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RESUMEN

El presente estudio de prefactibilidad comprueba la viabilidad de mercado, técnica,
econdmica y social para la instalacion de una planta de produccion de mantequilla
condimentada con ajos y finas hierbas en envase l4piz untable. De esta forma, este

objetivo se cumplié a través del analisis de los siguientes capitulos del estudio.

El primer capitulo abarca la descripcion de la problematica, asi como la hipotesis
y respectivas justificaciones del estudio. En el segundo capitulo, se determind el publico
objetivo del producto, asi como el célculo de la demanda del proyecto para el horizonte
del estudio, siendo un total de 133 236 unidades de mantequilla Melty en el dltimo afio.
Adicional a ello se establecieron las estrategias de comercializacion y distribucién

necesarias para incrementar los ingresos de la empresa.

En el tercer capitulo, se realiz6 una evaluacion de la localizacion de la planta
mediante el método de Ranking de factores. El cual resulté como ubicacién 6ptima a Ate,
Lima Metropolitana. Esto gracias al analisis y calificacion de los factores mas influyentes

para un buen funcionamiento de planta.

En el cuarto capitulo, se evalu6 los distintos tamafios de planta: mercado, recursos
productivos, tecnologia y punto de equilibrio. De los cuales, el tamafio de planta
determinante fue de mercado, pues se encontraba por encima del minimo tamafio
requerido para generar utilidad y; por debajo del tamafio recursos productivos y de
tecnologia.

En el quinto capitulo, se definié el proceso productivo para la elaboracion de
mantequilla condimentada en envase lapiz untable; a partir de esto, se seleccioné la
tecnologia necesaria y por consiguiente se hallé el cuello de botella del proceso, siendo
el proceso de maduracion. Ademas, se definieron el plan de calidad, de mantenimiento,
de seguridad y salud ocupacional y gestion del ambiente. También, se utilizé el método
Guerchet para hallar el area minima recomendada para la zona productiva; y, respecto a

los demas espacios, se empled como guia el Reglamento Nacional de Edificaciones.

En el sexto capitulo, se definio la estructura organizacional de la empresa a traves
de un organigrama, el cual refleja los puestos de trabajo necesarios para el

funcionamiento 6ptimo de la organizacion.
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En el séptimo capitulo, se estimd la inversion total requerida para la instalacion y
funcionamiento de la planta. A partir de ello, se pudo evaluar la viabilidad economica y
financiera del proyecto a través de indicadores como el VANF (S/285 846,34), TIRF
(46,78%), R B/C (2,22 veces) y PR (2 afio y 9 meses) obteniéndose resultados positivos
que resguardan la decision de invertir en el proyecto. Adicional a ello, se realizd un
andlisis de sensibilidad utilizando distintos escenarios, en los cuales se evaluaron la
fluctuacion de las variables mas representativas del modelo de estudio, resultando la
demanda y el precio.

Finalmente, en el octavo capitulo, se realizo un andlisis del impacto social de la
empresa a través de indicadores como el valor agregado, intensidad y densidad de capital
y la relacién producto capital. Obteniendo resultados positivos que representan un
beneficio para las comunidades y entidades involucradas.

Palabras clave: Mantequilla premium, envase lapiz untable, crema de leche,

maduracion.
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ABSTRACT

This pre-feasibility study verifies the market, technical, economic, and social viability for
the installation of a production plant for butter flavored with garlic and fine herbs in stick
containers. In this way, this objective was achieved through the analysis of the following

chapters of the study.

The first chapter covers the description of the problem, as well as the hypothesis
and respective justifications of the study. In the second chapter, the target audience for
the product was determined, as well as the calculation of the project's demand for the
horizon of the study, being 133 236 units of Melty butter in the last year. In addition to
this, the necessary marketing and distribution strategies were established to increase the

company's income.

In the third chapter, for the evaluation of the location of the plant was used the
Ranking de factores method. Which resulted as an optimal location to Ate, Lima
Metropolitana. Thanks to the analysis and qualification of the most influential factors for

a good plant operation.

In the fourth chapter, the different plant sizes were evaluated: market, productive
resources, technology, and equilibrium point. Of which, the determining plant size was
market, as it was above the minimum size required to generate profit and below the size

of productive and technological resources.

In the fifth chapter, the production process to produce butter seasoned in stick
packaging was defined; from this, the necessary technology was selected and
consequently the bottleneck of the process was found, being the milk cream ripening. In
addition, the quality, maintenance, occupational health and safety and environmental
management plan were defined. Also, the Guerchet method was used to find the
minimum recommended area for the productive zone; and, with respect to the other

spaces, the National Building Regulations were used as a guide.

In the sixth chapter, the organizational structure of the company was defined
through an organization chart, which reflects the jobs necessary for the optimal

functioning of the organization.
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In the seventh chapter, the total investment required for the installation and
operation of the plant was estimated. From this, the economic and financial viability of
the project could be evaluated through indicators such as VANF (S/285 846,34), TIRF
(46,78%), R B/C (2,22 times) and PR (2 year and 9 months) obtaining positive results
that safeguard the decision to invest in the project. Additionally, a sensitivity analysis
was performed using different scenarios, in which the fluctuation of the most

representative variables of the study model was evaluated.

Finally, in the eighth chapter, an analysis of the social impact of the company was
carried out through indicators such as value added, capital intensity and density, and the
capital product ratio. Obtaining positive results that represent a benefit for the

communities and entities involved.

Keywords: Premium butter, stick container, milk cream, maturation, ripening.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

Segun una encuesta realizada por parte de Ipsos Perl en el afio 2017, el 25% de los
peruanos confunde la margarina con la mantequilla, lo que significa que desconocen de
los perjuicios a la salud que trae consigo la margarina, como la obtencion de grasas trans
dentro su produccion. Puesto que, “una dieta con elevado contenido de AGT naturales
(10,2 g/2,500 kcal) se asocié con cambios deletéreos en la homeostasis del colesterol.
Dicho efecto fue similar al observado con los AGT de origen industrial” (Ballesteros-
Véasquez et al., 2011, p. 60). Mientras que, este componente, no se encuentra dentro de la

composicion de una mantequilla a base de insumos naturales.

El presente proyecto busca ofrecer un producto a base de insumos naturales de

alta calidad, cuyo proceso productivo no comprometa la salud de los consumidores.

Ademas, se ofrece una cartera de sabores diferente a lo presentado por el mercado

de consumo masivo, lo que lo convierte en un producto premium.

Otro aspecto importante sobre los productos lacteos trata de la conservacion de
estos. Esto debido a que bajo ciertas condiciones los lacteos sufren cambios en las
caracteristicas organolépticas. Por ello, el envase juega un rol importante para los
productos; pues, en el caso de la mantequilla, al estar expuesto al ambiente puede
absorber olores cercanos, se puede oxidar y al estar expuesto a la luz suelen tener un
cambio de color a uno mas trasllcido caracterizado por un sabor rancio. Para mantener
la inocuidad y las caracteristicas originales del producto, se propone la introduccion al
mercado de un nuevo envase en lapiz untable, el cual cumple con los requisitos necesarios

para proteger las propiedades de la mantequilla.



1.2 Objetivos de investigacion
Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica, econdmica y social para la instalacion de
una planta de produccién de mantequilla condimentada en tres presentaciones: Ajos, Mix

de Hierbas y Ajos con Finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr.

Objetivos especificos

e Determinar la demanda de mantequilla condimentada en tres presentaciones: ajos,
mix de hierbas y ajos con finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr

e Determinar la localizacion 6ptima para la instalacion de una planta productora de
mantequilla condimentada en tres presentaciones: ajos, mix de hierbas y ajos con
finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr

e Determinar el tamafio de planta con el fin de hallar el nivel méximo de produccion
que serd viable comercial, técnica y financieramente

e Definir el proceso productivo éptimo para una produccion eficiente de
mantequilla condimentada en tres presentaciones: ajos, mix de hierbas y ajos con
finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr

o Definir la estructura organizacional requerida para el proyecto presentado

e Realizar una evaluacion econdmica y financiera a través de ratios financieros

e Determinar el impacto social mediante indicadores sociales

1.3 Alcance de la investigacion
Unidad de analisis

Una mantequilla condimentada en tres presentaciones: ajos, mix de hierbas y ajos con

finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr.

Poblacion

La poblacion por estudiar son las personas dentro del rango de 25 a 55 afios que
pertenecen al NSE A y B de las zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana que adquieren

productos premium en tiendas especializadas y/o supermercados.



Espacio

El espacio escogido para el analisis es Lima Metropolitana, debido a que se concentra la

mayor poblacion objetiva del proyecto.

Tiempo

El tiempo aproximado para realizar la investigacion es de 12 meses, los cuales iniciaron

en el mes de agosto 2021 y culmina el mes de agosto del 2022.

1.4 Justificacién del tema
Técnica

El estudio realizado se justifica tecnol6gicamente, ya que existen procesos definidos, asi
como la maquinaria especializada para la elaboracion de la mantequilla como base del
producto a elaborar. Puesto que, segin Mohr Barria (2012), existe una amplia variedad
de maquinaria usada para el proceso productivo, la cual no representa una limitacién para

el desarrollo del proyecto.

Ademas, existen estudios realizados para el tratamiento y almacenamiento del
producto base, el cual es la mantequilla. En otras palabras, es factible replicar dichos
procedimientos para el proceso productivo del presente proyecto, ya que son productos

similares.

Por otro lado, el producto debe ser almacenado en envases que no permitan el
traspaso de la grasa y la exposicién a la luz (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y Agricultura (FAO), 2014), por lo que el envase lapiz untable mejora

las condiciones para la conservacion de la mantequilla.

Econ6mica

El proyecto se justifica econoOmicamente pues segun Euromonitor existe una creciente
demanda de mantequillas y cremas untables libres de quimicos como conservantes y con
procesos de transformacidn més naturales. Esta informacion es validada con el porcentaje
de crecimiento de ventas entre los afios 2015 y 2020, el cual fue de 23,02% del total de

ventas. Esto se traduce como un pronostico favorable para el ingreso de nuevos productos
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que cumplan con las caracteristicas mencionadas anteriormente. Dicho incremento de
consumo supone que el producto a desarrollar contara con una viabilidad econdémica, ya
que presentara beneficios monetarios debido a que cumplira con los requerimientos del

mercado.

