Universidad de Lima
Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Carrera de Ingenieria Industrial

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA PLANTA
PRODUCTORA DE GOMITAS NUTRITIVAS
A BASE DE VEGETALES Y FRUTAS
DESHIDRATADAS

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial

Joana Carmen Bueno Mendivil

Codigo 20131631

Asesor

Ruth Vasquez Rivas Plata

Lima — Peru

Junio de 2021






PREFEASIBILITY STUDY FOR THE
INSTALLATION OF APLANT PRODUCING
NUTRITIONAL GUMMIES BASED ON
VEGETABLES AND DEHYDRATED FRUITS



TABLA DE CONTENIDO

RESUMEN e e et s XVII
AB ST RA CT bbbt naa e XIX
CAPITULO I: PROBLEMATICA DE LA INVESTIGACION ......ccccoovvrrrrinnnnn. 1
11 ProOBIEMALICA. ... 1
1.2 Objetivos de 1a INVEStIGACION .......cccoveiieiiiieieeee s 2
1.3 Alcance de 1a INVEStIGACION ..........coeiiiriiieereee e 2
1.4 JUSHITICACION del tEMA ......cuiiiiiici e 3
1.5 Hipdtesis de trabajo........c.coveviiiiiiccece e 4
1.6 Marco referenCial ...........ccoceoveiiiiie e 4
1.7 MarCO CONCEPLUAL ..ot 5
CAPITULO I1: ESTUDIO DE MERCADO .......ooiiiiiiiiiie e 8
2.1 Aspectos generales del estudio de mercado ..........cccoevevieiiiiiiecvie e 8
2.1.1 Definicion comercial del producto...........cccoveveiieieeie e 8
2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios...........c.cccccveveenee. 9
2.1.3 Determinacion del area geogréafica que abarcara el estudio...................... 10
214 Anélisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER) ..........ccccccevuen. 10
2.15 Modelo de NegocCios (CanVas) ........ccecveveieereeieesecsie e se e 12
2.2 Metodologia para emplear en la investigacion de mercado (uso de fuentes
secundarias o primarias, muestreo, método de proyeccion de la demanda).............. 12
2.3 Demanda POtENCIAL...........coeiiiiiiiie s 13
2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos
CUIUIAIES et 13

2.3.2 Determinaciéon de la demanda potencial en base a patrones de consumo
SIMIIAIES e e et e e e b e nae e re e s aeenree s 14



2.4 Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

[O1 G LA A= VAT S 15
24.1 Demanda del proyecto en base a data historica..........ccoceovvoereiiieieneenen. 15

2411 Demanda Interna Aparente Histérica tomando como fuente bases de datos
de Produccion, Importaciones y Exportaciones; o las Ventas tomando como fuente

bases de datos de inteligencia comercial ............ccccooevieiiiicii i 15
2.4.1.2  Proyeccion de la demanda (serie de tiempo 0 asociativas) ...........c.ccee..... 16

2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

1T 01T 1 Uod o TSSOSO 17
2.4.1.4 Disefio y Aplicacién de Encuestas (muestreo de mercado) ...................... 18

2.4.1.5 Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra, frecuencia,

CaNtidad COMPIATA ........couiiiiiieieiee bbbt 18
2.4.1.6  Determinacion de la demanda del proyecto .........ccccccvevevieieiiececciecnee, 21
2.5 ANALISIS de 18 OFErta.........coiiii e 23
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras ...............c....... 23
2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales ............cc.ccoeveuenne. 24
2.5.3 Competidores potenciales Si NUDIEra............ccovvveveiiiiieiiee e 25
2.6 Definicion de la Estrategia de ComercializaCion ..........cccccoocevvveivevnnnnne. 26
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion...........c.ccccevveveieene e 26
2.6.2 Publicidad y promoCiON ...........cccooieiieiice e 27
2.6.3 ANALISIS 8 PrECIOS ...t 27
2.6.3.1  Tendencia historica de 10S PreCios.........ccouvieiiiinieeiieriene e 27
2.6.3.2  PreCioS QCtUAIES .........coviuiiiiiiiiie et 28
2.6.3.3  EStrategia de PreCio ......ccccveiueiieiieiicie et se et see e s 28
CAPITULO I11: LOCALIZACION DE LAPLANTA ..o, 30
3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion............ 30
3.2 Identificacidn y descripcidn de las alternativas de localizacion................ 36



3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion...........cccocceovvevievecic e 39

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion ............cccccceveveieinennnn 39
3.3.2 Evaluacion y seleccién de la micro localizacion...........ccccccocevvveivceennnnn. 40
CAPITULO IV: TAMARNO DE PLANTA ..ottt 45
4.1 Relacion tamafio-mercado..........oeeeeririeinisireese e 45
4.2 Relacion tamafno-recursos ProductiVos ..........ccceeeveieeieeresieseese e 45
4.3 Relacion tamafio-teCnologia.........ccoevveeiereiiiieee e 46
4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio ..., 46
4.5 Seleccion del tamafio de planta .........cccooeveieiiiinieneere e 47
CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO.....cooiieveereeeeseeeesereenen e 49
5.1 Definicion técnica del producto ........c.ccveeeieeresie e 49
511 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto ................ 49
5.1.2 Marco regulatorio para el ProducCto............coocvreririniiienere e 52
5.2 Tecnologias existentes y procesos de producCion............cccceevveeeerveennenne. 52
521 Naturaleza de la tecnologia requerida...........ccooeveiieiieie e 52
5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias exiStentes .........c.ccocvvvvieienene s 52
5.2.1.2  Seleccion de 1a tecnologia.........ccoeieireieiiniiiiesese e 57
5.2.2 Proceso de ProdUCCION ..........ccceiiiieieieiee e 58
5.2.2.1  DesCripCion Al PrOCESO .....ccuveiveerieiieeiecie st sie et ste et re e s 58
5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP ........ccccveiiiiiiiiieiice e 61
5.2.2.3  Balance de Materia.........cocceiiiiiiiiiicieie e 62
5.3 Caracteristicas de las instalaciones y eqUIPOS ..........ccoevrerereneneneienennns 63
5.3.1 Seleccion de la maquinaria y €QUIPOS ......cceeveiveerieeiieiee e e 63
5.3.2 Especificaciones de la maquinaria ...........ccccovevveieiiene s 65
54 Capacidad INStalada............ccoeviiiiie 68
54.1 Calculo de la capacidad instalada.............ccoeereieiinenniseseeese s 69

Vi



55 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto.............cccccceevveinennnn 71

55.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto 71

5.6 Estudio de Impacto Ambiental...........ccceoeiiiiiiiinieeee e 74
5.7 Seguridad y Salud ocupacional ............cccooeiiiininince e 78
5.8 Sistema de ManteNiMIENTO ........ocveiiiieiieree s 81
59 Disefio de la Cadena de SUMINISIIO........covrveiereiinisieiee e 82
5.10 Programa de ProduCCION...........cvieiieiiieiieieese et 82
511 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto..............c........ 83
5.11.1  Materia prima, inSUMOS Yy 0tros Materiales ...........ccoocvvveriieieniinieereeee e 83
5.11.2  Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc....................... 84
5.11.3  Determinacion del numero de trabajadores indirectos............cceevvervvereenne. 86
5.11.4  SErViCIOS € TBICEIOS. .. cuiireeiireieeeiiesteeteeeeseesteereestaeste e sraeee e sreeseeeneennes 87
5.12 DispoSiCiON de PIANA ..........corveirerieireiee e 87
5.12.1  Caracteristicas fisicas del Proyecto ..........cccceeveeveeieeieciie i 87
5.12.2  Determinacion de las zonas fisicas requeridas..........c.ccceeveveeviereereenene 91
5.12.3  Célculo de &reas para Cada ZONa..........ccoouerverereririnieieesie e 92
5.12.4  Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion...............cc.ccccvevernenenn 95
5.12.,5  Disposicion de detalle de la zona productiva ............cccccevevereneieseseenens 98
5.12.6  DISPOSICION GENEIAL.........ccuiiieiiieieciiece e 102
5.13 Cronograma de implementacion del proyecto..........ccccccveevveveiiieseennenn, 103
CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION........cocovvrririrnnn. 104
6.1 Formacion de la organizacion empresarial............ccocooviieinicicncinennen, 104
6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y
funciones generales de 10s principales PUESLOS..........cccveieeiieiesie s 104
6.3 Esquema de la estructura organizacional .............cccceoeieienencniininnenn, 107

CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL PROYECTO... 108

vii



7.1 INVEISIONES ...t e et e e e e e e e e e e eaeens 108

7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles) .. 108
7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo).......... 109
7.2 COStOS A€ PrOUUCCION ...t 110
7.2.1 Costos de 1as materias Primas .......cceccveveeeieesiie e 110
7.2.2 Costo de la mano de obra direCta ..........ccoevrereincieieeee e, 111

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta). ... 111
7.3 Presupuesto OPEIatIVOS ........ccueieeiueeieiie et es 113
7.3.1 Presupuesto de iNgreso POr VENTAS ........c.cccvveieeiieeiieeiineeseesineesieesieesseeas 113
7.3.2 Presupuesto operativo de COSIOS. .....c.uuuriiereiieieere e e 114
7.3.3 Presupuesto Operativo de gastoS..........coevvererererenenieeie e 116
7.4 Presupuestos FINANCIEIOS ..........ciiiiiiiieieienie st 118
74.1 Presupuesto de Servicio de Deuda ..........cccceevveviieiiiiie e 118
7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados ...........ccccvevveieereiieiiece e 119
7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura) ...........c......... 120
7.4.4 Flujo de fONdOS NELOS .......ccveiviiiiiiiiieiieeee e 121
7.4.4.1  Flujo de foNd0oS €CONOMICOS. .......coviiveriiiiiiieiieeie e 124
7.4.4.2  Flujo de fondos fINANCIEIOS .........cccvveiieiiiiicieee e 124
7.5 Evaluacion Econdmica y FINANCIera ........cccccvevvvvveresiinineniesieseesie e 125
75.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR .....coooooieiiecieeeee e 125
7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR ..o 126

7.5.3 Anélisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores

econdmicos y financieros del Proyecto.........ccccecveveiieiieie e 126
7.5.4 Andlisis de sensibilidad del proyecto ..........cccooevrenerneneieienceee, 128
CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO......c.cccouu... 132
8.1 INdICAdOrES SOCIAIES........ciiiiiiieiccc s 132



8.2 Interpretacion de indicadores SOCIales...........coevvvveieeieiiie v, 133

CONCLUSIONES ... 135
RECOMENDACIONES ... 137
REFERENCIAS ... s 138
ANEXOS 142



INDICE DE TABLAS

Tabla 2.1 MOl CANVAS .......ccveiiiiiiieie e 12
Tabla 2.2 Consumo de gomitas per capita en Latinoamerica...........ccccoovevrvivenennn 15
Tabla 2.3 Volumen de ventas de confiteria por categoria del 2014 al 2019.............. 16
Tabla 2.4 Volumen de ventas de confiteria por categoria del 2020 al 2024.............. 16
Tabla 2.5 Demanda del 2021 al 2025 de gomitas NUEMTIVAS.........ccccererereneneneenens 22
Tabla 2.6 Demanda aplicando factor cualitativo. ...........cccccoeeverieeieiiiene s 22
Tabla 2.7 Importadores de gomitas 2019..........cccveiiiiiiiiie i 23
Tabla 2.8 Exportaciones de gomitas 2019. ........cccecceiieiiiicie e 24
Tabla 2.9 Principales COMPELIAOIES. .......coveieiieieiie e 26
Tabla 2.10 Tendencia hiStOrica de PreCios. .........ooerereiereresisieese e 28
Tabla 2.11 Precios de gomitas en el Mercado............ccceeveeiiieeiieiie s 28
Tabla 3.1 Distancia en km entre departamentos del Perd.............ccccoevveevieieecnenenne. 30
Tabla 3.2 Poblacion econémicamente activa en el 2017 por departamentos ............ 31

Tabla 3.3 Produccion de vegetales y frutas por departamentos 2018 en toneladas. .. 33

Tabla 3.4 Produccion de energia eléctrica en el 2017. .......cccoovveiiineneinenceee, 35
Tabla 3.5 Produccion local de vegetales y frutas en toneladas............c.cccooveevivinennnn 37
Tabla 3.6 Matriz de enfrentamiento — Macro localizacion. ...........ccccocveiiiiiiiinnnns 39
Tabla 3.7 Ranking de Factores — Macro localizaCion............cccccvecevveveccieieeseenene 40
Tabla 3.8 Matriz de enfrentamiento — Micro localizacion............cccccecevvivivivenennn, 43
Tabla 3.9 Ranking de Factores — Micro localizacion. ............ccocevevevieienicinsieienns 44
Tabla 4.1 Relacion tamafio — Mercado...........coveereieneiesieeeee e 45
Tabla 4.2 Produccidn nacional de materias primas en toneladas en el 2018............. 46
Tabla 4.3 Costos fijos Y COStOS VAriabIes.........ceoviieiiereeie e 47
Tabla 4.4 Relaciones de tamafno de planta...........cccceveiiiinininieieiee e 47



Tabla 5.1 Contenido nutricional de las materias primas..........cccccccevvveveeviesieeseenene 49

Tabla 5.2 Parametros nutricionales de la mezcla de vegetales............cccccceevvevvennnee. 50
Tabla 5.3 Pardmetros nutricionales del zumo de Pifid.........ccccoereieieininicneneee, 50
Tabla 5.4 Tipos de balanzas indUuStHales. ..........cccooeiieienieiieee e 53
Tabla 5.5 Métodos de 1avado. ...........ccooeieiiiiiiiree e 54
Tabla 5.6 Tipos de secadores usados en la industria alimentaria. ...............ccccceeveeee. 54
Tabla 5.7 Tipos de PUIVEriZAAOIES. .......c.cocviieiieeeie e 55
Tabla 5.8 Tipos de MEZCIAUOIES. ........ccveiiiiiiiee e 55
Tabla 5.9 TiP0S U8 COCCION. .....cc.eevieiiiieccie e 56
Tabla 5.10 Tipos de MOIdeado. ...........cccveviiiiiieie e 56
Tabla 5.11 TipoS de eNVASAUO. ........ecueieerieeiesieie e e e e eee e e ste e sreeeeeee e e saeeneeens 57
Tabla 5.12 Tecnologia elegida. ..........cccoreirirriineseie e 57
Tabla 5.13 Ficha técnica de la balanza ..., 65
Tabla 5.14 Ficha técnica de lavadora autOMAtiCa ............ccovevrereiieiieieseseeee 65
Tabla 5.15 Ficha técnica de COrtadora ..........cooevrereieiineneise e 65
Tabla 5.16 Ficha técnica de secador / deshidratador ............cccoevveiinincinincncene, 66
Tabla 5.17 Ficha técnica de molino de cuchillas...........c.ccoevviiiiiiieniscee, 66
Tabla 5.18 Ficha técnica de mezcladora...........cooeieieiiiiciiiiieeeee e, 66
Tabla 5.19 Ficha técnica de 1a marmita ...........ccoveieiiiiniieiieesee e 67
Tabla 5.20 Ficha técnica de la moldeadora............ccocveiiiniciiiiicicceee 67
Tabla 5.21 Ficha técnica de 1a envasadora ...........ccccooevieieiinieneneieceeee e 67
Tabla 5.22 Calculo del nUmero de MAQUINGS.........ccerveerierieienene e 68
Tabla 5.23 Calculo de la capacidad instalada............c.cccoooveiieiiiic i 70
Tabla 5.24 Identificacion de puntos criticos de control...........ccccccevveveccieiieececeee, 72
Tabla 5.25 PIaN HACCP ... 73
Tabla 5.26 Matriz de LEOPOId..........ociiiiiiiiiiiecec e 76

Xi



Tabla 5.27 Niveles de SignifiCancia............cccocvveiiiiieiieie e 77

Tabla 5.28 Matriz de CaraCterizaCion............cooeovrireiiiineieiee e 77
Tabla 5.29 MALriz 08 FESGOS. ... .cvevetirierieriieieeie ettt bbb 80
Tabla 5.30 Plan de mantenimiento ............cooviieieiiiiie e 81
Tabla 5.31 Programa de produccién de empaques de 50 g de gomitas..................... 83
Tabla 5.32 Requerimiento de materia prima € iNSUMOS ..........cccvevveveeriearieseesieenennes 84
Tabla 5.33 Consumo de energia anual de MAQUINGS...........covvvrerieierenerieeseeeeeen 85
Tabla 5.34 Consumo de energia anual de eqUIPO0S...........ccoeirerereineneeee e 85
Tabla 5.35 Consumo de agua del personal ............cccooieeiieiiiciecie e 86
Tabla 5.36 Consumo de agua por mantenimiento ..........cccceeveveeeevieie e 86
Tabla 5.37 Mano de 0bra iNdireCta ............coereierereiiinees e 87
Tabla 5.38 lluminacion por area de trabajo ..........ccoerveirerieiineie e 89
Tabla 5.39 Cantidad de INOUOIOS ..........cciiiiiiieieierie s 90
Tabla 5.40 Zonas fisicas reqUEridas...........cccueieeiueiieii e 91
Tabla 5.41 Calculo de nUmMero de Jabas.........ccccecveieiveiiiie s 92
Tabla 5.42 Calculo de cantidad de pariUelas .............ccooeiiiiiiniiic s 93
Tabla 5.43 Calculo de la cantidad de extintores ............cococeeveiineienseinceseeeseens 97
Tabla 5.44 MEt0d0 GUEICHEL .........cviiiiiieiiieeee e 99
Tabla 5.45 Lista de motivos y codigos de proximidad..........c.ccccevveveiieiiciieiiennnn 100
Tabla 7.1 ACtiVOS tangibIes .........ccoveiiiieie e 108
Tabla 7.2 Costo de materias primas € iNSUMOS...........ooererereererienieniesiesesiesieeneans 110
Tabla 7.3 Mano de 0bra direCta ..o 111
Tabla 7.4 Costos indirectos de fabricacion .............ccooeveiiineicinciceceeeee 111
Tabla 7.5 Consumo de energia POr af0 ........ccveveereiiieiieese e e eee e e 112
Tabla 7.6 Consumo de agua PO @N0.........cceeiiieieieieie e 112
Tabla 7.7 Mano de 0bra iNdireCta ...........coovvieeieneisc e 113

xii



Tabla 7.8 Presupuesto de ingreso de VENTAS...........cccveveiveiieciesee e 113

Tabla 7.9 Costos indirectos de fabricacion sin depreciacion. ...........cccccevveveieennns 114
Tabla 7.10 Depreciacion de tangibles...........cocveieiiiniieisereee e 115
Tabla 7.11 Presupuesto de COSTOS .......oiuriiiieiieiieie et nae s 116
Tabla 7.12 Gastos indirectos de adminiStraCion ...........cccocvereiniiensieseseeee, 116
Tabla 7.13 Gastos iNdireCtos de VENTAS...........ccrerieirenieiesiseseese e 117
Tabla 7.14 Gastos de CONSLIUCION. .........ccovveiriiiieeiere e 117
Tabla 7.15 Presupuesto Operativo 0 gaSt0S ........ccevvriereerieeieneesesiesieesieseesseeneens 117
Tabla 7.16 Pago de deUTA. ..........coueiiiieiieecee e 118
Tabla 7.17 Estado de resultados (2021 — 2025).........ccccvvveveeieieeiecie e 119
Tabla 7.18 Estado de Situacion fINANCIEra ..........ccceovvireiiiinenese e 120
Tabla 7.19 Flujo de caja proyectado mensual 2021..........cccccvvvverviiieiinenieerieseenenns 121
Tabla 7.20 Flujo de caja proyectado anual. ..........ccccoooviiiieiienieeniiie e 123
Tabla 7.21 Flujo de fondos €CONOMICOS ........ccveiuieiueiieiieiie ettt 124
Tabla 7.22 Flujo de fondos fINANCIErOS .........ccceiveiiiiieiieie e 124
Tabla 7.23 Variacion en 1a TEA Y €l PreCio. ......cocovvieiiiiniiicieesese e 131
Tabla 8.1 Valor agregad0.........c.ocveiviiiiieiiiieieie e 133

Xiii



INDICE DE FIGURAS

Figura 2.1 Ventas de confitera en el Per( en millones de soles del 2005 al 2024..... 14
Figura 2.2 Proyeccion de la demanda del 2020 al 2024. ...........cocooiiiiiniiiennnenne 17
Figura 2.3 Resultados de encuestas, pregunta 2 .........cccccveeveeiieerieesieenieesne e 19
Figura 2.4 Resultados de encuestas, Pregunta 8 ...........cccccveveiveeieeieevieseeseeie e 19
Figura 2.5 Resultados de encuestas, pregunta 9 ..........ccoccovevireninienene s 20
Figura 2.6 Resultados de encuestas, pregunta 10 ...........cocervriinieniiienenencesee 21
Figura 2.7 Resultados de encuestas, pregunta 11 .........cccoceveriiienniniinneenesee e 21
Figura 2.8 Kilogramos de importaciones de gomitas en el 2019............ccccceeeveenennnne 24
Figura 2.9 Kilogramos de exportaciones de gomitas en el 2019. ...........ccccceevvvvvennne 25
Figura 3.1 Poblacion que consume agua de la red pablica diario en el 2017............ 34
Figura 5.1 DIimensiones del eMPAGUE. .........oeririeierierieie e 51
Figura 5.2 Imagen referencial del empaque. ........cccovveiiiiiie i 51
Figura 5.3 Diagrama de Operaciones Y PrOCESOS ......c.ecverreerveeeeseersesseeseesseassesseessens 61
Figura 5.4 Balance de Materia .........ccooereriiiiiiieiesie e 62
Figura 5.5 Cadena de SUMINISTIO ........ccoeiviiiiiiieieie e 82
Figura 5.6 SERaliZaCiON...........cueiveieieie it 96
Figura 5.7 Tabla relacional de actividades. ...........cccccvevviieiieiecic e 101
Figura 5.8 Diagrama relacional de actividades. ...........ccccoovvveveiiesiieseece e 101
Figura 5.9 Disefio de planta.........cccoooiiiiiiiiiiicee s 102
Figura 5.10 Cronograma del ProYECTO .........ccueveieiieiieiieiesiesie e 103
Figura 6.1 Organigrama de 12 EMpPreSa.........cooveoeiieieeieiiie s 107
Figura 7.1 ANALISIS TOINAAO ......ecveivieieeie ettt 129
Figura 7.2 Distribucion trianguIar. ... 130
Figura 7.3 Comportamiento del VAN con el cambio de precio. ...........cccceevvvrnnnne. 130

Xiv



Figura 7.4 Comportamiento del VAN con el cambio de la TEA

Figura 8.1 Mapa del distrito de Ate ........cccccvevevieiveie e

XV



Anexo 1: Encuesta

INDICE DE ANEXOS

XVi



RESUMEN

Las gomitas nutritivas son una golosina que estd compuesta por vegetales y frutas
deshidratadas y pulverizadas, que conservan sus vitaminas y minerales para finalmente
ser hechas gomitas que puedan ser disfrutadas como un snack saludable. Durante los
Gltimos afios, los indices de desnutricion cronica y anemia han ido aumentando, asi
como también los indices de sobrepeso, factores como la mala alimentacion son los

causantes directos.

En base a esta problematica, nace la idea de hacer un estudio de pre factibilidad
para la instalacién de una planta productora de gomitas nutritivas a base de vegetales
y frutas deshidratadas que se comercialicen en empaques de 50 g, el proyecto se
sustenta después de haber obtenido un indice de compra del 39,90% en nuestro publico
objetivo que es la poblacion de Lima Moderna entre los 6 y 39 afios pertenecientes al
sector socioeconémico Ay B, es asi que nuestra demanda en el 2021 sera de 20 849

kg de gomitas que equivalen a 416 984 empaques de 50 g.

Una vez calculada la demanda del proyecto, se realizd el estudio de
localizacidn, en el que se determiné que la planta serd instalada en el departamento de
Lima en el distrito de Ate por cumplir con los factores que se evaluaron durante el
estudio y de acuerdo con el diagrama de Guerchet se dispuso de un area de 390 m?, la
capacidad instalada de planta fue limitada por la deshidratadora y es de 463 706

empaques de 50 g de gomitas al afio.

La produccidn de dichas gomitas contara con controles exhaustivos de calidad
durante todo el proceso, se implementara un plan HACCP y se cumplira con las buenas
practicas establecidas por las entidades competentes. También se evaluo el impacto
ambiental a través de la matriz de Leopold y se propusieron medidas correctivas en
cada etapa del proceso, lo que nos indica que el impacto es moderado; en cuanto a la
seguridad y salud en el trabajo, se identificaron, estimaron los riesgos y se establecid
un plan de mantenimiento para cada una de las maquinas usadas en la produccion.
Adicionalmente, se determin6 que 5 operarios trabajaran en planta 'y 7 personas en el
area administrativa y se disefio la distribucion fisica de cada una de las de la planta.
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Finalmente, se realizo el estudio econdmico para determinar la viabilidad del
proyecto y los resultados que arrojaron dicho estudio fueron los siguientes: la inversién
total requerida para el proyecto es de S/ 2 936 033,55, siendo lo més rentable solicitar
un financiamiento bancario de casi el 41% de la inversion total. Asimismo, el periodo
de recupero de la inversion seria de 4 afios y 3 meses; y se obtendra un beneficio de S/
1,21 por cada S/ 1,00 invertido. El valor agregado generado por el proyecto seria de S/
361 357,56 durante los 5 afios de funcionamiento del proyecto y un TIR de 18,90 %,

lo que comprueba que el proyecto es viable econdmicamente.

Palabras claves: gomitas nutritivas, snack saludable, desnutricion crénica y anemia.
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ABSTRACT

The product “Nutritious Gummies” are a treat that is made of dehydrated and
powdered vegetables and fruits, which preserve their vitamins and minerals during the
process to finally become into gummies that can be savored as a healthy snack. In
recent years, rates of chronic malnutrition, anemia or even overweight have been

increasing; factors such as poor diet are the direct causes.

Zoomed into this problem, the idea came to provide a pre-feasibility study for
the installation of a facility that produces nutritious gummies based on dehydrated
vegetables and fruits to be delivered in packages of 50 g, the project is sustainable due
to the purchase rate of 39,90% in our target audience: population of Lima Moderna
between 6 and 39 years old, belonging to the socioeconomic status A and B, so that
our demand in 2021 will be 20 849 kg of gummies that are equivalent a 416 984
packages of 50 g.

After the demand for the project was calculated, a following research to set the
location determined that the most suitable place for the plant to be located, is the city
of Lima; Ate district due to the multiple benefits that this place offers regarding the
evaluation factors in the study. According to the Guerchet diagram, an area of 390 m2
was available, the installed capacity of the plant was limited by the dehydrator and the

average production of 463 706 packages of 50g of gummies per year.

The production of these gummies must be under exhaustive quality controls
throughout the whole process, a HACCP plan should be implemented and good
practices established by the competent authorities must be followed. The
environmental impact was also evaluated through the Leopold matrix and corrective
measures were proposed in each part of the process. Regarding safety and health at
work, the risks were identified, estimated and a maintenance plan was established for
each of the machines used in production. Additionally, it was determined that 5
operators would work in the plant and 7 people in the administrative area and the

physical distribution of each of these areas in the plant was designed.

Finally, the economic research was carried out to determine the viability of the

project and the results showed these characteristics: the total investment required for
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the project is S/ 2 936 033,55, the most profitable entity to request bank financing for
35% of the total investment. Likewise, the recovery period of the investment would be
4 years and 10 months; and the profit of S/ 1,21 will be obtained for each S/ 1,00
invested. The added value generated by the project would be S/ 361 357,56 during the

5 years project operation and the IRR of 18,90 %, these results prove that the project
is economically viable.

Key words: nutritious gummies, healthy snack, chronic malnutrition and anemia.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA DE LA
INVESTIGACION

1.1 Probleméatica

En el Per( la desnutricidn cronica y anemia son un problema que afecta a la poblacion
del area urbana y rural. La deficiencia de nutrientes trae efectos que se reflejan durante
la etapa adulta afectando negativamente la productividad laboral, en un informe del
Ministerio de Salud se dio a conocer que el 89% de peruanos no consumen frutas ni

verduras dando lugar a niveles deficientes de vitaminas, nutrientes y antioxidantes

Por otra parte, esta situacion coexiste con el aumento en indices de sobrepeso, en
el Peru el 33,1% de escolares entre los 6 y 11 afios y el 42,4% de jovenes ente los 18 y
29 afios posee obesidad o sobrepeso, estas cifras se deben basicamente a los malos habitos
de alimentacién y el excesivo consumo de azlcares afiadidos en confiteria, snacks,
pasteleria y refrescos. Estudios muestran que una inadecuada dieta entre el equilibrio de
la ingesta de alimentos y el aprovechamiento de nutrientes ingeridos, ademas de las
condiciones del sistema gastrointestinal que los recibe, dan como resultado la

desnutricion y anemia.

En cuanto a estilos de vida, actualmente en el Peru se opta productos procesados
baratos y que ahorren tiempo, otras de las razones por las cuales se desplaza el consumo
de alimentos de origen natural y si bien es cierto existen productos empacados y

saludables, estos cuestan mucho mas que los convencionales.

A modo de respuesta ante la problematica de la desnutricion cronica, anemia y
sobrepeso, el proyecto plantea la instalacion de una planta productora de gomitas
nutritivas a base de vegetales y frutas deshidratadas, que se encuentren disponibles en los
supermercados y bodegas y que a diferencia de las golosinas convencionales, brinden
nutrientes, vitaminas y antioxidantes, por otra parte también servirdn como
complementos nutricionales pero seran de coste accesible y estaran al alcance de nuestro

publico objetivo.

¢Serd factible la instalacion de una planta productora de gomitas nutritivas a base

de vegetales y frutas deshidratadas?



1.2 Objetivos de la investigacion

e Objetivo general

Determinar la viabilidad econémica, tecnologica, social y de mercado para instalar una

planta productora de gomitas nutritivas a base de vegetales y frutas deshidratadas.

e Objetivos especificos

- Determinar el publico objetivo y la demanda del proyecto.

- Determinar la ubicacion de la planta productora gomitas nutritivas tomando
en cuenta los distintos factores de localizacion.

- Identificar los limites en cuanto tamafio de planta

- Analizar la factibilidad técnica para la instalacion de la planta de gomitas.

- Determinar los recursos necesarios para la instalacion de una planta
productora de gomitas nutritivas.

- Determinar la rentabilidad de la instalacién de una planta productora de

gomitas nutritivas.

1.3 Alcance de la investigacion

e Unidad de analisis

Se analizara la demanda de gomitas hechas a base de vegetales y frutas deshidratadas que
contienen vitaminas y nutrientes, que serviran para regular la dieta en cuanto al consumo
de frutas y vegetales, asi como también serviran de suplemento para personas que tienen
problemas de desnutricion y anemia, se estudiara el nivel de aceptacién del producto por

parte de nuestro publico objetivo.

e Poblacion

La poblacion seleccionada para la investigacion seran hombres y mujeres que
pertenezcan al sector socioecondmico Ay By que tengan entre 6 y 39 afios.

e Espacio

El espacio del presente proyecto tomara en cuenta es la poblacion que radique en la

ciudad de Lima Moderna.



e Tiempo

La investigacion del proyecto iniciara con un estudio preliminar en el afio 2018, el cual
concluira en el 2020; sin embargo, el proyecto tomara la data estadistica de los ultimos 5

afios, a manera de entender el comportamiento de diversos indicadores de interés.

e Limitaciones de la investigacion

La principal limitacion sera la falta de informacion de produccion nacional de gomitas,
asi como falta de informacién en cuanto a productividades de deshidratacion de alimentos
y las propiedades que conservan los mismos, por tal razén se debera elaborar el producto

con el fin de obtener estos datos experimentalmente.

