dias P,R 5afios, 1 mesy 27 dias

Para todos los escenarios se observan indicadores favorables, sin embargo, para
aquellos escenarios en los que se disminuye alguna variable, se observa una disminucién

importante en las ganancias de la empresa.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

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

El proyecto tendra lugar en el distrito de Ate. Entonces, la comunidad del mencionado
distrito sera un stakeholder importante con el que convivira el proyecto. Es importante
mencionar que se pretende que los trabajadores de la empresa, en su mayoria, sean
habitantes de la zona. Por otro lado, de manera indirecta participaran las comunidades
de los distritos de Miraflores, La Molina, San Borja, San Isidro y Santiago de Surco por

albergar una buena cantidad de consumidores del mercado meta.

Figura9.1
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Noté. De Analisis de vulnerabilidad y riesgo ante sismo en zonas urbanas, por Universidad Nacional de
Ingenieria, 2014.
(http://sigrid.cenepred.gob.pe/docs/PARA%20PUBLICAR/CISMID/PP068_VulnRiesgo Ate 2014.pdf)
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9.2.  Andlisis de indicadores sociales (valor agregado, densidad de capital, intensidad de capital, generacion de divisas)
Los indicadores sociales ayudan a comprender el impacto del proyecto en la sociedad, la ejecucion de este trae consigo beneficios y costos.

e Valor agregado: Es el valor adicional afiadido al valor de los materiales en el proceso de transformacion en producto terminado. En la

siguiente tabla se aprecia un valor actual neto de S/12 865 348, siendo este positivo.

Tabla 9.1
Valor agregado del proyecto

Afo 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Ingreso por venta(S/) 4931790 5166105 5367638 5597250 5785995 5986 973 6201293 6430230 6675180 6937710
Materia prima e insumos (S/) 3327899 3445383 3579444 3732722 3858195 3992251 4135220 4287938 4451338 4626472
VA (S/) 1603891 1720722 1788193 1864528 1927800 1994722 2066072 2142292 2223842 2311238
VAA S/12 865 348

Para el célculo del valor agregado se emple0 una tasa social de descuento general de 8% (MEF, 2017).
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e Densidad de capital: Es el dinero invertido por la empresa por cada empleo

generado. Mientras mas bajo sea el valor, méas atractivo es el proyecto.

Tabla 9.2

Densidad de capital

Densidad de capital
Inversion total S/1994 105,11
N° empleos generados 25

S/79 764,20

e Intensidad de capital: Muestra la relacion entre la inversion total y el valor

agregado actual. Mientras mas bajo sea el valor, mas atractivo es el proyecto.

Tabla 9.3
Intensidad de capital

Intensidad de capital
Inversion total S/1994 105,11
Valor agregado actualizado S/12 865 348,13

0,15

e Relacion producto-capital: El coeficiente mide la relacion entre el valor
agregado generado por el proyecto y el monto de la inversion total. Mientras

mayor sea el valor, mas atractivo es el proyecto.

Tabla 9. 4

Relacién producto-capital

Relacién producto-capital
Valor agregado actualizado S/12 865 348,13
Inversion total S/1994 105,11

6,45
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CONCLUSIONES

En el Perd existe un gran mercado, en constante crecimiento, que aceptara la
bebida de extracto de soya. No obstante, dado el alto poder de negociacion
de los clientes y la elevada amenaza de productos sustitutos, se debe contar

con una buena estrategia comercial para poder tener éxito en este negocio.

La competencia consta de 2 importantes empresas presentes en el mercado,
dentro de las cuales Gloria es la mas importante, abarcando més del 50% del
mismo. Los nuevos competidores deben ingresar con una estrategia de
diferenciacion y con tacticas planificadas para poder abastecer a los clientes

que atenderan a sus consumidores, para poder tener éxito como empresa

Las maquinas y equipos necesarios para la produccion del producto son
ampliamente utilizados en la industria de alimentos. Los mismos se
encuentran en diversas capacidades y a disposicion de diversos proveedores,

debido a este motivo, la tecnologia no es un factor limitante para el proyecto.