Otro punto importante por mencionar es con relacion al envase, puesto que la
principal cualidad de este es su practicidad de uso y conservacion de contenido. En el
libro Inteligencia Intuitiva de Malcolm Gladwell (2005) se senala: “los consumidores
estan dispuestos a pagar 5 o 10 céntimos mas solo por la fuerza del envase” (p. 191). Bajo
este contexto, se puede afirmar que, actualmente los consumidores consideran el envase
como uno de los principales atributos en un producto, especialmente si este facilita el uso

de este.

Social

El desarrollo del presente proyecto estima la generacion de distintos puestos de trabajo
tanto en el &rea operativa dentro de la planta, asi como en el area administrativa de las
oficinas. Este aspecto ayuda a mitigar el reciente incremento de la tasa de desempleo, la
cual segun el estudio realizado por el INEI (2021) ha crecido a 14,5% en funcion al afio

2019, en el cual este valor ascendia al 6%.

1.5 Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de mantequilla condimentada en tres
presentaciones: ajos, mix de hierbas y ajos con finas hierbas en envase lapiz untable de
75 gr resulta viable econdmicamente, pues existen las condiciones necesarias de
mercado; asimismo, se dispone de factibilidad técnica, de insumos y mano de obra

necesarias dentro del territorio estudiado.

1.6 Marco referencial

Referencia 1: Nopal Butter. El desarrollo del proyecto se basa en la comercializacion de
la mantequilla “Nopal Butter Lapiz untable”, que tienen como ingrediente principal el
Nopal, algunos de los principales beneficios de este insumo son la reduccion de grasa

arterial y regulador del transito intestinal. Ademas, otro de los diferenciadores del
4



producto es su practico envase en forma de barra, el cual permite al usuario aplicarlo
sobre cualquier superficie de forma rapida y sencilla (Saavedra et al., 2019). Similitudes:
Las semejanzas de esta tesis con el tema del proyecto radican en la elaboracién de una
crema untable a base de mantequilla, los procesos productivos descritos se asemejan a la
del proyecto a desarrollar, pues los insumos en su mayoria son los mismos. Ademas, y
por cualidad esencial en el producto, el envase propuesto de lapiz untable de plastico;
también es aplicado en esta tesis. Diferencias: La principal diferencia entre ambos
estudios, es la materia prima principal de la tesis de referencia, el nopal. Usando el aceite
de esta planta se elabora la base para la produccién de la crema untable. Por lo tanto,
poseen operaciones, proveedores y maquinaria diferentes; las cuales no serian efectivas

implementar en el proceso de la mantequilla a base de crema de leche.

Referencia 2: Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta de
produccion de pasta untable de palta en envase Doypack con tapa. Este estudio evalla
la prefactibilidad para la instalaciéon de una planta productora de pasta untable de palta
en envase Doypack. Evalta la existencia de un mercado que acepte el producto,
recolectando datos de patrones de consumo y grado de aceptacion. Por otro lado, brinda
informacidn sobre los gastos que se incurriran para el funcionamiento de la planta; asi
como el financiamiento necesario para la inversion, amortizacion, ingresos y egresos, etc
(Pineda & Terrones, 2020). Similitudes: Las similitudes encontradas entre ambos
estudios radican en la produccion de una crema untable lista para consumir. Los datos
que también seran determinados en el presente proyecto guardan relacién con los
obtenidos en la referencia; un claro ejemplo es la evaluacion de un mercado potencial
consumidor de cremas untables en el pais. Diferencias: Una de las principales diferencias
es que la tesis muestra el proceso productivo de una crema a base de palta; mientras que,
el presente estudio se tratara sobre una mantequilla a base de crema de leche y aditivos
especiales como cualidad principal. Asimismo, el envase presentado es un doypack de
plastico; el cual posee un proceso y/o proveedores distintos al de lapiz untable portable

utilizado en el presente proyecto.

Referencia 3: Tecnologias limpias y medio ambiente en el sector industrial

peruano. casos practicos. Dicha publicacion busca sensibilizar a los actores del sector



industrial respecto al factor ambiental y produccion méas limpia para tomar dichas
practicas como ventaja competitiva dentro de la industria. Presenta informacién sobre
procesos productivos y las tecnologias empleadas, ademas de presentar una evaluacion
ambiental por cada caso y resaltar la necesidad de desarrollar productos y procesos que
garanticen la sostenibilidad (Sotomayor & Power, 2019). Similitudes: Como se
menciono, la publicacion presenta informacion precisa y andlisis de procesos de diversas
industrias, de los cuales se encuentra la industria lactea. El caso analizado presenta
informacion desde la materia prima y transporte hasta el control de impactos ambientales
de la industria. Diferencias: El andlisis estudiado en el libro es el de la empresa Tigo, la
cual produce yogurt y queso. Presenta informacion detallada del proceso, maquinaria,
balance de energia y materia, asi como, los impactos ambientales referidos a dichos

productos.

Referencia 4: Variance of Sour and Sweet Cream Butter Organoleptic
Characteristics under Storage. En este articulo se estudié la influencia del cultivo
iniciador de flora lactica en la formacion de la composicion de sabor y aroma de la
mantequilla de crema agridulce y sus cualidades de almacenamiento en cajas de
transporte bajo los diferentes regimenes de temperatura. Se demostré que durante un
tiempo de almacenamiento prolongado (12 meses) y una temperatura de almacenamiento
baja (12-18 ° C), la mantequilla de crema agria mantuvo sus propiedades de sabor mejor
que la mantequilla de crema dulce (Vasyliyna et al., 2015, p.74-82). Similitudes: El
estudio presenta como similitud las caracteristicas del producto estudiado. Ademas,
muestra un analisis del tiempo y temperatura éptimo para el almacenamiento de dos tipos
de mantequillas con el objetivo de mantener las caracteristicas organolépticas del
producto estudiado. Diferencias: La principal diferencia encontrada entre el articulo y el
proyecto propuesto radica en la falta de contemplacién de la mantequilla como producto
con aditivos y el envase propuesto. Ambos factores son muy importantes para determinar

las 6ptimas condiciones de almacenamiento del producto final.

Referencia 5: Investigaciones de la escuela de Administracion y Mercadotecnia
del Quindio (EAM). El tema principal del articulo es la necesidad de un soporte logistico
eficiente y el mantenimiento integral de la temperatura durante la cadena logistica. Se



centra en el control eficiente de las condiciones de refrigeracion y estabilidad de
temperatura, que garantice la conservacion de los bienes almacenados durante el periodo
de tiempo estipulado. Da un contexto general a la situacion de transporte refrigerado en
el mundo y concluye con las oportunidades que se tendrian al desarrollar tecnologias
acordes a este sector de mercado (Zufiga, 2016, p.56-76). Similitudes: El articulo es de
gran utilidad para el proyecto, dado que muestra la necesidad del analisis del mercado
potencial para los productos que requieren refrigeracion durante su cadena de
abastecimiento. Los datos méas importantes que serdn utilizados son el control y
mantenimiento de la cadena de frio para no ocasionar roturas; los métodos de
abastecimientos continuos a los puntos de venta y el analisis de las inversiones en
instalaciones o vehiculos. Diferencias: Algunos de los datos que discrepan con el tema
de estudio presentado son la informacion de la participacion de mercado, asi como las
proyecciones de inversion en transporte refrigerado; todo ello para el territorio
colombiano. Debido a esta razén, alguna parte de la informacion no seria de utilidad en

el estudio a realizar en el Per(.

1.7 Marco conceptual

Grasas saturadas e insaturadas: “Acidos grasos de diferentes longitudes y
estructuras...pueden ser saturados (AGS) (se "saturan" con atomos de hidrdgeno) o
insaturados (AGI) (poseen enlaces dobles de atomos de carbono)” (Ruelas & Rubio,
2003, p.16).

Grasas trans: “Son isomeros trans de los acidos grasos insaturados con dobles enlaces”
(Manzur et al., 2009, 103-111).

Leche cruda: “Leche...que no ha sido calentada a més de 40 °C ni sometida a ningun
tratamiento que tenga un efecto equivalente” (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura [FAQ], 2011)

Mantequilla: “Se entiende por mantequilla, el producto graso derivado exclusivamente
de la leche pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de emulsion del
tipo agua en aceite” (NTP 202.024.2005,2018).



Mazada o suero de mantequilla (natural): “Producto que permanece luego de la
eliminacién de la grasa lactea por agitacion de la leche y la nata (crema) para elaborar
productos de mantequilla” (CXS 288-1976, 2018).

Nata (crema): “Es el producto lacteo fluido comparativamente rico en grasas, en forma
de una emulsion de grasa en leche desnatada (descremada), que es obtenida por la
separacion fisica de la leche” (CXS 288-1976, 2018).

Nata (crema) fermentada: “Es el producto lacteo que se obtiene por fermentacion de la
nata (crema), nata (crema) reconstituida o nata (crema) recombinada por la accion de
microorganismos adecuados, lo cual resulta en una reduccién del pH con o sin
coagulacién” (CXS 288-1976, 2018).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicién comercial del producto
Producto basico

Mantequilla condimentada en envase lapiz untable como acompafiamiento de snhacks

(pan, galletas, tortillas) y para uso de cocina.

Producto real

El producto serd presentado en un envase lapiz untable hecho de plastico con un
contenido neto de 75 gramos de mantequilla condimentada en tres presentaciones: ajos,
mix de hierbas y ajos con finas hierbas. Respecto al envase, este facilita el proceso de
untar el producto en las distintas superficies, pues no se requiere de utensilios adicionales.
Ademas, prolonga la conservacion de la mantequilla debido a su disefio.

Producto aumentado

La marca ofrecera un servicio postventa el cual incluye la atencién de reclamos o quejas,
asi como una linea de consulta abierta a los clientes para resolver cuestiones sobre el
producto. Por (ltimo, en cuanto a presencia en redes sociales, se mostrara

recomendaciones de dietas balanceadas que incluyan el consumo del producto.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Usos del producto

Melty es una mantequilla condimentada que sirve como acompafiamiento para untarla en
crackers, galletas, panes, snacks entre otros; resaltando el sabor caracteristico de una
mantequilla natural. También, gracias a sus diversos sabores, se puede utilizar como

ingrediente de cocina para sazonar diversos platos.