1.4 Justificacion del tema

e Técnica

Actualmente, en el Perd, existen altos niveles de desnutricién y anemia, pero a su vez,
problemas de sobrepeso u obesidad, esto se debe basicamente a los malos habitos de
comida y a la abundancia de productos que solo brindan calorias. El presente proyecto
plantea usar como base el proceso de deshidratacion de ciertos vegetales y frutas para la
produccion de gomitas ricas en vitaminas y nutrientes. Su comercializacion sera mediante
canales masivos para que esté al alcance de nuestro publico objetivo. Finalmente, se
puede afirmar que existe materia prima, mano de obra calificada y maquinaria calificada

y existente.

e Econdmica

Se espera que los costos de produccion del producto sean similares a las golosinas y
ligeramente menores que los suplementos vitaminicos, esto permitira que nuestro publico
objetivo pueda adquirirlo. Por otra parte, se espera un crecimiento del PBI segun el diario
Gestion, el PBI en el 2019 cerr6 en 2,3% y en el 2020 se espera un PBI de 3% con lo
cual, se garantizard que mas sectores socioecondmicos demanden el producto; de esta

manera, se asegurara la viabilidad econémica del proyecto.



e Social

Este proyecto busca contribuir a la reduccion de los indices de obesidad y anemia, en
personas de los 6 a los 39 afios de tal manera que se puedan mantener niveles de vida
saludables. Por otra parte, el proyecto buscara en un futuro participar de licitaciones del
estado como Qali Warma, para que las gomitas sean distribuidas en colegios estatales a

nivel nacional a nifios y nifias de escasos recursos que presentan los mismos problemas.

1.5 Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de gomitas nutritivas a base de vegetales y frutas
deshidratadas dirigidas al consumo de hombres y mujeres entre los 6 y 39 afios en la
ciudad de Lima es factible, pues existe un mercado que va a aceptar el producto y ademas

es tecnoldgica, econdmica y financieramente viable.

1.6 Marco referencial

e Aguirre A.; Diaz V.; Romero I. (2016) Fortalecimiento de la cadena de valor de

los snacks nutritivos con base en fruta deshidratada en El Salvador. México:
Comision Economica para América Latina y el Caribe (CEPAL).
La investigacion es a cerca de desarrollar un mercado que consuma snack a base
de fruta deshidratada, imitando modelos que ya existen en paises europeos, donde
consumen este tipo de productos y concluye que el crecimiento del consumo en
paises latinoamericanos es incipiente.

e Aranda Gonzalez, I.; Tamayo Dzul, O.; Barbosa-Martin, E.; Segura Campos, M.;
Moguel Ordofiez, Y. y Betancur Ancona, D. (2014). Desarrollo de una golosina
tipo “gomita” reducida en calorias mediante la sustitucion de aziicares con
Stevia rebaudiana B. Yucatan, Meéxico: Universidad Autonoma de Yucatan.

El estudio muestra el proceso productivo de gomitas y las distintas formulaciones
que son empleadas para quitar el azicar de esta y sustituirla con Stevia.

Favarato, L. (2017). Perd: 100 mil personas mas con hambre segun ultima
medicion de FAO y OPS. Lima, Per(: Organizacion de las Naciones Unidas para

la Alimentacion y la Agricultura.



En el informe podemos encontrar los principales problemas de malnutricion en el
Per, nos describen algunas de las causas y muestra cifras de desnutricion, anemia
y sobrepeso en la poblacion peruana.

Pasquel Arauz, B. Desarrollo de una gomita masticable de mora (Rubus Glaucus)
fortificada con carbonato de calcio (2013). Quito, Ecuador: Universidad de San
Francisco de Quito.

Tesis a cerca de la elaboracion de gomitas a base de mora fortificadas, el proceso
de produccién y las caracteristicas de las gomitas; asi mismo, se estudio el
mercado de Ecuador que esté dispuesto a consumirlas.

Paiva Layme, J. Practica N° 5 Elaboracion de gomitas I. Resumen segun las
normas ITINTEC (2013). Arequipa, Peru: Universidad Nacional de San Agustin.
Practica a cerca de la elaboracién de gomitas, los puntos criticos dentro del
proceso Y las caracteristicas que deben cumplir.

Romero de Soto, D. (2012). Estudios de farmacotecnia y desarrollo de formas de
dosificacién de vegetales deshidratados para su aplicacion pediatricay personas
de tercera edad. (2012). Doctoral. Departamento de farmacia y tecnologia
farmacéutica Universidad de Granada.

Nos permitio ver detalladamente los procesos de obtencion del deshidratado de
vegetales que fueron de referencia para el proceso de produccién de gomitas, asi
mismo, el estudio concluye que las pastillas masticables elaboradas en el estudio
cubren el 16% del valor energético recomendado y lo sugiere para su uso como
alimento complementario a la dieta

Valdés Marin, P. (2008). Manual de deshidratacién 1. Santiago de Chile, Chile.

En el informe nos da a conocer las ventajas de la deshidratacion de vegetales y
frutas, asi como los rendimientos y las temperaturas recomendadas para
deshidratar cada uno de los insumos que seran empleados en el proceso de

produccion.

1.7 Marco conceptual

Segun el CODEX STAN 192-1995 considera dentro de la categoria de caramelos blandos

a aquellos productos masticables a base de gelatina como las gominolas a todos aquellos

productos fabricados a base de gelatina, pectina, colorantes y aromatizantes. El producto

presentado en este proyecto son gomitas elaboradas con grenetina que es gelatina de sabor
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neutro. En el glosario presentado a continuacion se definiran ciertos términos para un

mejor entendimiento.

e Glosario:

- Anemia férrica: deficiencia de hierro en los glébulos rojos.

- Desnutricion: estado de debilitacion de un ser a causa de una deficiente
alimentacion.

- Complemento vitaminico: compuestos que ayudan a establecer niveles de
deficiencia dietética, cuyo aporte no es suficiente en la dieta.

- Desnutricién cronica: retraso del crecimiento esperado para una edad dada y
reflejado en el peso y la talla del menor.

- Dieta equilibrada: constituida por alimentos que brindan la cantidad necesaria de
nutrientes para tener una salud éptima.

- Gomitas: golosina de goma masticables, fabricadas a partir de gelatinas,
edulcorantes, saborizantes y colorantes.

- Macronutrientes: sustancias nutritivas que se encuentran en los alimentos en
buena cantidad y son los carbohidratos, grasas y proteinas.

- Micronutrientes: sustancias nutritivas que se encuentran en los alimentos en
cantidades mas pequefas que los macronutrientes y son las vitaminas y sales
minerales.

- Nutritivo: aporta sustancias o elementos que sirven para nutrir y alimentar.

- Obesidad: es un estado patologico caracterizado por el aumento del tejido adiposo
corporal, directamente relacionado con el peso corporal.

- Suplemento vitaminico: preparado que contiene vitaminas que puede llegar a
suplir una deficiencia dietética.

- Vitaminas: sustancias en pequefias cantidades presentes en los alimentos,

encargadas del desarrollo del metabolismo en seres vivos.

e Concepto del producto:

Las gomitas nutritivas aportan vitaminas y minerales que contienen las verduras y frutas
presentes en su composicion, los cuales ayudan a satisfacer los requerimientos
demandados por nuestro organismo para llevar a cabo las distintas funciones como el
crecimiento, el desarrollo de nuestro cuerpo, el aporte fundamental de energia y, sobre

todo, a prevenir enfermedades o infecciones. Si bien el producto puede ser usado como
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un suplemento alimenticio, al ser una gomita, tiene todas las caracteristicas y sabor de
una golosina que favorecera su consumo. La presentacion del producto sera en empaques
individuales de 50g. de gomitas que se venderan en supermercados, farmacias y tiendas
especializadas. Adicionalmente, la empresa ofrece diversas ventajas competitivas como
nutrientes naturales provenientes de vegetales hechos golosinas y en un futuro se planea
introducir el producto en programas estatales como Qali Warma con el fin de reducir los

indices de desnutricién a nivel nacional.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicién comercial del producto

El presente proyecto tiene como producto gomitas nutritivas, las cuales ayudaran a

regular la dieta, evitando problemas de desnutricion crénica, anemia y sobrepeso u

obesidad en el Perd. La composicién del producto se basa en la deshidratacion de 9

vegetales y frutas.

El producto posee 3 niveles:

Producto basico: las gomitas nutritivas aportan ciertas sustancias quimicas
conocidas como nutrientes, vitaminas y antioxidantes, los cuales ayudan a
satisfacer los requerimientos demandados por nuestro organismo para llevar a
cabo las distintas funciones como el crecimiento, el desarrollo de nuestro cuerpo,
el aporte fundamental de energia y ayudan a prevenir enfermedades e infecciones.
Producto real: el producto gomitas nutritivas tiene como base las siguientes
verduras y frutas deshidratadas: zanahoria, alcachofa, espinaca, brocoli,
esparrago, judia, limon, pimiento y tomate; adicionalmente lleva jugo de pifa.
Estas gomitas cuentan con un alto valor energético, aportan proteinas, vitaminas
y minerales propios de los vegetales y las frutas, necesarios para mantener una
dieta equilibrada y prevenir la desnutricién y obesidad. Por otra parte, la
presentacion del producto sera en empaques individuales de 50 g. cada uno, a su
vez, se venderan en cajas de 30 empaques y 4 cajas en una caja de carton.

Producto aumentado: las gomitas nutritivas garantizardn el contenido del
producto: sin embargo, se colocara un nimero de teléfono en cada empaque para
que los consumidores puedan comunicarse directamente con nosotros para
realizar consultas acerca del producto, quejas, observaciones o comentarios.
Tendremos también redes sociales del producto, a través de las cuales el area de
marketing lanzara sorteos y se ofrecerdn charlas gratuitas con nutricionistas para
todos nuestros clientes. En un futuro también se postulara a licitaciones estatales
para que nuestro producto sea distribuido por Qali Warma que brinda

alimentacion a colegios a nivel nacional.



2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

Segun la CIIU, Clasificacion Industrial Internacional Uniforme, este producto tiene un
cddigo 1073 cuya descripcion es “Elaboracion de cacao y chocolate y de productos de

confiteria”.
Usos y propiedades del producto:

Las gomitas nutritivas estan compuestas por nueve vegetales y frutas deshidratadas
proporcionando diversos nutrientes y vitaminas. Por tal motivo, el consumo de nuestro
producto es recomendado para mantener una dieta equilibrada y prevenir problemas de

desnutricion y sobrepeso u obesidad en personas de 6 a 39 afos.

Nuestro producto esta dentro de la categoria de confiteria debido a su presentacion
que seran gomitas, pero este a su vez puede ser considerado como un suplemento dietético
debido a su composicidn; sin embargo, no es necesaria una dosis de administracion diaria,
pero si tendra una recomendacion de ingesta maxima de un paquete de 50 g al dia para

mantener los niveles de azlcar normales.

Para la elaboracion, el etiquetado y la comercializacion del producto, nos basaremos en

la legislacion vigente en el Peru de acuerdo con la Guia informativa sobre etiquetado.

e Decreto Supremo N° 012-2018-SA, Manual de Advertencias Publicitarias en el
marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocidn de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento aprobado por Decreto
Supremo N° 017-2017- publicado en julio de 2018

e Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA - Norma sanitaria que establece los
criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano.

e NTP 208.101:2014 Norma Técnica Peruana de Confiteria, caramelos blandos.

e NTP 209.654:2006 (revisada el 2014) ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
y declaracion de propiedades de alimentos envasados para regimenes especiales.

Bienes y sustitutos complementarios:

Los bienes sustitutos a las gomitas nutritivas serian suplementos alimenticios que provean
vitaminas similares a nuestro producto, estos pueden ser de origen sintético o natural.

Otras formas de consumo de proteinas, vitaminas y minerales son los vegetales y frutas



frescas. Viendo el producto como una golosina, tendria bienes sustitutos como los

caramelos duros, los malvaviscos y las paletas de dulce.

El producto no tiene bienes complementarios.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Para el proyecto se considerara la poblacion de Lima Moderna, debido a que concentra
la mayor cantidad de poblacion a nivel nacional con 1 416,0 miles de personas en el 2019
y al acceso que se tiene para investigar el comportamiento del mercado de acuerdo con

las conductas de los consumidores.

Ya que nuestro mercado objetivo es Lima Moderna, la planta se ubicara en el
departamento de Lima, pero se evaluara en qué provincia y distrito es el mas adecuado
para que esta no afecte a la poblacion aledafia ni el medio ambiente. En cuanto a nuestros
proveedores, debido a la diversidad de materia primas, se tomara en consideracion todos
los departamentos del Peru en los cuales la produccion del insumo sea la adecuada de

acuerdo con las especificaciones de nuestro producto.

En un futuro se planea postular a licitaciones del estado como Qali Warma, para dicho
mercado se evaluard la poblacion de cada departamento que es beneficiada con el
programa, para ver que departamentos tienen mayores niveles de desnutricion y a cuantos

nifos atiende por departamento para que la distribucion de nuestro producto sea rentable.

2.1.4  Andlisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)
Amenaza de nuevos participantes: nivel medio.

e EIl nivel de inversion para la instalacion de la planta es de alrededor de S/
2 000 000,00 monto aproximado que fue calculado en el capitulo VII del
proyecto.

e El proceso de produccion de gomitas nutritivas requiere de controles minuciosos
de calidad, tanto de las materias primas por ser vegetales como del producto
terminado, que involucran personal capacitado y especializado que son parte de
la poblacion econdmicamente activa en el Peru.

e Empresas productoras de golosinas con regulaciones estrictas por parte del estado

peruano, buscan alternativas de produccién de alimentos mas saludables.
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Poder de negociacién de los proveedores: nivel bajo.

e Baja concentracion de proveedores.

e Existe gran cantidad de proveedores de frutas y vegetales que ofrecen ventajas
competitivas como servicio de transporte, algunas de las empresas en Lima son
Sierralta, Proagroperuanos, Consorcio Quino entre otros nacionales.

e Compra de insumos y materia primas que aseguran ingresos periddicos y
constantes a los proveedores.

e La calidad de insumos no varia con el cambio de proveedor ya que la mayoria de
los productores de vegetales cuentan con los mismos estandares regulados por el
Ministerio de Agricultura.

e Se puede sustituir un insumo con otro.

Poder de negociacion de los compradores: nivel medio.

e Alta concentracion de compradores.

e Nuestros compradores seran personas entre los 6 y 39 afios que tienen limitadas
opciones de golosinas saludables que aporten vitaminas al momento de
consumirlas.

e Actualmente, en el Per( se estan dando regulaciones que incentivan a las personas
al consumo de alimentos de origen natural

e EIl volumen de compra es bajo.

e No existen productos sustitutos que compiten con el precio y calidad de nuestro

producto.

Amenaza de los sustitutos: nivel medio.

e Existen alternativas a golosinas mucho mas baratas, pero las alternativas a
suplementos vitaminicos son mas caras.

e Los bienes sustitutos no proveen los mismos beneficios que nuestro producto.

Rivalidad entre los competidores: nivel alto.

e Actualmente, en el Peru existen pocas empresas que producen snacks y alimentos
a base de insumos naturales como la quinua, algunas de estas empresas son Inca

Sur, Rasil, entre otras; pero ninguna productora de golosinas a base de vegetales.
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e En el extranjero existen suplementos vitaminicos hechos gomitas que compiten

directamente con nuestro producto, pero estos no son comercializados de forma

masiva en el Perud; sin embargo, son importados por distintas cadenas de

farmacias.

e Existen muchas compafiias en el Peru productoras de gomitas convencionales con

gran participacion en el mercado.

2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Tabla 2.1
Modelo Canvas

Asociaciones clave

Actividades clave

Propuestas de

Relaciones con

Segmentos de

valor los clientes mercado
- Supermercados como | - Deshidratado de | - Gomitas | - Asistencia | - Dirigido a
Wong, Metro, Plaza Vea, | frutas y vegetales a | nutritivas a | personal con | personas entre
Vivanda, Makro, entre | las temperaturas y | base de frutas y | campafias de | los 6 y los 39
otros: farmacias como | tiempos vegetales nutricion. afios que
Inkafarma Mifarma, , | recomendados. (zanahoria, - Disposicion | pertenecen al
entre otras y tiendas | - Moldeado de | vainita, para brindar | sector  socio
especializadas como La | gomitas. espinaca, informacion del | econémico Ay
Sanahoria,  Ecotienda, | - Distribucién del | brdcoli, producto y recibir | By vivenen la
Flora & Fauna entre | producto naranja, comentarios. ciudad de
otras. Recursos clave tomate, pifia, Canales Lima
- Proveedores  de | - Personal | alcachofa, - Supermercados. | Moderna.
vegetales ubicados en la | calificado. esparrago). - Farmacias.
ciudad de Lima., como | - Materias primas. | - Reduccion de | - Tiendas
Proagroperuanos, - Tecnologia vy | indices de | especializadas.
Consorcio Sierralta, | maquinas de | obesidad y
Quino, entre otros. produccidn. desnutricion.

Estructura de costes

Fuente de ingresos

- Costos fijos: seguros,sueldos y publicidad.

- Costos variables: costos de servicios,
transporte, materiales e insumos.

Venta del producto a crédito de 30
dias a supermercados, farmacias y tiendas
especializadas,

2.2 Metodologia para emplear en la investigacion de mercado (uso de fuentes

secundarias o primarias, muestreo, método de proyeccion de la demanda)

e Datos estadisticos: la informacion estadistica con respecto a las importaciones y

exportaciones de la partida arancelaria que contiene el producto gomitas fue

obtenida de Data Trade, que sirvid para dimensionar el mercado e identificar los

principales competidores en el mercado, de herramientas como Euromonitor se

obtuvo las ventas desde el 2014 al 2019 de golosinas en el Peru. Para obtener la

demanda, se considerd como publico objetivo la poblacidn de Lima que pertenece
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al sector socioecondmico A y B que tengan entre 6 y 39 afios, estos datos seran
obtenidos del INEI (Instituto Nacional de Estadisticas e Informatica).
e Encuestas: se realizardn encuestas para evaluar la intencion e intensidad de

compra del producto. Estas encuestas fueron dirigidas a nuestro publico objetivo.

2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

En el 2019 segun un informe de Euromonitor, en el Perd se consumieron cerca de 22 000
toneladas de confiteria de azucar con un valor de venta que alcanza los 550 millones de
soles y se pronostica que este volumen crecera en 1% anual, también revela una conducta
que podria afectar dicho crecimiento y se debe a que los consumidores cada vez toman

mayor importancia a que estos productos brinden valor nutricional.

En el 2024 se pronostica que las ventas de confiteria alcancen los 650,5 millones
de soles, asi mismo, para el 2019 la categoria de pastillas, chicles, gelatinas y masticables

alcanzo un crecimiento de 3,0% con respecto al 2018.

En el afio 2016, Niels Segersbol, quien era gerente de una empresa peruana del
rubro de la confiteria, sefiald que en el Pert se consumen hasta 3,5 kilos de golosinas por
persona al afio y que este era uno de los valores mas bajos, siendo paises como México y
Brasil los que lideran la lista, también mencioné que las ciudades que mas gastan en
golosinas son Lima y Arequipa y que las presentaciones que prefieren los peruanos son
gomitas y chocolates (Grams: Un peruano puede consumir hasta 3.5 kilos de golosinas al
afio, 2016).
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Figura 2.1

Ventas de confitera en el Perd en millones de soles del 2005 al 2024

Sales of Sugar Confectionery in Peru
Retail Value RSP - PEN million - Current - 2005-2024
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Nota. De Confiteria de azlcar en el Perd, por Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab)

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

similares

La demanda potencial en base a patrones de consumo similares se determind en base a la
informacion obtenida de Euromonitor, que nos muestra el consumo de golosinas en
Latinoamerica y con el que finalmente determinaremos el consumo per cépita del pais
inmediatamente superior al nuestro, multiplicado por la poblacion del Peru para obtener

la demanda potencial.

Como se muestra a continuacion, Costa Rica tiene un consumo per capita de 0,27
toneladas por habitante y multiplicando este valos por la poblacion de Per( que es de

32 495 miles de personas, nos resulta una demanda potencial de 8,91 miles de toneladas.
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Tabla 2.2

Consumo de gomitas per capita en Latinoamérica

Confiteria (Miles Poblacion Confiteria Consumo per capita

Pais de toneladas (Miles de de gomitas de confiteria en el
vendidas) habitantes) (16%) 2019
Honduras 6,5 9 087 1,0 0,11
Colombia 52,9 49 737 8,5 0,17
Ecuador 22,1 17170 3,5 0,21
El Salvador 8,9 6 675 1,4 0,21
Peru 44,9 32 495 7,2 0,22
Costa Rica 8,6 5032 1,4 0,27
Guatemala 34,3 17 545 55 0,31

Republica

Dominicana 20,8 10 315 3,3 0,32
Bolivia 24,0 11 390 3,8 0,34
Panama 9,9 4190 1,6 0,38
Paraguay 17,1 7104 2,7 0,39
Brazil 557,6 210 461 89,4 0,42
Argentina 120,3 44723 19,3 0,43
Mexico 337,6 125 357 54,1 0,43
Uruguay 10,0 3512 1,6 0,46
Chile 65,5 18 880 10,5 0,56

Nota. De Confiteria de azucar en el Perd, por Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab)

2.4 Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica

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

En el Perl no se tienen registro de la produccion de gomitas en especifico, pero si el
volumen de ventas anuales en toneladas de confiteria medicada y de pastillas, gomas,

gelatinas y masticables.
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Tabla 2.3

Volumen de ventas de confiteria por categoria del 2014 al 2019.

Pastillas, gomas, gelatinas

Confiteria medicada . Total
Afio _ y mastmablest _ _
Miles de ton Millones Miles de ton Millones Miles de Millones

) de S/ ) de S/ ton. de S/
2014 2,8 56,7 4 117,1 6,8 173,8
2015 2,9 59,1 4,1 122,6 7 181,7
2016 2,9 60,8 4,1 128,2 7 189
2017 2,9 63 4,1 133,5 7 196,5
2018 2,9 64,5 4,1 135,6 7 200,1
2019 2,9 64,4 4,2 139,7 7.1 204,1

Nota. De Confiteria de azlcar en el Perd, por Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab)

Con los datos obtenidos anteriormente es posible determinar la DIA de los
proximos 5 afios del proyecto.

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda (serie de tiempo o asociativas)

La demanda del proyecto estard orientada a los proximos 5 afios después de la
investigacion y esta de acuerdo a las proyecciones de Euromonitor, es la siguiente.

Tabla 2.4

Volumen de ventas de confiteria por categoria del 2020 al 2024.

Pastillas, gomas,

Confiteria medicada - . Total
~ gelatinas y masticables

Afio . Millones . Millones . Millones

Miles de ton. de S/ Miles de ton. de S/ Miles de ton. de S/
2020 3 101,8 4,2 142.8 7,2 244.6
2021 3 106,4 4,3 150,2 7.3 256,6
2022 3 110,9 4.3 157,2 7.3 268,1
2023 3 115,1 4.4 164,8 7.4 279,9
2024 3 119,4 4.4 1729 7.4 2923

Nota. De Confiteria de az(icar en el Per, por Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab)

Como podemos observar en la tabla anterior, tenemos los datos de la proyeccion
de ventas de confiteria medicada, pastillas, gomas, gelatinas y masticables hasta el afio
2024 y nuestro proyecto es hasta el 2025, por esta razon se hizo una proyeccion potencial

de la demanda como se muestra a continuacion.
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Figura 2.2
Proyeccion de la demanda del 2020 al 2024.
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Con el coeficiente de regresion cercano a 1, que en este caso es R?= 0,9195, es
posible usar la regresion potencial para obtener la proyeccién de las ventas en el 2025

que serian de 7,43 miles de toneladas.

2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion.

Para determinar nuestro mercado objetivo, se tomaran en cuenta distintos criterios de

segmentacion.

e Segmentacion geogréafica, segun lo sefialado en el diario el comercio, las
ciudades en el Pert que consumen mayor cantidad de golosinas en el Peru es
Lima seguida de Arequipa, asi mismo, Lima Moderna actualmente es la
poblacion que concentra mayor poblacion del sector socioeconémico Ay B
del Pert con 1 416,0 miles de habitantes en el 2019. (Compafiia Peruana de
Estudios de Mercados y Opinién Publica S.A.C [CPI], 2018)

e Segmentacion psicogréfica, en los Gltimos afios se ha observado el interés de
los peruanos por el cambio de habitos en cuanto al consumo de alimentos
saludables que brinden mas que calorias y segin un informe del diario RPP
el sector socioecondmico que esta dispuesto a pagar hasta tres veces el valor
de un producto es el sector socioecondémico A y B que segun el informe de

APEIM en el 2019 es del 27,9 % con respecto a la distribucion de hogares de
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Lima Metropolitana y segun CPI representa el 76,8 % de la poblacion de
Lima Moderna.

e  Segmentacion demografica, se ha identificado que la poblacién que consume
mayor cantidad de azucar son los nifios entre los 6 y 12 afios seguidos de los
adolescentes de los 13 a los 17 afios y finalmente los adultos entre los 18 y
39 afios que tienen tendencias de consumo de productos saludables, esta

poblacion representa 53,47% de la poblacién del sector socioeconémico A B.

2.4.1.4 Disefioy Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Para calcular la poblacién muestra a la que se aplicaran las encuestas se realizara un
muestreo no probabilistico, es asi como el primer paso para hallar el tamafio de muestra

es determinar la poblacion.

De acuerdo con los criterios de segmentacion antes mencionados, concluimos que
la muestra seria la poblacién de Lima que vive en los distritos que se encuentran en Lima,
que pertenece al sector socioeconémico AB vy tiene entre 6 y 39 afios segun el CPI

Compaiiia Peruana de Estudios de Mercado y Opinion Publica, es de 581,50 mil personas.

La probabilidad de éxito (p) y la probabilidad de fracaso (q) en esta ocasion sera
50% para ambos casos, el error esperado (e) sera del 5% siendo el Z = 1,96 a un nivel de

confianza de 95%.

P Xq XN x Z? 0,5 X0,5 X581 509X 1,962 a
n= = = 400 personas
e2XN+pxqxZ? 0,052 x581 509+ 0,5 X 0,5 X 1,962

Usando la férmula del modelo no probabilistico se determind que la encuesta debe

ser realizada a 385 personas que cumplan con los criterios de segmentacion.

La encuesta consta de 13 preguntas acerca de las preferencias de los posibles
consumidores y se practicd via online a través de un link, el modelo se encuentra en el

Anexo 1.

2.4.1.5 Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra, frecuencia,

cantidad comprada

La encuesta fue aplicada a 385 personas y los resultados que se obtuvieron fueron los

siguientes:
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Figura 2.3

Resultados de encuestas, pregunta 2

Pregunta 2: 4 Cuantas porciones de frutas y verduras consume

al dia?
15 7
50 3,75% 1,75%
12,50% 5
1 porcion
2 porciones
187 _
46,75% 3 porciones
4 porciones
141 5 porciones
35,25%

Con los resultados obtenidos de la pregunta 2, podemos concluir que casi el 50%
de las personas encuestadas consumen solo 1 porcion de fruta o verdura al dia, cuando lo
recomendado es consumir 5 porciones. En cuanto a la intencion de compra los resultados

son los siguientes.

Figura 2.4

Resultados de encuestas, pregunta 8

Pregunta 8: ; Consumiria el producto descrito previamente?

92
23,00%

Si
No

308
77,00%
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Figura 2.5
Resultados de encuestas, pregunta 9

Pregunta 9: En la escala del 1 al 10, por favor sefale el grado de intensidad
de su posible compra (Siendo 1 poco probable y 10 de todas maneras)

80
70

60

76
53
50
39
40
32 32

30 25 24
20 13

9
0 =

1 5 6 7 8 9 10

m Personas encuestadas

Para la pregunta por la intencion de compra se obtuvo que de los 385 encuestados,
301 si consumirian el producto de gomitas nutritivas que representan el 77,00 %. A las
personas que respondieron la pregunta 8 con un si, se les pregunto por la intensidad de
compra utilizando una escala del 1 al 10 en la que 1 era poco probable y 10 de todas
maneras, dandonos como resultado un promedio ponderado es de 5,18 que equivaldria a

una correccion en la intensidad de compra del 51,82%.
Finalmente, el indice de compra para nuestro producto seria la siguiente:
indice de compra = 0,7700 x 0,5182 = 39,90%

Otros dos resultados relevantes que se obtuvieron de las encuestas fueron el rango
de precios de cuanto estarian dispuestos a pagar los encuestados y cuéles son los atributos
que valoran del producto, en base a estos resultados se plante6 la estrategia de precios y
publicidad.
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Figura 2.6

Resultados de encuestas, pregunta 10

Pregunta 10: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un empaque de 50 g?

39

0,
1.30% 12,66%

S/ 2,50- S/ 3,50

66 S/ 3,60 -S/4,50
21,43%

S/ 4,60 -S/5,50

S/ 5,60 -S/6,00

199
64,61%

Figura 2.7

Resultados de encuestas, pregunta 11

Pregunta 11: ; Cual es el atributo que valora en este tipo de productos?

75 71
24,35% 23,05%
Composicién natural
Cualidades nutritivas
Precio
17
5,52% Presentacion
Sabor
41
13,31% 104

33,77%

2.4.1.6 Determinacién de la demanda del proyecto

Para determinar la demanda del proyecto se evalud la data histérica de consumo de
confiteria medicada y pastillas, gomas, gelatinas y masticables a nivel nacional, valores
que se obtuvieron de Euromonitor, teniendo en cuenta los factores de segmentacion que
considermos y el indice de compra que se obtuvo de las encuestas que es del 39,90%, se
obtuvo la demanda en base a los datos del 2019.
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Tabla 2.5
Demanda del 2021 al 2025 de gomitas nutritivas

Milesde  Segmentacion  Segmentacion  Segmentacién Indice de
~ s . X . Demanda

Afio ton. de geogréfica psicografica demografica compra K

confiteria (4,36%) (76,8%) (53,47%) (39,90%) en "9
2020 7,20 0,31 0,24 0,13 0,05 51 409
2021 7,30 0,32 0,24 0,13 0,05 52 123
2022 7,30 0,32 0,24 0,13 0,05 52123
2023 7,40 0,32 0,25 0,13 0,05 52 837
2024 7,40 0,32 0,25 0,13 0,05 52 837
2025 7,43 0,32 0,25 0,13 0,05 53 024

Con los resultados obtenidos se aplicara un factor cualitativo de participacién de

mercado en base a la participacién de mercado que tiene actualmente el producto Haribo

que produce gomitas y llega a los mercados que buscamos desarrollar, es asi que se

buscara una participacion del 0,30%, dato obtenido de Veritrade. Aplicando este factor

cualitativo del 40% se obtendra la demanda especifica en kg y en empaques de 50g de

gomitas nutritivas.

Tabla 2.6

Demanda aplicando factor cualitativo.

Ao

2020
2021
2022
2023
2024

2025

Demanda
en Kg

51409
52123
52123
52 837
52 837
53 024

Demanda en
empaques de 509

1028 180
1042 460
1042 460
1056 740
1056 740
1060476

Demanda especifica
en empagques de 50g

(40%)
411272
416 984
416 984
422 696
422 696
424191

Demanda
especifica en
kg (40%0)

20 564
20 849
20 849
21135
21135
21210

Representacion

del mercado

0,29%
0,29%
0,29%
0,29%
0,29%
0,29%

La demanda especifica que se obtuvo se evalu6 con respecto a la demanda a nivel

nacional de golosinas para determinar cuanto representan nuestras ventas. Los valores

que se obtuvieron son alrededor del 0,30% que estan de acuerdo con un producto en fase

de introduccion.
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2.5 Andlisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

De acuerdo con la partida arancelaria a la que pertenece nuestro producto, se analizaron
las importaciones de gomitas y los valores obtenidos de Veritrade son los siguientes.

Tabla 2.7

Importadores de gomitas 2019.

USLIF total Kg de Representacion
Importadores de importaciones dgl mercado
importaciones de gomitas

RED TIGER S.A.C. $21,00 12,18 0,00%

Otros $519,71 52,00 0,00%
DISTRIBUIDORA ODET E.I.R.L. $1 006,11 193,14 0,00%
SELION TRADI!.\II.GR.EL..LR'L'_SELTRA $1 416,93 766.05 0.01%
SBTRADING SRL $1 542,47 82,20 0,00%
SUPERMERCADOS PERUANOS S.A. $2 193,88 274,56 0,00%

ZUR DISTRIBUIDORA DE
ALIMENTOS SAC $3 124,01 1 080,00 0,02%
BATOVI SOCIEDAD ANONIMA

CERRADA $4 483,47 488,13 0,01%
LABOCER S.A. $11 187,52 8 005,88 0,11%

FINI PERU S.A.C. $17 176,44 7 414,28 0,10%
OTROS $21 002,14 4247,86 0,06%

L.H.Y. ELR.L. $39 936,57 56 778,92 0,80%

I.T.N. S.A $121 071,74 26 838,79 0,38%

G W YICHANG & CIAS A $630 088,18 140 651,30 1,98%
COLOMBINA DEL PERU S.A.C. $1 004 428,15 417 480,92 5,88%
ARCOR DE PERU S A $1 127 773,86 525 126,60 7,40%
Total general $2 986 972,18 1189 492,81 16,75%

Nota. De Per(-Importaciones: Partidal704901000, por Veritrade, 2020 (https://www.veritradecorp.com)

Como podemos observar en el cuadro anterior, la empresa que importa mayor
cantidad en kg de gomitas es Arcor de Per( SA que representa el 7,40% del total del

mercado de Perd.