El proyecto se situara en el distrito de Ate y a través de sus actividades
generara empleo para los habitantes del mencionado distrito e incrementara
los ingresos de los proveedores de materiales, necesarios para el proyecto, de

la zona a lo largo de los 10 afios de actividades que tendra la empresa.

Los valores actuales netos y tasas internas de retorno, tanto a nivel econémico
como financiero, justifican la viabilidad del proyecto. Sin embargo, el
periodo de recupero es prolongado y depende en gran medida de la cantidad
de ventas. Motivo por el cual, se estima que captando un mayor porcentaje
de mercado, y considerando que los costos y gastos fijos se mantendrian, se

podria tener mejores resultados monetarios para la empresa.
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RECOMENDACIONES

Si bien se ha detectado un amplio mercado que aceptaria la bebida de extracto
de soya, una inversién en un estudio de mercado mas profundo ayudaria a
determinar con mayor certeza qué cantidad realmente seria la apropiada para

proyectar un trabajo que implica una inversién no menor, a nivel monetario.

A partir de la informacion proporcionada por los encuestados, se
determinaron los sabores de vainilla, licuma y fresa como los preferidos por
el publico objetivo. Sin embargo, se recomienda emplear un focus group para
poder realizar una mejor estimacién de la participacion de las presentaciones

del producto.

Los operarios de la empresa seran debidamente capacitados para poder
realizar las operaciones en planta. No obstante, se considera relevante
invertir en capacitaciones con mayor frecuencia; pues, como resultado se

elevaria la productividad de los trabajadores.

A través de todos los medios que se empleardn para la publicidad y
promocion del producto, se recomienda resaltar la importancia del origen
natural que posee. Esto como parte de la estrategia de diferenciacion que se
tiene planeada para poder dirigirnos correctamente a nuestro publico

objetivo.
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Anexo 1: Resultados de la encuesta

1. ¢En queé rango de edad se encuentra?

Edad Cantidad Porcentaje

10 a 20 afios 130 33,85%
21 a 30 afios 163 42,45%

31 a 40 afos 70 18,23%
41 a 50 afos 11 2,86%
51+ afios 10 2,60%

Total general 384 100,00%
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Rangos de edad
2. ¢En que distrito usted vive?
Distrito Cantidad Porcentaje
La Molina 91 23,70%
Miraflores 80 20,83%
San Borja 30 7,81%
San Isidro 92 23,96%
Surco 91 23,70%
Total general 384 100,00%
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Distrito de los encuestados

San Isidro ®LaMolina ®mSurco = Miraflores ®San Borja

3. ¢En qué tipo de establecimiento realiza regularmente sus compras de productos

alimenticios?

Establecimiento Cantidad Porcentaje

Bodega 20 5,21%
Hipermercado 10 2,60%

Mercado 171 44,53%
Supermercado 183 47,66%
Total general 384 100,00%

Centro de distribucion
Supermercado 183
Mercado 171
Hipermercado 10
Bodega 20
(I) 5IO 1(I)0 1é0 200
Cantidad
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4. ¢Qué marcas de bebida de extracto de soya conoce?

Marca Cantidad Porcentaje
Laive 10 2,60%
Laive Silk 11 2,86%
Ninguna 51 13,28%
Soy Vida 312 81,25%
Total general 384 100,00%

Marcas conocidas

3% 3%

13%

mLaive ®LaiveSilk © Ninguna = Soy Vida

5. ¢Usted consumiria una bebida que este creada a partir de extracto de soya?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Sl 364 94,79%
NO 20 5,21%
Total general 384 100,00%
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Intencion de compra
100.00% 94.79%

90.00% -
80.00% -
70.00% -
60.00% -
50.00% -
40.00% -
30.00% -
20.00% -
10.00% -
0.00% -

5.21%

I

NO

6. Del 1al 10, ;Cual seria el grado de intensidad de su probable compra?

1 2 3

4

7

10

X

Promedio: 7,4

7. ¢Con que complemento lo consumiria?