Bienes sustitutos

Como bienes que pueden sustituir el objetivo principal del producto presentado, se tiene
todas cremas untables del mercado. Tales como el queso crema, patés, cremas de frutos
secos Yy, principalmente, la margarina. Esta ultima se considera como el principal
sustituto, ya que suele ser confundida con la mantequilla al tener una similar apariencia.
Sin embargo, no cuenta con el mismo sabor y las cualidades naturales que trae consigo

la mantequilla.

Bienes complementarios

Como bienes complementarios se tiene los crackers, panes y galletas los cuales suelen

ser consumidos junto a la mantequilla como snack.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El area geogréafica que abarcara el estudio es Lima Metropolitana, el cual presenta la
mayor cantidad de personas que forman parte de los Niveles Socioeconémicos Ay B con
2 464 431 habitantes (APEIM, 2021). Asimismo, dicho sector representa la mayor
proporcion de consumidores con alto poder adquisitivo; requisito importante para la

compra de la mantequilla premium del presente estudio.

2.1.4 Andlisis del sector industrial
Amenazas de nuevos participantes

Dentro de la cadena logistica de la produccion en lacteos intervienen diversos integrantes,
desde los proveedores o recolectores hasta los distribuidores de cadena fria. Es por esta
razon que una barrera de entrada importante es entorno a la cadena de distribucion, ya
que segun la FAO (2019) “las cantaras de recoleccion contienen leche no refrigerada o
escasamente refrigerada, por lo que la duracion del transporte tiene una importancia
primordial para garantizar la buena calidad del producto entregado”, cabe resaltar que
una buena gestion de la distribucion de lacteos, en especifico de la mantequilla, ayuda a
prevalecer las propiedades que mantienen su sabor y textura, elevando la calidad del

producto.
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De esta manera, se puede inferir que el nivel de amenaza de nuevos participantes
al mercado de estudio es medio, pues como ya se menciono existen factores dentro de la
cadena de suministro que dificultan la entrada a la competencia de los productos lacteos.
Esta barrera trae como consecuencia que los nuevos posibles participantes deban incurrir
en inversiones mas grandes, las cuales abarquen los campos de recoleccion y distribucién
fria de la materia prima, asi como del producto terminado, representando una barrera mas

de ingreso.

Por otro lado, la tecnologia necesaria para la elaboracion del producto no
representa un limitante importante, puesto que su existencia se comprende desde hace
afios y es de facil acceso para nuevos ingresantes del mercado. Asi mismo, la mano de
obra requerida para este tipo de producto son profesionales especialistas en el éarea

alimentaria, los cuales pueden ser contactados facilmente.

Poder de negociacién de los proveedores

Seguln el Ministerio de la Produccion (2022), se registré una produccion de 2 182 300
TM en el mercado peruano del 2021.

Se conoce que las principales empresas lacteas como Gloria, Laive, Nestlé y otros
adquieren un 72%, 9,9%, 8,9% y 9,2%, respectivamente del total de la leche fresca
disponible a nivel nacional para su produccién. Asimismo, segun el diario AgroPeru

(2021), un 43% de la leche fresca es destinada al procesamiento de derivados lacteos.

Con ello, fue posible calcular la oferta de crema de leche de dichas empresas
utilizando el Factor de Conversién de 0,098 kg crema de leche/kg leche fresca obteniendo
los siguientes valores.

Tabla 2.1
Disponibilidad de crema de leche segtn proveedor (kg)

Ao Gloria Laive Nestle Otros

2021 65874907,80 9057799,82 8142870,55 8417 349,33

Por lo expuesto y considerando como prioridad la materia prima, se concluye que
los proveedores de crema de leche tienen un poder bajo de negociacion, ya que existe
una alta disponibilidad del insumo en el mercado ofrecido por un gran namero de

empresas.
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Por otro lado, como proveedores para los envases se tiene a las siguientes
empresas como ‘“Amfora Packing” y ‘“Plansa” las cuales cuentan con equipo
especializado en el disefio, prototipado 3D y fabricacion de moldes prototipo; “Plastypet
Perr” el cual vende envases reciclables para la industria; e, “Inplabel” el cual diseiia,
fabrica y comercializa envases plasticos. Por lo tanto, se considera que el poder de
negociacion del proveedor de envases para el producto es bajo, pues existen varias
empresas que disefian y producen los envases plasticos solicitados por parte de la

industria; ademas, el presente proyecto no requerird de volimenes grandes.

Poder de negociacién de los compradores

Respecto a la compra del producto, segin Euromonitor, los canales de distribucién de
mantequilla y cremas untables entre el 2014 y 2019 estan representados por el canal
Tradicional, en especifico las tiendas pequefias independientes (tales como bodegas) con
un 43,8%. En cuanto al canal moderno de tiendas de Retail, se encuentran los
Supermercados e Hipermercados (tales como Metro, Plaza Vea, Vivanda, Tottus y
Makro) con un 13,6% y 12,6% respectivamente. Dado que el canal de distribucién éptimo
para la categoria del producto esta representado por el canal moderno y también en menor
proporcion por tiendas gourmet especializadas, se concluye que los clientes poseen un
namero reducido de canales de compra para el producto, ya que este no pertenece al grupo

de alimentos de consumo masivo.

De esta forma, el poder de negociacién del consumidor final se considera también
medio, pues en el mercado existe una limitada variedad de productos sustitutos que
cumplen la misma funcion principal que es de servir como acompafiamiento del pan,
galletas y snacks y para la cocina; ademas, el producto se diferencia de este grupo por el

envase, el cual le otorga practicidad de uso.

Amenaza de los sustitutos

Dada la naturaleza de la mantequilla, en cuanto a sus propiedades como la untuosidad y
cremosidad, se tienen algunos productos que logran sustituirla para el acompafiamiento
de los snacks como galletas, panes, crackers, etc. Dentro de este grupo podemaos encontrar

los productos tales como la margarina y el queso crema.
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A continuacién, se mostrara las marcas lideres en cada una de las categorias de

productos sustitutos mencionados anteriormente.

Figura 2.1
Preferencia de marca en margarinas para Lima Metropolitana en el 2017
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Figura 2.2

Preferencia de marca en queso crema para Peru en el 2019
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Con tal informacion, se demuestra que el nivel de productos sustitutos para la
mantequilla es medio; esto debido a que no hay una exhaustiva cantidad de productos
que puedan reemplazar sus propiedades. Ademas, es importante resaltar la cualidad y el
valor agregado del envase propuesto, el cual eleva la singularidad del proyecto frente a

los productos de sus competidores.

Rivalidad entre los competidores

Segun Euromonitor, la participacion del mercado dentro de la industria de la mantequilla
premium en el Per( para el afio 2022 tuvo a las siguientes marcas como las mas

reconocidas en el rubro: Plusa, Elle & Vire y Président.
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Tabla 2.2
Ventas de mantequilla en millones de soles, 2017 — 2021

Empresa Marca 2017 2018 2019 2020 2021
Plantas Lecheras Unidas SA  Plusa 2 2 2 3 3
Sociedad Suizo Peruana Elle & Vire 2 2 2 1 2
ICISA Président 1 1 0 1 0
Otros Otros 28,6 296 243 184 21,7
Total 33,6 34,6 283 234 26,7

Nota. Adaptado de “Sales of Butter Retail value RSP — PEN million — current- 2016-2025, de Euromonitor
(2022) y de “Sales of Butter and Spreads by Category: Value 2016-2021”, de Euromonitor (2022)

En conclusién, la rivalidad de los competidores se considera medio, pues existen
diversas marcas y empresas en el mercado Premium, mas no se identific una marca lider
en el rubro. Esto significa que el consumidor no cuenta con preferencia a una marca en
especifico, evidenciando su apertura a nuevos sabores, envases, presentaciones y

variaciones de la mantequilla Premium.

2.1.5 Modelo de negocios

A continuacion, se presenta el analisis del modelo negocios mediante la matriz Canva, el

cual tiene como propdsito presentar una vista global del proyecto propuesto.
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Figura 2.3
Matriz de negocio Canvas para la propuesta

Aliados clave Actividades Clave
El proceso productivo de la
Como proveedores se tiene a mantequilla  saborizada,
las empresas productoras de asi como el disefio y
derivados lacteos y a modelamiento del envase.
empresas productoras de
envases de plastico. Entidades
bancarias para la posibilidad
de un préstamo financiero y

los distribuidores o
intermediarios para los
canales de venta.

Recursos Clave

- Fisico: Edificacion para la
planta y administration.

- Intelectual: Patentes del
envase.

- Humano: Mano de obra
especializada.

- Financiero:
bancario.

Préstamo

o

Propuesta de valor

Producto en un nuevo envase
practico que facilita su uso y
conserva el contenido bajo
dptimas condiciones. Ademas
es una mantequilla natural,
libre de conservantes y
diferenciado por 3 sabores.

Relaciones con
clientes

Presencia en redes sociales
como principal medio de
contacto, servicio post-venta
personalizado y una linea de
consultas abierta sobre el
producto.

Canales

Distribucion de manera
indirecta, a través de
intermediarios como
supermercados y tiendas
especializadas.

Segmentos de
clientes

Producto dirigido a personas
de 25 a 55 afios que
pertenezcan a los NSE A y B,
que buscan consumir un
producto gourmet/premium
para ocasiones especiales.

Estructura de costos

Costos fijos: Pago de servicios, mantenimiento de la planta, pago
de sueldos y gastos administrativos.

Costos variables: Compra de materiales e insumos, costos
indirectos de fabricacion.