En cuanto a las exportaciones, para este caso en especifico serian las empresas que
producen y comercializan, los resultados que se obtuvieron de Veritrade para el afio 2019

son:
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Tabla 2.8

Exportaciones de gomitas 20109.

Kg de exportaciones  U$ FOB total de

Exportadores d . X
e gomitas exportaciones
GRUPO ALTAMAR S.A.C. 1,23 3,00
CORPORACION M & K BUSINESS S.A.C 5,93 31,00
CABALLERO CARMELO IMPEXP EIRL 39,43 323,00
COMERCIAL ALIMENTICIA S.A.C. 9 740,84 24 163,00
MOLITALIAS.A 19 442,18 47 763,00
Total general 29 229,61 72 283,00

Nota. De Peru-Exportaciones: Partida1704901000, por Veritrade, 2020 (https://www.veritradecorp.com)

Como se puede observar en la tabla el 66 % de las exportaciones pertenecen a la
empresa Molitalia SA, esto nos lleva la conclusién de que esta empresa es la mayor
productora de gomitas.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Para clasificar la participacion del mercado se considero los kilogramos de importaciones
y exportaciones de las empresas que comercializan gomitas en el 2019.

Figura 2.8

Kilogramos de importaciones de gomitas en el 2019.

Importaciones de gomitas

8 0{)5’88 4247 86 =« OTROS
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2% OTROS
140 651,30 «LHY. ELRL
525 126,60 12%
44% «|.T.N. SA.
1GW YICHANG &CIA S A
=« COLOMBINA DEL PERU S.A.C.
417 480,92 = ARCOR DE PERU S A

35%

Nota. De Perd-Importaciones: Partidal1704901000, por Veritrade, 2020 (https://www.veritradecorp.com)

Segun los datos obtenidos de Veritrade, se pudo observar que el 44% del mercado
de las importaciones esta representado por Arcor, seguido de Colombina y GW Yichang
& CIA, estas tres emprdesas representan mas del 90% del total de importaciones. Por

otro lado se tienen las exportaciones, que vendrian a ser las empresas que producen
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gomitas y las venden al exterior, la empresa que exporta mayor cantidad de gomitas es
Molitalia con el 67% del mercado, seguida de Comercial Alimenticia con el 33%, ambas

empresas representan casi el 100% de las exportaciones.

Figura 2.9

Kilogramos de exportaciones de gomitas en el 2019.

Exportaciones de gomitas
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33%
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COMERCIAL ALIMENTICIAS.A.C.

19442,18

67% = MOLITALIA S.A

Nota. De Peri-Exportaciones: Partidal704901000, por Veritrade, 2020 (https://www.veritradecorp.com)

2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

Actualmente en el mercado no existen productos similares al nuestro, pero si existen
gomitas de distintas marcas que se encuentra en el mercado y son las mas populares,

algunas con fines nutritivos, pero ninguna de origen natural como la nuestra.

A continuacién, en el cuadro se puede observar el nombre comercial de los
productos que se venden como gomitas en el mercado nacional, tambien podemos
observar en las imagenes la presentacion de cada uno de los productos y la empresa que
los comercializa, ya sean estos de origen nacional o importado por una de las empresas

que se mostraron en la tabla 2.6 .
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Tabla 2.9

Principales competidores.

Productor / Nombre del producto

Importador
Molitalia S.A. Ambrosito
Ambrosia
Arcor Group S.A.C. Mogul
I.T.N SA Haribo
GW Yichang & Cia Trolli

S.A

Nota. De Gomitas, por Wong, 2020 (https://www.wong.pe/busca/?ft=gomitas)

2.6  Definicion de la Estrategia de Comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion
El producto gomitas nutritivas, serd comercializado de la siguiente forma:

e El producto estard contenido en empaques de plastico individuales de 50 g cada
uno.

e Para la distribucion de los empaques, los mismos estardn contenidos en cajas de
30 unidades por caja que, a su vez para la venta a canales mayoristas, se pondran
en cajas de carton que incluyan 4 cajas de 30 unidades de empaques cada una.

¢ Nuestros canales de comercializacion seran supermercados como Wong, Metro,
Vivanda y Tottus; farmacias como Mifarma e Inkafarma y tiendas especializadas

como La Sanahoria, Ecotienda, Flora & Fauna entre otras.
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e Por la definicién de la demanda, se comercializara el producto en Lima Moderna,
segun los resultados obtenidos en un futuro se podria incorporar nuestro producto
a programas sociales como Qali Warma a través de licitaciones con el estado, de

ser este el caso, la distribucion ya seria a nivel nacional.

2.6.2 Publicidad y promocion

Siendo las gomitas nutritivas un producto nuevo que compite en el mercado con marcas
ya posicionadas, se buscara resaltar las diferencias de nuestro producto en comparacién
con las marcas que existen en el mercado, basandonos en la composicién natural de

nuestro producto.

La promocién de nuestro producto sera BTL (Below the line) a través de redes
sociales como Instagram y Facebook, ya que estas redes sociales cuentan con
segmentacion de mercado y nuestra publicidad apareceria a los sectores a los que se busca
vender, asi mismo se repartiran muestras a “Influencers” para que a través de sus redes

sociales hagan publicidad a nuestro producto.

Por otro lado, siendo un producto nuevo y de sabor desconocido para el mercado,
se realizara una estrategia “pull” que buscara atraer a los clientes a comprar nuestro
producto, es asi que se estableceran acuerdos con supermercados para que, en la etapa de
introduccién al mercado, se realicen degustaciones y repartan cartillas con informacion

del producto.

Finalmente se hara publicidad del producto en carteles publicitarios en la ciudad

de Lima y con afiches que se repartiran a bodegas y quioscos.

2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

La tendencia histérica de precios se determind a partir de los datos obtenidos en

Euromonitor, sacando la relacion de kg vendidos y la cantidad en soles que representa.
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Tabla 2.10

Tendencia historica de precios.

Confiteria medicada Pastillas, gomas, gelatinas y masticables

Afio Miles de Millones de I;féiféznpgﬁ Miles de Millones de I;:i%gr;gf
ton. S/ 50g en S/ ton. S/ 50g en S/

2014 2,80 56,70 1,01 4,00 117,10 1,46
2015 2,90 59,10 1,02 4,10 122,60 1,50
2016 2,90 60,80 1,05 4,10 128,20 1,56
2017 2,90 63,00 1,09 4,10 133,50 1,63
2018 2,90 64,50 1,11 4,10 135,60 1,65
2019 2,90 64,40 1,11 4,20 _ 139,70 1,66

Nota. De Confiteria de azlicar en el Per, por Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab)

En el cuadro anterior se observa la tendencia de precios en soles por cada 50
gramos de producto, es asi como la tendencia de precios de nuestro producto es

proporcional al peso por empaqgue de gomitas.

2.6.3.2 Precios actuales

En el mercado existen distintos productos que compiten directamente con el nuestro, para
determinar los precios actuales, se accedid a paginas web de distintos supermercados en

Lima y los resultados son los siguientes.

Tabla 2.11

Precios de gomitas en el mercado.

Marca Cantidad (g) Precio (S/)  Precio por 50 g (S/)
Trolli Sour Glow Worms 100 4,60 2,30
Haribo Ositos de Oro 100 4,40 2,20
2 cerritos Frutales Bolsa 125 8,95 3,58
Molitalia Ambrositos 100 3,30 1,65
Colombina Grissly Osos 100 2,85 1,43
Arcor Mogul 35 1,20 1,71

Nota. De Galletas, Snacks y Golosinas, por Wong, 2019 (https://www.wong.pe/abarrotes/galletas-snacks-
y-golosinas/marshmellows-gomas-y-chicles)

2.6.3.3 Estrategia de precio

La estrategia de precios que desarrollard la empresa estd orientada a la competencia,
basandonos en los precios actuales establecidos por nuestros competidores, del mismo
modo buscamos diferenciarnos de estos estableciendo precios superiores a los que

encontramos actualmente en el mercado, teniendo en cuenta que nuestro producto esta

28


http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab
https://www.wong.pe/abarrotes/galletas-snacks-y-golosinas/marshmellows-gomas-y-chicles
https://www.wong.pe/abarrotes/galletas-snacks-y-golosinas/marshmellows-gomas-y-chicles

orientado al sector socioeconémico A/B y es un producto innovador por su composicion

a base de vegetales y frutas.

Tomando como referencia la tabla 2.10, podemos observar que los precios de un
empaque de gomitas de 50 g oscilan entre S/ 1,50 y S/ 3,50; asi mismo, de acuerdo con
las encuestas realizadas se pudo determinar que el 64,61% esta dispuesto a pagar de
S/4,60 a S/ 5,50. Por tales motivos se fijo el precio de venta para los supermercados,
farmacias y tiendas especializadas sera de S/3,80 por paquete de 50g de producto, este
precio cubre costos directos e indirectos de produccién. Considerando que los lugares a
los que vendemos son intermediarios antes de llegar a los consumidores finales, se fijo
este precio en vista de que ellos incrementan un 20% a 25% como ganancia, siendo
finalmente el precio al que comprarian los consumidores finales entre S/ 5,00 y S/5,50,

precio que esta dentro del margen que estan dispuestos a pagar seguin nuestras encuestas.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE LA PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Para la ubicacion de nuestra planta productora de gomitas nutritivas, se evaluaran

distintos factores que finalmente determinaran cual es la ubicacion adecuada.
e Cercania al mercado.

La demanda del proyecto y el mercado objetivo estan basados en un segmento de la
poblacidon de Lima, por tal motivo la cercania al mercado es un factor crucial al momento
de instalar la planta, ya que de esto dependera el alcance que tengamos con nuestros
clientes y también de esto dependera el tiempo de respuesta en atencion de 6rdenes y
distribucion.

Nuestro mercado objetivo se encuentra en la ciudad de Lima, por tal motivo la
ubicacién méas adecuada de la planta debe ser cercana a Lima y con un tiempo de viaje

no mayor a 8 horas para que los pedidos no demoren mas de un dia en llegar, el factor

gue se tomo en consideracion fue la distancia.

Tabla 3.1

Distancia en km entre departamentos del Peru

Distancia (km) Lima Distancia (km) Lima
Cerro De Pasco 295,00 Abancay 953,58
Huancayo 298,80 Arequipa 966,89
Ica 303,21 Piura 972,85
Huaraz 407,65 Moquegua 1139,98
Huéanuco 410,00 Cusco 1151,63
Ayacucho 554,78 Tumbes 1 253,95
Trujillo 557,20 Tacna 1293,12
Chiclayo 763,35 Moyobamba 1378,72
Cajamarca 850,66 Puno 1540,61

Nota. De Distancia entre Ciudades del Per(, por Adonde.com, 2019
(http://adonde.com/turismo/distancia-ciudades.php)

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la siguiente

escala considerando una velocidad de 60 km/h:

e 10 puntos: 0 — 3 horas de transporte.
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e 8 puntos: 3 — 6 horas de transporte.
e 6 puntos: 6 — 9 horas de transporte.
e 4 puntos: 9 — 12 horas de transporte.

e 2 puntos: 12 a mas horas de transporte.

De las ciudades de Cerro De Pasco, Huancayo, Ica, Huaraz, Huanuco, Ayacucho,
Trujillo el tiempo de transporte a la ciudad de Lima es de 12 0 menos horas, por tal motivo

son alternativas para la instalacion de la planta.

e Disponibilidad de mano de obra.

Uno de los recursos mas importantes para la produccion de las gomitas nutritivas, es
personal calificado, ya que los procesos implican conocimiento especializado durante su
elaboracion. Asi mismo, al ser un producto alimenticio, es necesario que el producto
cumpla con estandares de calidad tanto en la seleccion de los insumos como en el
producto final. Hoy en dia es posible encontrar personal calificado en los distintos

departamentos del Per0.

Para determinar en qué departamento se debe ubicar la planta, se tomé en cuenta
aquellos departamentos en los cuales la PEA (poblacion econdmicamente activa) sea

mayor.

Tabla 3.2

Poblacién econémicamente activa en el 2017 por departamentos

Departamento PEA (miles) Departamento PEA (miles)

Amazonas 241,70 Lambayeque 651,62

Ancash 632,96 Lima 5 543,25
Apurimac 263,25 Loreto 516,89
Arequipa 708,70 Madre de Dios 83,16
Ayacucho 371,50 Moquegua 106,90
Cajamarca 887,35 Pasco 166,88
Callao 570,24 Piura 930,67
Cusco 777,21 Puno 799,37
Huancavelica 270,87 San Martin 483,33
Huéanuco 465,79 Tacna 187,32
Ica 419,89 Tumbes 138,04
Junin 714,90 Ucayali 278,39

La Libertad 1 005,58

Nota. De Poblacién econémicamente activa desempleada, segiin ambito geografico, 2007 - 2017, por
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/indices_tematicos/cd19_1.xls)
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De acuerdo con los datos de la tabla anterior, en el 2017 los departamentos con
mayor poblacién econdmicamente activa son los departamentos de Lima, La Libertad y

Piura.

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la

siguiente escala de acuerdo con el nimero de personas que pertenecen a la PEA:

e 10 puntos: 4 001 miles de personas a mas.
e 8 puntos: 3001 —4 000 miles de personas.
e 6 puntos: 2 001 — 3 000 miles de personas.
e 4 puntos: 1 001- 2 000 miles de personas.

e 2 puntos: 0—1 000 miles de personas.

e Disponibilidad de materias primas.

Las materias primas de nuestro producto son 9 vegetales y frutas que tienen origen en
distintos departamentos del Peru pero que son comercializados a nivel nacional, es
importante que en el lugar donde se ubique la planta, ninguna de nuestras materias primas
tenga poco acceso, sea dificil de comercializar por las condiciones climaticas del
departamento o sea escasa. Esto garantizara que nuestros insumos cumplan con los

estandares de calidad establecidos para la produccion.

Para la ubicacién de la planta se considerara que en la ubicacion de la misa se
produzca la mayor cantidad de materias primas para evitar sobrecostos de movilizacion

de materias primas.

En la tabla se puede observar que los departamentos que producen todas las materias
primas de nuestro producto son La libertad y Lima, seguidas de Ica que no produce

Unicamente Brdcoli, sin embargo, es posible encontrar en el mercado dicho producto.

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la
siguiente escala segun la cantidad de vegetales de la formulacion que se producen por

departamento:

e 10 puntos: Se producen todos los vegetales.
e 8 puntos: Se producen 8 vegetales.
e 6 puntos: Se producen 6 vegetales.

e 4 puntos: Se producen 4 vegetales.
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e 2 puntos: Se producen 2 vegetales.

Tabla 3.3

Produccidn de vegetales y frutas por departamentos 2018 en toneladas.

Region Brocoli Espinaca Tomate Vainita Zanahoria Naranja Alcachofa Esparrago Pimiento

Nacional 54580 25460 252998 19345 177672 502822 154552 360 630 50 002
Amazonas 0 43 301 0 2992 5548 0 0 0
Ancash 0 507 7093 81 3688 2427 2930 11 864 0
Apurimac 105 0 2881 329 1548 346 65 0 0
Arequipa 2317 2138 41192 4952 72 258 164 68 085 0 0
Ayacucho 0 0 1280 226 1977 2314 0 0 0
Cajamarca 0 0 775 0 3721 5318 0 0 0
Callao 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cusco 0 0 905 0 7 655 22772 8520 0 0
Huancavelica 0 0 974 0 237 399 72 0 0
Huénuco 400 0 1254 143 4 096 11577 0 0 0

Ica 0 194 138863 30 16 29 261 42 766 189941 335

Junin 2177 14352 181 0 29763 289812 5237 0 0

La Libertad 5120 372 5657 242 6872 2319 20 053 134 200 8858

Lambayeque 0 0 2690 0 1212 2528 0 4931 30 965

Lima 30 145 889 31396 10766 39544 32839 6824 19 695 3334

Metr'aggﬁ g 12840 6441 1791 563 373 6 0 0 2867
Loreto 0 0 1634 0 0 3555 0 0 0
Madre de Dios 0 0 0 0 0 1113 0 0 0
Moquegua 0 0 289 432 409 81 0 0 0
Pasco 0 0 0 0 623 596 0 0 0
Piura 0 0 1942 0 548 2384 0 0 0
Puno 0 0 0 0 142 27 444 0 0 0
San Martin 0 0 2064 0 0 48 711 0 0 0

Tacna 1476 525 9619 1582 0 2622 0 0 3589
Tumbes 0 0 48 0 0 640 0 0 53
Ucayali 0 0 169 0 0 8 046 0 0 0

Nota. De Anuario agricola 2018, por Ministerio de Agricultura, 2019
(http://siea.minagri.gob.pe/siea/sites/default/files/datos-excel-anuario-agricola-2018-070819.xIs)

e Abastecimiento de agua.

El agua es un recurso indispensable para la produccion de alimentos en general, por tal
motivo la disponibilidad y la calidad de agua forman parte de uno de los factores que se
tomara en cuenta para la localizacién de la planta. Dentro de nuestro proceso de
produccion el abastecimiento de agua es critico en procesos clave como el lavado de las
materias primas y ya dentro de la cadena de produccion, asi mismo es necesaria para el

uso de nuestros colaboradores.
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La planta debe ser ubicada en un departamento en el cual la distribucion de agua
publica sea todos los dias, ya que al ser una planta que produce alimentos, esta es

necesaria tanto para el proceso de produccién como para el mantenimiento de esta.

Figura 3.1

Poblacién que consume agua de la red publica diario en el 2017.

Apurimac
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Lambayeque
Lambayeqee Ancash
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San Martin
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1/ Comgeande st 41 distritas que eoeiforman La previncia de Lima.
1 Compeende lis provineias: Baranca, Cajatarriso, Canta, Cafets, Baaral, Huaechivi, Husesa, Dyén y Youpes.
Estadistica e Encuesta
Dgramay

Nota. De Per(: Formas de acceso al agua y saneamiento bésico, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, 2018
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_agua_y saneamiento.pdf)

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la
siguiente escala de acuerdo con el porcentaje de la poblacion que consume agua de la red

publica a diario por departamento:
e 10 puntos: 92,6% - 100%.

e 8 puntos: 85,1% - 92,5%.

e 6 puntos: 72,6% - 85%.

e 4 puntos: 65,1% - 72,5%.
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e 2 puntos: 57,6% - 65%.

e Abastecimiento de energia.

En el proceso de produccidn intervienen distintas maquinas que tienen como fuente de
energia la corriente eléctrica, por este motivo es indispensable que el abastecimiento de
energia sea constante para no perjudicar el proceso de produccién y por otro lado es
fundamental que la planta cuente con la iluminacién adecuada. Teniendo en cuenta la
importancia de este factor, se tomaran en cuenta las tarifas de abastecimiento de energia
dependiendo de la ubicacién de la planta. Para analizar el abastecimiento de energia, se
evaluara la produccion de energia eléctrica por departamentos en el 2017, asi como las

fuentes de proveniencia en GW.h.

Tabla 3.4

Produccién de energia eléctrica en el 2017.

Regién Brécoli Espinaca Tomate Vainita Zanahoria Naranja Alcachofa Esparrago Pimiento
Nacional 54580 25460 252998 19345 177672 502822 154552 360630 50002
Amazonas 0 43 301 0 2992 5548 0 0 0
Ancash 0 507 7093 81 3688 2427 2930 11 864 0
Apurimac 105 0 2881 329 1548 346 65 0 0
Arequipa 2317 2138 41192 4952 72 258 164 68 085 0 0
Ayacucho 0 0 1280 226 1977 2314 0 0 0
Cajamarca 0 0 775 0 3721 5318 0 0 0
Callao 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cusco 0 0 905 0 7 655 22772 8520 0 0
Huancawelica 0 0 974 0 237 399 72 0 0
Huanuco 400 0 1254 143 4096 11577 0 0 0
Ica 0 194 138 863 30 16 29 261 42766 189 941 335
Junin 2177 14 352 181 0 29763 289812 5237 0 0
La Libertad 5120 372 5657 242 6872 2319 20053 134 200 8 858
Lambayeque 0 0 2690 0 1212 2528 0 4931 30965
Lima 30145 889 31396 10766 39544 32839 6 824 19 695 3334
Lima 12840 6441 1791 563 373 6 0 0 2867
Metropolitana
Loreto 0 0 1634 0 0 3555 0 0 0
Madre de Dios 0 0 0 0 0 1113 0 0 0
Moquegua 0 0 289 432 409 81 0 0 0
Pasco 0 0 0 0 623 596 0 0 0
Piura 0 0 1942 0 548 2384 0 0 0
Puno 0 0 0 0 142 27 444 0 0 0
San Martin 0 0 2064 0 0 48 711 0 0 0
Tacna 1476 525 9619 1582 0 2622 0 0 3589
Tumbes 0 0 48 0 0 640 0 0 53
Ucayali 0 0 169 0 0 8 046 0 0 0

Nota. De Estadisticas Eléctricas por Regiones, por Ministerio de Energia y Minas, 2017
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/Capitulo%202%20Estadistica%20por%20Regiones%202017

-pdf)
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Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la

siguiente escala segun la cantidad de Gw.h producidos por departamento:

e 10 puntos: Méas de 20 001 Gw.h.
e 8 puntos: 15 001 — 20 000 Gw.h.
e 6 puntos: 10 001 — 15 000 Gw.h.
e 4 puntos: 5001 — 10 000 Gw.h.
e 2 puntos: 0 —5 000 Gw.h.

e Costos de transporte y distribucion.

Tanto las materias primas, los insumos y finalmente el producto terminado, deberan ser
trasladados a la planta de produccion y a los canales de comercializacion, es por eso que
de acuerdo a las distancias tanto de abastecimiento como de distribucion se debera elegir

la ubicacién mas adecuada de la planta para no tener sobrecostos de transporte.

3.2 ldentificacidn y descripcion de las alternativas de localizacién.

Teniendo en cuenta los dos factores mas importantes para la seleccion de la localizacion
de la planta, que son la cercania al mercado y la disponibilidad de materias primas, se

opto por los siguientes departamentos como alternativas.

De acuerdo con los resultados de valorizacion que se obtuvieron en el punto 3.1,
se opto por evaluar las ciudades de Lima, La Libertad e Ica y a continuacién se describira

cada una de estas en los siguientes ambitos.

e Cercania al mercado.

o Lima:

En el caso de ubicar la planta en la ciudad de Lima, la cercania al mercado
es la 6ptima debido a que no existe transporte entre ciudades, solo se
contemplaria el transporte dentro de la ciudad, es decir de la planta a los

puntos de distribucién.
o La Libertad:

En cuanto a ubicar la planta en el departamento de la Libertad, la distancia

que existe hacia la ciudad de Lima desde su capital que es Trujillo, es de
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557,2 km que a 60 km/h representan mas de 9 horas, a este tiempo se le
debera afadir el tiempo de transporte dentro de la ciudad de Lima hacia

los puntos de distribucion.
o lca:

La ciudad de Ica se encuentra a 303,21 km de distancia de la ciudad de
Lima, al igual que la comparacion que se realiz6 con la ciudad de Trujillo
a 60km/h, esta distancia representa alrededor de 5 horas y de la misma
forma se le debera afiadir el tiempo de transporte dentro de Lima.

e Disponibilidad de mano de obra.

Segun los datos obtenidos del censo del 2017 en el Perd, los tres departamentos
donde existe la mayor cantidad de personas econémicamente activas son Lima, Piura y
La Libertad, sin embargo, de acuerdo con los tres lugares propuestos para la ubicacién

de la planta, la PEA en miles de personas es la siguiente.

o Lima: 5 543,25
o La Libertad: 1 005,58
o lca: 419,89

e Disponibilidad de materias primas.

En cuanto a la produccion de los vegetales y las frutas que son usadas en el
proceso de produccion de las gomitas, la produccion local de cada uno de estos es la

siguiente.

Tabla 3.5

Produccidn local de vegetales y frutas en toneladas

Region Brocoli Espinaca Tomate Vainita Zanahoria Naranja Alcachofa Esparrago Pimiento
Ica 0 194 138863 30 16 29261 42766 189941 335
LaLibertad 5120 372 5657 242 6872 2319 20053 134200 8858
Lima 30145 889 31396 10766 39544 32839 6 824 19 695 3334

Nota. De Anuario agricola 2018, por Ministerio de Agricultura, 2019
(http://siea.minagri.gob.pe/siea/sites/default/files/datos-excel-anuario-agricola-2018-070819.xIs)

De acuerdo con la tabla anterior, La Libertad y Lima producen todos los insumos

que requieren la preparacion de las gomitas, en Ica no se produce brocoli y la produccion
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de vainitas y zanahoria es muy baja; sin embargo, existe mercado y es posible adquirirlas

localmente.

e Abastecimiento de agua.

En el punto 3.1 se puede ver el mapa del Peru y el porcentaje de la poblacion que
consume agua proveniente de una red publica, es decir cuentan con abastecimiento de
agua y teniendo en cuenta que nuestro producto es para el consumo humano, la
disponibilidad de agua es un punto fundamental para tomar la decision. En los
departamentos que se estd considerando como opciones, los porcentajes son los

siguientes:

o Lima: 91,9%
o La Libertad: 80,7 %
o lca:74,5%

e Abastecimiento de energia.

El abastecimiento de energia es proveniente de varias fuentes como son
hidraulica, térmica, solar y edlica; la produccion de energia en GW.h de cada uno de los

departamentos que se tiene como opcion para la instalacion de la planta son:

o Lima: 21 015,80 GW.h
o La Libertad: 683,12 GW.h
o lIca:1610,80 GW.h

e Costos de transporte y distribucion.

Los costos de transporte dependeran del peso y si este es via aérea o terrestre, el menor
costo seria ubicando la planta en Lima, si la planta se ubica en el resto de departamento
se deberd incurrir en gastos de transporte del departamento elegido hacia Lima y la
movilidad dentro de la ciudad de Lima que se tendra que costear en cualquiera de las
alternativas y este costo es directamente proporcional con la distancia de transporte del

primer factor.
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Una vez habiendo evaluado todas las alternativas antes mencionadas y siendo dos
los criterios de mayor importancia, abastecimiento de materia primas y cercania al

mercado, se optd por los departamentos de Lima, La Libertad e Ica.

3.3 Evaluacion vy seleccion de localizacion

Teniendo en cuentas los factores antes mencionados, se procedié a determinar la

ubicacion mas adecuada para la planta.

3.3.1 Evaluaciony seleccion de la macro localizacion

Se uso la matriz de enfrentamiento de factores para dar un peso a cada uno de estos y asi
determinar cuél de las tres ubicaciones es la ideal. Cada uno de los factores sera

representado por la siguiente leyenda:

e A: Cercania al mercado.

e B: Disponibilidad de mano de obra.

e C: Disponibilidad de materias primas.
e D: Abastecimiento de agua.

e E: Abastecimiento de energia.

e F: Costos de transporte y distribucion.

Tabla 3.6

Matriz de enfrentamiento — Macro localizacion.

Factores a b c d e f Total Ponderacién

a 1 1 1 1 1 5 0,28
b 0 0 1 1 1 3 0,17
c 1 1 1 1 1 5 0,28
d 0 0 0 1 1 2 0,11
e 0 0 0 1 1 2 0,11
f 0 0 0 0 1 1 0,06

Total 18 1,00

De acuerdo con la matriz de enfrentamiento, los factores mas importantes sinel ay el b,
sequidos de b, d y e en ese orden y finalmente el factor f. Ya habiendo asignado una
ponderacion a cada factor, se elaboré el Ranking de Factores para determinar la mejor

ubicacion de la planta de cuerdo a la siguiente escala.
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e Excelente: 10 puntos.

e  Muy bueno: 8 puntos.

e Bueno: 6 puntos.

e Regular: 4 puntos.

e Malo: 2 puntos.

Tabla 3.7

Ranking de Factores — Macro localizacion.

Lima La Libertad Ica
Factores Ponderacion - - o - — -

Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

a 0,28 10 2,78 4 1,11 8 2,22

b 0,17 10 1,67 4 0,67 2 0,33

c 0,28 10 2,78 10 2,78 8 2,22

d 0,11 8 0,89 6 0,67 6 0,67

e 0,11 10 1,11 2 0,22 2 0,22

f 0,06 10 0,56 4 0,22 8 0,44
Total 9,78 Total 5,67 Total 6,11

3.3.2 Evaluaciony seleccion de la micro localizacion

Una vez que se determiné que la ubicacion de la planta sera en el departamento de Lima,

se evaluaron los distritos de acuerdo con los siguientes factores:

e Costo de terrenos.

De acuerdo con un estudio de la empresa Colliers en el afio 2017 los precios de los

terrenos y locales industriales varian dependiendo de la zona en la que esta ubicada el

distrito.

Para esta investigacion se decidio evaluar los distritos de Ate, Cercado de Lima y Los

Olivos, cada uno de estos se encuentran en la Zona Este 1, Zona Centro y Zona Norte 1

respectivamente, de acuerdo con dichas zonas, los valores por m? son los siguientes:

e Ate: En la zona de Nicolas Ayllon, destacan la industria textil, metalurgica y

farmacéutica, en este distrito los precios de venta de un local comercial varian

entre $1 200 y $1 350 ddlares por m?, mientras que el precio de venta de un

terreno industrial esta entre $972 y $1 134 délares por m?.
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e Cercado de Lima: En este distrito no se encuentran disponibles terrenos
comerciales, Unicamente a la venta estan disponibles locales comerciales
cuyos precios varian entre $950 y $ 1 380 ddlares por m2.

e Los Olivos: En el sector del Naranjal se encuentran empresas metalmecanicas
y farmacéuticas y el precio de venta de locales comerciales se encuentra entre

$1 081 y $1 260 dolares por m? y los terrenos entre $900 y $1 068 dodlares el

m2.

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la

siguiente escala segin el precio de venta del m? de locales comerciales por distrito.

e 10 puntos: $10 - $500.

e 8 puntos: $501 - $1 000.

e 6 puntos: $1 001 - $1 500.
e 4 puntos: $1 501 - $2 000.
e 2 puntos: $2 001 — $2 500.

e Acceso de proveedores.

De acuerdo con la ubicacion del distrito, este se encuentra a una distancia determina de
las principales rutas para el transporte de las materias primas e insumos necesarios para

la produccion.

e Ate: Se encuentra a 40 minutos de la Panamericana Sur y a 16 minutos de la
Carretera Central.

e Cercado de Lima: Se encuentra a 60 minutos de la Panamericana Sur y a 23
minutos de la Carretera Central.

e Los Olivos: Se encuentra a 120 minutos de la Panamericana Sur y a 65

minutos de la Carretera Central.

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la

siguiente escala de acuerdo con el tiempo de acceso a vias principales.

e 10 puntos: 0 — 45 minutos.

e 8 puntos: 46 — 90 minutos.

e 6 puntos: 91 — 135 minutos.
e 4 puntos: 136 — 180 minutos.
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e 2 puntos: 181 — 225 minutos.

e Disponibilidad de terrenos.

La oferta de los terrenos y locales comerciales se encontro en paginas web como Urbania

que ofertan este tipo de inmuebles.

e Ate: Ofertan en total 25 terrenos industriales y comerciales y 78 locales
industriales.

e Cercado de Lima: En este distrito no se encuentran disponibles terrenos
industriales ni comerciales, pero en oferta se encuentran 76 locales
industriales.

e Los Olivos: Ofertan en total 23 terrenos industriales y comerciales y 17

locales industriales.

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la

siguiente segun la cantidad de locales y terrenos industriales ofertados por distrito.

e 10 puntos: 101 - 125 locales y terrenos industriales.
e 8 puntos: 76 - 100 locales y terrenos industriales.

e 6 puntos: 51 - 75 locales y terrenos industriales.

e 4 puntos: 26 -50 locales y terrenos industriales.

e 2 puntos: 0 - 25 locales y terrenos industriales.

e Regulaciones distritales.