Complemento Cantidad Porcentaje

Avena 40
Cereal 110
Chocolate 20
Fruta en trozos 143
Sin complemento 41
Vainilla 10
Total general 364

10,99%
30,22%
5,49%
39,29%
11,26%
2,75%
100,00%

171



Bienes complementarios
5.49% 2.75%

11.26%

m Fruta en trozos m Cereal  Sin complemento = Avena ®m Chocolate m Vainilla

8. ¢Con qué frecuencia compraria esta bebida?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Diario 111 30,49%
Mensual 30 8,24%
Quincenal 80 21,98%
Semanal 143 39,29%
Total general 364 100,00%

Frecuencia de consumo
160

143
140

120

100

80

Cantidad

60

40

20

20

JU

Semanal Diario Quincenal

Mensual
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9. ¢En qué cantidad consumiria esta bebida?

Cantidad Cantidad Porcentaje

1L 126 34,62%

200 ml 40 10,99%
350 ml 127 34,89%
500 ml 71 19,51%
Total general 364 100,00%

Cantidad de consumo

T

350 ml 127

0 20 40 60 80 100 120 140

10. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bebida de extracto de soya de 1 litro?

Rango de
precios Cantidad Porcentaje

S/5,00 a S/5,50 140 38,46%
S/5,50 a S/6,00 121 33,24%
S/6,00 a S/6,50 61 16,76%
S/6,50 a S/7,00 42 11,54%
Total general 364 100,00%
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Rango de precios

mS/5.00a5/5.50 ®S/5.50a5/6.00 ©5/6.00aS/6.50 S5/6.50a S/7.00

11. ;Cuales son las caracteristicas mas importantes que evalta al momento de realizar

la compra?
Caracteristica Cantidad ponderada  Porcentaje
Disefio 30 1,56%
Sabor 565 29,46%
Valor nutricional 839 43,74%
Cantidad de contenido 80 4.17%
Marca 21 1,09%
Precio 383 19,97%
Total general 1918 100,00%
Caracteristicas
50.00% 424%
40.00%
29%
30.00%
20%
20.00%
0, s
10.00% 2% 4% 1%
0.00% | m— . —
Disefio Sabor Valor Cantidad de  Marca Precio

nutricional contenido
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12. Escoja el sabor de su preferencia

Sabor Cantidad Porcentaje
Fresa 122 33,52%
Ldcuma 122 33,52%
Vainilla 40 10,99%
Chocolate 30 8,24%
Mango 30 8,24%
Natural 20 5,49%
Total general 364 100,00%

Sabor de bebida

mFresa ®LOcuma  Vainilla = Chocolate mMango Natural

Sabor Participacion de ventas (%0)
Fresa 42,96%
Lacuma 42,96%
Vainilla 14,08%
Total general 100,00%
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Anexo 2: Costo de equipos, muebles y enseres