Flujo de Ingresos

Ingresos por venta de la mantequilla a los canales de
venta como supermercados y tiendas especializadas en
productos gourmet.
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Para la recopilacion de datos en la metodologia de Investigacion de Mercado, se tiene
como fuentes primarias a la encuesta a realizar, la cual da informacion de primera mano
acerca del publico objetivo, informacidn atil para la determinacion de la demanda y la
definicion de las caracteristicas del producto del proyecto. Dentro las fuentes secundarias
utilizadas se encuentran las bases de datos como Euromonitor, Veritrade, informacion del
Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), Produce, INEI, APEIM, IPSQOS, etc.
Dichas fuentes seran utilizadas para la recopilacién de informacion acerca de la
produccién, exportacion, importacion, participacion de mercado, preferencias del
mercado, entre otros temas concernientes al objeto de estudio del proyecto. Como fuentes
terciarias, se obtuvo informacion a partir de articulos y tesis relacionadas al tema del

presente estudio, ademas de revistas e informes de la industria.

En la siguiente tabla, se detallara las fuentes de datos usadas dentro del proceso

de estimacion de la demanda potencial y del proyecto.

16



Tabla 2.3
Metodologia para la investigacion de mercado

Tema Fuente Herramienta Informacioén

EUROMONITOR. Reporte del total de ventas de mantequilla para el afio 2022 en Latinoamérica.

POPULATIONPYRAMID. Poblacidn: Bolivia 2021 (2022).

Eggggg? Secundaria Revision documentaria POPULATIONPYRAMID. Poblacién: Chile 2021 (2022).
POPULATIONPYRAMID. Poblacién: Ecuador 2021 (2022).
POPULATIONPYRAMID. Poblacién: Colombia 2021 (2022).
VERITRADE. Data histérica de exportaciones de mantequilla en el Per( para los Gltimos 5 afios.
Demanda
Interna  Secundaria Revisién documentaria VERITRADE. Data histérica de importaciones de mantequilla en el Peru para los ultimos 5 afios.
Aparente
PRODUCE. Data histérica de la produccion nacional de mantequilla en los Gltimos 5 afios.
Primaria Encuesta GOOGLE FORMS. Encuesta virtual: Melty. Porcentajes de intencién e intensidad de compra.
Proyeccion de la N, .
)éem:emda APEIM. Proporcion de personas pertenecientes al NSE A y B.
Secundaria Revisién documentaria

APEIM. Proporcion de personas pertenecientes a las Zonas 6y 7.
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2.3 Demanda potencial
2.3.1 Patrones de consumo
Incremento poblacional

Para el anélisis del incremento poblacional a nivel nacional y de Lima Metropolitana se

tomo data de los afios 2016 — 2021, a partir de ellos se pudo obtener lo siguiente:

Tabla 2.4

Incremento de la poblacién peruana, 2016 - 2021
Afio Eoblacic?n a Poblacion d_e Lima Cuota L?ma

nivel nacional Metropolitana Metropolitana

2016 31 660 894 10 012 437 31,624%
2017 32 019 925 10 190 922 31,827%
2018 34 155 095 10 295 249 30,143%
2019 34 277 759 10 925 238 31,873%
2020 34 515 417 11 046 220 32,004%
2021 33350 304 10 884 500 32,637%

Nota. Los datos de Total de Paoblacién a nivel nacional y Poblacién de Lima Metropolitana son de
Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de Mercado (2016, 2017, 2018, 2020) y cpi, Peru:
Poblacién 2021 (2021)

Figura 2.4
Incremento de la poblacién en Per( y Lima Metropolitana, 2016 - 2021
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Figura 2.5
Variacion de cuota de Lima Metropolitana 2016 - 2021
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Como se puede observar la tendencia poblacional a nivel nacional es creciente y
el incremento poblacional de Lima Metropolitana sigue un ritmo similar, presentando un
crecimiento del 1,04% y 1,08%, respectivamente, dentro del intervalo estudiado.
Asimismo, se puede observar que la cuota de la poblacion de Lima Metropolitana
respecto a la poblacion a nivel nacional presenta una caida en el 2018, lo cual es explicada
por la crisis politica del mismo afio; y, también, presenta una recuperacion en el siguiente
afio, representando un crecimiento del 1,3%. Por lo que, se espera que la poblacién en

Lima Metropolitana siga en aumento.

Estacionalidad

Se considera que la demanda de mantequilla no presenta estacionalidad y se encuentra en
crecimiento. Segln una encuesta realizada por Ipsos Group S.A. (Ipsos, 2017), el 67%
de peruanos consume habitualmente mantequilla, de los cuales mas de la mitad consumen
el producto de manera diaria. Sumado a esto, el siguiente afio, segin Milagros Sulca,
New Business Manager de Kantar Worldpanel, el mercado de mantequillas presencié un
crecimiento, la cual “se debe a la abundante actividad promocional y ‘Existe la
percepcion que la mantequilla es mas rica 0 mas genuina y eso hace que la compren’”
(Pert Retail, 2018, seccidon Nacionales). Ademas, como se mencion0 previamente en el
capitulo uno, el consumo de la mantequilla se encuentra en crecimiento, debido a que los
clientes la consideran como un producto natural y saludable frente a su sustituto directo,

la margarina (Euromonitor, 2020).
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Consumo per capita

Para tener una vision méas general del consumo de mantequillas con relacion a la

poblacion peruana, se presenta un cuadro comparativo del consumo per cépita de los

ultimos 5 anos.

Tabla 2.5
Consumo per cépita de mantequilla en el Pert 2017 - 2021

Total poblacién

Consumo per capita

Afo  Demanda (ko) apitantes) (kg/habitante)

2017 5017 711,55 32019 925 0,157
2018 5 526 428,32 34 155 095 0.162
2019 5 530 663,05 34 277 759 0.161
2020 7087 675.74 34515 417 0.205
2021 6 276 040,85 33 350 304 0.188

Nota. Los datos de Total de Poblacién a nivel nacional son de Asociacién Peruana de Empresas de

Inteligencia de Mercado (2017, 2018, 2020) y cpi, Peru: Poblacion 2021 (2021)

Figura

2.6

Consumo per cépita de mantequilla en el Pert 2017 - 2021
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Se puede observar que existe una tendencia creciente del consumo per capita del

producto, representando un aumento del 20,09% dentro del intervalo estudiado. Dicho

incremento representa una ventaja en el proyecto.

siguientes paises en el afio 2021.

Por otro lado, se realiz6 un cuadro comparativo del consumo per cépita de los
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Tabla 2.6
Consumo per cépita de paises de Latinoamérica, 2021

Pais Total ventas Total poblacién CPC 2021
mantequilla (kg) (habitantes) (Kg/habitante)
Chile 29 900 000 19 212 361 1556
Peru 6 276 040 33350 304 0188
Colombia 7 100 000 51 265 841 0138
Ecuador 800 000 17 888 474 0045
Bolivia 500 000 11 832 936 0042

Nota. Los datos de Total de habitantes son de PopulationPyramid.net (2022) y los datos de Total ventas de
mantequillas son de Euromonitor (2022)

Segun la tabla, el pais con mayor consumo de mantequilla por habitante es Chile
con una demanda de 1,556 kg en el afio 2021. En segundo lugar, se encuentra Perd con
un consumo per cépita de 0,188 kg. Los demas paises latinoamericanos se encuentran por
debajo del consumo por habitante de Per.

2.3.2 Determinacién de la demanda potencial

Segun lo analizado anteriormente, Chile se encuentra en el primer lugar de consumo per
capita de mantequilla. Ademas, presenta caracteristicas similares como un incremento de
la demanda de mantequillas en un 28,8 % entre los afios 2017 y 2021 (Euromonitor,
2022). Asimismo, segun Euromonitor, los habitantes de Chile perciben a la mantequilla
como un producto natural dentro del mercado de untables, por lo que estan dispuestos a
pagar un precio mas elevado para adquirirlo. Finalmente, la poblacion de Chile presenta
una tendencia creciente, presentando un aumento del 4,02% entre los afios 2017 y 2021,

lo cual favorece al consumo del producto.

Por lo tanto, al presentar las similitudes expuestas, se considera el mercado de
mantequillas de Chile como base para hallar la demanda potencial del proyecto.

Para obtener la demanda potencial del proyecto se procedié a utilizar el consumo

per capita mas alto de los Gltimos 5 afios de Chile
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Tabla 2.7
Consumo per cépita de mantequilla en Chile, 2017 — 2021

Affo  Demanda (kg) Total poblacion ~ Consumo per capita

(habitantes) (kg/habitante)
2017 23 200 000 18 470 434 1,256
2018 24 600 000 18 729 166 1,313
2019 24 400 000 18 952 035 1,287
2020 27 900 000 19 116 208 1,459
2021 29 900 000 19 212 361 1,556

Nota. Los datos de Total de habitantes son de PopulationPyramid.net (2022) y los datos de Total ventas de
mantequillas son de Euromonitor (2022)

Como se puede observar en la tabla, el consumo per capita mas alto de los ultimos
cinco afios de Chile es de 1,556 kg/persona del 2021. A continuacién, se muestra un
cuadro resumen de los consumos per cépita de Chile y Peru en el afio 2021.

Tabla 2.8
Consumo per capita de mantequilla

Pais CPC 2021 (Kg/habitante)

Chile 1,56
Pera 0,188

Por lo tanto, para hallar la demanda potencial del proyecto, se emple6 el consumo
per capita de Chile, pues es mayor que el de Peru. Dicho valor se multiplicé con el total

de habitantes de Peru del afio 2021, obteniendo el siguiente resultado:

1,556 k—gx 33 350 304 personas = 51 902 735,41 Kg/afio

habitante—afno

Por consiguiente, el mercado potencial de mantequilla en el mercado peruano es
de 51 902 735,41 kg/afio, valor el cual puede ser alcanzado con el esfuerzo de toda la

industria.

2.4 Demanda del proyecto en base a data historica
2.4.1 Demanda Interna Aparente historica
Importaciones/Exportaciones

Para la obtencion de las importaciones y exportaciones de la mantequilla, se recabo
informacidn de la base de datos Veritrade a través de la partida arancelaria 0405100000

el cual tiene como descripcion Mantequilla (manteca). Cabe resaltar que se eliminaron
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datos de productos que no correspondian al estudiado, tales como la comercializacion de
muestras, mantequillas en presentacion de 10 gr que estan dirigidos a otro mercado como

los hoteles, catering y restaurantes y aquellos productos de uso industrial.