Para obtener la licencia de funcionamiento de nuestro local comercial, es necesario que
dentro de las regulaciones del distrito este permitido la instalacion de plantas industriales,

asi como también se evaluaron cotos de las licencias de funcionamiento.

e Ate: En este distrito, nos corresponde una licencia de funcionamiento G2 que
comprende locales comerciales que tengan entre 100 y 500 m? y el costo del
tramite es de 135 soles.

e Cercado de Lima: De acuerdo con la legislacion vigente, para nuestro rubro,
elaboracion de productos alimenticios, corresponde la licencia de
funcionamiento de Giros Anexo IV segin la Municipalidad de Lima en el
2018 el costo es de 204,70 soles.
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e Los Olivos: En este distrito la licencia de funcionamiento para locales entre

los 100 y 500 m? es de 103 soles.

Para la calificacion de este factor en el ranking de factores, se considerara la

siguiente de acuerdo con los costos de los tramites de licencia de funcionamiento.

10 puntos: S/.50 — S/.100.
8 puntos: S/.101 — S/.150.
6 puntos: S/.151 — S/.200.
4 puntos: S/.201 — S/.250.
2 puntos: S/.251 — S/.300.

Teniendo en cuenta los factores antes mencionados se uso la tabla de enfrentamiento para

asignar un peso a cada uno de ellos. La leyenda de los factores es la siguiente:

e A: Costo de terrenos.

e B: Acceso de proveedores.

e C: Disponibilidad de terrenos.

e D: Regulaciones distritales.

Tabla 3.8

Matriz de enfrentamiento — Micro localizacion.

Factores a b d Total Ponderacién
a il it 3 0,17
b 0 1 1 0,06
C 1 1 1 3 0,17
d 0 0 1 0,06
Total 8 0,44

La escala para calificar cada uno de los factores de acuerdo con los distritos elegidos,

fueron los mismos que se usaron en la macro localizacion.
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Tabla 3.9

Ranking de Factores — Micro localizacion.

» Ate Cercado de Lima Los Olivos
Factores Ponderacion T - T - T -
Calificacibn Puntaje Calificacion Puntaje Calificacién Puntaje

a 0,17 6 1,00 8 1,33 6 1,00
b 0,06 10 0,56 8 0,44 6 0,33
c 0,17 10 1,67 8 1,33 4 0,67
d 0,06 8 0,44 4 0,22 8 0,44

Total 3,67 Total 3,33 Total 2,44

Con los resultados obtenidos en el Ranking de Factores el distrito elegido para la

instalacion de planta es Ate.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamario-mercado

Para determinar el limitante del proyecto en cuanto al tamafio de mercado consideramos
los datos de demanda obtenidos en el capitulo 2. En este se hall6 la proyeccion en kg de
confiteria del 2020 al 2025 y de acuerdo con la presentacion de nuestro producto la
demanda en paquetes de gomitas de 50 g varia entre 416 984 y 424 191 paquetes del 2020
al 2025.

Tabla 4.1

Relacion tamafio — mercado.

Afio Demandaen Kg Empaques de 50 g

en Lima de gomitas
2021 20 849 416 984
2022 20 849 416 984
2023 21135 422 696
2024 21135 422 696
2025 21210 424 191

Como podemos observar en el cuadro anterior, el tamafio de mercado es 21 210
kg de golosinas que equivalen a 424 191 paquetes de gomitas de 50 g cada uno, valores

que se alcanzaria en el 2025.

4.2 Relaciéon tamafio-recursos productivos

El tamafio recursos productivos estd definido por la materia prima, el recurso mano de

obra especializada, no especializada, y los servicios como energia eléctrica y agua.

Por otra parte, la disponibilidad de materia prima representa una limitacion directa;
puesto que, las cosechas de los vegetales son estacionarias. A continuacion, se muestra

la produccion anual en el Per( segin la materia prima.
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Tabla 4.2

Produccién nacional de materias primas en toneladas en el 2018.

Vegetales| Brocoli Espinaca Tomate  Vainita Zanahoria Naranja Alcachofa Esparrago Pimiento

Nacional | 54580 25460 252998 19345 177672 502822 154552 360630 50 002
Nota. De Anuario agricola 2018, por Ministerio de Agricultura, 2019
(http://siea.minagri.gob.pe/siea/sites/default/files/datos-excel-anuario-agricola-2018-070819.xls)

Respecto a la produccion anual de la materia prima en el Per(, se observa que la
vainita es el vegetal menos producido en el Peru; por ende, el limitante esta representado
por la vainita. La composicién del producto es alcachofa 10%, vainita 10%, brocoli 10%,
esparrago 10%, espinaca 10%, naranja 10%, pimiento 10%, tomate 10% y zanahoria
20%. Por otra parte, la relacion tamafio-recursos productivos no presenta limitaciones,
pues existe mas produccion de la necesitaria para cubrir la demanda. Haciendo una regla
de tres simples de acuerdo con la cantidad requerida de vainita para producir un empaque
de gomitas nutritivas, se obtuvo que con la produccién de vainita se pueden obtener

12 988 907 971 empaques de gomitas nutritivas.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

Para la produccidn de las gomitas nutritivas se requieren una serie de maquinas y equipos
que seran descritos en el capitulo 5, para la adquisicion de estos no existe ningan tipo de
restriccion, algunos seran comprados a nivel nacional y otros se deberan importar. Estos
equipos y maquinas poseen una capacidad de produccion que determinara finalmente el
tamafio de planta. En el caso de la planta est& limitado por la maquina deshidratadora que
es capaz de procesar 3 864 cajas de 120 paquetes de gomitas de 50 g cada una, sin
embargo, esta limitante puede ser ampliada con la adquisicion de una maquina

deshidratadora adicional.

4.4 Relacién tamafio-punto de equilibrio

Para este punto determinaremos cuantos paquetes de gomitas de 50 g debemos vender
anualmente para no tener perdida ni ganancia, es decir, lo minimo que deberiamos
vender. Para el calculo se estimaron costos fijos en el proceso de produccion que vienen
a ser costos indirectos de fabricacion y gasto administrativo, mientras que en costos

variables tenemos los costos de materias primas e insumos empleados en el proceso de
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produccion, estos fueron determinados en el capitulo VI1'y la formula para hallar el punto

de equilibrio es la siguiente:

Costos fijos
Precio de venta — Costos variables

Punto de equilibrio =

Los costos fijos en los que se incurre para el proceso de produccion serian los

siguientes:

Tabla 4.3

Costos fijos y costos variables

Gastos indirectos
Gasto de administracién S/ 252 178,73

Gasto de ventas S/ 107 378,32
Mano de obra indirecta S/ 106 870,83
Total costo fijo S/ 653 989,79
Costo de produccion
MOD S/ 85 841,67
Depreciacion fabril S/ 69 768,63
Materia prima S/ 259 924,78
Inventario final -8/ 2077,12
CIF S/ 26 282,67
Costo variable ~ S/439 740,64
653 989,79

Punto de equilibrio = = 301 735 empaques

3,22 —1,05

4.5 Seleccion del tamafio de planta

El tamafio de la planta finalmente en base a las relaciones antes mencionadas es el

siguiente:

Tabla 4.4

Relaciones de tamario de planta

Relacion
Tamafio - mercado 424 191
Tamafio - recurso productivo 12988 907 971
Tamafio - tecnologia 463 680
Tamafio - punto de equilibrio 301 735

Como podemos observar, en cuanto a la relacion de tecnologia y recursos
productivos no existen limitantes debido a que existe la tecnologia para producir la

cantidad que deseemos de gomitas y si bien vemos que en este caso esta limitada por el
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deshidratador, es posible la adquisicion de mas deshidratadores que nos permitan
producir mas, lo mismo que con el recurso que en este caso seria la vainita, la cantidad

que podemos producir con este recurso es mayor a la cantidad demanda.

Teniendo en cuenta lo antes mencionado y considerando que la relacion tamafio -
punto de equilibrio es menor que la cantidad demanda, tendriamos como limitante la
relacion tamafio - demanda, ya que si se produce mas de esta cantidad no existe mercado
que esté dispuesto a comprar el producto, en conclusion, el tamafio de la planta de

produccion seré de a 424 191 paquetes de gomitas de 50 g.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

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

El producto estd compuesto por 9 vegetales que contienen distinto valor nutricional que
se detalla en la tabla a continuacion; durante la recepcidon e inspeccion se deberan evaluar

las caracteristicas fisicas propias de cada vegetal como son olor, forma y color.

Tabla 5.1

Contenido nutricional de las materias primas.

A(Iigg} g;o Brocoli Espinaca Tomate Vainita Zanahoria Naranja Alcachofa Esparrago Pimiento

Calorias  38kcal 3lkcal 22kcal 37 kcal 40 kcal 42 kcal 44 kcal 18 kcal 40 kcal

Hidratos

de Carb. 189 129 3590 59 739 8,69 759 119 79

Proteinas 4,49 269 1g 2,39 09¢g 08g 239 2,79 119
Grasas 099 039 0,119 029 029 0g 01g 01g 049
Fibra 2649 6,39 144 2949 29¢ 29 29 159 2,19
Calcio 56 mg 90 mg 11mg 40mg 41 mg 36 mg 45 mg 22 mg 9mg
Hierro 1,7mg 4 mg 0,6mg 0,9mg 0,7 mg 0,3 mg 1,5mg 1,1mg 0,3 mg

Magnesio 22 mg 54 mg 10mg 26 mg 13 mg 12 mg 12 mg 11 mg 14 mg
Yodo 0 mg 0 mg 7 mg 0 mg 0 mg 0 mg 0 mg 0 mg 0 mg
Zinc 0,6 mg 0,5 mg 0,2mg 0,2mg 0,3 mg 0,18 mg 0,1 mg 0,3 mg 0,2 mg
Sodio 8 mg 81 mg 3mg 2mg 77 mg 3mg 47 mg 4mg 70 mg

Potasio 370mg 423mg 290mg 280 mg 255 mg 200 mg 430 mg 207 mg 180 mg

Fosforo 87 mg 55 mg 27mg 44 mg 37 mg 28 mg 130 mg 59 mg 26 mg
Vitamina

C 87 mg 30 mg 26 mg 24mg 6 mg 50 mg 9mg 26 mg 81 mg
V'taBrg'”a 0lmg 018mg 0lmg Omg 015mg 006mg 007mg 004mg 031mg
Vltaénlna 1,3mg 2mg 12mg Omg 0,5 mg 0 mg 0,2 mg 2,5mg 0,9 mg

Nota. De Fundacion Espafiola de la Nutricidn, 2019 (http://www.fen.org.es/index.php)

En cuanto a las materias primas utilizadas en la formulacion del producto, los
porcentajes que se muestran a continuacion son los utilizados para realizar la mezcla que

daré origen a las gomitas nutritivas.

e Brocoli : 10%
e Espinaca : 10%
e Tomate : 10%
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e Vainita 10%

e Zanahoria: 20%
e Naranja : 10%
e Alcachofa: 10%
e Espérrago: 10%
e Pimiento : 10%

Una vez obtenida la mezcla de los vegetales y frutas que representa el 3% de la
composicion final de la gomita que en un empaque de 50 g es 1 513,49 mg. Los valores

nutricionales obtenidos de dicha mezcla son los siguientes:

Tabla 5.2

Parametros nutricionales de la mezcla de vegetales

Parametros nutricionales Mezcla de vegetales

Proteinas (g) 0,23
Cenizas (g) 0,16
Humedad (g) 0,19

Fibra dietética total (g) 0,40
Grasa (9) 0,04
Hidratos de carbono (g) 0,50
Valor energético (Kcal) 3,31

Nota. De “Estudio de farmacotecnia y desarrollo de formas de dosificacidn de vegetales deshidratados
para su aplicaidn en pediatria y personas de la tercera edad”, por D. Romero de Soto, 2012, Universidad
de Granada (http://hdl.handle.net/10481/23781)

El zumo de pifia que contiene un empaque de 50 g de gomitas es de 39,35 g que

representa 37,4 ml y cuya informacion nutricional es la siguiente:

Tabla 5.3

Parametros nutricionales del zumo de pifia

Parametros nutricionales Zumo de pifia

Valor energético (Kcal) 19,8
Azlcares (g) 3,74
Proteinas (g) 0,15

Grasas (g) 0,04

Nota. De “Estudio de farmacotecnia y desarrollo de formas de dosificacion de vegetales deshidratados
para su aplicaion en pediatria y personas de la tercera edad”, por D. Romero de Soto, 2012, Universidad
de Granada (http://hdl.handle.net/10481/23781)

El disefio de producto serd en empaques individuales de 50 g, para su distribucién

se colocaran en cajas de 30 empaques y a su vez vendran 4 cajas dentro de una caja de
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cartén corrugado. Cada empaque y caja vendra rotulada de acuerdo con la NTP 209.038
2009 Alimentos Envasado. Etiquetado y al CODEX STAN 1-1985.

Figura5.1
Dimensiones del empaque.
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Figura 5.2
Imagen referencial del empaque.
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Caracteristicas técnicas del envase:

Los empaques de plastico seran impresos con flexografia, los mismos que contendran el

rotulado del producto y que llevaran los siguientes datos:

e Logo y nombre de la marca, direccion del fabricante, nimero de registro

sanitario e instrucciones de uso.
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e Declaracion cuantitativa de las propiedades nutritivas y de los ingredientes
que componen las gomitas.
e Fecha de produccion, envasado y vencimiento; asi como las condiciones de

conservacion, numero de lote, contenido neto y peso bruto.

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

De acuerdo con el Art. 102 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de los
Alimentos y Bebidas aprobado por el D.S. 007-98-SA, nuestro producto de golosinas
nutritivas es regulado por el Ministerio de Salud y DIGESA, los cuales consideran

normas y decretos que regulan alimentos y bebidas de consumo humano y son:

e De acuerdo con el Art. 104 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas aprobado por D.S. -007 -98 — SA, al ser uno solo el producto
que se comercializara es necesario solo un expediente en el que se detallaran los datos
del producto para la obtencién del Registro Sanitario.

e Para el etiquetado y envasado de nuestro producto se seguira la Norma Técnica
Peruana 209.038 2009 Alimentos Envasado. Etiquetado, el Decreto Supremo N° 017-
2017-SA que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la
Alimentacion Saludable y se verificara que cumplan con la Norma Codex Stan 01-

1985y Ley de Proteccion y Defensa del Consumidor N° 29571.

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

El proceso de produccion de las gomitas nutritivas involucra 3 tipos de tecnologias como

son manual, semi automatica y automatica.

La tecnologia manual es aquella realizada, generalmente, por mano de obra no
especializada quienes, a su vez, requieren de equipos mecanicos para realizar sus
actividades. Este proceso es de bajo costo; sin embargo, al ser manual no tiene la
precision suficiente, disminuyendo de esta manera la calidad ofrecida en el producto. Por
otra parte, se tiene la tecnologia semi automatica y automatica, las cuales otorgan mayor

precision, aumentando la calidad del producto, inclusive reduciendo costos y tiempo.
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e Inspeccion de materia prima e insumos

Un ingeniero en calidad sera el encargado verificar el estado en el que se recibe la materia

prima e insumos, este podra usar el sentido visual y/u olfativo para examinar las entregas.
e Pesado
Un operario pesara la materia prima e insumos y con una balanza industrial.

Tabla 5.4

Tipos de balanzas industriales.

Balanzas

. : Descripcion
industriales P

Las balanzas industriales de plataformas estan hechas con un plato de acero
Plataformas inoxidable llegando a soportar cargas de hasta 600 kg. Cuenta con ruedas y timén de
direccion para facilitar el manejo.

Las balanzas industriales de paqueteria ayudan a controlar el peso de los paquetes,

Paqueteria - . . : X
g algunas tienen capacidad de 150 kilogramos. Son ligeras y muy precisas.
Las balanzas de sobremesa, por lo general, son usadas en la cocina, panaderias,
Sobremesa hoteles, entre otros. Inclusive son usadas para el envasado de ciertos productos. La

capacidad en peso es de hasta 30 kilogramos y pueden ser conectadas a
computadoras o impresoras.

Las balanzas industriales “cuenta piezas” son muy Utiles para inventarios, pues
Cuenta pieza funcionan tomando un patrén de referencia del producto y pueden contar con
exactitud la cantidad de unidades del producto.

Las balanzas industriales de barras pesadoras, generalmente, son usadas en la

Barras ganaderia para pesar al ganado. Por otra parte, las balanzas de barras pesadoras
pesadoras también son usadas en el pesado de pallets. Estas balanzas son préacticas y ligeras,
suelen tener capacidad de hasta 3000 kilogramos.
Pesaje de Las balanzas industriales de pesaje de vehiculos son usadas para el pesado de
vehiculos vehiculos de carga. Por lo general, soportan entre 3 y 20 toneladas.

Nota. De Balanzas industriales. Tipos y funciones, por Balanzas digitales, 2015
(http://www.balanzasdigitales.com/blog/9/Usos-de-Balanzas/12/balanzas-industriales-tipos-y-funciones/)

e Lavado

La naturaleza del proceso de produccion de las gomitas hace que se requiera de una

maquina de lavado, este proceso se puede realizar por diferentes métodos:
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Tabla 5.5
Métodos de lavado.

Métodos de lavado Descripcion
Lavado por Intrc_)dqce los prqductos en e_I,depc')sigo _de inmersién, donde se produce
inmersion movimiento medlan.te_ agitacion mecénica con paletas, para aumentar la
efectividad del proceso (Cleantool, 2013).
Meétodo de alta efectividad y de bajo costo en instalacion, consiste en
someter a la fruta en duchas para la limpieza. Cabe mencionar que la

Lavado por S ] L
- eficiencia de este método va a depender de la presion, volumen y
aspersion . . N
temperatura del agua, asi como del tiempo del proceso (Maquinaria
Minsa, 2013).

Se utiliza para ello un tanque de inmersién con turbulencia y una ducha

inlr_nae\;z(ijc’?ndeor de aspersién plana para terminar el lavado superficial del producto. Ahi
as ersi()rF]) se pueden lavar frutas y hortalizas de hasta 10 cm. (Citalsa “Equipos y
P servicios de Calidad”, 2008)
. : Método manual, el operario realiza el lavado de los materiales. Es un
Lavadero industrial . L
método muy econémico.

e Deshidratacion de vegetales

La deshidratacion de vegetales se lleva a cabo en secadores industriales. A continuacion,

se muestran los tipos de secadores utilizados en la industria alimentaria:

Tabla 5.6
Tipos de secadores usados en la industria alimentaria.

Tipos de .
P Descripcion
secadores
Secadores Utilizan gases calientes que se encuentran en contacto con el sélido
directos o himedo transmitiendo el calor por conveccion. Los vapores producidos
convectivos son arrastrados fuera del secador.
Secadores por Transmiten el calor por conduccidon a través de una pared, por lo general,
conduccion o metalica. Son recomendables para deshidratar productos termolabiles o
indirectos facilmente oxidables.

La transferencia de energia radiante, infrarrojos o por medio de
refractarios calentados con gas, ayuda a evaporar la humedad de
producto.

Secadores por
radiacion
Secadores Un campo eléctrico de alta frecuencia provoca la agitacion de las
L moléculas polares, cuya friccion general el calor necesario para evaporar
dieléctricos
la humedad del producto.

Nota. De “Introduccion al secado de alimentos por aire caliente”, por P Fito Maupoey et al., 2016,

Univeristat Politécnica de Valencia
(https://gdocu.upv.es/alfresco/service/api/node/content/workspace/SpacesStore/e8b523c5-4970-4ae6-

b2a3-86f576e81359/TOC_4092_02_01.pdf?guest=true)

54


https://gdocu.upv.es/alfresco/service/api/node/content/workspace/SpacesStore/e8b523c5-4970-4ae6-b2a3-86f576e81359/TOC_4092_02_01.pdf?guest=true
https://gdocu.upv.es/alfresco/service/api/node/content/workspace/SpacesStore/e8b523c5-4970-4ae6-b2a3-86f576e81359/TOC_4092_02_01.pdf?guest=true

e Pulverizado

La pulverizacion es el proceso de disminucion del tamafio de la particula por fuerzas
aplicadas en su superficie. Las principales fuerzas que se aplican son compresion,
impacto, friccion y corte. A continuacion, describen los principales equipos usados para

disminuir el tamafio de particula:

Tabla 5.7

Tipos de pulverizadores.

Tipos de

. Descripcion
pulverizadores
Molino de discos La reduccion de tamafio se da por la fuera de la cizalla.
Molino de martillos La reduccion de tamafio se da por impacto o percusion.

Molino de rodillos /

prensa roladora La reduccion de tamafio se da por compresion y friccion.

Al interior del molino hay bolas de diferentes tamafios y muy alta
Molino de bolas dureza que ayudan a la reduccion de tamafio a través de la atraccion
producida.
Nota. De Molinos Pulverizadores, por Cosmos, 2019 (https://molinospulverizadores.mx/)

e Mezclado

El tipo de mezclado depende del tipo de mezcla a obtener. A continuacion, se muestran

los tipos de mezcladores:

Tabla 5.8

Tipos de mezcladores.

Tipos de coccidn Descripcion

En estas mezcladoras se introducen todos los ingredientes de la mezcla

Mezcladoras tipo lote - > "
y se remueven uniformemente, se usan para volimenes pequefios.

Los ingredientes se miden y posteriormente a descargar de la mezcla,
sigue un proceso adicional. Para proceso no puede detenerse, existen
varios tipos:
Mezcladoras continuas - Flujos o corrientes.
- Paletas o Brazos.
- Hélices o Helicoidales.
~ - Turbinas o de Impulsos Centrifugos.
Nota. De Mezcladoras Industriales, por Cosmos, 2019 (https://mezcladorasindustriales.com/)
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e Coccion.
Para el proceso de coccion existen distintos tipos de maquinas que pueden ser usadas.

Tabla 5.9
Tipos de coccion.

Tipos de coccion Descripcion

En este tipo de marmitas, se calienta el producto por presion

Marmitas abiertas L
atmosférica

En este tipo de marmitas, se extrae el aire para que se necesite menores
temperaturas que las necesarias a presion atmosférica.

Nota. De Marmitas, por Industria de lacteos, 2019
(https://industriadelacteosblog.wordpress.com/maguinas/marmitas/)

Marmitas cerradas

e Moldeado de gomitas

Durante este proceso se coloca el producto en los moldes de las gomitas para obtener la

forma deseada.

Tabla 5.10

Tipos de moldeado.

Tipos de moldeado Descripcion
Durante este proceso son necesarias bandejas que son llenadas de
Modelado con almidon y selladas para obtener la forma de la gomita, estas se dejan
almidoén enfriar y luego se afiade el producto. Una vez extraido el producto el
almidon se vuelve a reutilizar.

Moldeado con En este proceso se usan moldes de silicona o metal, que son

moldes de silicona o humedecidos antes de verter el producto para que luego de desmoldarse
metal sean lavados y puedan ser reutilizados.

Nota. De Moldeado sin almidon de productos de gelatina en solo 20 minutos, por Food News Latam,
2018 (https://www.foodnewslatam.com/paises/4965-internacional/8032-moldeado-sin-almid%C3%B3n-
de-productos-de-gelatina-en-solo-20-minutos.html)

e Envasado

Una vez que se obtienen las gomitas, estas deben ser empacadas en bolsas que contengan
gomitas equivalentes al peso del envase de venta, para este proceso existen diferentes

tipos de envasadoras.
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Tabla 5.11

Tipos de envasado.

Tipos de moldeado

Envasadoras de vacio

Selladoras de
barquetas

Envasadoras
verticales

Lineas Flow-Pack y

Bdf

Descripcién

Cierre hermético, extrayendo completamente el aire atmosférico e
inyectando una mezcla de gases, utilizado en bajas producciones

Consta de dos partes, en la parte inferior se colocan en los alveolos las
braquetas con el producto, luego desciende la parte superior para acoplarse
y quedar sellada, finalmente se corta el film superior en la forma de la

braqueta.

Cuenta con un sistema de arrastre de film que proviene de una bobina y
pasa por un tubo que sirve como formador, se sella ambos bordes con
rodillos calientes o barra térmica por medio de presion.

El funcionamiento es similar a la vertical, con la bobina de film se forma

una bolsa en forma de tubo sellada tres veces, el vacio se realiza por

barrido y se usa cominmente para varios formatos y variedad de tamafios

de productos.

Nota. De Equipos y maquinaria de envasado en Ecoinnovacion en produccion de alimentos, por Wiki

Eoi, 2012

(https://www.eoi.es/wiki/index.php/Equipos y maquinaria_de envasado en Ecoinnovaci%C3%B3n_en

producci%C3%B3n_de alimentos)

5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia

De acuerdo con el proceso de produccion de las gomitas nutritivas, la tecnologia elegida

fue la siguiente.

Tabla 5.12

Tecnologia elegida.

Operacion

Pesado

Lavado

Cortado

Deshidratado
Pulverizado
Tamizado

Mezclado

Coccion

Moldeado

Envasado

Tecnologia elegida
Balanzas de
sobremesa

Lavado por inmersion
Cortador/picador

Secadores directos
Molino de martillos
Tamiz

Mezcladoras tipo lote

Marmitas cerradas

Moldeado con
moldes de silicona
Envasadoras
verticales

Sustentacion
Debido a la precision que se necesita y por tratarse de un
producto de confiteria.
Evita el deterioro de la materia prima y permite el reliso de
agua.

Se empleara un molino de cuchillas, pues las cuchillas
permitiran el movimiento de los vegetales hacia la siguiente
etapa.

Evita el deterioro de la materia prima y pérdida de
nutrientes.

Reduce el tamafio de particulas gracias al impacto
producida entre ellas, sin deteriorar las particulas.
Ayuda al paso de las particulas de la mezcla segun su
tamafio.

Para nuestro proceso, la mezcla de los vegetales
pulverizados es solo una etapa del proceso.

Se obtienen productos de mejor calidad y permite que la
mezcla sea homogénea por una mejor distribucion de la
temperatura.

Disminuye costos ya que no se usa almidén para el proceso
de moldeado.

Son maquinas rapidas y de elevado rendimiento.
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5.2.2 Proceso de produccion
5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso inicia con la llegada de la materia prima e insumos a la zona de produccion,

donde el primer paso para obtener las gomitas nutritivas es la deshidratacion de vegetales.
e Pesado

Previamente a la deshidratacién de vegetales, la materia prima e insumos seran pesados

en una balanza de mesa segun el requerimiento de produccion.

e Deshidratacion de vegetales

o Lavado

La materia prima ingresa, a una lavadora automatica de vegetales multifuncional, la cual
funciona con un sistema de filtrado y de esterilizacion permitiendo retirar completamente
cualquier tipo de impureza como el barro, la tierra y las piedritas. En la lavadora
automatica de vegetales multifuncional se coloca agua con dioxido de cloro en la
concentracion establecida para asi poder eliminar todas las bacterias o virus que puedan
existir en los vegetales y frutas, gracias al sistema de burbujas de aire y al movimiento

similar al lavado humano se evite en choque entre estas.
o Cortado/troceado

Finalizado el lavado, la materia prima se transporta hacia el cortador, donde se introduce
poco a poco los vegetales. Los vegetales seran cortados de acuerdo con el ancho de
rebanada establecido por la herramienta, para que finalmente los vegetales trozados, sean

introducidos en las bandejas de deshidratacion.
o Deshidratacion

Una vez que obtenemos las rebanadas de todos los vegetales y las frutas que se van a
deshidratar, estas se colocan en las bandejas horizontales de la deshidratadora para que,
gracias a la circulacion de aire caliente, el agua que contienen los vegetales se evapore y
de esta forma los vegetales se mantengan en el tiempo y conserven sus nutrientes, la
temperatura promedio a la que se deshidrataran los vegetales sera de 40°C. Durante este
proceso, los vegetales pierden aproximadamente entre el 85% y 90% de su peso, esta
operacion debe ser supervisada ya que hay algunos vegetales que deben retirarse de la

maquina de deshidratado antes que otros.
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o Pulverizacion y tamizado

Seguidamente, el producto ingresa al molino de cuchillas para pulverizar los vegetales
deshidratados, gracias a la alta velocidad de las cuchillas se obtienen polvos muy finos,
el sabor y color de los vegetales se mantiene durante el proceso, asi mismo a la salida del
molino se verificara que las particulas sean del mismo espesor y finura con un tamiz, los

granulos que queden atrapados en el tamiz seran reprocesados en el molino de cuchillas.
o Mezclado en seco

Inmediatamente, el polvo de cada vegetal pasa a la maquina mezcladora, donde se
homogenizara la mezcla, en este proceso se pesan los ingredientes de acuerdo con las

proporciones establecidas en la formulacion.

e  Obtencién del zumo de pifia

o Extruido

Una vez que la pifia es lavada, este proceso se da en simultaneo con el lavado del resto
de las materias primas, se pela manualmente y de la misma forma se corta en rodajas en
la cortadora junto con el resto de los vegetales, las rodajas de pifia son introducidas en el
extractor de jugos y se obtiene el zumo de pifia que luego sera pasteurizado y servira para

la mezcla de los vegetales pulverizados con la grenetina.

e Obtencién de gomitas nutritivas

o Coccion

El proceso de coccion se inicia con el pasteurizado del jugo de pifia, que se debe calentar
hasta llegar a los 80 °C, se deja enfriar hasta los 40° C de temperatura y se afiade la mezcla
en polvo de los vegetales, la miel, la grenetina y el &cido citrico de acuerdo con las
proporciones del lote de produccidn, se homogeniza la mezcla y seguidamente se calienta
en la marmita cerrada aproximadamente a 50 °C, cuando se tiene la mezcla lista se afiade

el colorante y se transporta la mezcla a la moldeadora.
o Moldeado

La mezcla liquida sale de la marmita e ingresa a la maquina moldeadora para verterla en
los moldes de silicona, las gomitas se dejan secar por aproximadamente 30 minutos y se

desmoldan.
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o Empaquetado

Las gomitas ya desmoldadas se colocan en la envasadora vertical para ser envasadas en
empagues de 50 g cada una, finalmente se colocaran 30 empaques en una caja y 4 cajas
dentro de una caja de cartdn corrugado para su transporte.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.3
Diagrama de operaciones y procesos
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5.2.2.3 Balance de materia

Figura 5.4
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipos
e Balanza industrial

La balanza que sera usada en el proceso de produccion para el pesado de las verduras
debera ser una balanza de precision ya que, durante el deshidratado de los vegetales y la
mezcla de estos, se requiere precision para la formulacion de la mezcla. Por tal motivo se
opto por la balanza de mesa que soporta hasta 5 kilos y tiene una precision de 0,01 g de
la marca BALANCE y el modelo JA5000C, cuenta con paneles digitales que nos

permitiran tener un control preciso de la carga
e Lavadora automaética

La lavadora automatica, usada para para la desinfeccion y esterilizacién de los vegetales,
sera la lavadora multifuncional de vegetales Ref. 10017 de la Distribuidora Imarca SA.
La méaquina esta construida a base de acero inoxidable y posee un sistema de funciones
de ciclo de agua, asi mismo posee un colador que retira el agua de los alimentos y luego

permite volcar los alimentos ya lavados.
e Secador o deshidratador.

En vista de que trabajamos con materias primas perecibles, el proceso principal para
evitar la oxidacion es la deshidratacion. Por esta razon se vio por conveniente la
adquisicion del deshidratador de bandejas MAQORITO que permite que el agua de los
vegetales se evapore al ponerlos al contacto con aire caliente, al mismo tiempo que

mantienes sus propiedades nutritivas y fisicas.
e Molino de cuchillas.

Una vez que obtenemos los vegetales y las frutas deshidratadas, estas deben ser
pulverizadas con ayuda de un molino de cuchillas, en esta ocasion se escogi6 el molino
pulverizador de paletas marca MAQORITO modelo GRT — 108 que produce polvos
super finos y alta utilizacién de la materia ya que no genera polvo al momento de la

molienda, es de acero inoxidable y tiene una capacidad de produccion de 6 — 10 kg/h.
e Mezcladora de polvo.