Mueble Cantidad  Precio unitario Costo total Area
Anexos 2 S/40,00 S/80,00 Area administrativa
Muebles 3 S/700,00 S/2 100,00 Area administrativa
Escritorios 3 S/590,00 S/1 770,00 Area administrativa
Sillas 5 S/60,00 S/300,00 Area administrativa
Estantes con archivadores 5 S/140,00 S/700,00 Area administrativa
Proyector 1 S/2 200,00 S/2 200,00 Area administrativa
Laptops 5 S/2 200,00 S/11 000,00 Area administrativa
Central telefonica 1 S/391,50 S/391,50 Area administrativa
Impresora 2 S/750,00 S/1 500,00 Area administrativa
Inodoros 2 S/100,00 S/200,00 Bafios administrativos
Lavatorio 4 S/40,00 S/160,00 Bafios administrativos
Urinal 1 S/120,00 S/120,00 Bafios administrativos
Griferias 3 S/95,00 S/285,00 Bafios administrativos
Sillas 14 S/20,00 S/280,00 Comedor
Mesas 3 S/30,00 S/90,00 Comedor
Microondas 1 S/170,00 S/170,00 Comedor
Inodoros 4 S/100,00 S/400,00 Bafios de operarios
Lavatorio 8 S/40,00 S/320,00 Bafios de operarios
Urinal 1 S/120,00 S/120,00 Bafios de operarios
Griferias 8 S/95,00 S/760,00 Bafios de operarios
Area de desinfeccion y
Lockers (12 puertas) 1 S/630,00 S/630,00 vestuario
Area de desinfeccion y
Bancas 3 S/420,00 S/1 260,00 vestuario
Area de desinfeccion y
Duchas 2 S/170,00 S/340,00 ) vestuario
Area de desinfeccion y
Cabina de ducha 2 S/550,00 S/1 100,00 \ vestuario
Area de desinfeccion y
Lavatorios 4 S/40,00 $/160,00 ) vestuario
Area de desinfeccion y
Griferias 4 S/95,00 S/380,00 vestuario
Area de desinfeccion y
Cepillo limpia botas 1 S/142,80 S/142,80 vestuario
Area de desinfeccion y
Jaboneras 4 S/10,00 S/40,00 vestuario
Sillas 1 $/20,00 S/20,00 Area de mantenimiento
Mesas 1 S/320,00 S/320,00 Area de mantenimiento
Estantes de herramientas 1 S/120,00 S/120,00 Area de mantenimiento
Sillas 1 S/20,00 S/20,00 Area de dosimetria
Mesas 1 S/590,00 S/590,00 Area de dosimetria

(Continua)

176



(Continuacion)

Mueble Cantidad  Precio unitario Costo total Area
Avrea de calidad - fisico-
Sillas 1 S/20,00 S/20,00 quimica
Avrea de calidad - fisico-
Mesas 1 S/590,00 S/590,00 quimica
Avrea de calidad -
Sillas 1 S/20,00 S/20,00 bacteriologica
Avrea de calidad -
Mesas 1 S/590,00 S/590,00 bacterioldgica
Area de calidad - fisico-
Computadora 1 S/1 200,00 S/1 200,00 quimica
Area de calidad -
Computadora 1 S/1 200,00 S/1 200,00 bacteriol6gica
Avrea de calidad - fisico-
Refractometro 1 S/1 170,00 S/1 170,00 quimica
Avrea de calidad - fisico-
pH metro 1 S/280,00 S/280,00 quimica
Avrea de calidad -
Microscopio 1 S/1 700,00 S/1700,00 bacteriologica
Avrea de calidad - fisico-
Viscosimetro 1 S/660,00 S/660,00 quimica
Pallets 88 S/15,00 S/1 320,00 Almacenes
Tanque de acero
inoxidable S/3 300,00 S/3 300,00 Almacenes
Béscula industrial S/1728,00 S/1728,00 Almacenes
Céamara frigorifica
modular 1 S/11 550,00 S/11 550,00 Almacenes
Canaleta de drenaje 1 S/2 270,52 S/2 270,52 Area de produccion
Area de tratamiento de
Tanque de agua 1275 L 2 S/311,36 S/622,71 agua
Area de tratamiento de
Rejillas 1 S/60,00 S/60,00 agua
Tanque sedimentador con Area de tratamiento de
inclinacion 1 S/3 300,00 S/3 300,00 agua
Contenedor de sdlidos Area de tratamiento de
660 L 2 S/300,00 S/600,00 agua
Tuberia de acero
inoxidable AISI 304, 2
pulgadas de diametro, Avrea de tratamiento de
1.5mm espesor 26 S/31,51 S/819,26 agua
Tanque de agua con Area de tratamiento de
agitacion 50 L 2 S/100,00 S/200,00 agua
Bombas centrifuga 0.75 Area de tratamiento de
HP 3 S/200,00 S/600,00 agua
Area de tratamiento de
Valvula mariposa 9 S/84,00 S/756,00 agua
Tanque con agitacion 500 Area de tratamiento de
L 1 S/1 000,00 S/1 000,00 agua
Area de tratamiento de
Mezclador gas-liquido 1 S/1 650,00 S/1 650,00 agua
Area de tratamiento de
Skimmer 1 S/198,00 S/198,00 agua
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Anexo 3: Costos unitarios de materia prima e insumos