Tabla 2.9

Importaciones y exportaciones de mantequilla, 2017 — 2021
Afio Importacion (kg) Exportacion (kg)
2017 193 004,77 18 817,22
2018 90 450,54 129,22
2019 74 187,03 1.803,98
2020 232 112,69 100 297,95
2021 216 665,78 1624,93

Nota. Los datos de importaciones y exportaciones son de Veritrade (2022)

Respecto a las importaciones, los mayores importadores de mantequilla son
representados por Gloria S.A. y Braedt S.A. (Veritrade, 2022) desde Bolivia y Nueva
Zelanda respectivamente. En cuanto a las exportaciones, dentro del grupo de paises

destino se encuentran Bolivia e Italia principalmente (Veritrade, 2022).

Produccion

Para la obtencién de produccién de mantequilla se recurrié al Anuario Estadistico
Industrial, Mipyme y comercio interno del afio 2020 bajo el CITU 1050: “Elaboracion de

productos lacteos”.

Tabla 2.10
Produccién histérica de mantequilla en el Peru, 2017-2021
Afio Produccion (kg)
2017 4 843 524
2018 5436 107
2019 5458 280
2020 6 955 861
2021 6 061 000
Nota. Adaptado de “Anuario Estadistico Industrial, Mipyme y comercio interno”, por MINAGRI, 2020,
p.111 (https://ogeiee.produce.gob.pe/index.php/en/shortcode/oee-documentos-

publicaciones/publicaciones-anuales/item/940-anuario-estadistico-industrial-mipyme-y-comercio-
interno-2020)
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Demanda interna aparente

Con los datos expuestos anteriormente se halla la Demanda Interna Aparente mediante la

siguiente férmula:

DIA = Produccion + Importaciones — Exportaciones

Tabla 2.11
Demanda interna aparente de mantequilla en el Peru, 2017 — 2021

Afio  Produccion (kg) Importacion (kg) Exportacion (kg) DIA (kg)

2017 4843 524 193 004,77 18 817,22 5017 711,55
2018 5436 107 90 450,54 129,22 5526 428,32
2019 5458 280 74 187,03 1 803,98 5530 663,05
2020 6 955 861 232 112,69 100 297,95 7087 675,74
2021 6061 000 216 665,78 1624,93 6 276 040,85

Nota. Los datos de importacién y produccion son de Veritrade y los datos de Produccion son de Anuario
Estadistico Industrial, Mipyme y comercio interno

Segun el diario Gestidn, en el afio 2020, se presentd un incremento del 25% de
produccion de derivados lacteos en el primer semestre respecto al afio anterior. Por lo que
se considera ese afio atipico debido a la tendencia de consumo presentado a inicios de la
pandemia COVID19. Aclarado lo anterior, se realizé el suavizamiento de la data del afio
2020 mediante el promedio de la DIA de los afios 2019 y 2021, obteniendo la siguiente
data:

Tabla 2.12
DIA corregida, 2017-2021

Afo  DIA corregida (kg)

2017 5017 711,55
2018 5526 428,32
2019 5530 663,05
2020 5903 351,95
2021 6 276 040,85

2.4.2 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda se analizd la demanda interna aparente historica
empleando modelos de regresién y seleccionando aquel modelo que tenga el mayor
coeficiente de determinacion. La siguiente tabla muestra la relacion de las ecuaciones y

los coeficientes de determinacion por cada modelo analizado.
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Tabla 2.13
Coeficiente de determinacion por modelo de regresion

Tipo de Ecuacion Coeficiente de
regresion determinacion (R2)
Exponencial 4782764.475*%e¢"0.0514X 0,9431
Lineal 4782764.475+289358.223*X 0,9457
Potencial 4782764.475+X"0.1262 0,9192
Logaritmica ~ 705032*In(X)+4782764.475 0,9052
Figura 2.7
Regresion exponencial de la demanda
7,000,000.00
6,000,000.00 M
__5,000,000.00 T
£ 4,000,000.00
< 3,000,000.00 y = 289358x + SE+06
2,000,000.00 R?=10.9456
1,000,000.00
0 1 2 3 4 5 6
Afo

Como se puede observar, el modelo con mayor coeficiente de determinacion es la
regresion lineal, lo cual indica que existe relacion entre las dos variables cuantitativas, el
tiempo y la demanda. La ecuacion obtenida a partir de la regresién escogida es la

siguiente:

Y =289 358,22« X + 4782 764,475
Donde:
Y: Demanda proyectada para el afio X (variable dependiente)

X: Ao que se desea proyectar la demanda (variable independiente)

Aclarado lo anterior, la demanda proyectada de mantequilla para los siguientes

seis afios se muestra a continuacion.
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Tabla 2.14
Demanda proyectada, 2022 - 2027

Afio  Demanda proyectada (kg)

2022 6518 913,81
2023 6808 272,04
2024 7097 630,26
2025 7 386 988,48
2026 7676 346,71
2027 7965 704,93

Asimismo, al tratarse del andlisis del total del mercado de mantequillas, el cual
considera la demanda de mantequillas de consumo masivo que incluyen las marcas Gloria
y Laive, se requiere un factor de conversion, que permita excluir dichas demandas.
Aclarado lo anterior, se detalla la obtencién de dicho factor.

Tabla 2.15
Factor de conversién del consumo de mantequillas premium, 2021

Categoria Venta en millones de soles 2021
Mantequilla Consumo Masivo 178,7
Mantequilla 26,7
Factor de conversion 14,94%

Nota. Los datos de mantequilla Consumo Masivo y Mantequilla son de Euromonitor (2022)

Como se puede observar, la venta de mantequillas excluyendo las marcas de
consumo masivo es representado por el 14,94% respecto a las ventas totales de
mantequillas en el afio 2021.Los datos son detallados en el Anexo 1. A partir de dicho
dato se procede a la correccidn de la demanda proyectada.

Tabla 2.16
Demanda proyectada de mantequilla corregida, 2022 - 2027

Afio Demanda proyectada (kg) FC 14.94% (kg)
2022 6518 913,81 974 006,71
2023 6 808 272,04 1017 240,42
2024 7 097 630,26 1060 474,13
2025 7 386 988,48 1103707,85
2026 7 676 346,71 1146 941,56
2027 7 965 704,93 1190 175,27

2.4.3 Definicion del mercado objetivo

Respecto a la definicion del mercado objetivo, se utiliz6 los datos recabados del 2020,

pues no se encontrd informacion completa del afio 2021.
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Segmentacion geografica

El proyecto esta dirigido a los habitantes de Lima Metropolitana, pues presenta el area
geogréfica con mayor poblacion del Per( representando el 32% aproximadamente con un
total de 11 046 220 habitantes (APEIM, 2020).

Por otro lado, se selecciono los hogares pertenecientes a las zonas 6 y 7 pues se
encuentra la poblacion perteneciente a los NSE A y B como se puede observar en la
siguiente figura.

Figura 2.8
Distribucién de zonas APEIM NSE 2020 — Lima Metropolitana

Total 100.0% 100.0%

1000%  1000%  100.0%

Zona 1 (Puente Piadra, Comas, Carabaylio) 1.3% 6.9% 10.4% 14.2% 16.0%
Zona 2 (independencia, Los Olivos, San

16% 11.3% 9.3% 95% 6.1%

Martin de Pomas)
Zona 3 (SanJuan de Lurigancho) 0.5% T0% 12.2% 114% 14.6%
Zona 4 (Cencado, Rimac, Brena, La Victona) 6.1% 17.1% 14.3% 12.1% 125%
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa 18% 7% 122% 165% 139%

Anita, San Luis, El Agustino)
Zona 6 (Jesis Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena, San Miguel)
Zona 7 (Mimflores, San kidno, San Borja,
Surco, La Malina)
Zona & (Surquille, Barranco, Chomillos, San
Juan de Miraflores)
Zona 3 (Villa Bl Salvador, Villa Maria del
T riundo, Lurin, Pachacamac)
Zona 10 (Callao, Bellavista, La Pera, La

230% 11.0% 35% 05% 0.5%

532% 12.9% 21% 16% 0.4%

TA% a0% 10.1% BE0% TR

17% TA% 136% 12.3% 14.8%

Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla, Mi 2k EhL Ltz LTS Uk
Ctros 0.5% 05% 16% 16% 35%

Muestra m 3ME G641 397 Ga2

Emor 3™ 16% 12% 17% A%

Nota. Adaptado de Niveles socioecondmicos, por Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercados, 2020, Informes NSE, p.41 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-
2020.pdf)

Segmentacion demogréfica

El producto esté dirigido a personas entre los 26 y 55 afios, pues cuentan con el poder
adquisitivo para la compra del producto. Este segmento representa el 39,20% del total de

habitantes de Lima Metropolitana.
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Figura 2.9
Perfil Personas APEIM NSE 2020 — Lima Metropolitana

I ) T E R C T
483% 445% 48 7T% 48 E% 488% 477% 48. 7%

Hombre 48.8%

Sexo X
Mujer S17%  S55%  SI3% S12% S12%  S12% S23% S1E%
<= 12 1B4%  159%  138%  185%  177%  199%  210%  276%
. . 1217 79% 63% 70% 79% 73% BE% BE% 85%
5-Qu"j', edad tiene 18 - 25 4% 0% 13I% 135%  128% 47% 133% 1%
en anos 76 - 30 3% 66% 7.0% T6% 75% 7% 0% T6%
cumplidos? 31-35 65% 51% 7.0% 66% 65% 6E% 75% 54%
agrupados 36- 45 121% | 1% 132 133% 0 133% 132 131% 18
46 - 55 120% | 1s1% 13em 124w 129% 1% 100% 8%
56+ Z10% 67%  250%  M03%  221%  174%  192%  14T%

Nota. Adaptado de Niveles socioeconémicos, por Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercados, 2020, Informes NSE, p.51 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-
2020.pdf)

Segmentacion psicografica

El producto esté dirigido a personas pertenecientes a los NSE A y B, ya que cuentan con
el poder adquisitivo para comprar el producto. Dicho grupo representa el 26% del total

de los habitantes de Lima Metropolitana.

Figura 2.10
Distribucién de personas segun niveles socioeconémicos, 2020

N° Personas 117 046,220

NSE A 39
NSEB 221
NSEC 45.0
NSE D 23.4
NSE E 55

Nota. Adaptado de Niveles socioeconémicos, por Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercados, 2020, Informes NSE, p.29 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-
2020.pdf)

Aclarado lo anterior se obtuvo que el porcentaje perteneciente alos NSEAy By

alas zonas 6 y 7 son el 8,25% del total de habitantes de Lima Metropolitana.