Se eligid la mezcladora de polvo V5 debido a su recipiente en V que es adecuado para

uso en alimentos y su estructura cilindrica, permite que la mezcla sea homogénea ya que
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no permite acumulacion de ingredientes. EI material del mezclador es de acero
inoxidable, con superficies faciles de limpiar se adquirird con la empresa
ENCAPSULANDO y el modelo es el MZPV5.

e Marmita cerrada

Para el proceso de coccion se utilizara una marmita cerrada eléctrica con capacidad de
105 L se eligio el modelo BASKETT IELECTRICA 105 de la marca FIREX, ya que esta
marmita permite controlar la temperatura y la presion de la mezcla, factores importantes
durante el proceso de produccion de las gomitas, ofrece tiempos bajos de coccion y

mezclas homogéneas.
e Moldeado

Debido a que nuestro proceso es semi automatico, se eligié la maquina ServoForm ™
Mini de Baker Perkins, este equipo deposita entre 2 g y 16 g de producto en moldes de
silicona o metal, posee una tolva para verter la mezcla que es calentada eléctricamente
durante el llenado de los moldes y una vez llenados pueden ser trasladados manualmente
a la zona de secado.

e Envasado

Finalmente, para el proceso de envasado se eligio la envasadora vertical EV-4230D de la
marca Eccopac, que cuenta con un PLC que hace que el proceso sea preciso, la maquina

forma la bolsa, dosifica, sella la bolsa y la codifica
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.13

Ficha técnica de la balanza

Modelo JA5000C =
Marca Balance g
Resolucion 0,01g
Capacidad 5 kg.
Material Acero inoxidable
Tamafio de plato 180 x 180 mm
Energia 100 - 240 V, 50/60 Hz

Nota. De Balanza electrdnica de precision de 5000g, 0.01g JA-C, por Valiometro, 2019
(https://www.valiometro.pe/balanza-electronica-de-precision-de-50009-001g-ja-c)

Tabla 5.14

Ficha técnica de lavadora automatica

Modelo 10017
Marca Distribuidora Imarca
SA
Capamdaq’ N 20 — 40 kg/carga
produccién
Tiempo de lavado 3 —5 min/carga
Bomba de aire 3,18 Kw
Consumo de agua 1,5 L/Kg
Medjdas de |a 175 x 110 x 110 cm
maquina

Nota. De Lavadora general de Alimentos, por Distribuidora Imarca C.A., 2019
(http://imarca.com.ve/L avadora-general-de-Alimentos.php)

Tabla 5.15

Ficha técnica de cortadora

Modelo Rebanadora 10090
Marca IMARCA
Motor 0,75 KW

Material Acero inoxidable

Medidas de la maquina 600 x 500 x 900 mm

Nota. De Cortadora, por Distribuidora Imarca C.A., 2019 (http://imarca.com.ve/Lavadora-general-de-
Alimentos.php)
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Tabla 5.16

Ficha técnica de secador / deshidratador

Modelo 20 bandejas
Marca Magorito
Capamdaq,de 15 — 35 kg/carga

produccién
Motor 2 000 W/h
Material Acero Inoxidable
Medidas de la 470 x 550 x 913
maquina mm

Nota. De Magorito, 2019 (https://maqorito.com/)

Tabla 5.17

Ficha técnica de molino de cuchillas

Modelo GRT - 108
Marca Magorito
Capacidad de produccion 6 -10 kg/h
Motor 1300 Wih
Tiempo de molienda 1 a 3 minutos
Capacidad de tolva 500 g

Medidas de la maquina 190 x 260 x 390 mm

Nota. De Magorito, 2019 (https://maqorito.com/)

Tabla 5.18

Ficha técnica de mezcladora

Modelo MPZV5

/nf' P
Marca Encapsulando /j: 202 e
Capacidad de produccion 14L N\ /i"' b
Potencia 0,25 KW A |
Material Acero Inoxidable
Volumen de equipo 560 x 270 x 560 cm =

Nota. De Mezcladora de polvo V5, por Encapsulando, 2019
(https://www.encapsulando.com/mezcladoras/mezcladora-de-polvo-v5)
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Tabla 5.19

Ficha técnica de la marmita

Modelo BASKETT IELECTRICA 105
Marca Firex
Capamdaq,de 105 L/carga
produccién
Potencia 18,6 KW
Temperatura maxima 105 °C
Volumen de equipo 1355 x 1200 x 1 030 mm

Nota. De Firex, 2017 (https:/es.firex-
foodequipment.com/Content/UserFile/Firex/File/Cataloghi/Firex BASKETT _it_en.pdf)

Tabla 5.20
Ficha técnica de la moldeadora

Modelo ServoForm Mini
Marca Baker Perkins
Capaudagj,de 198 pzs/min
produccién
Potencia 2 HP
Material Acero Inoxidable
Volumen de

. 1400 x 900 x 1 400 mm
equipo

Nota. De Magorito, 2019 (https://magorito.com/)

Tabla 5.21

Ficha técnica de la envasadora

Modelo COMPACTA
Marca Eccopac
Capacidad de .
produccion 25 — 80 bolsas/min
Potencia AC 220V, 60 Hz, 3.0 KW
Material Acero Inoxidable

Volumen de equipo 1 650 x 1 300 x 2200 mm

Nota. De Maquinaria y Productos, por San Marco Per(, 2019
(http://www.sanmarcoperu.com/producto.php?idP=267)
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5.4 Capacidad instalada

Célculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para determinar el nimero de maquinas requeridas durante el proceso de produccion de

las gomitas nutritivas, se tomaran en cuenta los tiempos estandares y la duracion del

proceso en cada una de las maquinas con el fin de cumplir con la demanda anual.

Los factores de utilizacion y eficiencia se determinaran de la siguiente forma:

e Utilizacion: para este factor se considera que el horario de trabajo sera de 9:00a 17:00

horas, de las cuales utilizaran 45 minutos para el refrigerio, por lo tanto, el factor

utilizacion seria de 0,91.

e Eficiencia: para la produccion de las gomitas se determiné que sera del 95% para los

procesos semi automaticos, que en este caso son todos.

La formula usada para el calculo del numero de maquinas es el siguiente:

# maquinas =

Tiempo estandar x Demanda

Horas disponibles anuales x U x E

El célculo del tiempo estandar de cada proceso se determind a partir de la

capacidad de procesamiento de cada una de las maquinas que se usan en la produccion.

Tabla 5.22

Célculo del nimero de maquinas

Demanda Tle,mpo Sem. Dias Turnos Horas
P Estandar N° de
Maquina . Cantidad v maquinas
Cantidad Und. Afio Sem. Dia Turno
(h/und.)

Pesado 30 809,27 kg 0,0100 52 5 1 8 0,91 0,95 1
Lavado 30 809,27 kg 0,0063 52 5 1 8 0,91 0,95 1
Cortado 27 682,95 kg 0,0050 52 5 1 8 0,91 0,95 1
Deshidratado 7 015,99 kg 0,6897 52 5 3 8 0,91 0,95 1
Pulverizado 658,16 kg 0,1667 52 5 1 8 091 0,95 1
Extruido 18 600,27 kg 0,0400 52 5 1 8 0,91 0,95 1
Mezclado 658,16 kg 0,3333 52 5 1 8 091 0,95 1
Calentado 21 743,28 kg 0,0167 52 5 1 8 0,91 0,95 1
Moldeado 8523 367,35  pzs 0,0001 52 5 1 8 091 0,95 1
Empaguetado 417 645,00 bolsas  0,0007 52 5 1 8 091 0,95 1
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5.4.1 Caélculo de la capacidad instalada

En este punto se determind la capacidad instalada, calculada a partir del proceso de

produccion y de acuerdo con la tecnologia empleada.

Como se definio en el punto anterior, la planta laborard 52 semanas al afio, 5 dias
a lasemana y en un turno por dia de horas, dentro del turno se encuentran 45 minutos de
refrigerio por trabajador. El proceso de produccion que usaremos es lineal, y la capacidad
instalada sera determinada a partir del cuello de botella, tomando en cuenta los criterios

de utilizacion y eficiencia.

Las maquinas usadas durante todo el proceso son operadas por un operario, los

procesos de desmoldado y encajado son manuales.

Como se puede observar, la operacion que determina la capacidad instalada es el
deshidratado. La capacidad instalada de planta es de 3 864 cajas de gomitas nutritivas,

gue contiene cada una de ellas 4 cajas con 30 empaques de gomitas de 50 g.
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Tabla5.23

Calculo de la capacidad instalada

Produccion/ hora

Operacion Entrada T (méquina u operaric)  Méquinas e o Capaddadde FQ CoxFIQ
Cantidad Unidad Cantidad Unidad Capacidad Unidad
Inspecciéon 32 415,36 kg 30809,3 kg 100 kg/h 1 0,91 0,95 2080 179 075 0,11 19227
Pesado 30 809,27 kg 30809,3 kg 150 kg/h 1 0,91 0,95 2080 268 613 0,11 30344
Lavado 30 809,27 kg 27 683,0 kg 160 kg/h 1 0,91 0,95 2080 286 520 0,11 32367
Pelado 23 485,19 kg 20667,0 kg 24 kg/h 1 0,91 0,95 2080 42 978 0,15 6 369
Cortado 27 682,95 kg 25616,3 kg 200 kg/h 1 0,91 0,95 2080 358 150 0,13 45028
Extruido 18 600,27 kg 17 1122 kg 25 kg/h 1 0,91 0,95 2080 44 769 0,19 8 377
Deshidratado 7 015,99 kg 658,2 kg 1,45 kg/h 1 0,91 0,95 6240 7790 0,50 3864
Pulverizado 658,16 kg 658,2 kg 6 kg/h 1 0,91 0,95 2080 10 745 529 56817
Mezclado 658,16 kg 658,2 kg 3 kg/h 1 0,91 0,95 2080 5372 5,29 28409
Calentado 21743,28 kg 21743,28 kg 60 kg/h 1 0,91 0,95 2080 107 445 0,16 17198
Moldeado 21743,28 kg 8523367 pzs 30 kg/h 1 0,91 0,95 2080 53185 0,16 8513
Desmoldado 8 523 367 pzs 8 352 900 pzs 3000 pzs/h 2 0,91 0,95 2080 10 744 500 0,00 4 387
Empaquetado 8 352 900 pzs 417 645  empaques 30000 pzs/h 1 0,91 0,95 2080 53722 500 0,00 22384
Encajado 417 645  empaques 3480 cajas 450 empaques/h 1 0,91 0,95 2080 805 838 0,01 6715
Produccion: 2420 3480




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

Debido a que nuestro producto es un producto alimenticio, se debera tener especial
cuidado en cada uno de los procesos de produccién, ya que de estos dependerd la
inocuidad del producto final, es asi como para garantizar la calidad de este, se controlara
la calidad de los insumos, las buenas practicas durante el proceso de produccion vy el

producto final.
e Calidad de las materias primas e insumos.

Las materias primas deberan estar libres de plagas, fertilizantes y enfermedades, todo
recurso debera estar en dptimas condiciones fisicas y organolépticas; por ello, la materia
prima sera comprada a proveedores que realicen buenas practicas en agricultura. En

cuanto al resto de insumos, seran evaluados mediante muestreo.
e Calidad en el proceso productivo

Se debera cuidar el mantenimiento y limpieza de cada una de las maquinas usadas durante
el dia, sin embargo, uno de los procesos donde se debera tener especial cuidado es en el
proceso de deshidratado, ya que se debe estar controlando la temperatura de la maquina
para que asi los vegetales conserven sus propiedades, el proceso de pasteurizado de la
pifia tambien debe ser controlado, ya que la temperatura que debe alcanzar el calentado
de la pifia, es importante para que al momento de mezclarla con las materias primas estas
conserven sus propiedades, finalmente el proceso de calentado de la mezcla en el que se
fusionan todos los ingredientes debe ser controlado en cuanto a temperatura y tiempo de
coccion a fin de evitar sobrecostos en productos defectuosos y garantizar la calidad del

producto ofrecido.

e Calidad en el producto final

En el proceso de envasado se deberd cuidar que el producto cumpla con lo ofrecido, es
por esto que se realizaran controles de calidad por muestreo, con el fin de evaluar la

calidad de las gomitas y que el envasado de las mismas cumpla con las especificaciones.
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Tabla 5.24

Identificacion de puntos criticos de control

Justifique la ¢ Qué medidas . Es est4
Etapa del . ¢El peligro es decisién de la preventivas ¢
Peligros LY etapa un
proceso significativo? columna pueden ser
. . PCC?
anterior aplicadas?
- Bioldgico: Alteracion de Capacitar al
Inspeccion y P . .
- descomposicién de Si la materia proveedor No
seleccion - -
vegetales. prima Realizar BPM
Contaminacion: Proceso de A
Pesado suciedad en la No lavado a Limpieza de la No
. : balanza
balanza continuacion
Quimico: Agua de
Lavado contaminacion con No calidad Control_gn la No
. o solucion
desinfectantes sanitaria
Biologico:
creC|m|_ento Alteracion de N
bacteriano . - Limpieza de la
Cortado SaNe Si la materia No
Fisico: - cortadora
N prima
Contaminacion por
residuos
Bioldgico:
e Atecinde (TP
Deshidratado by i Si la materia . Si
Quimico: perdida de - Control del tiempo
bl prima
las caracteristicas del y la temperatura
vegetal
Bioldgico: Alteracién de . A
Pulverizado crecimiento Si la materia Iflmpleza de] No
. 1 molino de martillos
bacteriano prima
Bioldgico: Alteracion de
Tamizado crecimiento Si la materia Cambio de la malla No
bacteriano prima
Bioldgico: Alteracion de Proarama de
Mezclado crecimiento Si la materia I'g . No
. ) impieza
bacteriano prima
Biologico: Alteracién de Proarama de
Extraccion crecimiento Si la materia grar No
. - limpieza
bacteriano prima
Pasteurizado d(eglljallnc]cl)crz: glsti?:rig?%rél Si Alteracion el Control del tiempo Si
P T producto final 'y la temperatura
extracto de pifia
(continda)
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(continuacion)

. El peliaro Justifique la  ¢Qué medidas ' Es esté
Etapa del . ¢EIPElg decision dela  preventivas ¢
Peligros es etapa un
proceso R columna pueden ser
significativo? ; . PCC?
anterior aplicadas?
Bioldgico:
contaminacién con Prlc:gr;nrain;gade
Coccion bacterias Si Alteracion del P Si
Quimico: alteracion producto final Control del
de la composicién tiempo y la
de las gomitas temperatura
B'O.IOQ'F,O : i Alteracion del Programa de
Moldeado  contaminacién con Si : 2 No
bacterias producto final limpieza
Fisico: Rcracicnfiel Mantener zona
Secado contaminacién por Si . libre de No
. producto final e
suciedad contaminacién
Fisico: Buenas préacticas
Desmoldado contaminacién por Si Alteracic’)n_del para I_e} Si
suciedad producto final manipulacion del
producto
Fisico: - N
Empaquetado  contaminacién por Si Alisgbiongel  Limpigza de la No

suciedad

producto final  empaquetadora

Tabla 5.25

Plan HACCP

Puntos de control criticos

DESHIDRATADO

Peligros significativos

Limites criticos para cada medida

preventiva

Monitoreo

Qué

Coémo

Frecuencia

Quién

Acciones correctoras

Registros

Verificacion

Bioldgico

Temperatura entre 45 °C - 50 °C.

Temperatura y tiempo

Sensor de temperatura y cronémetro

Cada lote por procesar

Jefe de calidad

A causa de una no conformidad, se desecha el lote
Registrar los parametros de temperatura por lote

Inspeccién por muestreo

(continta)
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(continuacién)

Puntos de control criticos

PATEURIZADO

Peligros significativos

Limites criticos para cada medida
preventiva
Qué
] Coémo
Monitoreo .
Frecuencia
Quién
Acciones correctoras

Quimico
Temperatura 80 °C

Temperatura y tiempo
Sensor de temperatura
Cada lote por procesar
Jefe de calidad
A causa de una no conformidad, se desecha el lote

Registros Registrar los parametros de temperatura por lote
Verificacion Inspeccién por muestreo
Puntos de control criticos COCCION
Peligros significativos Quimico
Limites criticos para cada medida Temperatura 50 °C.

preventiva

Qué Temperatura y tiempo
. Coémo Sensor de temperatura y cronémetro
Monitoreo .
Frecuencia Cada lote por procesar
Quién Jefe de calidad
Acciones correctoras A causa de una no conformidad, se desecha el lote
Registros Registrar los pardmetros de temperatura por lote
Verificacién Inspeccién por muestreo
Puntos de control criticos DESMOLDADO
Peligros significativos Fisico

Limites criticos para cada medida
preventiva

Qué
. Coémo

Monitoreo )
Frecuencia
Quién

Acciones correctoras

Registros

Verificacion

Estandares de calidad

Inocuidad y forma
Control de calidad y control visual
Cada lote por procesar

Jefe de calidad

A causa de una no conformidad, se desecha el lote por
inocuidad y por forma se desecha la gomita

Registrar los pardmetros de calidad por lote
Inspeccidn por muestreo

5.6 Estudio de Impacto Ambiental

El proyecto, segun la ley N°27446, ley del sistema nacional de evaluacion del impacto

ambiental, esta clasificado como categoria I, pues el impacto generado respecto al medio

ambiente es moderado.

Evaluacion del impacto al medio ambiente segln sus etapas:
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e Etapa de construccién:

La construccion de una planta involucra la alteracién del medio ambiente donde se lleva
a cabo la edificacion. Afecta, principalmente, a los pobladores aledafios debido al ruido,
las vibraciones, el polvo; asi mismo, debido a la construccion se generan muchos residuos
inorganicos que afectan al suelo, pero se plantea una gestion de residuos de nos permita

reciclarlos.
e Etapa de operacion:

Durante la etapa de operacion se buscarad concientizar y capacitar al personal operativo
de los diferentes rangos, con el fin de reducir efectos negativos durante la operacion de
la planta. La actividad de mayor impacto negativo es el lavado, pues aqui se emplean
cantidades regulares de agua con didxido de cloro para limpiar las materias primas y
desinfectarlas. Como medida correctiva se propuso reutilizar el agua en la maquina de
lavado. Adicionalmente, se utiliarn extractores de aire para los vapores producidos en la
deshidratacion, calentrado y pasteurizacion. Como cualquier proceso productivo, el
nuestro generard deshechos de distintos tipos que seran clasificados y reciclados de
acuerdo con su naturaleza y teniendo en cuenta las capacitaciones que se brindara al

personal para que realicen una adecuada disposicion de residuos.

Analizando la matriz de Leopold, se puede concluir que el factor ambiental méas
afectado es el suelo, debido a la cantidad de residuos que se generan del proceso de
produccion; sin embargo, la mayor cantidad de residuos son de origen organico, por lo
que pueden ser reciclados. En cuanto al factor con mayor impacto positivo es el de
generacion de empleo debido a los puestos de trabajo vacantes que derivan del proceso

productivo.

De los procesos de produccion, podemos concluir que la actividad més nociva es

la construccion de la planta.

A continuacion, se muestra la matriz de Leopold.
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Tabla 5.26
Matriz de Leopold

" Construccion Operacion
o= c S = > S o >0 o S
g % N Elementos Ambientales / 2 % § = 59 S >0 S % S § 9% 8 g 'S'é
S5 Impacto NS 25 | 8§ g S E = 5 S S 25 3 S >
iy 3= B 2= 8 T S = = > 3 3 S £ g
< £8 | 58 | ¢ = u 2 z = | 3&| = s £
A | Aire
Al Contaminacion del aire por 06 0.6 059 | -03 | -03 | -051
emisiones
Ao | Contaminacion sonora -051 -0.51 0,38 0,38 | -0,38
o generada por las méaquinas
3 | AG |Agua
_ % AGL Contaminacion del agua 067 0,63
= < por efluentes
S 2 S | Suelo
= s1 Coptammacpn_ por 043 | -043 | -051 | -043 -0,43 | -0,43
P residuos organicos
S Coontaminacion de
S g | T RO NG -0,54
8 residuos inorganicos
§ o 8 | FL |Flora
T2
s o | FL1 | Agotamiento de recursos -0,67 -0,67
o]
8 | P |Seguridad y salud
o E | P1 |Exposicién a accidentes -0,52 -0,52 -0,48 -0,48 -0,52 | -0,52
3 § P2 | Exposicidn a ruidos -0,51 -0,51 -0,38 -0,38 | -0,38
= o -
k=] E | Economia
o
S | E1 |Generacién de empleos 0665 | 0665 | 067 | 0,67 | 067 | 067 | 067 | 067 | 067 | 067 | 067 | 067 | 067

Elaboracion propia




Los niveles de significancia de la matriz de Leopold son los siguientes de acuerdo

a su naturaleza positiva o negativa:

Tabla 5.27

Niveles de significancia

Significancia Valoracion
Muy poco significativo (1) 0,10-<0,39
Poco significativo (2) 0,40-<0,49
Moderadamente significativo (3) 0,50 -<0,59
Muy significativo (4) 0,60 - < 0,69

Altamente significativo (5)

Nota. De Manual para el disefio de instalaciones manufactureras y de servicios, por B. Diaz Garay y
M.T. Noriega Aranibar, 2017, Universidad de Lima (https://hdl.handle.net/20.500.12724/10709)

También a continuacién podemos observar la matriz de caracterizacion de

acuerdo a cada una de las etapas del proceso de produccion.

Tabla 5.28

Matriz de caracterizacion

Proceso Salidas Aspecto Impacto Medidas preventivas
Inspeccion Residuos  Generacién de residuos ~ Contaminacion P :
P y Y. M . Gestion de residuos
pesado organicos organicos por residuos
Agua con - . . Proceso de reutilizacion del
gu Generacion de aguas Contaminacion
dioxido de . agua para el lavado de
cloro residuales del agua vegetales
Lavado
Residuos  Generacién de residuos  Contaminacion L .
. L . Gestion de residuos
organicos organicos por residuos
Pelado y Residuos  Generaciéon de residuos ~ Contaminacion - .
- - . Gestion de residuos
cortado organicos organicos por residuos
Residuos  Generacién de residuos  Contaminacion L .
- . . Gestion de residuos
organicos organicos por residuos
Extruido ) . N N Mantenimiento preventivo
. Ruido producido por el  Contaminacion P I
Ruido s - de maquinas y limitacion de
extractor de jugos auditiva - .
horarios de trabajo
Emisiones de vapor de L L -
. . Contaminacién  Eficiencia energética y uso
Deshidratado Vapor los alimentos . :
. del aire de extractores de aire
deshidratados
. . L Mantenimiento preventivo
. Ruido producido por el  Contaminacion PR  preven
Ruido - .. de maquinas y limitacion de
pulverizador auditiva - .
. horarios de trabajo
Pulverizado . L
Polvillo generado de la L Procedimiento de
. N Contaminacion . I
Polvillo pulverizacion de manipulacién vegetales y

vegetales y frutas

del aire

frutas pulverizadas

(continta)
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(continuacién)

Proceso Salidas Aspecto Impacto Medidas preventivas
Mantenimiento
Ruido Ruido producido porla  Contaminacién  preventivo de maquinas
mezcladora auditiva y limitacién de horarios
Mezclado de trabajo
Polvillo generado de la S Procedimiento de
. Contaminacion . S
Polvillo mezcla de vegetales y del aire manipulacion vegetales y
frutas pulverizados frutas pulverizadas
Emisiones de vapor L L .
Calentado y P Contaminacion  Eficiencia energética y
asteurizado Vapor generadas por el . del aire uso de extractores de aire
P calentado en la marmita
Moldeado Residuos  Generacion de derrames  Contaminacion Gestién de residuos
organicos de mezcla por residuos
Residuos GRperdgion gg residigs Contaminacion
Desmoldado - organicos por gomitas . Gestion de residuos
organicos por residuos
defectuosas
Gestion de residuos,
Residuos - 3 Contaminacion  clasificacion de residuos
Empaquetado . ¥ Generacion de residuos . .
inorgénicos por residuos para el reciclarlos y

reutilizarlos

5.7 Seguridad y Salud ocupacional

La seguridad y salud ocupacional tiene como principal objetivo la prevencion de riesgos
derivados por el trabajo. Diariamente, los trabajadores se encuentran expuestos a diversos
riesgos, y son ellos quienes representan los recursos claves para el éxito de cualquier
empresa. Por tal motivo, se les debera brindar un ambiente adecuado de trabajo y
condiciones justas de trabajo, donde los trabajadores puedan desarrollar sus labores con
dignidad, y donde sea posible su participacion en comités para la mejora de las
condiciones de seguridad y salud. En resumen, la seguridad y salud ocupacional le exige
a la empresa que se brinden a los trabajadores bienestar fisico, mental y social.

Por otra parte, en el Peru, toda empresa debera tomar en cuenta el reglamento de
seguridad y salud en el trabajo y el decreto Supremo N. °009-2005-TR y su modificatoria
DS N°007-2007-TR. Mientras que la OHSAS 18001 se encontraran estandares
internacionales relacionados con la seguridad y salud ocupacional

e Elaboracion de un mapa de riesgos

El Mapa de Riesgos es una herramienta que se utiliza para localizar, controlar, dar
seguimiento y representar en forma grafica, los agentes generadores de riesgos que
puedan ocasionar accidentes y/o enfermedades en el lugar de trabajo. EI mapa de riesgos
se encontrara anexado a la matriz IPER C.
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e Proteccién contra incendios

El lugar de trabajo debera contar con los equipos necesarios en caso de incendios como,
por ejemplo, extintores, sensores, alarmas, entre otros. Adicionalmente, los trabajadores

seran capacitados ante situaciones de emergencia y se realizaran simulacros.
e Examenes médicos

Los trabajadores seran evaluados antes, durante y al término de su contrato sobre el estado
de salud y los resultados de las pruebas deberan comunicarse de manera privada a cada
trabajador. Por otra parte, la empresa debera entregar el reglamento interno a cada
trabajador, donde se encontrara el reglamento interno de seguridad y salud ocupacional,
y este deberé ser firmado por cada uno de ellos, a modo de otorgar el consentimiento.

e Medidas de proteccion y prevencion

La empresa proporcionara equipos de proteccion personal (EPP) a todos los trabajadores
que los requieran, siendo de uso obligatorio para la manipulacion de las maquinas y para
algunos procesos en especifico es asi como se buscara minimizar y controlar los peligros

y riesgos presentes en el lugar de trabajo.
e Salud ocupacional

Ningun trabajador debe estar expuesto a niveles inaceptables de agentes fisicos, quimicos

y bioldgicos. Por ello, la empresa monitoreara las condiciones del lugar de trabajo.
e Gestion de la seguridad y salud en el trabajo (GSST)

La empresa contara un area de HSEQ que vele por el cumplimiento obligatorio de la
GSST, donde se establece como obligatorio el registro de accidentes en el trabajo,
enfermedades ocupacionales, incidentes peligrosos, registros de examenes médicos
ocupacionales, registros de inspecciones internas de SST, registros de equipos de

seguridad y emergencia, entre otros.
Adicionalmente, el area de seguridad sera la encargada de realizar la matriz IPER C
e Auditorias

Se realizara auditorias externas a fin de comprobar el cumplimiento del SGSST.
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Tabla5.29

Matriz de riesgos

N Peligro N°

Vulnerabilidad

Riesgo asociado

¢ Qué pasaria si

Evaluacion de la magnitud

Medio de control

sucede? C E P Magnitud Clasificacion
Desc_arga de Pasadizos de alto Atropello al . Riesgo Sefializacion para transito de
! material con el transito trabajador Lesiones leves 343 1 9 aceptable vehiculos y personal diferentes
montacargas. ! P yP '
Cortado de los  Manipulacion de Corte al . . Uso de EPP y capacitacion del
2 vegetales cuchillas trabajador Lesiones graves 75 6 210 Riesgo notable personal.
Deshidratador ~ Vapores calientes Quemaduras leves  Lesiones leves 253 30 Riesgo posible Aislamiento de la maquina.
4 Mollqo de Manlpulgmon de Cort_e al Lesionesgraves 7 5 6 210 Riesgo notable Uso de EPP y capacitacion del
cuchillas cuchillas trabajador personal.
5 Pasteurizado E_xposmlon f Quergaduras Lesionesgraves 10 5 3 150 Riesgo notable Uso de EPP y capacitacion del
fluidos de 80 °C graves personal.
6 Calentado de E_xposmon 2 Quemaduras Lesiones graves 10 5 3 150 Riesgo notable Uso de EPP y capacitacion del
mezcla fluidos de 50 °C graves personal.
Riesgo Dgloreg de epel<) Charlas de ergonomia, adaptacion de
7 Empacado  Estacion de trabajo . g0 traumatismopor 3 5 6 90 Riesgo posible gon » 8cap
disergonémico la estacién de trabajo
mala postura
L . Caidas y/o - . Limpieza fuera de las horas laborales
9 Piso liso Suelo mojado fractlitas Lesion 10 5 3 150 Riesgo notable y zapatos antideslizantes.
. Ruidos intensos y L . .
10 ngjo (.je las prolongada Dafios auditivos Sordera 5 5 6 150 Riesgo notable Mantenlmlentqlal_slamlento de las
maquinas 5 maquinas
exposicion
Inadecuado uso
del agua L .
Agua . Contaminacion Malogra el Riesgo Reusar el agua y mantener las
11 . contaminada y ! . . 0 3 0 .
contaminada destinacio ambiental ambiente de trabajo aceptado tuberias
estinacién por
desaglie
Estado de Electrocucion y/o Aislamiento y mantenimiento de
12 conexiones del  Cables expuestos y Electrocucion 15 3 6 270 Riesgo notable y

tablero eléctrico

muerte severa

cableado




5.8 Sistema de mantenimiento

El mantenimiento tiene como objetivo preservar las maquinas o restaurarlas con el fin de

que estas lleven cabo su funcién. Asi pues, el mantenimiento es el conjunto de técnicas

que busca aumentar la disponibilidad y rendimiento del equipo. Por tal motivo, la

empresa aplicara los mantenimientos preventivos y correctivos necesarios.

El mantenimiento preventivo ayuda a la reducciéon de reparaciones mediante

inspecciones periddicas y cambio de elementos dafiados. Por otra parte, el mantenimiento

correctivo se da cuando la falla se ha presentado y ha ocasionado la detencion de la

magquinaria.

A continuacion, se muestra el plan de mantenimiento:

Tabla 5.30

Plan de mantenimiento

Maéquina Sistema o0 componente T|p(_) d_e Frecuencia Encargado
mantenimiento
Pesas Calibracién Mensual: 30 min Técnico
Balanza . . ; )
Plato Limpieza Diario: 5 min Operario
Lavadora Tina de acero Limpieza Diario: 10 min Operario
automética Bomba Inspeccidn Semestral: 60 min Técnico
Tanque de acero Limpieza Diario: 10 min Operario
Cortadora Cuchillas Sustitucion Anual: 30 min Técnico
Motor Inspeccion Semestral: 60 min Técnico
Piezas Limpieza Diario: 10 min Operario
Extractor L . .
Motor Inspeccion Semestral: 60 min Técnico
Medidor de temperatura Calibracién Mensual: 30 min Técnico
Deshidratador Motor y ventilador Inspeccion Semestral: 60 min Técnico
Bandejas Limpieza Diario: 10 min Operario
. Tanque de acero Limpieza Diario: 10 min Operario
'\éll?clmﬂ:se Cuchillas Sustitucion Anual: 30 min Técnico
Motor Inspeccion Semestral: 60 min Técnico
Tanque de mezcla Limpieza Diario: 10 min Operario
Mezclador N - L
Motor Inspeccion Semestral: 60 min Técnico
Olla de acero Limpieza Diario: 15 min Operario
Marmita Paneles de control Calibracién Mensual: 30 min Técnico
Motor y valvulas Inspeccion Trimestral: 60 min Técnico
Tanque de llenado Limpieza Diario: 15 min Operario
Moldeadora Paneles de control Calibracién Mensual: 30 min Técnico
Motor y pistones Inspeccion Trimestral: 60 min Técnico
Tanqye _de Limpieza Diario: 15 min Operario
abastecimiento
Envasadora Paneles de control Calibracion Mensual: 30 min Técnico
Cuchillas de corte Sustitucion Mensual: 30 min Técnico
Motor y pistones Inspeccién Trimestral: 60 min Técnico
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5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

Nuestra cadena de suministro comienza con el suministro de materias primas e insumos,
los vegetales seran provistos por productores agricolas y los insumos por tiendas
mayoristas, seguidamente se realizara en la planta la produccion de las gomitas para luego
ser trasladadas a los almacenes de los supermercados, farmacias y tiendas especializadas,
para gque finalmente cada una de estas las distribuya en sus tiendas y lleguen a los

consumidores finales.