Material Costo Presentacion Costo unitario
Botellas (unidades) 500 Millar 0,50
Etiquetas (unidades) 200 Millar 0,20
Empaque (m) 18,9 264 metros 0,07
Extracto de soya (kg) 31 Plancha de 24 unidades de 400 gramos 3,23
Azlcar (kg) 130 60 kilogramos 2,17
Extracto de soya en polvo (kg) 8,64 400 gramos 21,6
Cultivos lacticos (kg) 16,6 1 kilogramo 16,6
Concentrado de frutas (kg) 85 20 kilogramos 4,25
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Anexo 4: Costo de la iluminacién de la planta

Horas
promed Consumo Consumo
io por hora mensual Cargopor Cargo fijo
Equipos Cantidad diarias  (kW.h) total energia mensual  Total mensual
Fluoresce
nte 24 8 0,036 165,888 0,260 2,295 45,426

179



08T

Anexo 5: Gastos en publicidad

Items

2018

2019

2020

2021

2022

2023

2024

2025

2026

2027

Mantenimi
ento
Hosting
Plan
Dominio
Impresion
de banners
Creacion
de
mensajes
Disefio de
banners
Disefio de
pagina
redes
sociales
Mantenimi
ento
Seguimient
o de
clientes
Total
pagina
web
Publicidad
Facebook
(CPM)
Publicidad
radio
Material
POP
Otros
gastos
Total
gastos
Publicidad

0

400
80

100

55

100

200

65

1 000

285

14 400

300

14 985

15 985

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285

2400

150

2835

3835

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285

2 400

150

2835

3835

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285

2400

150

2835

3835

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285

2 400

150

2835

3835

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285
2400
150

2835

3835

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285

2400

150

2835

3835

200

0
80

100

55

100

400

65

1 000

285

2 400

150

2835

3835

200

80

100

55

100

400

65

1000

285

2 400

150

2835

3835

200

80

100

55

100

400

65

1000

285

2400

150

2835

3835




Anexo 6: Flujo de caja de corto plazo

Items 2018 2019
Entradas
Ingresos liquidos 5078522 6188 740
Total ingresos 5078 522 6188 740
Salidas
Desembolsos en materia prima 3 046 934 3 431 493
Desembolsos en CIF 193836 195 652
Gastos Administrativos 501560 501560
Gastos de Venta 15985 3835
Pago de Deuda 107 617 107 617
Impuesto a la renta - 190 039
Participacion - 64 420
Desembolsos por mano de obra 150 309 150 309
Total Salidas 4016 241 4 644 926
Flujo de caja 1062 280 1543814
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Anexo 7: Modelo de negocios Canvas

Asociaciones
clave

Productores de
extracto de soya
Supermercados
Productores de
concentrado de
frutas

Productores de
cultivos lacticos
Productores de
envases plasticos
Productores de
azUcar

Actividades clave

Produccién

El proceso debe ser eficiente para
poder sacarle una ventaja a los
competidores

Comercializacion

Es crucial debido a que los canales
actuales se encuentran ocupados
por un competidor en particular.

Recursos clave

Materia prima: extracto de soya

Se considera un recurso clave,
debido a que su produccién debe ir
acorde a la demanda de la bebida de
extracto de soya

Propuestas de valor

Bebida de origen vegetal

Satisface las necesidades de los
consumidores que son intolerantes a
la lactosa y a los que se abstienen de
consumir productos de origen
animal

El producto tendrda una ventaja
competitiva al aplicar la estrategia
de diferenciacion

Relaciones con los clientes
Autoservicio

No se tendra una relacién directa
con los clientes. Sin embargo, se
buscard incrementar las ventas a
través de la promocidn de ventas.

Canales

Directo

No se emplearan mayoristas ni
minoristas. Dado que, el cliente
seran supermercados.

Segmentos de mercado
Geogréfica

Seré la poblacién de la ciudad de
Lima.

Demogréfica

Serd la poblacion a partir de los 6
afios de edad.