Segmentacion conductual

Para el presente estudio, se tomo en cuenta una segmentacion conductual por ocasion de
uso, pues se considera que el producto es dirigido al consumo en ocasiones especiales y

sociales.
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2.4.4 Disefo y aplicacion de encuestas

La encuesta por disefiar tiene como objetivos lo siguiente:

e Daraconocer las preferencias del publico objetivo respecto al sabor, presentacion

y precio del producto a desarrollar

e Determinar la intencién, intensidad y frecuencia de compra del producto a

presentar
e Determinar los medios de publicidad preferidos por el publico objetivo

e Determinar las preferencias del consumidor con el fin de desarrollar estrategias

de comercializacion

Por otro lado, la encuesta presentd diversos filtros, con el fin de llegar al pablico

objetivo. Tales filtros son especificados en la encuesta (Anexo 2).

Tamafio de la muestra

El procedimiento empleado para el muestreo es No probabilistico, en especifico, la
muestra por conveniencia, pues se aplican diversos filtros para llegar al publico objetivo

y obtener la informacion necesaria.
Para hallar el total de muestras se empled la siguiente formula

p*q*N*Zz
n_eZ*N+p*q*Zz

Donde:

n: ndmero de la muestra

p: probabilidad afirmativa

g: probabilidad negativa

e: error muestral

Z: Valor de estandarizacion al 95% de nivel de confianza
N: tamafio de la poblacion estudiada

Considerando un nivel de confianza del 95%, por consiguiente, un Z igual a 1,96;
la probabilidad afirmativa y negativa como 50% respectivamente; un error muestral de
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5%; vy, la poblacion total de 357 395 de personas entre los 26 y 55 afios pertenecientes a

Lima Metropolitana de los NSE Ay B de las zonas 6 y 7. Se obtiene lo siguiente:

n = 0.5+0.5%357395%1.962
T 0.052%357395+0,5%0.5%1.962

n = 383,74 = 384 encuestas

Por lo tanto, se requieren 384 encuestas a realizar para el presente estudio.

2.4.5 Resultado de encuestas

Tras la recoleccién de la informacién obtenida a través de la encuesta se obtuvo los
siguientes datos, los cuales son de gran utilidad para el calculo de la demanda del

proyecto.

Intencidn

Figura 2.11
Grafico de la intencion de compra del publico objetivo

Mediante la pregunta “; Estaria dispuesto(a) a adquirir el producto mencionado?”,
se busco obtener el porcentaje dispuesto a adquirir el producto luego de una breve
descripcion de él. La respuesta positiva obtenida por parte del pablico objetivo fue del
91.87%.
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Intensidad

Figura 2.12
Gréfico de la intensidad de compra del publico objetivo

:.llllllll 0
i 2 31 4 5 & 7 B

Mediante la pregunta “;Qué tan probable es que compre el producto
mencionado?”, se buscé obtener la intensidad de compra mediante una escala del 1 (Nada
probable) al 10 (Muy probable). EI promedio obtenido considerando la opcion 7 en
adelante fue del 88,26%

En conclusidn, se calculd una intencidn ajustada del 81,09%, el cual fue obtenido
mediante la multiplicacion de los datos de intencion e intensidad recabados en la encuesta

realizada.

Preferencia de sabor

Figura 2.13
Gréfico de la preferencia por sabor del puablico objetivo

Asimismo, a partir de la encuesta, se obtuvo como resultado que el 39,84%
prefiere la presentacién de Ajos y Finas Hierbas, el 33,56% la presentacion de Ajos y el
26,6% la presentacion de Finas Hierbas.
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2.4.6 Determinacion de la demanda del proyecto

Para la determinacion de la demanda del proyecto, se consider6 como puablico objetivo
personas pertenecientes a Lima Metropolitana (32%), entre las edades 26 y 55 afos
(39,2%), NSE Ay B ubicadas en las zonas 6 y 7 (8,25%). Ademas, se calculé la intencion
de compra (91,87%) vy la intensidad de compra (88,26%), ambos datos obtenidos a partir
de la encuesta realizada a la muestra representativa del publico objetivo. La siguiente
tabla detalla el calculo de la demanda del proyecto. Cabe resaltar que la presentacion del
producto es de 75 gr.

Tabla 2.17
Determinacion de la demanda del proyecto, 2022 — 2027
Demanda Lima Edad (kg) NSEylas Encuesta Demandadel Demanda
Afo  proyectada Metropolitana 39 z(yg zonas (kg) (kg) proyecto proyecto
(kg) (kg) 32% i - 8,25% 81,09% (kg) (und)

2022 974 006,71 311 718,45 122 193,63 10 085,50 8177,85 8177,85 109 038
2023 1017 240,42 325 554,85 127 617,50 10 533,17 8 540,84 8 540,84 113 877
2024 1060474,13 339 391,25 133 041,37 10 980,84 8 903,84 8 903,84 118 717
2025 1103 707,85 353 227,65 138 465,24 11428,51 9 266,83 9 266,83 123 557
2026 1146 941,56 367 064,05 143 889,11 11876,18 9 629,83 9 629,83 128 397
2027 1190175,27 380 900,45 149312,98 12 323,85 9 992,82 9 992,82 133 237

Finalmente, se obtienen la demanda por sabor aplicando los datos recabados de

la encuesta.

Tabla 2.18
Demanda por sabor del proyecto, 2022 - 2027

Afio Demanda sabor Ajosy Finas Demanda sabor Ajos Demanda sabor Finas

Hierbas (und) 39.84% (und) 33.56% Hierbas (und) 26.6%
2022 43 440 36 593 29 004
2023 45 368 38 217 30 291
2024 47 297 39 841 31578
2025 49 225 41 465 32 866
2026 51 153 43090 34 153
2027 53 081 44714 35441

2.5 Analisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras
Empresas productoras
e Queso’s Chugur: Empresa nacional con instalaciones en Cajamarca, produce y

comercializa productos lacteos en el mercado con la marca “Chugurita”.
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e Plantas Lecheras Unidas S.A: Empresa nacional que tiene como actividad
comercial la elaboracién de productos lacteos. Dicha empresa produce y vende la

mantequilla de la marca “Plusa”.

e Andina Alimentos: Empresa nacional productora y comercializadora de

productos lacteos bajo la marca Danlac.

Empresas importadoras y comercializadoras

De acuerdo con el volumen importado en los Gltimos afos, a continuacion, se presentan

las mayores empresas importadoras y comercializadoras de mantequilla.

e Adridtica de importaciones y exportaciones S.A: Empresa peruana
comercializadora al por mayor de comestibles y productos relacionados. La
empresa importa la mantequilla “Giovanni Colombo” desde Italia en presentacion

con sal y sin sal.

e Otros: Las empresas Importaciones y comercio Internac S.A., Oregon Foods
S.A.C. y Parmalat Peri S.A.C. comercializan la mantequilla “President” desde

Francia.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

En siguiente cuadro se detalla el total de ventas en millones de soles de los Gltimos cinco
afios de las principales marcas de mantequilla del mercado peruano. Dicha data fue
recabada de la base de datos de Euromonitor. Cabe resaltar que no se considera como
competidores las marcas de mantequillas de consumo masivo, pues el producto estudiado

pertenece a un mercado Premium.

Tabla 2.19

Ventas por marca en millones de soles, 2017 — 2021
Empresa Marca 2017 2018 2019 2020 2021
Plantas Lecheras Unidas SA Plusa 2 2 2 3 3
Sociedad Suizo Peruana Elle & Vire 2 2 2 1 2
ICISA Président 1 1 0 1 0
Otros Otros 286 296 243 184 21,7

Total 336 346 283 234 267
Nota. Adaptado de “Sales of Butter Retail value RSP — PEN million — current- 2016-2025”, de
Euromonitor (2022) y de “Sales of Butter and Spreads by Category: Value 2016-2021”, de Euromonitor
(2022)
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Como se puede observar, el mercado de mantequilla premium cuenta con una
variedad marcas, entre las cuales se encuentran Plusa, Elle&Vire, Président, Danlac,
Ghee, Azuriana y Arias. Asimismo, se infiere que no hay una marca preferida por parte

del consumidor, ya que la distribucion de ventas es similar entre ellas.

2.5.3 Competidores potenciales

Dentro de los competidores comerciales se considera los proveedores de la materia prima,
empresas que elaboran productos lacteos y proyectos planteados. En el primer caso, pues
los proveedores pueden adquirir la maquinaria necesaria facilmente para el proceso y
elaborar una alta variedad de productos lacteos, entre ellos la mantequilla. En el segundo
caso, existen empresas que elaboran productos lacteos como quesos y yogures; sin
embargo, no producen mantequilla. Dichas empresas, de igual manera que los
proveedores, pueden adquirir la tecnologia necesaria y fabricar el producto facilmente.
Por ultimo, se considero proyectos planteados, tales como las tesis detalladas en el marco

referencial, ademas de considerar proyectos sobre crema de untar.

2.6 Definicidn de la estrategia de comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacién y distribucion

Dentro de las principales politicas de comercializacion definidas para el comienzo de las
operaciones de Melty, se tienen las siguientes:

e Margen del canales - 20%
e Crédito de compras o ventas - 90 dias
e Control de calidad en la distribucion refrigerada

e Rotacién del inventario (first in - first out)

Margen del canal de distribucion

Dado el que el presente proyecto busca un alcance selectivo del producto dentro del
mercado nacional, se determind que la distribucion de Melty sera a través de canales

modernos como los supermercados y algunas tiendas especializadas. De esta forma, el
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margen de contribucidn propuesto para este canal serd de aproximadamente el 20% con
el fin de evitar comprometer las utilidades de la empresa frente a sus costos en los
primeros afios de funcionamiento; y al mismo tiempo, lograr beneficios econémicos para

los aliados comercializadores.

Cabe resaltar que esta cifra designada es un valor relativo, puesto que dependera
directamente del costo unitario de la mantequilla, asi mismo de los acuerdos y/o contratos

a cerrar con los representantes del canal.