Figura 5.5

Cadena de suministro

Proveedores Produccién Distribucién Clientes

5.10 Programa de produccion

El proyecto esta disefiado teniendo en cuenta la demanda de los proximos 6 afios de
gomitas nutritivas en empaques de 50 g, es si que para hallar el stock de seguridad se

tendran en cuenta los siguientes datos:
e Ladesviacion estandar de la demanda (c): 3 450 empaques / afio
e El nivel de servicio: 90% conun Z=1,34
e Tiempo de reposicion (LT): 7 dias
e Dias al afio: 360 dias

Para hallar el stock de seguridad (SS) se usaré la siguiente formula:
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’LT / 7
o Dem.Total = 0 Dem X T: 3450 % ﬁ: 481,08

SS=7Z XxoDem.Total = 1,34 x 481,08 = 645

Teniendo en cuenta el calculo del stock de seguridad de empaques de gomitas, el

programa de produccidn seria el siguiente:

Tabla 5.31
Programa de produccion de empaques de 50 g de gomitas

Afo 2021 2022 2023 2024 2025
Inv. inicial 0 645 645 645 645
Demanda ideal 416 984 416 984 422 696 422 696 424 191
Demanda cajas 13900 13900 14 090 14 090 14 140
Demanda unidades 417 000 417 000 422 700 422 700 424 200
SS 645 645 645 645 0
Inv. Final 645 645 645 645 0
Produccion 417645 417000 422700 422700 423555

Con los datos de produccién obtenidos anteriormente, podemos determinar la
capacidad de utilizacién, es asi como nuestro mayor porcentaje de utilizacién se daria en
el 2025 con 324 191 empaques que representan 3 535 cajas y nuestra capacidad instalada

es de 3 864, siendo nuestro porcentaje de utilizacion de casi el 92%.

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para determinar la cantidad de insumos requeridos por afo, la investigacion se basé en el
balance de materia y el programa de produccion. Los valores mostrados a continuacion

son los insumos y las materias primas requeridas.
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Tabla 5.32

Requerimiento de materia prima e insumos

Insumo Unidades 2021 2022 2023 2024 2025
Vainita kg 622,02 596,46 604,62 604,62 605,84
Pimiento kg 794,80 762,15 772,57 772,57 774,13
Tomate kg 1 256,08 1 204,48 1 220,94 1 220,94 1223,41
Zanahoria kg 1 010,04 968,55 981,78 981,78 983,77
Brécoli kg 645,40 618,89 627,35 627,35 628,62
Naranja kg 567,42 544,11 551,55 551,55 552,67
Esparrago kg 812,05 778,69 789,33 789,33 790,93
Alcachofa kg 489,40 469,30 475,71 475,71 476,67
Espinaca kg 1247,17 1195,93 1212,28 1212,28 1214,73
Pifia kg 24 970,96 23945,07 2427238 24272,38 24321,48
Acido citrico kg 21,72 20,83 21,11 21,11 21,15
Colorante kg 2,17 2,08 2,11 2,11 2,12
Miel kg 1 316,33 1 262,25 1 279,50 1 279,50 1 282,09
Gelatina kg 2 632,65 2 524,50 2 559,00 2 559,00 2 564,18
Empaques unidades 421 821 421 170 426 927 426 927 427 791
Cajas unidades 14 061 14 039 14 231 14 231 14 260
Cajasdecarton  ijades 3516 3510 3558 3558 3565
corrugado

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

La estimacion del consumo de recursos como agua, energia eléctrica dependera de los

equipos que utilicen, los KW o el agua que se requiere durante el proceso y el tiempo que

se usara el equipo.

Para calcular el consumo de energia eléctrica de la planta, en el area de produccién

se determiné el consumo de energia de las maquinas a utilizar, la iluminacién requerida

por cada area, el consumo de los fluorescentes que se deben instalar en cada una y

finalmente el consumo de energia de equipos como computadoras y otros en el area

administrativa.
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Tabla 5.33

Consumo de energia anual de maquinas

Capacidad de H Consu}mo de
y Entrada iento loras energia por  consumo al
Operacion procesamien er:?gnuoll?daa méaquina o Kuih
Cantidad Und. Capacidad Und. Cantidad Und.

Pesado 30809,27 kg 100 kg/h 308,09 0,10 Kw 30,81

Lavado 30809,27 kg 160 kg/h 192,56 3,18 Kw 612,33

Cortado 27 682,95 kg 200 kg/h 138,41 0,75 Kw 103,81
Extruido 18 600,27 kg 25 kag/h 744,01 3,00 Kw 2 232,03
Deshidratado 7 015,99 kg 1,5 kg/h  4838,61 2,00 Kw 967722

Pulverizado 658,16 kg 6 kg/h 109,69 1,30 Kw 142,60

Mezclado 658,16 kg 3 kg/h 219,39 0,25 Kw 54,85
Calentado  21743,28 kg 60 kg/h 362,39 18,60 Kw 6 740,42
Moldeado 21 743,28 kg 30 kg/h 732,10 10,00 Kw  7320,97

Empaquetado 8352900 pzs 30000 pzsth 278,43 3,00 Kw 835,29
Consumo de energia en maquinas en el 2021 27 750,34

Tabla 5.34

Consumo de energia anual de equipos

Cantidad Consumo Horasde Consumo al

Equigos varigs de equipos de W encendido  afio Kwh

Computadoras 7 360 2080 5241,6
Impresora 1 150 2080 312,0
Microondas 1 900 780 702,0
Refrigeradora 2 370 8 760 6482,4
Cafetera 1 900 2080 1872,0
Televisores 2 250 780 390,0
Dispensador de agua 1 612 8 760 5361,1
Luces de emergencia 12 4 8 760 420,5
Consumo de energia en equipos en el 2021 20 781,60

En cuanto al consumo de agua, dentro del proceso productivo solo se usa en el
lavado de materias primas que, de acuerdo con las especificaciones técnicas de la
lavadora, se consume 1,5 litros de agua por cada kg de vegetal lavado. Para el caso del
area administrativa, segin la Norma A.060 del Reglamento Nacional de Edificaciones
para la Industria, se debe dotar de 100 litros de agua por trabajador de planta y de 20 litros
de agua por trabajador de oficina segun la Norma A.080. Para el caso de mantenimiento
de las areas de produccion se consideraran 15 litros al dia por m? de area util y para el

resto de los espacios sin incluir el patio de maniobras y estacionamiento que se
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considerara una dotacién de agua de 0,5 litros por dia por m2, sera de 6 litros por m2.
(Norma Técnica 1.S. 010, 2006)

Tabla 5.35
Consumo de agua del personal

Area Cantidad Litros de, D|’a~s al Con_sumo
agua por dia afio en litros
Planta 5 100 260 130 000
Administrativos 7 20 260 36 400
Cantidad de agua por consumo de operarios 166 400
Tabla 5.36

Consumo de agua por mantenimiento

Espacioen Cantidad deagua Diasal Consumo

Area ) . -

m2 por m2 por dia afno en litros

Oficinas 70 6 260 109 200

Planta 68 15 260 265 200
Comedor 24 6 260 37 440

Area de calidad 16 6 260 24 960
Bafios area administrativa 8 6 260 12 480
Bafios area de produccién 16 6 260 24 960
Almacén de materias primas 26 6 260 40 560
Almaceén de productos 26 6 260 40 560
Estacionamiento 36 1 260 4680
Patio de maniobras 85 1 260 11 050
Area de mantenimiento 6 6 260 9 360
Bafio auxiliar 4 6 260 6 240
Pasadizo 5 6 260 7800

Consumo de agua por mantenimiento en litros 594 490,00

5.11.3 Determinacion del numero de trabajadores indirectos

Teniendo en cuenta el proceso de produccion y la capacidad de planta, se vio por
conveniente trabajar un turno de 8 horas diarias durante 5 dias a la semana. Es en base a
este criterio que se dispondra del personal tanto administrativo como de planta, que no

este involucrado directamente en el proceso de produccion.

El personal administrativo estara conformado 6 personas, también se contara con
1 persona de apoyo para la limpieza de la planta, mientras que en area de produccion

seran 5 los encargados del proceso productivo
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Tabla 5.37

Mano de obra indirecta

e
°

Posicion
Gerente general
Contador
Responsable de HSEQ
Jefe de marketing y ventas
Ejecutivo de ventas
Jefe de produccién

Personal de limpieza
N° de operarios

N N N T

5.11.4 Servicios de terceros

Se requerird el servicio de otras empresas para el desarrollo de nuestras actividades, el
personal que labore en la planta y el rea administrativa de la misma, sera contratado y
administrado por la empresa. En el caso del mantenimiento de las maquinas usadas en el
proceso de produccion, sera realizado por los proveedores de estas, siguiendo una

frecuencia establecida de acuerdo con sus especificaciones.

En cuanto al transporte de las materias primas e insumos, estas seran parte del
contrato con los proveedores, por tal motivo no sera necesario contratar transporte para
el suministro; sin embargo, para la distribucion del producto terminado se contratara una
empresa tercera para que lo distribuya de acuerdo con un cronograma de abastecimiento

que se tendra con cada uno de nuestros clientes.

5.12 Disposicion de planta
5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Debido a que el producto en mencion es un complemento alimenticio, la planta debera
cumplir una serie de requisitos para mantener la inocuidad del producto; por esta razén,
el disefio de esta sera ajustado a la guia de buenas practicas para la fabricacion y

comercializacion de complementos alimenticios.

Como conceptos generales, la planta deberad estar disefiada de modo que se
permita una limpieza maxima de las instalaciones; es decir, superficies de suelos, puertas,

paredes, ventanas y superficies en contacto con los alimentos, deberan ser lisas para asi
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evitar grietas que terminan siendo dificiles de limpiar. La planta también debera estar

lejos de contaminacion por parte de plagas.

En cuanto a la estructura fisica del edificio, tomaremos en cuenta los siguientes

parametros y describiremos las caracteristicas de cada uno de ellos.

e Estructura de la planta

La planta debera contar con el espacio necesario para cumplir cada una de las
operaciones, dentro de esta se debera considerar espacio para los almacenes. Como se vio
en el capitulo 3, la planta estd ubicada en una zona que cuenta con el suministro de
servicios de luz, agua y desague. La estructura debe ser controlada peridédicamente para
mantenerla en buen estado y en caso de ocurrir una reparacion, se debera tener especial
cuidado para evitar contaminacion, teniendo en cuenta que las salidas de emergencia no

deberan de obstruirse en ninguna circunstancia.

El &rea debera estar completamente aislada, de este modo se restringira el ingreso
de cualquier animal o plaga, la misma que debera mantener orden y limpieza en cada una

de las areas de trabajo; finalmente, el area de produccion no podra ser usado como pasillo.
e Ventilacion e iluminacion

Las instalaciones deberan estar bien iluminadas y con buena ventilacién, teniendo en
cuenta que los ductos de aire deben evitar el ingreso de contaminantes. En cuanto a la
iluminacion, los fluorescentes estaran cubiertos con mallas o paneles difusores para evitar
la caida del cristal en caso de ruptura. Todas estas instalaciones no deben tener huecos,
ya que acumulan suciedad y son dificiles de limpiar, tampoco podran estar expuestas y

se encontraran fuera del area de fabricacion.
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Tabla 5.38

Iluminacion por area de trabajo

5 Espacio LUX Cantidad de ~ Wattspor  Horas de ConSLimo

Area en m2 por Fluorescentes fluorescente encendido al afio

area Kwh

Oficinas 70 250 5 40 2 080 416,00

Planta 68 350 6 40 2 080 499,20

Comedor 24 220 3 18 2080 112,32

Area de calidad 16 350 1 57 2 080 118,56

Bafos area 8 75 2 14 2 080 58,24
administrativa

Bafios area de 16 75 2 14 2 080 58,24

produccién
Almacen de materias 26 100 2 14 2 080 58,24
primas

Almacén de productos 26 100 2 14 2 080 58,24

Estacionamiento 36 50 2 14 2 080 58,24

Patio de maniobras 85 50 3 14 2 080 87,36

Area de mantenimiento 6 50 1 14 2 080 29,12

Bafio auxiliar 4 75 s 14 2 080 29,12

Pasadizo 5 35 1 14 2080 29,12

Consumo de energia en iluminacién en el 2021 1612,00

e Suelos, paredes y techos

Como se menciond en las condiciones generales, estos deberdn ser de materiales
impermeables y lisos, para que puedan ser limpiados facilmente y que toleren un desgaste
natural. La red de alcantarillado debera cumplir con las medidas estandares para que

facilite su limpieza.

Las paredes deben ser recubiertas con materiales no tdxicos, que ademas eviten
el moho y la acumulacion de suciedad. En cuanto a las ventanas deberan ser de vidrio
templado y con cornisas en pendiente, para de este modo evitar que se cologquen objetos
en las mismas y las puertas deberan tener superficies no adsorbentes. Finalmente, los

techos no deben acumular suciedad, para que no puedan liberar particulas.
e Limpieza y materiales de desecho

Las instalaciones deberan ser disefiadas de modo que se reduzca al minino la
contaminacion entre insumos. Los desechos no deberan ser acumulados, deben
trasladarse a puntos de acopio y bajo procedimientos establecidos seran desechados

periddicamente. La limpieza de las distintas areas debe seguir un procedimiento
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establecido y se preferiran métodos de limpieza en vacio y hiumedo, ya que los de aire

incurren en riesgo de contaminacion.

e Areas de recepcion y entrega

Las zonas de carga y descarga de materiales y productos, se encontraran apartadas del

area de produccién, teniendo en cuenta las condiciones climatoldgicas para las mismas.
e Instalaciones de higiene personal

Los vestuarios se encontraran aislados del area de produccion; es aqui donde se deja la
ropa que usan los operarios fuera de las horas de trabajo, esta area estara implementada
con todo lo necesario para la higiene personal. La cantidad de sanitarios que se dispondra
en la planta de acuerdo con la norma de saneamiento dispuesta por la OSHA es la

siguiente.

Tabla 5.39

Cantidad de inodoros

Numero de empleados NUmero minimo de inodoros
lals
16a35
36 a55
56 a 80
81a110
111 a 150
sobre 150 » Uno adicional cada 40 empleados
Nota. De Boletin para la Industria en General, por Administracion de seguridad y salud ocupacional,
2015 (https://www.osha.gov/Publications/OSHA3573.pdf)

OO WN -

e Control de plagas

Segun la ubicacion de la planta, se determinara los riesgos de plaga y se implementara

politicas para su control en caso de ser necesario.

Con respecto a los equipos usados en el proceso de produccidn, se tomara en cuenta lo

siguientes:
o Superficies y materiales en contacto con los alimentos

Los equipos y superficies deben ser inertes a los alimentos e insumos y no presentar
porosidad, de modo que sean de facil limpieza y eviten acumulacién de residuos; también,
deberan ser de facil desmontaje para que puedan ser limpiados e inspeccionados

periddicamente.
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Los equipos que se encuentren en contacto con los insumos y el producto final
deberan encontrarse limpios, tanto interna como externamente, para de este modo evitar
la contaminacion y reproduccién de microorganismos. Estos serdn limpiados bajo
estrictas instrucciones y usando los materiales, métodos y precauciones establecidos.

o Laplantay los equipos

Los equipos usados, deberan limpiarse diariamente y en caso de alguna incidencia o
averia, debera revisarse el lote producido para evitar contaminacion. El procedimiento en
caso de incidencia o contaminacion estara documentado. Diariamente, antes del inicio de
actividades en planta, se debe revisar las instalaciones y verificar si se encuentran en las
condiciones correctas para su uso, personal calificado verificara y calibrara los equipos.

Los mantenimientos de los estos estaran preestablecidos y programados.
5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para la ejecucién de las operaciones en la planta se asignaran zonas fisicas de acuerdo

con las labores que se desempefien en estas.

Tabla 5.40

Zonas fisicas requeridas

Area

Area de almacén de
materias primas e
insumos

Almacén de productos
terminados

Avrea de produccion

Area administrativa

Comedor

Servicios higiénicos del
personal de planta

Area de HSEQ

Servicios higiénicos del
personal administrativo

Patio de maniobra

Area de mantenimiento

Descripcién
En esta area, seran almacenadas todas las verduras que se usaran en el

proceso de produccion, también se encontraran las cajas y los blisteres
para el proceso de empacado.

Se almacenaran las cajas con los empaques de gomitas, para su posterior
despacho.

Avrea donde se realizara el proceso productivo de las gomitas nutritivas.

Avrea que comprende las distintas oficinas del personal administrativo
(personal de ventas, logistica y finanzas).

Ambiente destinado para que el personal que labore en la empresa
pueda consumir sus alimentos durante el horario de refrigerio.
Se contard con servicios higiénicos y vestuarios tanto para hombres
como para mujeres en el area de produccion.

Area en el cual se practicaran las distintas pruebas de laboratorio y
calidad a las gomitas para determinar si cumplen los estandares
establecidos.

Se contard con servicios higiénicos para hombres y mujeres en el &rea
administrativa.

Avrea destinada a la descarga de materias primas e insumos y carga de
productos terminados.

Avrea destinada a almacenar articulos de limpieza y mantenimiento de
las maquinas.
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5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Una vez determinadas las zonas en el punto anterior, se procedera a hallar el area que

requerira cada una de estas.
e Area de almacén de materias primas

El &rea destinada a almacenes se encontrara cerca al patio de maniobras, normalmente
los productos que usaremos para la produccion de las gomitas nutritivas son vegetales
que vienen en jabas, estos se compraran en las cantidades exactas para la produccion de
la semana y se almacenaran en jabas de 7 kg cada una, el resto de los insumos se

compraran de acuerdo con la unidad de venta del proveedor.

Tabla 5.41

Calculo de namero de jabas

. . Num_er_o de Cantidad por Unidad de compra Caritidad
Insumo Cantidad Unidad reposiciones reposicion : : comprada ppr
al afio Cantidad Unidad Cantidad Unidad
Vainita 605,84 kg 52 11,65 7,50 kg / jaba 2,00 jabas
Pimiento 774,13 kg 52 14,89 7,50 kg / jaba 2,00 jabas
Tomate 122341 kg 52 23,53 7,50 kg / jaba 4,00 jabas
Zanahoria 983,77 kg 52 18,92 7,50 kg / jaba 3,00 jabas
Broécoli 628,62 kg 52 12,09 7,50 kg / jaba 2,00 jabas
Naranja 552,67 kg 52 10,63 7,50 kg / jaba 2,00 jabas
Esparrago 790,93 kg 52 15,21 7,50 kg / jaba 3,00 jabas
Alcachofa 476,67 kg 52 9,17 7,50 kg / jaba 2,00 jabas
Espinaca 1214,73 kg 52 23,36 7,50 kg / jaba 4,00 jabas
Pifia 24321,48 kg 52 467,72 7,50 kg / jaba 63,00 jabas
Acido citrico 21,15 kg 12 1,76 1 kg / bolsa 2,00 bolsa
Colorante 2,12 kg 1 2,12 1 kg / bolsa 3,00 bolsa
Miel 1282,09 kg 12 106,84 25 kg / balde 5,00 baldes
Gelatina 2564,18 kg 12 213,68 25 kg / bolsa 9,00 bolsa
Empaques 427 790,55 unds 12 35649 2000  unidades/rollo 18,00 rollos
Cajas 14 260,00 unds 12 1188 40 unidades / paquete 30,00  paquetes
Cajas de
carton 3565,00 unds 12 297 20 unidades / paquete 15,00  paquetes
corrugado

Para cada uno de los envases de los insumos y las materias primas se evaluaron
sus medidas para determinar cuantos entran en una parihuela, finalmente en el almacén
se colocaran racks que permitan tener apiladas las parihuelas en dos casilleros de 1,5 m

de altura cada uno.
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Tabla 5.42

Calculo de cantidad de parihuelas

. Cantidad
Contenedor cct:)?wl':;de%l?)gees Unidades pg(r)g?rr;?lizlra Unidades de
parihuelas
Jabas 87,00 jabas 18,00 jabas / parihuela 5,00
Baldes 5,00 baldes 12,00 baldes / parihuela 1,00
Bolsa 9,00 bolsas 9,00 bolsas / parihuela 1,00
Rollos 18,00 rollos 30,00 rollos / parihuela 1,00
Paquete Caja 1 30,00 paquetes 16,00 paquetes / parihuela 2,00
Paquete Caja 2 15,00 paquetes 3,00 paquetes / parihuela 5,00
Total de parihuelas 15,00

Con el célculo de numero de parihuelas, se determiné que el espacio para el
almacén de materias primas e insumos, teniendo en cuenta que se tendran dos columnas
que estaran separadas por un pasadizo de 1,8 m de ancho, cada una de estas con dos
casilleros y en las cuales entraran 5y 3 parihuelas por casillero, se obtuvo que el almacén

debe tener como minimo 6,5 m de largo y 4 m de ancho es decir 26 m?.

e Area de almacén de productos terminados

Al igual que el almacén de productos terminados, este contara con acceso directo al patio
de maniobras para facilitar el despacho del producto, el producto tendré una vida util de
6 meses por lo que la politica de almacenamiento serd PEPS, asi mismo se mantendra un
stock de seguridad de 6 840 empaques de gomitas de 50 g y la produccién sera lineal con
un despacho de producto cada dos semanas. El producto se almacenara en las cajas en las
que saldra a la venta, los datos para el calculo del nimero de parihuelas son los siguientes:

e Dimensiones de lacaja: L42cm x A35cm x H 25 cm.
e Niveles por parihuela: 3 niveles.
e Dimensiones de la parihuela: L 120 cm x A 100 cm x H 10 cm.

Teniendo en cuenta que como méximo se deberan almacenar 6 cajas por SS'y 136
cajas que corresponden a 2 semanas de produccién en el 2025, se necesitan 8 parihuelas,
por tal motivo se consideré conveniente tener la misma distribucion que el almacén de

materias primas e insumos que almacena 16 parihuelas, es decir tendré un area de 26 m2.
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e Oficinas

El area administrativa estad conformada por 6 personas que trabajaran dentro de las
oficinas y segun la norma A.080 de Oficinas del Reglamento Nacional de Edificaciones,
por ocupante debe haber 9,5 m?, por tal motivo nuestras oficinas tendran un area minima

de 57 m?, para un caso practico se considerd que este espacio tendra 70 m?.

e Departamento de calidad

El departamento de calidad se ubicara dentro del area de produccién, en el cual se

evaluaran muestras de insumos como de productos terminados y tendra un area de 16 m2.

e Comedor

La empresa contara con un comedor que estard equipado con mesas Y sillas. Se ha
establecido que por cada operario se debe construir un area de 1,58 m2. Teniendo en
cuenta que en la planta trabajaran 12 personas, el area minima del comedor sera de 18,96

M2 y para un caso practico se considerara un area de 24 m? para el comedor.

e Servicios higiénicos y vestuarios

El area administrativa contara con bafio de mujeres y de hombres, cada uno de 4 m2 En
el area de produccion los bafios contaran con vestuarios, ya que para entrar a dicha area
deberan vestir implementos de seguridad para la manipulacion de alimentos, de acuerdo
con la norma A.060 de Industria del Reglamento Nacional de Edificaciones, los
vestuarios deben tener 1 ducha por cada 10 personas y el area por persona debe ser de 1,5
m?2, por tal motivo el 4rea por vestuarios y bafio sera de 8 m? para hombres y 8 m? para

mujeres. Adicionalmente, se contara con un servicio higiénico auxiliar de 4 m?.

e Mantenimiento

De acuerdo con la norma A.080 de Oficinas del Reglamento Nacional de Edificaciones,

se debe contar con un &rea minima de 6 m? destinada a la recopilacion de la basura.
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e Patio de maniobra

En el patio de maniobra se descargaran las materias primas e insumos y se cargara el
producto terminado para su distribucion, por tal motivo este patio colindara con los

almacenes y tendra un area de 85m?2.

e [Estacionamiento

El estacionamiento de la planta contara con 3 espacios, cada uno de 2,4 m de anchoy 5
m de largo, dispuestos en diagonal y con un radio de giro minimo de 5 m, que sera parte

del patio de maniobra, el area que ocuparan los estacionamientos es de 36 m?,

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién

Con el fin de salvaguardar la integridad y bienestar de los colaboradores de la empresa,
se implementaran dispositivos de seguridad tanto en la zona de produccion como en el

area administrativa.
e Sefalizacién

En la planta se pondrén distintos tipos de sefializacion ubicadas de acuerdo con la

disposicion de INDECI, las sefiales que se colaran son:
e Sefales de advertencia: sefiales de color amarillo
e Sefiales de obligacion: sefiales de color azul.
e Sefales de evacuacion: sefiales de color verde.
e Sefiales de seguridad contra incendios: sefiales de color rojo.

e Sefiales de prohibicion: sefiales circulares rojas con diagonal.
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Figura 5.6

Sefializacion
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Nota. De Sefialetica Seguridad Industrial, por Seguri Express, 2019
(http://seguriexpress.net/index.php?id_product=698&controller=product)

e Extintores

Debido al proceso de produccion, los insumos, las maquinas y los equipos usados, existe
el riesgo de un incendio moderado y segun la NTP 350.043-2 publicada en 1998 la

capacidad maxima de extincion es de 140m? por extintor.

De acuerdo con las areas y los m? que ocupa cada una de estas, la distribucion y

la cantidad de extintores es la siguiente.
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Tabla 5.43

Calculo de la cantidad de extintores

Clase de Tipo de Tipo de Cantidad de

Area M2 . Inmobiliario X .
fuego riesgo extintor extintores
Area de almacén de Bajo Parihuelas Extintores
materias primas e 26 A B,C Montacargas de Polvo 1
insumos ABC
Almacén de Parihuelas Extintores
productos 26 A B,C Bajo Montacargas de Polvo 1
terminados ABC
p ., L Extintores
Area de produccion 68 C Moderado Maquinas de CO2 1
Utiles y Extintores
Area administrativa 70 A C Moderado equipos de de Polvo 1
escritorio. ABC
Microondas Extintores
Comedor 24 A C Bajo Mesas de de Polvo 1
madera ABC
Servicios higiénicos
del personal de 24 X X X X X
planta
< . 3 Extintores
Area de calidad 12 A C Moderado Equipos de CO2 1

Servicios higiénicos
del personal 8 X X X X X
administrativo

Patio de maniobra y Extintorgs

. . 121 A/B,C Moderado Vehiculos de Polvo 1

estacionamiento
) ABC
Area de

e 6 X X X X X
mantenimiento

Cantidad total de extintores 7

e Luminaria de emergencia

Se colocara luminaria de emergencia en caso de que falle la alimentacion de alumbrado
normal, estas se ubicaran en el &rea administrativa, en el rea de produccion y en las vias

de evacuacion.

e Detectores de humo

Estos se colocaran con el fin de detectar humo en caso de que esté ocurriendo un incendio
y se pueda alertar al personal, se colocaran en cada una de las areas las que existe riesgo
moderado y bajo de incendio a excepcién del patio de maniobra ya que este se encontrara

al aire libre.
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5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

Se determinaran las dimensiones tedricas de las areas para la instalacion de una planta
productora de gomitas nutritivas; sin embargo, al momento de llevar a cabo la

construccion, estds medidas podran cambiar.

Las areas minimas para produccion estaran determinadas a través del método de

Guerchet.
o L : Largo
o A: Ancho
e h: Altura
e N: NUmero de lados de atencion
e n : Cantidad de elementos requeridos
e Ss: Superficie estatica (L * A)
e SQ: Superficie gravitacional (Ss * N)
e Se: Superficie de evolucién K * (Ss + Sg)
o St: Superficie total n * (Ss + Sg + Se)
o K: Coeficiente de superficie evolutiva (0.5 * Hem/Hee)

De acuerdo con los parametros antes mencionados, se usaran las siguientes

férmulas para hallar los elementos mdviles y los elementos estaticos.

o us xn xh) (s xn xh
7 X(Ss xn) em = TS(Ss xn)

Una vez que obtuvimos los ambos valores, se procede a hallar el valor de con la

siguiente formula.
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Tabla 5.44
Método Guerchet

L A h N n SS Sg Se ST Ssxn Ssxnxh

Elementos estaticos
Mesa de inspeccion 150 060 09 1 1,00 09 0,9 091 271 0,9 0,81

_ Puntodeespera- 59 )95 (79 1,00 1,20 000 061 1,81 1,20 0,84
InspeCCIOn y seleccion

Lavadora automatica 1,75 1,10 1,10 1 1,00 1,93 193 194 579 1093 212
Cortadora 060 050 090 3 1,00 030 090 061 1,81 030 027
Dshidratador 047 055 091 1 1,00 026 026 026 078 026 0,24

Molino de cuchillas 1,10 060 129 1 100 066 066 067 199 066 0,85
Mezclador 056 027 056 3 1,00 015 045 031 091 015 0,08
Marmita 13 120 1 1 1,00 1,63 163 1,64 489 163 167

Mesa%ili’ét;“'doy 150 060 1,29 1 1,00 090 090 091 271 090 1116
Moldeadora 140 090 14 2 1,00 126 252 191 569 126 176

Punto de esperapara 15 155 1,00 3,15 0,00 159 474 315 573
secado

Lavadero de 2 pozas 1,50 0,60 1 1 100 09 09 091 2,71 0,9 0,81
Mesa de desmoldado 1,10 060 1 1 2,00 066 066 0,67 397 1,32 1,19

Empaquetadora 165 130 22 1 100 215 215 217 6,46 215 4,72
Punto de espera-

encajado 1,20 1,00 1 1,00 1,20 0,00 o061 181 120 0,84
Encajado 1,50 0,60 1 1 100 09 09 091 271 09 0,81
Elementos moviles
Montacargas 150 1,00 2,50 1,00 150 0,00 0,00 150 1,50 3,75
Transpaleta 1,22 0,53 0,90 1,00 065 0,00 1,00 165 0,65 0,58
Carro portabandejas 045 0,66 1,82 5,00 0,30 0,00 0,00 1,49 1,49 2,70
Operarios 1,65 500 0,50 0,00 0,00 250 2,50 4,13

Con las medidas de los equipos que se muestran en la tabla, se obtuvo lo siguiente:

e Hem:1,28
e Hee: 1,27
e K:0,50

Con los valores de las variables se obtuvo la superficie total, que en sumatoria nos

daria un area minima de produccion de 53,37 m2.

Con el area minima obtenida por el método de Guerchet para la zona de

produccion, se utilizaran tablas y diagramas relacionales para la disposicion de la planta.

99



e Tabla relacional de actividades

Para elaborar la taba relacional de actividades se tomaran en cuenta la siguiente lista de

motivos con sus respectivos codigos:
e 1: Secuencia de operaciones
e 2: Recepcion y despacho
e 3: Inspeccion o control
e 4: Peligro de contaminacién
e 5: Comodidad del personal

6: Irrelevante

Asi mismo, se consideraran los siguientes codigos de proximidad para la elaboracion de
la tabla relacional de actividades y su simbologia serd usada en la elaboracion de

diagrama relacional de actividades que se muestra en la figura 5.6.

Tabla 5.45

Lista de motivos y cadigos de proximidad

Cadigo Proximidad Color Linea
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
O Normal u ordinario Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No recomendable Plomo 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag
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Figura 5.7

Tabla relacional de actividades.
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Figura 5.8

Diagrama relacional de actividades.

Elaboracion propia
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5.12.6 Disposicion general

Figura 5.9

Disefio de planta
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Elaborado por:
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

La implementacion del proyecto llevara a cabo 13 meses, los cuales han sido distribuidos

en distintas actividades que se describen en el siguiente Diagrama Gantt.

Figura 5.10

Cronograma del proyecto
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FSl Cronograma del proyecto: [364 diaflun 3/02/20 |dom 31/01/21
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3 Actividades que incluye el Proyecto 364dias 1un3/02/20  dom31/01/21
4 Estudio de prefactibilidad 1ms lun 3/02/20 dom 1/03/20 ha
5 Estudio de factibilidad 1ms lun 2/03/20 dom 29/03/20
6 Constitucion de la empresa 3mss  lun30/03/20 dom 21/06/20 1
7 Financiamiento 2mss lun 30/03/20 dom 24/05/20 -
8 Busqueda de terreno 1ms lun 25/05/20 dom 21/06/20 ‘ N
9 Adquisicion de terreno 1ms lun 22/06/20 dom 19/07/20 #
10 Gestion de tramites y permisos 1ms  1un20/07/20  dom 16/08/20
11 Estudio de resistencia de suelo 1ms lun 20/07/20 dom 16/08/20 .
12 Estudio de impacto ambiental 1ms lun 20/07/20 dom 16/08/20 %
13 Contruccién de obras civiles 3mss  lun17/08/20 dom 8/11/20 i
14 Adquisicién de maquinas y equipos 2mss lun 14/09/20 dom 8/11/20
15 Adquisicion de muebles de oficina 1ms lun 12/10/20 dom 8/11/20
16 Montaje e instalacion de maquinas 1ms lun 9/11/20 dom 6/12/20
T Rechtamientoy entrenamientode personal  2mss W 9/A1/20  dom 3/01/21 .
18 Puesta en marcha 1ms lun 4/01/21 dom 31/01/21 ‘
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Division Tarea inactiva solo duracién solo fin 1 Progreso
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

El tipo de sociedad que se vio por conveniente para la empresa es una Empresa Individual
de Responsabilidad Limitada con sus siglas EIRL debido a que esta constituida por un

titular que viene a ser el duefio Unico Yy tiene las siguientes caracteristicas.
e El patrimonio del titular es distinto al patrimonio de la empresa.

e En el caso de esta constitucion el capital esta pagado y suscrito al momento

de constituir la empresa.

e El titular o duefio no responde directamente por las obligaciones de la

empresa sino esta responsabilidad esta limitada por el patrimonio.

e En este caso el titular puede asumir el cargo de gerente.