Psicografica

Dirigida al pablico perteneciente a
los segmentos socioeconémicos A
yB

Conductual

Dirigida a la poblacion que se
abstiene a consumir productos de
origen animal o los que son
intolerantes a la lactosa

Estructura de costos

Costos variables

Los costos variables comprenden la materia prima, los insumos, la mano de obra, costos
logisticos y gasto de ventas

Costos fijos

Los costos fijos comprenderan la maquinaria, energia y gastos administrativos

Fuente de ingresos
Venta al crédito

Se dara segun las politicas de los supermercados quienes seran nuestros

clientes principales
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Anexo 8: Disefno de la cadena de suministro

Para el caso de la cadena de suministro, se tiene que el proveedor de extracto de soya
podré ser Integralia, dado que su produccion es suficiente para lo que requiere el
proyecto. En el caso del extracto de soya en polvo, el proveedor sera Alitecno. Para el
caso del proveedor de concentrado de fruta, podremos contar con los servicios de Karfrut
o0 de Kallpa. En el caso de los cultivos lacticos, se contactara a las empresas Rosa Cavero
e Infolactea y se escogera la que ofrezca mayores facilidades. Con respecto a los
azUcares, contamos con una amplia de gama de posibilidades a nivel nacional; sin
embargo, optaremos por Sucden debido a que presenta una mayor proximidad a la planta
de produccion. Para el caso del proveedor de botellas PEAD, contaremos con los
servicios de la empresa Inducos S.A.C. En el caso de las etiquetas, contactaremos a la
empresa Logotex SRL. Por dltimo, el proveedor de peliculas de plastico necesarias para

el embalaje sera HPS plasticos.

Existiran dos almacenes para el caso de la logistica de entrada. Los insumosy la
materia prima que cuentan con un caracter alimenticio seran almacenados en el almacén
de materia prima. EIl resto de los insumos que seran necesarios para el envasado y

embalaje del producto final iran al almacén de insumos.

El proceso de produccién se alimentard de los almacenes mencionados
previamente y su resultado serd almacenado en el almacén de productos terminados.
Finalmente, mediante camiones de reparto, los productos seran transportados hacia los

supermercados.

A continuacion, se detalla la cadena de suministro:
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141"

Proveedor de
extracto de soya

Proveedor de
extracto de soya
en polvo

Proveedor de
concentrado de
fresa

Proveedor de
cultivos
lacticos

Proveedor de
azlcares

Proveedor de
botellas PEAD

Proveedor de
etiquetas

Proveedor de
pléstico

Almacén de
Materia
Prima

7

Almacén de

— insumos

el
»

Planta de
produccién

Almacén de
productos
terminados

= Supermercados



Anexo 9: Equipos de la planta de tratamiento de aguas

residuales

La planta de tratamiento de aguas residuales, que se situara dentro de las instalaciones de
la empresa, consta de las siguientes operaciones y procesos, ligados a sus respectivos

equipos:

Etapa Operacion Equipo Capacidad
Pre-tratamiento Cribar Rejillas 19 mm
Pre-tratamiento Sedimentar Tanque sedl(r:;g:;?g:; df)orr; Ingiindgior 30 toneladas/h

Tratam|eqto Mezclar (coagulante) Tanque de agua con agitacion 50 litros

secundario

Tratamler!to Mezclar (floculante) Tanque de agua con agitacion 50 litros

secundario

Tratamiento

secundario Caggulgr . .

Tratamiento Tanque de agua con agitacion 500 litros
. Flocular

secundario

Traldmiento lnygetal _(mlcro Mezclador gas-liquido 1 000 kg/h

secundario burbujas)

Tratamiento Separar (grasas y Skimmer 2 ma/h

secundario solidos)

Tratamiento Allpacghaif(regduos Contenedor de sdlidos 660 litros

secundario s6lidos)

En adicion, a los equipos mencionados se contaran con bombas centrifugas,
contenedores de residuos sélidos y valvulas, que daran soporte a la realizacién del

mencionado tratamiento de aguas residuales.
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