Crédito de ventas - 90 dias

Como empresa nueva en el rubro, Melty pretende afianzar las relaciones con sus
principales clientes del canal minorista desde primera instancia; por ello se determiné que
una estrategia eficaz para el desarrollo de este objetivo seria la implementacion de un
sistema de venta a crédito de 90 dias para los supermercados y las tiendas especializadas.
Asimismo, esta decision se tomo en base a la proteccion de la liquidez de la empresa

necesaria para cubrir con los gastos generales.

Control de calidad en la distribucién refrigerada

Como ya se habia mencionado desde el capitulo anterior, se ha identificado que la
mantequilla es un producto que depende ampliamente de la conservacion del contenido,
pues se trata de un lacteo. Es asi que, una caracteristica importante de la logistica de
Melty es en cuanto a su cadena fria o transporte refrigerado tanto de la materia prima que

es la crema de leche, asi como del producto terminado.

Por ello, se determind como una politica necesaria el control de calidad de la
mantequilla en ciertos puntos de su distribucion refrigerada con el fin de salvaguardar la
integridad e inocuidad de esta. Dicho control de calidad consistiria en el muestreo de una
cantidad pequefia del lote para la revision de las caracteristicas organolépticas que la

componen.
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Rotacion del inventario (first in - first out)

Dada la naturaleza de la mantequilla y tratandose de un lacteo producido a base de leche
sin conservantes artificiales, esta presenta una fecha de caducidad bastante corta a
comparacion con su principal competidor la margarina. Es por esto que, Melty aplicara
una estrategia de gestion de inventarios que promueva la rotacion de las existencias dando
prioridad a la salida de los productos que llevan mas tiempo almacenados y puedan
perecer, esta politica hace referencia al método first in- first out o PEPS el cual permitiria
reducir la cantidad de obsolescencia en el almacén de productos terminados.

Cabe resaltar que estas medidas no seran aplicadas unicamente en los almacenes
de la empresa, sino que se propondra utilizarse también dentro de los almacenes del canal

de ventas, brindandoles capacitacion en el tema.

2.6.2 Publicidad y promocion
Nivel del canal de venta

La principal estrategia de distribucion dispuesta para Melty serd la distribucion de sus
productos a través del canal moderno, esto supone la existencia de un nivel dentro del
canal de distribucion. Este nivel de minoristas estd compuesto por los supermercados y
las tiendas especializadas presentes en las zonas designadas para el estudio de mercado y

supondran un gran porcentaje dentro de la participacion de las ventas.

Figura 2.14
Niveles de canal de distribucion

Productor

Minorista

Consumidor
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Estrategia Pull

Una de las principales técnicas de comercializacion y publicidad a aplicar por parte de
Melty serd la estrategia de promocién Pull o de atraccion, la cual se basa en la creacion
de actividades de marketing y promocion directa hacia los consumidores finales del
producto, de esta forma se genera un vacio en la demanda que atrae el producto a lo largo
del canal de venta. En otras palabras, se espera que los clientes se vean influenciados a la
compra del producto y, por consiguiente, exigen a los detallistas que tengan stock de la
mantequilla para poder asi cumplir con sus necesidades.

Figura 2.15
Estrategia Pull

Demanda Demanda
Productor Minorista Consumidor

Marketing del producto (publicidad, promocidn de ventas, social media, etc.)

Con la estrategia definida para el producto, se pudo determinar que la promocion
a aplicar en Melty sera el método BTL o Below The Line; es decir, publicidad a través
de canales no masivos y mas personalizados para llegar al cliente final. Esto significaria
que, se utilizaran herramientas como las redes sociales y degustaciones en los puntos de

venta para intentar persuadir la compra de consumidor.

Dicho lo anterior, las técnicas de promocion al consumidor que se utilizaran para

fomentar la compra de Melty seran detalladas a continuacion:

Tabla 2.20
Estrategias de promocion

Estrategia de

o Usos Ventajas
promocion
- Bajo costo de llegada al grupo del
Entrega gratuita o prueba de una cantidad mercado objetivo.
Muestra del pequefia de mantequilla Melty en los puntos de - Alta probabilidad de conversion de
venta como los supermercados, con la finalidad  usuarios a potenciales
producto o : >
de familiarizar al consumidor con este. consumidores.

- Estrategia ideal para introduccién
de nuevos productos.

- Alto alcance del publico objetivo
seleccionado.

- Bajo costo de mensualidad para la

Alta comunicacion a través de redes sociales
como Instagram, Facebook,etc. publicando

Presencia en L 2 -
posts periédicamente sobre las calidad del

Redes Sociales roducto y compartiendo recetas en las que se publicidad.
E)nclu a y P d - Alta independencia del contenido
ya. a publicar.
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2.6.3 Analisis de precios
Tendencia historica de los precios

Para el andlisis de la tendencia de precio de la mantequilla gourmet a través de los afios,
se ha decidido comparar los precios obtenidos con el valor CIF de las importaciones para
una regresion de estos. Con esta técnica se facilita la evaluacion de la variacion del precio

a través del tiempo y la posibilidad de realizar una proyeccion a futuro.

Tabla 2.21
Precios historicos de mantequilla importada para 1 kg
Marca 2016 2017 2018 2019 2020
Président 19,29 21,83 21,06
Giovanni Colombo 4585 4532 47,63 52,87 49,29

Nota. Los valores estdn expresados en Nuevos Soles. Adaptado de Perd — Importaciones [Partida]
045100000 Mantequilla (manteca) enero 2017 a diciembre 2021, por Veritrade, 2022
(https://www.veritrade.com)

Finalmente, se llegd a la conclusion de que la tendencia del precio de la
mantequilla importada no varia significativamente con el paso del tiempo; reflejando una

aparente estabilidad para la entrada al mercado lacteo.

Precios actuales

Una estrategia bastante implementada para la definicion del precio en productos de
nuevos al mercado es la comparacion con los precios de los competidores directos. Por
ello, se realiz6 una investigacién de campo para la bldsqueda de distintas marcas de
mantequillas gourmet y sus precios sugeridos en supermercados y tiendas especializadas;

obteniendo los siguientes resultados para el presente afio:

Tabla 2.22
Precios actuales de la competencia, 2022
Producto Precio (en soles)

D’Calucho mantequilla gourmet de maras de 375gr 31
Ghee mantequilla gourmet de 200 gr 35
Asturiana mantequilla con sal de 250 gr 22
President mantequilla con sal de 100 gr 16,79
Pluma Roja mantequilla cremosa de 300 gr 45
Arias mantequilla con sal de 200gr 29,90
Danlac mantequilla con sal de 180 gr 15

Tomando en consideracion los valores hallados, se calcul6 un promedio del precio

para una mantequilla de 75 gr, peso ofrecido por Melty, obteniéndose un valor
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aproximadamente de S/ 13,09 para el mercado actual. Esto significa que, el precio de
venta del producto presente deberia estar en el rango de este valor monetario,
considerando el mercado gourmet al cual pertenece, con el fin de formar parte de la

competencia de productos similares.

Estrategia de precio (matriz)

Para la definicion de una eficaz estrategia de precio, especialmente si se trata de
introduccién de nuevos productos, se optd por utilizar la matriz de precio-calidad. Con
esta herramienta se facilita la decision para definir un precio tentativo de la mantequilla

gourmet, tomando en consideracion la calidad de sus insumos, materia prima y el envase.

Figura 2.16
Matriz Calidad — Precio

PRECIO
ALTO MEDIO BAJO

C

A ALTO SUPERIOR VALOR ALTO | SUPER VALOR
L

| MEDIO | SOBRECOBRO | VALORMEDIO | BUEN VALOR
D
A BAJO IMITACION ECONOMIA ECONOMIA
D FALSA

De tal forma, la posicién determinada dentro de los cuadrantes seria el Superior,
esto debido a que el nivel de calidad de Melty es alto gracias a sus insumos naturales y a
los procesos de control de sanidad y calidad a implantar durante su produccion. Asi
mismo, el precio sugerido sera alto en comparacion con los competidores directos y mas
aun, a los competidores de productos sustitutos; sin embargo, esto se vera sopesado

gracias a las estrategias anteriormente mencionadas.
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CAPITULO 111: LOCALIZACION DE LA PLANTA

3.1 Macrolocalizacién

3.1.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de macro localizacion
Disponibilidad de proveedores de materia prima

Factor relacionado la disponibilidad de la materia primay los proveedores de este. Dicho
factor es de suma importancia, pues permite abastecer a la planta de produccion con la
cantidad de crema de leche suficiente para cubrir con la demanda del proyecto. De esta
manera, se evaluard los departamentos segin su produccion anual y niumero de

proveedores capaces de satisfacer con la demanda por parte de la empresa.

A continuacion, se muestra un cuadro detallado con la produccion total anual del
2019 por departamentos a nivel nacional. Cabe resaltar que dicha informacion se calcul6
a partir de la disponibilidad de leche cruda aplicando el factor de conversion de 0.098 kg
de crema de leche/kg de leche cruda.

Tabla 3.1
Produccidon de crema de leche por departamentos, 2019

Departamento  Leche cruda (TM)  Crema de leche (TM)

Cajamarca 391 136,00 38 135,76
Arequipa 357 460,00 34 852,35
Lima 352 868,00 34 404,63
La Libertad 151 171,00 14 739,17
Puno 127 009,00 12 383,38
Cusco 110 781,00 10 801,15
Ayacucho 98 574,00 9610,97
Ica 68 271,00 6 656,42
Ayacucho 66 387,00 6 472,73
Junin 57 190,00 5576,03
Lambayeque 56 665,00 5524,84
Huéanuco 54 682,00 5331,50
Piura 42 122,00 4 106,90
Pasco 34 999,00 3412,40
San Martin 33 766,00 3292,19
Apurimac 33 400,00 3 256,50
Tacna 24 451,00 2 383,97

Nota. Adaptado de Ministerio de Agricultura y Riego (2019)
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Cercania al mercado objetivo

Un factor importante para tomar en cuenta para la seleccion de la region idénea de la
planta productora es la proximidad al mercado seleccionado. Como se menciond en el
capitulo anterior, el publico seleccionado para Melty consta de los hogares que residen
en Lima Metropolitana, debido a que esta zona concentra el mayor nimero de clientes
potenciales dada la segmentacion por nivel socioeconomico Ay B; al tener la ventaja de
cercania al mercado se podria ahorrar en distintos gastos provenientes al transporte del
producto terminado.