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

funciones generales de los principales puestos

De acuerdo el capitulo 5, seran necesarias 7 personas que cubriran puestos de personal
indirecto para el proceso de produccion de las gomitas nutritivas, a continuacion, se

describiran las funciones y los requisitos de los puestos.

e Gerente general

Tendrd como objetivo administrar los sistemas y recursos, supervisar y controlar el
desarrollo de los procesos de gestion de las unidades a su cargo. El gerente general sera
el encargado de administrar y ejecutar las politicas de la empresa, velar por el
cumplimiento del plan anual, supervisar el cumplimiento de objetivos estratégicos de
cada gerencia o jefatura a cargo, revisar y aprobar el presupuesto anual de la empresa,
revisar junto con el GAF (Gerente de administracion y finanzas) el flujo de caja,

finalmente establecer indicadores de gestion por areas y trazar medidas correctivas.
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Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccion titulado
de las carreras de Ingenieria Industrial o Administracion con experiencia en gerencia o

jefatura de 7 afios, nivel de inglés y Microsoft Office avanzado.

e Contador

Este tendra como objetivo dirigir y controlar la aplicacion de la normativa administrativa
y financiera de a acuerdo con las leyes, decretos y reglamentos vigentes, dentro de sus
funciones estaran la elaboracion del presupuesto de la empresa, analizar el flujo de
efectivo y coordinar con gerencia para la toma de decisiones, realizar pagos de facturas a
proveedores previa revision, realizar los EEFF y analizar la situacion financiera,
supervisar y dar seguimiento a los procesos de facturacion, cobro y pago, administrar

contratos del personal y elaboracién de planilla para el pago de sueldos.

Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccién titulado
de la carrera de Contabilidad con experiencia de 3 afios, nivel de inglés intermedio y

Microsoft Office avanzado.

e Jefe de produccion

Este tendrd como objetivo planificar y controlar los costos y el progreso de la
productividad en funcidn a la produccion programada, asi mismo, promover la seguridad
laboral en las instalaciones a su cargo, dentro de sus funciones estardn la planificacion
de las actividades, definicidn de plazos y metas alineados con el requerimiento de ventas,
supervisar el avance y las tareas del personal operativo, implementar soluciones o
cambios para mejorar la gestion de recursos y costos, velar por la calidad segun los
estandares de desempefio definidos, elaborar reportes de productividad y lista de
requerimientos para el area de compras, coordinar el mantenimiento de las maquinas y

equipos de acuerdo con el cronograma establecido.

También tendrd como objetivo coordinar, controlar, suministrar y organizar los
bienes e insumos requeridos para el correcto desarrollo de las actividades de la empresa,
dentro de sus funciones estaran realizar el presupuesto de compras de cada una de las
areas, buscar proveedores que cumplan con los estandares requeridos, planificar la

compra y los stocks de insumos y materiales para el area de produccién y administrativa

105



de acuerdo con sus requerimientos, emitir ordenes de compra y hacer seguimiento con el
area de finanzas para el pago de proveedores, monitoreo de inventarios y reportar

indicadores de gestion a la gerencia general.

Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccion titulado
de las carreras de Ingenieria de Alimentos con experiencia en jefatura de procesos de

produccion de alimentos de 5 afios, nivel de inglés y Microsoft Office intermedio.

e Jefe de marketing y ventas

Este tendrd como objetivo la captacion, desarrollo y ejecucion de nuevos proyectos
comerciales, elaboracion de estrategias que permitan la fidelizacion y/o atraccion de los
clientes a través de la aplicacidn de estrategias de marketing, dentro de sus funciones
estaran liderar el equipo de ventas, ampliar y reforzar la cobertura de ventas, elaboracion
de un plan comercial para lograr los objetivos mensuales y anuales, realizar investigacion
de mercado, elaborar y presentar indicadores de gestion del area comercial, coordinar
campafias de marketing en los supermercados para la introducciéon del producto al

mercado y negociar directamente con clientes en relacion a tarifas precios y cierres.

Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccion titulado
de las carreras de Ingenieria Industrial o Administracion con experiencia en el area de

ventas de 5 afios, nivel de inglés y Microsoft Office intermedio.

e Ejecutivo de ventas

Este tendra como objetivo la comercializacion, promocion y asesoria de los productos
que ofrece la empresa; buscar clientes potenciales como también hacer seguimiento y
atender a clientes en cartera para satisfaccion y fidelizacion de los mismos, dentro de sus
funciones estaran la programacién de reuniones con clientes y seguimiento continuo via
teléfono, actualizar su gestion de avance en CRM de manera periddica, seguimiento y

cumplimiento de indicadores comerciales, reportar avances y logros diarios a la jefatura.

Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccion bachiller
de las carreras de Ingenieria Industrial o Administracion con experiencia en el area de

ventas de 3 afios, nivel de inglés y Microsoft Office intermedio.
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e Responsable de HSEQ

Este tendra como objetivo disefiar, estructurar e implementar un programa de salud,
seguridad, medio ambiente y calidad en la empresa, dentro de sus funciones estaran el
cuidar la salud y garantizar un ambiente seguro de trabajo a través de capacitaciones en
el uso correcto de EPP’s y adecuacion de las estaciones de trabajo segin estandares de
ergonomia, cuidar y controlar la disposicion de residuos, realizar controles y pruebas de
calidad por muestreo tanto a los insumos como a las gomitas con el fin de cumplir con

los parametros establecidos.

Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccion bachiller
de la carrera de Ingenieria de Alimentos con experiencia en el area de seguridad, salud,

medio ambiente y calidad de 3 afios, nivel de inglés y Microsoft Office intermedio.

e Personal de limpieza

Este tendrd como objetivo mantener las areas administrativas y de produccion en las
condiciones de higiene requeridas por la industria, dentro de sus funciones estaran el
desinfectar y limpiar las superficies y los suelos del area de produccion, limpiar y

mantener el orden en el area administrativa y estacionamientos de la planta.

Los requisitos que se exigiran para este puesto son grado de instruccion

secundaria completa con experiencia en la limpieza de 1 afio en industrias afines.

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1
Organigrama de la empresa

Gerente General

Jefe de y Responsable de
Contador Jefe de produccion
marketing y ventas L HSEQ
Ejecutivo de ventas Operarios Personal de limpieza
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7.1

CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

Inversiones

7.1.1 Estimacién de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

La inversién a largo plazo estard compuesta por todos los activos que seran comprados

al inicio del proyecto y seran devaluados conforme a los afios de ejecucion.

Tabla 7.1
Activos tangibles

Activos tangibles P'fec".’ Cantidad Und.  Costo Total IGV
unitario
§ Terreno S/ 3742,20 390 m? S/ 1459458,00 S/ 222 629,19
§ ngi}ﬁf;‘fa'glsgea S/ 124400 270 m? S/ 33588000 S/ 5123593
E Consgr‘éfjcu"c’giggea d g 124400 120 m? S/ 14928000 S/ 2277153
Balanza S/ 1055,68 2 und. S/ 211136 S/ 322,07
Lavadora automética S/ 33 000,00 1 und. S/ 33000,00 S/ 503390
Cortadora S/ 9900,00 1 und. S/ 9900,00 S/ 151017
@ Deshidratador S/ 8500,00 il und. S/ 8500,00 S/ 1296,61
= Molino pulverizador S/ 2 400,00 1 und. S/ 2400,00 S/ 366,10
8 Extractor S/ 2500,00 il und. S/ 2500,00 S/ 381,36
= Mezcladora S/ 13 695,00 1 und. S/ 1369500 S/ 2089,07
Marmita S/ 52 800,00 1 und. S/ 5280000 S/ 8054,24
Moldeadora S/ 400 394,50 1 und. S/ 40039450 S/ 61077,13
Empaquetadora S/ 148 000,00 1 und. S/ 148000,00 S/ 22576,27
g MewedeSOmmX80 g y40000 3 wnd. S/ 420000 S/ 64068
[&]
g MeasdeLLOMmMX®0 ) 99500 3 und S/ 298500 S/ 45534
% Tamiz de vibracién S/ 4 860,00 1 und. S/ 4860,00 S/ 741,36
3 Microscopio S/ 3892,00 1 und. S/ 3892,00 S/ 593,69
g pH-metro S/ 455,00 1 und. S/ 455,00 S/ 69,41
S Carro portabandejas S/ 2 275,00 5 und. S/ 1137500 S/ 173517
i Moldes de silicona S/ 20,00 840 und. S/ 16800,00 S/ 2562,71
2 Lavadero de acero S/ 1870,00 1 und. S/ 1870,00 S/ 285,25
%L Estanteria para almacén S/ 8 100,00 2 und. S/ 16200,00 S/ 247119
g Pallets S/ 285,00 32 und. S/ 9120,00 S/ 1391,19
Jabas S/ 38,00 94 und. S/ 3572,00 S/ 544,88
(Continua)
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(Continuacion)

Precio

Activos tangibles unitario Cantidad Und. Costo Total IGV
é % Computadoras S/ 3000,00 6 und. S/ 18000,00 S/ 274576
El g— Impresora S/ 3 500,00 1 und. S/ 3500,00 S/ 533,90
w 8 Celulares S/ 1 000,00 6 und. S/ 6 000,00 S/ 915,25
Sofas pequefios S/ 800,00 2 und. S/ 1600,00 S/ 244,07
g Mesa de recepcion S/ 300,00 1 und. S/ 300,00 S/ 45,76
;f_;’ Sillas giratorias S/ 213 6 und. S/ 1280,00 S/ 195,25
g Escritorios S/ 1200,00 6 und. S/ 7200,00 S/ 1098,31
& Sillas de comedor S/ 90,00 14 und. S/ 1260,00 S/ 192,20
3 Mesas de comedor S/ 600,00 1 und. S/ 600,00 S/ 91,53
E Refrigeradora S/ 3 100,00 2 und. S/ 6 200,00 S/ 945,76
g Microondas S/ 350,00 1 und. S/ 350,00 S/ 53,39
= Cafetera S/ 290,00 1 und. S/ 290,00 S/ 44,24
O Televisores S/ 2 000,00 2 und. S/ 4 000,00 S/ 610,17
Dispensador de agua S/ 800,00 1 und. S/ 800,00 S/ 122,03
= Montacargas S/ 31 783,73 1 und. S/ 31783,73 S/ 484837
S Transpaleta S/ 1200,00 1 und. S/ 120000 S/ 183,05
Extintores clase C S/ 569,90 7 und. S/ 398930 S/ 608,54
Detectores de humo S/ 39,90 10 und. S/ 399,00 S/ 60,86
Extractores de aire S/ 219,90 3 und. S/ 659,70 S/ 100,63
Luces de emergencia S/ 47,90 12 und. S/ 57480 S/ 87,68
é Fluorescentes LED de 14 W S/ 69,90 11 und. S/ 768,90 S/ 117,29
S Fluorescentes LED de 40 W S/ 169,00 11 und. S/ 1859,00 S/ 283,58
§ Fluorescentes LED de 18 W S/ 114,90 3 und. S/ 344,70 S/ 52,58
8 Fluorescentes LED de 57W S/ 189,90 1 und. S/ 189,90 S/ 28,97
Fluorescentes LEDde 14W o, 7999 5 ynd. s/ 39950 S/ 60,94

exterior

Conenedorcebasurall00 s/ 139990 1 und. S/ 139990 S/ 21354
Tachos de basura 120 L S/ 79,90 6 und. S/ 479,40 S/ 73,13
Total S/ 278867569 S/425391,21

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

Para calcular el capital de trabajo, primero se debera estimar el ciclo de caja, que viene a

ser el resultado de la siguiente formula.

Ciclo de caja = P.p.de invetario + P.p.de cobro — P.p.de pago

Este es estimado para cubrir los gastos en los que incurre la empresa durante este

periodo, ya que es durante este tiempo la empresa no percibira ingreso por venta. Las

cuentas que la empresa establece son las siguientes:

e Periodo promedio de cobro = 60 dias

e Periodo promedio de pago = 30 dias
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El periodo promedio de inventarios en la empresa es de 15 dias, que pertenecen a
14 dias de produccion y 1 dias el tiempo en que se demora en despachar la produccion,

finalmente el ciclo de caja vendria a ser el siguiente:
Ciclo de caja = 15 dias + 60 dias — 30 dias = 45 dias

Para el calculo del capital de trabajo se usara a siguiente formula:

1 afio

Capital de trabajo = Ciclo de caja (dias) X Costos y gastos auales X 360 dias

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de las materias primas

Estos fueron calculados de acuerdo el programa de produccion anual y de acuerdo con

las unidades minimas de venta de los productos.

Tabla 7.2

Costo de materias primas e insumos

Insumo  Und C(gs;;o 2021 2022 2023 2024 2025
Vainita kg 5,99 3 725,89 3572,82 3621,66 3 621,66 3 628,98
Pimiento kg 5,99 4 760,88 4 565,28 4 627,69 4 627,69 4 637,05
Tomate kg 3,49 4 383,73 4 203,63 4 261,09 4 261,09 4 269,71
Zanahoria kg 1,99 2 009,98 1927,41 1 953,75 1 953,75 1 957,70
Brocoli kg 4,99 3 220,56 3088,25 3130,46 3 130,46 3136,79
Naranja kg 1,39 788,72 756,32 766,65 766,65 768,20
Esparrago kg 1558 12651,71 12 131,94 12 297,77 12 297,77 12 322,64
Alcachofa kg 39,8 19 478,20 18 677,98 18 933,29 18 933,29 18 971,58
Espinaca kg 4,19 5 225,65 5010,96 5079,46 5 079,46 5089,73
Pifia kg 459 114616,72 109907,89 111410,23 111410,23 111635,58
Ac. citrico kg 12 260,63 249,93 253,34 253,34 253,85
Colorante kg 38 82,53 79,14 80,22 80,22 80,39
Miel kg 11,16 14 690,21 14 086,69 14 279,24 14 279,24 14 308,12
Grenetina kg 28,8 75 820,43 72 705,48 73 699,29 73 699,29 73 848,37
Empaques  unds 0,08  33745,72 33 693,60 34 154,16 34 154,16 34 223,24
Cajas unds 0,5 7 030,50 7 019,50 7 115,50 7 115,50 7 130,00
Cajas de
carton unds 1,2 4 219,20 4 212,00 4 269,60 4 269,60 4 278,00
corrugado
Total 306 711,24 295888,80 299933,40 299933,40 300 539,95
Costo sin IGV 259 924,78 250 753,22 254 180,85 254180,85 254 694,87
IGV 46 786,46 45 135,58 45 752,55 45 752,55 45 845,08
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa
Seran 5 operarios que se dividiran las actividades de la cadena de produccion.

Tabla 7.3
Mano de obra directa

Sueldo  Sueldo Asignacion

Concepto mensual  anual Grat. CTS ESSALUD familiar Total anual
5operario S/1000 S/60000 S/10900 S/ 954167 S/ 540000 S/ - S/ 8584167
Total MOD S/60000 S/10900 S/ 9541,67 S/ 540000 S/ - S/ 85841,67

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta).

Tabla 7.4

Costos indirectos de fabricacion

.C.OStOS Insumos P'feC'(.) Unds Unidad Costo Total Costo sin IGV
indirectos unitario IGV
Botasblancas o, 399 19 und. S/ 702,00 S/ 59492 S/ 107,08
de PVC
Mar;,‘i'/'gs‘je S/ 2690 18 und. S/ 48420 S/ 41034 S/ 7386
G”rfi't‘:ﬁzde S/ 790 36 und. S/ 284,40 S/ 241,02 S/ 43,38
EPP's Guantes o/ 1999 12 und. S/ 23880 S/ 20237 S/ 3643
anticorte
Mascarillas S/ 10,90 65 50unds. S/ 708,50 S/ 600,42 S/ 108,08
ey S/ 1390 33 100unds. S/ 458,70 S/ 38873 S/ 6997
descartable
Manga o/ 1500 33 100unds. S/ 49500 S/ 41949 S/ 7551
protectora
Insumos D'?:’I((')‘:g d g ggon 58 4L S/ 521420 S/ 441881 S/ 79539
Costos indirectos S/ 858580 S/ 7276,10 S/1309,70

El consumo de materiales indirectos estara relacionado con el uso Utiles de oficina
que serén usado en el &rea administrativa, asi como también los insumos requeridos para

el mantenimiento del area administrativa y areas comunes

En cuanto al consumo de energia eléctrica, agua y alcantarillado, se tomo en
cuenta el consumo determinado en el capitulo 5y las tarifas establecidas por Luz del Sur
en el caso de energia para no residenciales el precio establecido sera S/ 3,19 mensual
como cargo fijo y S/ 0,6127 Kwh, estos precios incluyen IGV; mientras que el servicio

de agua serd distribuido por Sedapal, el cargo fijo mensual que se aplica para industria
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con consumo de 0 a 1 000 m® mensual es de S/ 4,886 y S/ 4,858 por m® de agua
consumido; para el alcantarillado de zona industrial en el mismo rango de consumo, la
tarifa de cargo fijo es de S/ 4,886 y S/ 2,193 por m? de alcantarillado, los cargos de
Sedapal no incluyen IGV. En el cuadro que se muestra a continuacion, todos los costos
incluyen IGV.

Tabla 7.5

Consumo de energia por afio

Consumo lHluminacién  lluminacion Total
. . Consumo Total consumo
o de area area de ' consumo de P

Afo L £ . g por equipos - de energia area

maquinas administrativa produccién (Kwh) energia en administrativa

(Kwh) (Kwh) (Kwh) produccion
2021 27 750,34 819,52 792,48 20 781,60 S/ 17 526,46 S/ 13 273,29
2022 27 707,48 819,52 792,48 20 781,60 S/ 17 500,21 S/ 13 273,29
2023 28 086,22 819,52 792,48 20 781,60 S/ 17 732,26 S/ 13 273,29
2024 28 086,22 819,52 792,48 20 781,60 S/ 17 732,26 S/ 13 273,29
2025 28 143,03 819,52 792,48 20 781,60 S/ 17 767,07 S/ 13 273,29
Tabla 7.6
Consumo de agua por afio

Consumo  Consumo de Consumo Consumo Consumode Consumo de

Afio para lavar operarios  mantenimiento mantenimiento agua area de agua area
vegetales (L) (L) produccién (L) oficina (L) produccién administrativa

2021 46 213,90 166 400,00 396 240,00 198 250,00 S/ 3350,74 S/ 1414,30
2022 41561,22 166 400,00 396 240,00 198 250,00 S/ 3324,07 S/ 1414,30
2023 42 129,33 166 400,00 396 240,00 198 250,00 S/ 3327,33 S/ 1414,30
2024 42 129,33 166 400,00 396 240,00 198 250,00 S/ 3327,33 S/ 1414,30
2025 42 214,54 166 400,00 396 240,00 198 250,00 S/ 3327,82 S/ 1414,30

Para el correcto funcionamiento de la empresa se contara con 6 personas en el
area administrativa y 1 persona de apoyo que sera el encargado de la limpieza, los costos

de contratacion del personal son los que se muestra a continuacion.
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Tabl

a’r.7

Mano de obra indirecta

Concepto Sueldo Sueldo Gratificacion CTS ESSALUD A&gr!a_uon Total anual
mensual anual familiar
Gerente
goneral | S/6000 S/ 72000 S/ 13080 S/ 709000 S/ 648000 S/ - S/ 9865000
Contador S/3000 S/ 36000 S/ 6540 S/ 354500 S/ 324000 S/ - S/ 4932500
Responsable o 3000 s/ 36000 S/ 6540 S/ 354500 S/ 324000 S/ - S/ 4932500
de HSEQ
Jefe de
marketingy S/3000 S/ 36000 S/ 6540 S/ 354500 S/ 324000 S/ - S/ 4932500
ventas
E’e\clé‘rt]'t‘;g % o 2500 S/ 30000 S/ 5450 S 295417 S/ 270000 S/ - S/ 4110417
Jefe de
®  5/3500 S/ 42000 S/ 7630 S/ 413583 S/ 378000 S/ - S/ 5754583
produccion
Pfir;‘;?s'zse S/1000 S/ 12000 S/ 2180 S/ 118167 S/ 108000 S/ - S/ 1644167
Total MOI S/264000 S/ 47960 S/25996,67 S/2376000 S/ -  S/361716,67

El transporte del producto final a los almacenes de distribucion de supermercados,

tiendas especializadas y farmacias correrd por parte de la empresa, se contratard una

empresa tercera dos veces al mes ya que los despachos seran cada dos semanas.

7.3 Presupuesto Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Las gomitas se venderan en empaques de 50 g a un precio de S/ 3,80, por lo tanto, los

ingresos anuales se obtendran de la multiplicacion de la demanda por el precio de venta

COmo Se muestra a continuacion.

Tabl

ar.8

Presupuesto de ingreso de ventas

Ingreso por

Afo Demanda Precio ventas Ingreso sin IGV IGV

2021 417000 S/ 3,80 S/1584600,00 S/1342881,36 S/ 241718,64
2022 417000 S/ 3,80 S/1584600,00 S/1342881,36 S/ 241718,64
2023 422700 S/ 3,80 S/1606260,00 S/1361237,29 S/ 245022,71
2024 422700 S/ 3,80 S/1606260,00 S/1361237,29 S/ 245022,71
2025 424200 S/ 3,80 S/1611960,00 S/1366067,80 S/ 245892,20
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos

A continuacidn, se muestran los presupuestos de costos de depreciacidn, costos indirectos

de fabricacion y, por Gltimo, el costo operativo de produccion.

Tabla 7.9

Costos indirectos de fabricacion sin depreciacion.

_ Costos 2021 2022 2023 2024 2025
indirectos

EPP's S/ 3371,60 S/ 3371,60 S/ 3371,60 S/ 3371,60 S/ 3371,60
Desinfectante
de alimentos S/ 5214,20 S/ 4674,80 S/ 4 764,70 S/ 4 764,70 S/ 4 764,70
Consumo de
energia - S/ 17 526,46 S/ 17 500,21 S/17 732,26 S/17 732,26 S/17 767,07
produccion
Consumo de
agua - S/ 3350,74 S/ 3324,07 S/ 3327,33 S/ 3327,33 S/ 3 327,82
produccién
Servicio de
alcantarillado - S/ 1550,55 S/ 153851 S/ 1539,98 S/ 1539,98 S/ 1540,20
produccién
Tlﬂtda‘l'rggtséo S/ 3101356 S/ 3040919  S/3073586  S/3073586  S/30 771,38
Costosin IGV S/ 26 282,67 S/ 25 770,50 S/26 047,34 S/26 047,34 S/26 077,44
IGV S/ 4730,88 S/ 4638,69 S/ 4 688,52 S/ 4 688,52 S/ 4 693,94
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Tabla 7.10

Depreciacion de tangibles

Activo Costocon IGV ~ Costosin IGV % Dep 2021 2022 2023 2024 2025 Valor residual
Terreno S/1450458,00 /123682881 0% S/ SN N7 . S/ B ; S/1 236 828,81
C‘;gfmf;'fart‘“‘j;ea S/ 335880,00 S/ 28464407 5% S/ 1423220 S/ 1423220 S/ 1423220 S/ 1423220 S/ 14 232,20 S/ 213 483,05
C‘;ngr‘é%cl:gg‘ig;ea S/ 149280,00 S/ 12650847 5% S/ 632542 S/ 632542 S/ 632542 S/ 632542 S/ 632542 S/ 94 881,36
Maquinas S/ 673300,86 S/ 57059395  10% S/ 57059,39 S/ 57059,39 S/ 57059,39 S/ 57059,39 S/ 57 059,39 S/ 285 296,97
Equipos y
articulos de S/ 7532900 S/ 6383814 10% S/ 638381 S/ 638381 S/ 638381 S/ 638381 S/ 638381 S/ 31919,07
produccién
Equipos S/ 2750000 S/ 2330508 25% S/ 582627 S/ 582627 S/ 582627 S/ 582627 s/ -
ComputaC|0naIeS
Equipos y
articulos de S/ 23880,00 S/ 2023729 10% S/ 202373 S/ 202373 S/ 202373 S/ 202373 S/ 202373 S/ 10 118,64
oficina
Equipos de 3
ransporte S/ 3298373 S/ 2795231 20% S/ 559046 S/ 5590,46 S/ 5590,46 S/ 5590,46 S/ 5590,46 s/ -
Otrosequipos S/ 1040440 S/ 881729 10% S/ 88173 S/ 88,73 S/ 88,73 S/ 88173 S/ 88173 S/ 440864
Depreciacion fabril S/ 6976863 S/ 6976863 S/ 6976863 S/ 6976863 S/ 69 768,63 S/1 648 926,21
Depreciacion no fabril S/ 2855439 S/ 2855439 S/ 2855439 S/ 2855439 S/ 22728,12 S/ 228010,34
Depreciacién acumulada S/ 9832303 S/196 646,05 S/294 969,08 S/393292,11 S/485 788,86




Tabla 7.11

Presupuesto de costos

AfO 2021 2022 2023 2024 2025
Materia prima  S/259 924,78  S/250 753,22  S/254 180,85 /254 180,85  S/254 694,87
Mag?rgftgbra S/85841,67  S/85841,67  S/85841,67  S/85841,67 S/ 8584167
Costo
indirectode ~ $/26282,67  S/2577050  S/26047,34  S/26047,34 S/ 26077,44
fabricacion
M?ﬂgif:&’abra S/106 870,83  S/106 870,83  S/106 870,83  S/106 870,83  S/106 870,83
Depfrzg:?lc'o” S/69768,63  S/6976863  S/69768,63  S/69768,63  S/69 768,63
() :mfig}a”o s/ - S/ 207712 S/ 207712 S/ 207712 S/ 2077,12
©) ";}’rf;ta”o S/ 207712 -S/ 207712 -S| 207712 -S| 207712 s/ -
Costo de
Centat S/546 611,47  S/539004,85  S/542709,32  S/542709,32  S/545 330,56

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

En la tabla mostrada a continuacion se pueden apreciar los gastos administrativos y no

fabriles en los que se incurre durante la elaboracion de las gomitas nutritivas.

Tabla 7.12

Gastos indirectos de administracion

Gastos indirectos 2021 2022 2023 2024 2025
Utiles de oficina S/ 218380 S/ 218380 S/ 218380 S/ 218380 S/ 218380
Aﬁf‘g;:g;de S/ 709230 S/ 709230 S/ 709230 S/ 709230 S/ 709230
Consumo de
energfa - S/ 1327329 S/ 1327329 S/ 1327329 S/ 1327329 S/ 13273,29
administrativa
Consumodeagua o/ 441030 g/ 141430 S/ 141430 S/ 141430 S/ 141430
- administracion
Servicio de
alcantarillado - S/ 67640 S/ 67640 S/ 67640 S/ 67640 S/ 676,40
administracién
Totalgasto o o/ 61009 5/ 2464009 S/ 2464009 S/ 2464009 S/ 24 640,09
administracion
Costosin IGV S/ 2088143 S/ 2088143 S/ 2088143 S/ 20881,43 S/ 20 881,43
IGV S/ 375866 S/ 375866 S/ 375866 S/ 3758,66 S/ 3758,66
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Tabla 7.13

Gastos indirectos de ventas

_ Gastos 2021 2022 2023 2024 2025
indirectos
Publicidad S/ 12000,00 S/ 10000,00 S/ 800000 S/ 600000 S/ 6000,00
Transporte de
producto S/ 800000 S/ 8000,00 S/ 8000,00 S/ 8000,00 S/ 8000,00
terminado
Ti?ltd""i'rggféo S/ 20000,00 S/ 18000,00 S/ 16000,00 S/ 14000,00 S/ 14 000,00
Costosin IGV S/ 16949,15 S/ 1525424 S/ 13559,32 S/ 11864,41 S/ 11864,41
IGV S/ 3050,85 S/ 274576 S/ 244068 S/ 213559 S/ 213559

Asi mismo, se incurriran en gasto de constitucion de la empresa, que son los

siguientes y seran considerados dentro del ejercicio del 2021.

Tabla 7.14

Gastos de constitucion.

Gastos de constitucién Precio unitario Costo sin IGV IGV
Tramite de constitucion S/ 12000,00 S/ 10169,49 S/ 183051
Registro sanitario DIGESA S/ 250,00 S/ 211,86 S/ 38,14
Costos registrales S/ 7874,00 S/ 6672,88 S/ 1201,12
Costo de registro de marca S/ 534,99 S/ 453,38 S/ 81,61
Estudio de prefactibilidad y factibilidad S/ 1 000,00 S/ 847,46 S/ 15254
Certificacion HACCP S/ 11 500,00 S/ 9745,76 S/ 1754,24
Licencia de funcionamiento Ate S/ 2 000,00 S/ 1694,92 S/ 305,08
Capacitacion S/ 10 000,00 S/ 847458 S/ 1525,42
Total gastos de constitucion S/ 4515899 S/ 38270,33 S/ 6888,66
Tabla 7.15
Presupuesto operativo de gastos
Ano 2021 2022 2023 2024 2025
Gasto administrativo
Gasto indirecto de ¢, g 151 76 5/ 2088143 S/ 2088143 S/ 2088143 S/ 208813
administracion
Mano de obra
indirecta S/164 416,67 S/164 416,67 S/164 416,67 S/164 416,67 S/164 416,67
administrativa
De"ref‘;'gfi'l"“ N0 5/ 28610,30 S/ 28610,30 S/ 28610,30 S/ 28610,30 S/ 22 784,03
Amortizacion S/ - S/ - S/ - S/ -
Totalgasto de  g/>c) 17573 5121390840 S/21390840 S/21390840 /208 082,13
administracion
(Continua)
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(Continuacion)

Ao 2021 2022 2023 2024 2025

Gasto de ventas

Gasto indirecto de
ventas
Mano de obra
indirecta de ventas

S/ 16949,15 S/ 15254,24 S/ 13559,32 S/ 11864,41 S/ 11864,41

S/ 90429,17 S/ 90429,17 S/ 90429,17 S/ 90429,17 S/ 90429,17

Depreciacion no fabril S/ - S/ - S/ - S/ - S/ -
Amortizacién S/ - S/ - S/ - S/ - S/ -
Total gasto de ventas S/107 378,32 S/105 683,40 S/103 988,49 S/102 293,57 S/102 293,57
Gasto de
administracion y S/359 557,05 S/319591,80 S/317 896,89 S/316 201,97 S/310 375,70
ventas

7.4 Presupuestos Financieros
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

La inversion total del proyecto es de S/ 2 927 301,54y la composicién de la inversion serd
de S/ 1 000 000,00 financiado por la Caja de Arequipa que tiene una TEA del 13,5% y
que establece cuotas constantes, mientras que el resto que vendria a ser S/ 1 927 301,54

sera capital propio, la inversion esta constituida por lo siguiente:

e Activo fijo tangible S/ 2788 675,69

e Capital de trabajo S/ 147 357,86
e Total S/2 936 033,55
Tabla 7.16

Pago de deuda.

Afio Deuda Inicial Cuota Amortizacion Interés Deuda Final

2021 S/ 1200000,00 S/345 349,31 S/183 349,31 S/ 162000,00 S/ 1016 650,69
2022 S/ 1016650,69 S/345349,31 S/ 208101,47 S/ 137247,84 S/ 80854921
2023 S/ 808549,21 S/345349,31 S/ 23619517 S/ 109154,14 S/ 572354,04
2024 S/ 572354,04 S/345349,31 S/ 26808152 S/ 7726780 S/ 30427252
2025 S/ 30427252 S/345349,31 S/ 30427252 S/ 41076,79 S/ 0,00
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7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados

Tabla 7.17

Estado de resultados (2021 — 2025).

Afio 2021 2022 2023 2024 2025
Ingreso de ventas S/1342881,36 S/1342881,36 S/1361237,29 S/1361237,29 S/1366067,80
(-) Costo de ventas S/ 546611,47 S/ 539004,85 S/ 542709,32 S/ 542709,32 S/ 545330,56
Utilidad Bruta S/ 796269,89 S/ 803876,51 S/ 818527,97 S/ 818527,97 S/ 820737,23
(-) Gasto de administracion y ventas S/ 456 220,28 S/ 359557,06 S/ 319591,80 S/ 317896,89 S/ 316201,97
Utilidad Operativa S/ 436712,84 S/ 484284,71 S/ 500631,08 S/ 502326,00 S/ 510361,53

(+) Ingresos financieros

(-) Gastos financieros S/ 162000,00 S/ 13724784 S/ 109154,14 S/ 7726780 S/ 41076,79
Utilidad antes de impuestos S/ 274712,84 S/ 347036,86 S/ 391476,94 S/ 425058,20 S/ 469 284,74
IR S/ 81040,29 S/ 10237587 S/ 11548570 S/ 125392,17 S/ 138439,00
Utilidad neta S/ 19367255 S/ 24466099 S/ 27599124 S/ 299666,03 S/ 330845,74
Reserva legal (10%) S/ 1936726 S/ 24466,10 S/ 27599,12 S/ 29966,60 S/ 3308457
Utilidades retenidas S/ 17430530 S/ 220194,89 S/ 248392,12 S/ 269699,43 S/ 297 761,17
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7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

A continuacion, se muestra el estado de situacion financiera del afio de apertura y de los siguientes afios del proyecto.

Tabla 7.18

Estado de situacion financiera

Afo Afo 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afio 4 ARo 5
Activo corriente
Efectivo S/ 147 357,86 S/ 262910,11 S/ 599 741,95 S/ 810787,16 S/ 950 490,41 S/ 1083 771,29
Cuentas por cobrar S/ - S/ 264 100,00 S/ 264 100,00 S/ 267 710,00 S/ 267 710,00 S/ 268 660,00
IGV - Crédito Fiscal S/ 425391,21 S/ 248 888,07 S/ 63448,11 S/ - S/ - S/ -
Inventarios S/ - S/ 2077,12 S/ 2077,12 S/ 2077,12 S/ 2077,12 S/ -
Total activo corriente S/ 572 749,07 S/ 777 975,30 S/ 929 367,18 S/ 1080 574,28 S/ 1220 277,53 S/ 1352 431,29
Activo no corriente
Activo fijo tangible S/ 2 363 284,48 S/ 2 363 284,48 S/ 2 363 284,48 S/ 2 363 284,48 S/ 2 363 284,48 S/ 2 363 284,48
Activo fijo intangible S/ - S/ - S/ - S/ - S/ -
(-) Dep. y Amort. Acumulada S/ - -S/ 98 378,93 -S/ 196 757,87 -S/ 295 136,80 -S/ 393 515,74 -S/ 486 068,40
Total activo no corriente S/ 2 363 284,48 S/ 2 264 905,55 S/ 2 166 526,62 S/ 2 068 147,68 S/ 1969 768,75 S/ 1877 216,08
Total activo S/ 2 936 033,55 S/ 3 042 880,85 S/ 3095 893,80 S/ 3 148 721,96 S/ 3190 046,28 S/ 3229 647,37
Pasivo corriente
Impuesto a la renta por pagar S/ - S/ 60897,07 S/ 8223265 S/ 95067,14 S/ 104 973,61 S/ 117 947,98
Cuentas por pagar Comerciales S/ - S/ 35626,99 S/ 3074484 S/ 3094245 S/ 30775,78 S/ 30829,28
Participaciones S/ - S/ - S/ - S/ - S/ - S/ -
Deuda a largo plazo - corriente S/183 349,31 S/ 208 101,47 S/ 236 195,17 S/ 268 081,52 S/ 304 272,52 -S/ 0,00

Total pasivo corriente

S/ 183 349,31

S/ 304 625,53

S/ 349 172,66

S/ 394 091,10

S/ 440 021,91

S/ 148 777,27

Pasivo no corriente

Deuda a largo plazo S/ 1016 650,69 S/ 808 549,21 S/ 572 354,04 S/ 304 272,52 S/ 0,00 S/ 0,00
Total pasivo no corriente S/ 1016 650,69 S/ 808 549,21 S/ 572 354,04 S/ 304 272,52 S/ 0,00 S/ 0,00
Patrimonio

Capital social S/ 1736 033,55 S/ 1736 033,55 S/1736 033,55 S/ 1736 033,55 S/ 1736 033,55 S/ 1736 033,55
Utilidades retenidas S/ - S/ 174 305,30 S/ 394 500,18 S/ 642 892,30 S/ 912591,73 S/1210 352,90
Reserva legal S/ - S/ 19 367,26 S/ 43 833,35 S/ 71432,48 S/ 101 399,08 S/ 134 483,66

Total patrimonio S/ 1736 033,55 S/ 1929 706,10 S/ 2174 367,09 S/ 2 450 358,33 S/ 2 750 024,36 S/ 3080 870,11
Total pasivo y patrimonio S/ 2 936 033,55 S/ 3 042 880,85 S/ 3095 893,80 S/ 3 148 721,96 S/ 3190 046,28 S/ 3229 647,37
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7.4.4 Flujo de fondos netos

Tabla 7.19

Flujo de caja proyectado mensual 2021.

Mes Afio 0 Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Ingreso de ventas S/ 132050,00 S/ 132050,00 S/ 132050,00 S/ 132 050,00
Capital propio S/ 1736 033,55
Deuda S/ 1200 000,00
Total ingresos S/ 2936 033,55 S/ - S/ - S/ 132050,00 S/ 132050,00 S/ 132050,00 S/ 132 050,00
Eqgresos operativos
Activo intangible
Activo fijo tangible S/ 2788675,69
Materia prima S/ 25559,27 S/ 25559,27 S/ 2555927 S/ 25559,27 S/ 25559,27
Mano de obra directa S/ 5 450,00 S/ 5450,00 S/ 5 450,00 S/ 5450,00 S/ 10220,83 S/ 5450,00
CIF S/ 2584,46 S/ 2 584,46 S/ 258446 S/ 258446 S/ 258446
Mano de obra indirecta S/ 23980,00 S/ 23980,00 S/ 23980,00 S/ 23980,00 S/ 3697833 S/ 23980,00
Gasto administrativo S/ 748326 S/ 7 483,26 S/ 748326 S/ 748326 S/ 7483,26
IR S/ 1 678,60 S/ 167860 S/ 1 678,60 S/ 167860 S/ 167860 S/ 1678,60
Credito fiscal -S/  425391,21 -S/ 430825,83 -S/ 416117,24 -S/ 401408,64 -S/ 386 700,05 -S/ 371991,45 -S/ 357 282,86
IGV del periodo S/ - S/ 2014322 S/ 2014322 S/ 20143,22 S/ 2014322 S/ 2014322 S/ 2014322
IGV por pagar S/ - S/ - S/ - S/ - S/ - S/ - S/ -
Eqgresos financieros
Cuota de prestamo S/ - S/ 28779,11 S/ 28779,11 S/ 28779,11 S/ 28779,11 S/ 28779,11 S/ 2877911
Total de egresos S/ 278867569 S/ 59887,71 S/ 9551470 S/ 9551470 S/ 95514,70 S/ 113283,87 S/ 95514,70
Caja inicial S/ - S/ 147357,86 S/ 8747015 -S/ 8 044,55 S/ 28490,75 S/ 65026,05 S/ 8379218
Ingesos menos egresos S/ 147 357,86  -S/ 59887,71 -S/ 95514,70 S/ 36 535,30 S/ 3653530 S/ 18766,13 S/ 36535,30
Caja final S/ 14735786 S/ 8747015 -S/ 804455 S/ 28490,75 S/ 6502605 S/ 8379218 S/ 120327,48
(Continta)
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(Continuacion)

Mes

Julio

Agosto

Setiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Total

Ingreso de ventas
Capital propio
Deuda
Total ingresos
Eqgresos operativos
Activo intangible
Activo fijo tangible
Materia prima
Mano de obra directa
CIF
Mano de obra indirecta
Gasto administrativo
IR
Credito fiscal
IGV del periodo
IGV por pagar
Egresos financieros
Cuota de prestamo
Total de egresos
Caja inicial
Ingesos menos egresos
Caja final

S/ 132 050,00

S/ 132 050,00

S/ 25559,27
S/ 10 900,00
S/ 2584,46
S/ 47 960,00
S/ 748326
S/ 1678,60
-S/ 342 574,26
S/ 20 143,22
S/ .

S/ 2877911
S/ 124 944,70
S/ 120 327,48
S/ 710530
S/ 127 432,78

S/ 132 050,00

S/ 132 050,00

S/ 25559,27
S/ 5450,00
S/ 2584,46
S/ 23 980,00
S/ 7483,26
S/ 1678,60
-S/ 327 865,67
S/ 20 143,22
S/ .

S/ 2877911
S/ 95514,70
S/ 127 432,78
S/ 36 535,30
S/ 163 968,08

S/ 132 050,00

S/ 132 050,00

S/ 25559,27
S/ 5450,00
S/ 2584,46
S/ 23 980,00
S/ 748326
S/ 1678,60
-S/ 313 157,07
S/ 2014322
S/ -

S/ 2877911
S/ 95514,70
S/ 163 968,08
S/ 36 535,30
S/ 200 503,38

S/ 132 050,00

S/ 132 050,00

S/ 25559,27
S/ 5450,00
S/ 2584,46
S/ 23980,00
S/ 748326
S/ 1678,60
-S/ 298 448,48
S/ 20143,22
S/ )

S/ 2877911
S/ 95514,70
S/ 200 503,38
S/ 36 535,30
S/ 237 038,68

S/ 132 050,00

S/ 132 050,00

S/ 25559,27
S/ 10 220,83
S/ 2584,46
S/ 36 978,33
S/ 748326
S/ 1678,60
-S/ 283 739,88
S/ 20 143,22
S/ -

S/ 2877911
S/ 113 283,87
S/ 237 038,68
S/ 18766,13
S/ 255 804,81

S/ 132 050,00

S/ 132 050,00

S/ 25559,27
S/ 10 900,00
S/ 2584,46
S/ 47 960,00
S/ 7483,26
S/ 1678,60
-S/ 269 031,29
S/ 20 143,22
S/ -

S/ 2877911
S/ 124 944,70
S/ 255 804,81
S/ 710530
S/ 262 910,11

S/ 1320 500,00

S/ 1320 500,00
0

S/ 281 151,97

S/ 85841,67
S/ 28429,09
S/ 361716,67
S/ 82315,82
S/ 2014322

-S/ 248 888,07

S/ -
0
S/ 345349,31
S/ 1204 947,75
S/ 147 357,86
S/ 115552,25
S/ 262910,11
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Tabla 7.20

Flujo de caja proyectado anual.

AfRo Afo 0 Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Ingreso de ventas S/ 1320 500,00 S/ 1584 600,00 S/1 602 650,00 S/1 606 260,00 S/ 1611 010,00
Capital propio S/ 1736 033,55
Deuda S/ 1200 000,00
Ingresos financieros
Total de ingresos S/ 2 936 033,55 S/ 1 320 500,00 S/ 1 584 600,00 S/ 1602 650,00 S/ 1 606 260,00 S/ 1611 010,00

Activo intangible
Activo fijo tangible
Egresos operativos

Materia prima
Mano de obra directa
CIF
Mano de obra indirecta
Gasto administrativo
Pago de IGV
IR
Egresos financieros
Cuota de préstamo
Total de egresos
Caja inicial
Ingresos menos egresos
Caja final

S/ 2788 675,69

S/ 2788 675,69
0
S/ 147 357,86

S/ 147 357,86

-S/ 281 151,97
-S/ 85841,67
-S/ 28 429,09
-S/ 106 870,83
-S/ 337 161,65
S/ -
-S/ 20 143,22

-S/ 345 349,31
-S/ 1204 947,75
S/ 147 357,86
S/ 115552,25

S/ 262910,11

-S/ 296 790,67
-S/ 85841,67
-S/ 30459,55
-S/ 106 870,83
-S/ 301 415,84
S/ -
-S/ 81 040,29

-S/ 345 349,31
-S/ 1 247 768,16
S/ 262 910,11
S/ 336 831,84

S/ 599 741,95

-S/ 299 596,35
-S/ 85841,67
-S/ 30 708,64
-S/ 106 870,83
-S/ 295 652,59
-S/ 124 934,19
-S/ 102 651,21

-S/ 345 349,31
-S/ 1391 604,79
S/ 599 741,95
S/ 211 045,21

S/ 810 787,16

-S/ 299 933,40
-S/ 85841,67
-S/ 30 735,86
-S/ 106 870,83
-S/ 293 652,59
-S/ 188 687,39
-S/ 115 485,70

-S/ 345 349,31
-S/ 1 466 556,75
S/ 810 787,16
S/ 139 703,25

S/ 950 490,41

-S/ 300 489,40
-S/ 85841,67
-S/ 30 768,42
-S/ 106 870,83
-S/ 293 485,92
-S/ 189 458,94
-S/ 125 464,63

-S/ 345 349,31
-S/ 1477 729,12
S/ 950 490,41
S/ 133 280,88

S/1083771,29
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7.4.4.1 Flujo de fondos econdmicos

Tabla 7.21

Flujo de fondos econémicos

Afio Afio 0 Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Inversion -S/ 2 936 033,55
Utilidad neta antes de la reserva legal S/ 193 672,55 S/ 244 660,99 S/ 275991,24 S/ 299 666,03 S/ 330 845,74
(+) Depreciacion y amortizacion S/ 98378,93 S/ 196 757,87 S/ 295 136,80 S/ 393515,74 S/ 486 068,40
(+) Gastos financieros x (1-R) S/ 114 210,00 S/ 137 247,84 S/ 109 154,14 S/ 77267,80 S/ 41076,79
(+) Valor en libros S/ 1877 216,08
(+) Capital de trabajo S/ 147 357,86
Flujo de fondo econémicos -S/ 2936 033,55 S/ 406 261,48 S/ 578 666,70 S/ 680282,19 S/ 770 449,56 S/ 2 882 564,88
7.4.4.2 Flujo de fondos financieros
Tabla 7.22
Flujo de fondos financieros
Afo Afo 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Inversién inicial -S/ 2936 033,55
Deuda S/ 1200 000,00
Utilidad neta antes de la reserva legal S/ 193 672,55 S/ 244 660,99 S/ 275991,24 S/ 299 666,03 S/ 330 845,74
(+) Depreciacion y amortizacion S/ 98 378,93 S/ 196 757,87 S/ 295 136,80 S/ 393 515,74 S/ 486 068,40
(-) Amortizacion de la deuda -S/ 183 349,31 -S/ 208 101,47 -S/ 236 195,17 -S/ 268 081,52 -S/ 304 272,52
(+) Valor en libros S/ 1877 216,08
(+) Capital de trabajo S/ 147 357,86
Flujo de fondo financiero -S/ 1736 033,55 S/ 108 702,17 S/ 233317,38 S/ 334 932,87 S/ 425100,25 S/ 2537 215,56




7.5 Evaluacién Econémica y Financiera

La evaluacion economica y financiera estard basada en el costo medio ponderado de

capital o WACC; por ello, previamente, se realizara el calculo del COK.
Rf 4+ B x (Rm — Rf) = COK
Donde:
e Rf: Tasa libre de riesgo.
e Rm: Rentabilidad promedio de mercado de Peru.

e Beta: Relacion de riesgo de proyecto y mercado.

Deuda

= X (1+(1—-TEA) X
B p ( ( ) Inversién total

Los valores de la formula se muestran a continuacién fueron obtenidos del

laboratorio de mercado de capitales de la Universidad de Lima.
e Rf:5,66%
e Rm: 13,51%.
e Unlevered Beta: 0,79
e Beta del mercado: 1,04
Al aplicar la formula se obtiene un COK en soles de 13,65%.

Finalmente, el WACC, costo de cada una de las fuentes de financiamiento
recibido por la empresa, seré calculado a partir de la estructura de financiamiento, la TEA
y el COK. La férmula es:

WACC = (% financiamiento patrimonial * COK) + (%financiamiento deuda
TEA X (1-IR))

Obteniéndose un WACC en soles de 11,96%.

7.5.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

e Valor actual neto (VAN): S/ 314 949,31, este indicador es mayor a cero, por
lo tanto, el proyecto es aceptable.
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e Tasa interna de retorno (TIR): Se puede apreciar que el TIR econémico
(16,83%) es mayor al costo de oportunidad (13,65%).

e Ratio beneficio costo (B/C): El proyecto es viable econémicamente; por lo
cual, por cada sol (S/.1,00) invertido, se recupera y obtiene una ganancia de
S/.1,11.

e Periodo de recupero: El periodo de recupero es de 4 afios y 3 mes.

7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

e Valor actual neto (VAN): S/ 361 357,56, este indicador es mayor a cero, por

lo tanto, el proyecto es aceptable.

e Tasa interna de retorno (TIR): Se puede apreciar que el TIR econdémico
(18,90%) es mayor al costo de oportunidad (13,65 %).

e Ratio beneficio costo (B/C): El proyecto es viable econémicamente; por lo
cual, por cada sol (S/.1,00) invertido, se recupera y obtiene una ganancia de
S/.1,21.

e Periodo de recupero: El periodo de recupero es de 4 afios y 3 mes

7.5.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos

y financieros del proyecto

Una vez obtenidos el estado de resultados y el estado de situacién financiera que

se muestran en los puntos anteriores, podemos evaluar las siguientes ratios:
a) Ratio de liquidez.

Total activo corriente _ 777 975,30

R.liquidez (2021) = =
iquidez (2021) Pasivo corriente 183 349,31

= 4,24 soles

Durante el afio 2019 la empresa tendra capacidad de cumplir con sus obligaciones,

el indicador nos muestra que por cada sol que debe, contard con S/ 4,24.
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b) Prueba acida

Activo corriente — Inventarios

Prueba acida (2021) = , -
Pasivo corriente

_777975,30 —2077,12
B 183 349,31

= 4,23 soles

Esta prueba nos permite asegurar que por cada sol que se debe, se cuenta con
S/4,23 para cancelar dicha deuda, sin necesidad de contar con la realizacién de

inventarios.
c) Rotacion de activos totales

Ventas totales 1342 881,36

Rotacién de activos (2021) = Activos totales — 3 042 880,85 = 0,44 veces

Mide la actividad en, es decir, cuantas veces ponemos el valor de nuestra inversion
en los clientes. En nuestro caso sale 0,44 veces, menor a la unidad debido a la gran

inversion que genera el proyecto, pero este valor ird en aumento los siguientes afios.
d) Ratio de endeudamiento

Total pasivo 1113 174,74
= = 36,58 %

R.endeudamiento (2021) = Total activo _ 3 042 880,85

Representa la participacion de los acreedores, es decir para el 2021 el 36,58% de

los activos totales son financiados, por cada sol invertido en activos se debe S/ 0,3684.
e) Estructura de capital — Deuda de patrimonio

Total pasivo ol 1113174,74
Patrimonio 1929 706,10

R.deuda patrimonio (2021) = = 57,69 %

Muestra la relacién de endeudamiento con respecto al patrimonio, la deuda

representa un 57,69% en comparacién con el patrimonio.
f) Retorno sobre activos (ROA)

Utilidad neta _ 193 672,55

ROA (2021) = o ~ 3042 880,85

=636 %

Con este indicador se puede determinar la rentabilidad econémica, por cada sol
que se invierte, se gana un 6,36%, también puede se interpreta, que la empresa es capaz
de generar utilidad usando el 6,36% de sus activos.

g) Rentabilidad sobre el patrimonio (ROE)
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Utilidad neta 193 672,55

ROE (2021) = 5 oo~ 1929 706,10

= 10,04 %

Mide cuan eficientemente se manejaron los recursos que estan dentro del
patrimonio, se interpreta de la siguiente forma, por cada sol que se invirtié en el

patrimonio se obtuvo un 10,04 % de rentabilidad.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

En esta parte se evaluara la sensibilidad del proyecto utilizando Risk Simulator a través
de la herramienta de analisis tornado se determiné cuéles son las variables sensibles y
como un cambio en estas puede influenciar la viabilidad del proyecto, en base a este se

consideraran las estrategias para disminuir el riesgo.
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Figura 7.1
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En la figura 7.1 vemos que las variables con mayor peso son el precio que es de

S/3,80 y la TEA 13,5%, con estas dos variables se realizara un analisis de Montecarlo se

evaluaran los escenarios pesimista, estimado y optimista considerando que estas varien

en £ 10% y teniendo en cuenta una distribucion triangular.
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Figura 7.2

Distribucion triangular.

Assumption Mame ICtl Precio

-

-
3.00

1.00¢

3.58

250 Desv.Est = 0.1551
2.00 Asimetria = 0.0000

rtdsis = -0.6000
1.50¢

-
Media = 3.8000

373

H

Minimo
I 3425

Mayor Probabilidad
3.8

Maximo

I 41BE

@ Regular Input

LN ] O Percentile Input
Assumption Mame IB-’H TEA E
'’ =)
7 ~ -
50.00: " Minimo
M = 0.1350
e sda | 01215 &
Desv.Est = 0.0055
Mayor Probabilidad
so.00 simetria = 0.0000 i o138
e 4sis = -0.5000
40.00 Maximo

Figura 7.3

I D14BSEI

@ Regular Input
O Percentile Input
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Figura 7.4

Comportamiento del VAN con el cambio de la TEA
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Una vez evaluadas las dos variables, podemos ver que en un escenario optimista
donde el precio sube en 10% hace que nuestro VAN aumente mucho méas que cuando
nuestra TEA disminuye en 10%, mientras que en un escenario negativo en el que el precio
del producto se reduzca a S/ 3,42 nuestro VAN disminuye al igual que cuando nuestra
TEA se incremente a un 14,85%.

En la tabla mostrada a continuacién se mostrara como varia el VAN de acuerdo

con los cambios tanto en la TEA como en el precio del producto.

Tabla 7.23
Variacion en la TEA y el precio.

% Variaciones de la TEA

% 15% 10% 0% -10% -15%

o ~ -15% -S/17556442 -S/16161824 -S/133990,59 -S/106723.21 -S/ 93227,39
Variacion -10% -S/ 1044386 S/ 350060 S/ 3112485 S/ 58388,86 S/ 7188301
del 0%  S/319799,09 S/333740,12 S/361357,56 S/388614,84 S/402 10566
PrECI0 1096  S/650044,49 S/663982,10 S/ 69159273 S/718843,28 S/ 732330,77
15%  S/815168,11 /82910400 S/856711,23 /88395842 S/ 897 444,24

Como podemos observar en la tabla anterior, una reduccién en el 15% del precio
genera un VAN negativo y si es que la TEA aumenta en un 15% y el precio se reduce en
un 10%, tambien obtenemos como resultado un VAN negativo, es por este motivo que se
busca crear una diferenciacion en cuanto a los otros productos similares que se ofrecen
en el mercado. Asi mismo, buscar un banco que nos brinde una TEA menor al 13,5%

genera un cambio significativo en el VAN.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

El proyecto se desarrollara en el distrito de Ate, que colinda por el norte con el distrito
de Lurigancho, por el este con el distrito de Chaclacayo, por el sur con los distritos de
Cieneguilla y La Molina y finalmente por el oeste con los distritos de San Borja, San
Luis, El Agustino y Santa Anita. Segun CPI, Ate es el tercer distrito mas poblado de Lima

con 646,9 mil personas que representan el 6,3% de la poblacion.

El distrito de Ate pertenece a la zona de Lima Este junto a los distritos de
Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis y ElI Agustino; en el que predomina el
sector C de acuerdo con la estructura socioecondmica con el 42,7%, seguida del sector D
con el 34,0% (Cpi, 2018).

Figura 8.1
Mapa del distrito de Ate
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Nota. De Maps, por Google Maps, 2020 (https://www.google.com/maps)
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El proyecto generard 12 puestos de trabajo, entre personal administrativo y

operarios, dichos cargos seran ocupados por profesionales que cumplan con los requisitos

exigidos segun el perfil del puesto y se otorgara preferencia a las personas que

pertenezcan al distrito, del mismo modo al operar en Ate, se pagaran tributos a la

municipalidad distrital que serviran para en beneficio del distrito y su poblacion.

Se tomaran todas las previsiones del caso en lo que concierne al impacto

ambiental que pueda generar la construccion y la operacién de la planta.

8.2

e Valor agregado

Interpretacion de indicadores sociales

Segun el Ministerio de Economia y Finanzas para el 2017 la Tasa Social de Descuento

es del 8% que viene a ser el costo de oportunidad en que el pais incurre cuando utiliza

recursos para financiar sus proyectos, este valor nos permite comparar el valor actual neto

de los proyectos de inversion

Tabla 8.1

Valor agregado

2021 2022 2023 2024 2025
MOD S/ 8584167 S/ 85841,67 S/ 85841,67 S/ 85841,67 S/ 8584167
MOl S/ 361716,67 S/ 361716,67 S/ 361716,67 S/ 361716,67 S/ 361 716,67
Depreciacion S/ 9837893 S/ 9837893 S/ 9837893 S/ 9837893 S/ 92552,66
Amortizacién S/ - S/ - S/ - S/ - S/ -
Intereses S/ 162 000,00 S/ 137247,84 S/ 109154,14 S/ 77267,80 S/ 41076,79

Utilidad antes
de impuestos
Valor
agregado
Valor agregado
actual 8%
Valor
agregado

S/ 274 712,84
S/ 982 650,10
S/ 909 861,21

S/ 909 861,21

S/ 347 036,86
S/1 030 221,97
S/ 953 909,23

S/1 863 770,44

S/ 391 476,94
S/1 046 568,35
S/ 969 044,77

S/2 832 815,21

S/ 425 058,20
S/1 048 263,26
S/ 970 614,13

S/3 803 429,34

S/ 469 284,74
S/1 050 472,53
S/ 972 659,75

S/4776 089,09

e Densidad de capital

La densidad de capital es la relacion de inversion por cada uno de los empleos generados

por el proyecto, de acuerdo con nuestro proyecto, se invertird S/ 244 669,46 por empleo

generado.
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Inversién de capital _ 2936 033,35
Empleos generados 12

Densidad capital = = 244 669,46

e Intensidad de capital

Con este indicador se determina el capital de inversion que es necesario por cada unidad
de valor agregado que generara el proyecto, de acuerdo con los valores obtenidos, por
cada S/.1,00 de valor agregado generado se requirio S/ 0,61 de inversion.

Inversidén de capital _ 2936 033,35 _
Valor agregado 4776 089,09

Intensidad de capital = 0,61

e Relacion producto capital

Este indicador mide la productividad social del capital, compara el valor agregado del
proyecto con la inversion total, y de acuerdo con los resultados por cada S/ 1,00 invertido
se obtiene S/ 1,63

Valor agregado 4776 089,09
Inversién de capital "~ 2936033,35

Relacion producto capital = 1,63

e Productividad de mano de obra

Este indicador mide la productividad de la mano de obra por empleado en el afio, en
nuestro caso serian 1 753 kg de gomitas nutritivas por afio por empleado.

o Valor promedio de produccion anual 21036
Productividad MO = =

numero de puestos generados 12

= 1753 kg de gomita/empleado
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CONCLUSIONES

En el existen altos indices de desnutricion cronica y anemia infantil, asi como de
sobrepeso que son causados basicamente por malos habitos alimenticios; por este
motivo surge la necesidad de combatir dicho problema en personas entre los 6 y 39
aflos brindando un producto amigable al gusto como son las gomitas a base de
vegetales y frutas deshidratadas que conservan sus vitaminas y minerales.

Las encuestas aplicadas nos indican que nuestro indice de compra es de 39,90% y en
base a este se definié que la demanda serd de 20 849 kg de gomitas que equivalen a
416 984 empaques de 50 g para el 2021, despachadas en cajas de 30 unidades que a la
vez seran contenidas en cajas de carton corrugado gque contengan 4 de estas cajas..

Se determiné que la planta debe ser ubicada en la zona industrial del distrito de Ate en
el departamento de Lima, esta fue determinada en base a un ranking de factores,
basado en los criterios de evaluacion en cuanto a la localizacion.

La empresa contara con un unico centro de distribucion, que sera la misma planta de
produccion, de ahi saldran los carros hacia los almacenes de las farmacias,
supermercados Yy tiendas especializadas para que finalmente estas se encargen de la
distribucién a sus tiendas.

El impacto ambiental que genera el proyecto es moderado, las medidas correctivas que
se emplearan son la gestion de residuos, el mantenimiento oportuno de los equipos de
acuerdo a un plan establecido y se reutilizara el agua.

El proyecto es viable tecnoldgicamente, pues se cuenta con métodos y maquinas
necesarias para la produccion de las gomitas, siendo la capacidad instalada de 463 680
empagques de 50 g de gomitas al afio limitada por la maquina deshidratadora. En cuanto
a la disposicion de la planta, se lleg6 a determinar un area total (considerando areas de
produccion, administrativas, almacenes y patio de maniobras) sera de 390 m?.

El monto de inversion total estimado es de S/ 2 936 033,55, con un financiamiento de
del 41% auna TEA de 13,50% y el restante 59% por parte de los accionistas. El capital
de trabajo asciende a S/ 147 357,86, necesarios para cubrir las operaciones por 45 dias.
El proyecto es econdmica y financieramente viable, debido que el VAN econdémico es
de S/ 314 949,31 y el VAN financiero es de S/ 361 357,56 ambos mayores a cero, el

TIR econdmico de 16,83% y el TIR financiero de 18,90% son mayores que el costo
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de oportunidad de capital (COK = 13,65%). El ratio de beneficio costo del proyecto

esde S/ 1,21 y presenta un periodo de recupero en el ultimo afo del proyecto.
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RECOMENDACIONES

Ante un alze en los precios de la materia prima tener mapeado qué alternativas de
vegetales se pueden emplear en su reemplazo que aporten la misma cantidad de
vitaminas y minerales al producto.

Realizar un estudio de mercado para la posible distribucion del producto al interior del
pais a travez de las cadenas de supermercados.

Analizar cuidadosamente cada una de las opciones de localizacion de planta, evaluar
cada uno de los factores en las distintas alternativas de localizacion, ya que datos
inexactos podrian llevarnos a localizar la planta en un departamento o distrito
inadecuado, que desencadenaria en mayores costos y menor productividad.

Evaluar los proveedores de cada una de las materias primas necesarias para la
produccion de las gomitas y fijar contratos a largo plazo, debido a que una variacion
en el precio de los vegetales, que es muy comun en el mercado, impactaria
directamente en el margen de nuestro producto.

Para obtener un VAN finaciero positivo mucho mayor, se recomienda negociar una
TEA menor al 13,50% que de acuerdo con el analisis de sensibilidad, una reduccion
del 10% incrementa el VAN en casi en un poco mas del doble.

Es importante que el personal se encuentre en constante capacitacion para de este
modo mantener la productividad y seguir los procedimientos con el fin de evitar

accidentes e incidentes de trabajo y mantener los estandares de calidad ofrecidos
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Anexo 1: Encuesta

Item Pregunta Opciones de respuesta
1 ¢ Cuantos afios tiene?
1 porcién
2 ¢Cuantas porciones de fru,tas y verduras g gg:g:gzgz
consumes al dia? 4 porciones
5 porciones
3 ¢ Tienes o has tenido problemas de sobrepeso u Si
obesidad? No
4 ¢ Tienes o has tenido problemas de desnutricion o Si
anemia? No
A diario
3 a5 veces por semana
5 ¢Con qué frecuencia consume golosinas como 1 a 2 veces por semana
gomitas, toffees o caramelos? Cada 15 dias
Una vez al mes
No consumo
6 ¢Consumes suplementos vitaminados? Iﬁ(l)
Bodegas
. . Farmacias
7 Si consume los produgtos antes’ mencionados, Internet
¢Donde los adquiere cominmente? Quioscos
Supermercados
8 ¢Consumiria el producto descrito previamente? IEI(I)
En la escala del 1 al 10, por favor sefiale el grado
9 de intensidad de su posible compra (Siendo 1 1al10
poco probable y 10 de todas maneras)
S/2,50 - S/ 3,50
10 ¢Cudnto estaria dispuesto a pagar por un S/ 3,60-S/4,50
empaque de 50 g? S/4,60-S/5,50
S/5,60 - S/ 6,50
Composicién natural
¢Cual es el atributo que valora en este tipo de Cualidadegnytritivas
11 Sabor
productos? Preci
recio
Presentacion
A diario
3 a 5 veces por semana
12 ¢Con qué frecuencia consumirias nuestro 1 a 2 veces por semana
producto? Cada 15 dias
Una vez al mes
No lo consumiria
1 empaque
13 De acuerdo con la respuesta anterior, ;Que g gmgggﬂzz
cantidad de empaques de 50 g compraria?
4 empaques

Mas de 4 empaques

143