Abastecimiento de energia

Una caracteristica importante de la cadena productiva en la mantequilla es la
refrigeracion de esta; ya que esta es bastante susceptible a ciertas condiciones como las
temperaturas altas, haciendo que se pierden caracteristicas organolépticas y por
consiguiente su inocuidad. Dicho esto, un factor necesario dentro de la planta de Melty
sera la obtencion de la energia necesaria para cubrir los requerimientos de los equipos y
maquinaria de encargadas de la refrigeracion, tanto durante la produccion de la

mantequilla, asi como para el almacenamiento del producto terminado.

El problema a resolver sera encontrar la zona idonea para la instalacion de la
planta, la cual tenga acceso a las redes de energia y posea un costo aceptable dada la alta
cantidad de kW/h necesarios.

Abastecimiento de agua

Factor relacionado con el acceso de conexiones de agua operativas. El acceso a dicho
servicio es necesario para el proceso de limpieza y desinfeccion de los equipos de
produccién y de las instalaciones. Esto con el fin de mantener la inocuidad en todo el
proceso y no contaminar el producto final. Para este factor, se debe evaluar la

disponibilidad y continuidad de servicio de dicho recurso.

Medios y vias de transporte

Respecto a la disponibilidad de medios y vias de transporte se refiere a la existencia de

carreteras y acceso desde los puntos de recojo de la materia prima hasta la planta de
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produccién. Esto, con el fin de evitar sobrecostos en el transporte por averias o problemas
con el camién de transporte. Para dicho factor se evaluard la proporcion de red vial

pavimentada entre departamento y nacional por departamento.

Disponibilidad de mano de obra

Durante el establecimiento de los objetivos de la empresa Melty, en el primer capitulo,
se determind que la justificacion social de la marca hacia referencia a la generacion de
puestos de trabajos para los habitantes de la region escogida. Es por esto que, se hace
hincapié en la seleccion de una zona que posea un nivel alto de poblacion
econdémicamente activa (PEA), lo que representaria la existencia de un vasto sector de

habitantes que estan actualmente trabajando o en la busqueda de un empleo.

3.1.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de macro localizacion

Para el analisis de macrolocalizacion, se seleccionaron los departamentos de Lima,

Arequipa y Cajamarca. A continuacion, se describe las alternativas.

Lima

Departamento y capital del Perd. Se encuentra ubicado en la costa central a orillas del
Océano Pacifico, limita al norte con el departamento de Ancash, al sur con Ica, al este
con los departamentos de Junin y Pasco y al oeste con el Océano Pacifico. Cuenta con
una superficie total de 2 673 miles de km? y se subdivide en 10 provincias. Ademas,

cuenta con una poblacién total de 11 591,4 miles de personas (Compariia Peruana de
Estudios de Mercado [cpi], 2021).

Se seleccioné el departamento de Lima, ya que representa uno de los
departamentos con mayor produccién de crema de leche, siendo esta en el afio 2019 un
total de 34 404,63 toneladas (Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI], 2020).
Ademas, dentro del departamento se encuentra la provincia Lima Metropolitana, area
geografica escogida para realizar todo el estudio y que concentra al publico objetivo del

proyecto.
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Arequipa

Departamento del Perd, se encuentra ubicado en la zona sur del pais, limita al norte con
los departamentos de Ica y Ayacucho, al sur con Moquegua, al este con Apurimac, Cusco
y Puno, al este con el Océano Pacifico. Cuenta con una superficie total de 63 345,39 km?
y se subdivide en 8 provincias. Ademas, cuenta con una poblacion total de 1 525,9 miles

de personas (cpi,2021).

Se selecciond el departamento de Arequipa, ya que es el segundo mayor productor de
crema de leche, siendo la produccion del afio 2019 un total de 34 852,35 de toneladas
(MINAGRI, 2020). Ademas, cuenta con disponibilidad de agua, energia, mano de obra y

vias de acceso.

Cajamarca

Departamento del Perl, se encuentra ubicado en la zona norte, limita al norte con la
frontera de Ecuador, al sur con La Libertad, al este con Amazonas y al oeste con
Lambayeque y Piura. Cuenta con una superficie total de 2 979,78 km? 'y se subdivide en
13 provincias. Ademas, cuenta con una poblacién total de 1 480,9 miles de personas
(cpi,2021).

Se selecciono el departamento de Cajamarca, ya que es el primer productor de leche
cruda, siendo la produccion del afio 2019 un total de 38 135,76 toneladas (MINAGRI,
2020). Ademas, cuenta con disponibilidad de agua, energia, mano de obra y vias de

acceso.

3.1.3 Evaluacion y seleccion de la macrolocalizacion
Disponibilidad de proveedores de materia prima

Como se menciond previamente, los departamentos escogidos son Lima, Arequipa y
Cajamarca. Para este factor, se decidid evaluar el niGmero de proveedores con la mayor
participacion de mercado en la industria lactea disponibles por departamento. Dichos
proveedores por considerar son Gloria, Laive y Nestlé. Respecto a Gloria S.A. y Laive
S.A., tiene presencia en Lima y Arequipa; mientras que Nestlé, en Lima, Chiclayo y

Cajamarca.
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A partir de lo mencionado se muestra la relacion de proveedores por los

departamentos escogidos.

Tabla 3.2
Ndmero de proveedores de crema de leche
Departamento N° Proveedores
Cajamarca 1
Arequipa 2
Lima 3

Como se puede observar, Lima presenta mayor ventaja sobre los otros dos
departamentos, pues presenta un mayor nimero de proveedores disponibles. En segundo

lugar, se encuentra Arequipa y por Ultimo esta Cajamarca.

Cercania al mercado objetivo

Como se menciond anteriormente, el espacio escogido para el estudio de mercado fue
Lima Metropolitana, por ello para la evaluacion de este factor se tomara en cuenta las
distancias existentes entre esta zona y cada una de las otras alternativas de regiones. Esto
se refleja en el siguiente cuadro:

Tabla 3.3
Distancia entre departamentos y Lima Metropolitana

Alternativa Distancia hacia Lima Metropolitana (km)

Lima 0
Arequipa 10125
Cajamarca 859,2

Nota. Adaptado de Google Maps, 2020 (https://googlemaps.com)

De esta forma, la ubicacion éptima es Lima, ya que se encuentra dentro de la
misma locacion que la del estudio de mercado realizado; inmediatamente después se
encuentra Cajamarca con una distancia moderada y, por altimo, con la calificacién méas

baja se encuentra Arequipa debido a su lejania con el mercado escogido.

Abastecimiento de energia

En cuanto al abastecimiento de energia, se menciond que se necesitara de una alta
cantidad de luz debido a los equipos y maquinaria de refrigeracion necesarios para el

proceso productivo de la mantequilla. En la evaluacion se tomaré en consideracion la
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potencia instalada en megavatios por hora (MWH) de las centrales eléctricas oriundas

para cada region escogida.

Tabla3.4
Potencia instalada de centrales eléctricas

Alternativa  Potencia instalada (MW)

Lima 258
Arequipa 145
Cajamarca 247

Nota: Adaptado de “CENTRALES HIDROELECTRICAS”, Ministerio de Energia y Minas, 2017
(http:/lwww.minem.gob.pe/minem/archivos/file/institucional/publicaciones/atlas/electricidad/centrales_hi
droelectricas.pdf)

En primer lugar, para Lima se tomo en consideracion la central Huinco de la
empresa Enel con 258 MW de potencia; en segundo lugar, para Arequipa se analizara la
planta Charcani de la empresa Egasa con 145 MW; por ualtimo, para Cajamarca se
considero a la central Cafdn del Pato ce la empresa Egenor con 247 MW de potencia
instalada.

De esta forma, el mayor puntaje se le otorgara a Lima debido a la mayor potencia

instalada; seguido de Cajamarca y por ultimo el departamento de Arequipa.

Abastecimiento de agua

Respecto al abastecimiento de agua, se considera las conexiones, produccion de agua
potable y la continuidad del servicio por departamento, pues de esa manera se asegura la
disponibilidad de dicho recurso para las operaciones del dia a dia. Asimismo, cada
departamento cuenta con diversas empresas distribuidoras. En cuanto a Cajamarca, la
principal distribuidora de agua potable es Sedacaj S.A.; en el caso de Arequipa, es

Sedapar; y, por Gltimo, en Lima, es Sedapal.
A continuacion, se muestra un cuadro con las caracteristicas mencionadas.

Tabla 3.5
Abastecimiento de agua segun departamento

Departamento Conexiones Produccion (m3) Continuidad (horas/dia)

Cajamarca 48 780 10 679 375 21
Arequipa 313727 77973 399 23,29
Lima 1586 330 748 500 000 21,4

Nota. Adaptado de Sedacaj (2019), Sedapar (2018) y Sedapal (2019)

Se considera que Lima presenta mayor relevancia frente a los demas

departamentos, pues tiene el mayor nimero de conexiones y produccion de agua potable
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a pesar de no mantener la mayor continuidad. Seguido a este, se posiciona Arequipa, ya
que cuenta con la mayor continuidad y es el segundo en cuanto a conexiones y
produccion. Finalmente, se posiciona Cajamarca, pues presenta los valores méas bajos de

los indicadores mencionados.

Medios y vias de transporte

En cuanto a este factor, se evalla la existencia de vias de acceso hacia el mercado
objetivo, el cual es Lima Metropolitana. Respecto a Lima, esta presenta vias de acceso y
carreteras en buen estado. Respecto a Cajamarca, segun cifras del Ministerio de
Transportes y Comunicaciones (2017), cuenta con una red vial de 14 667,6 km. Ademas,
“enfrenta retos de conectividad vial, en particular, de la red vial departamental (aquella
que permite unir las provincias del interior del departamento)”, pues solo 3,6% se
encuentra pavimentada; en el caso de la red vial nacional, solo el 83,8% se encuentra
pavimentada. Respecto a Arequipa, segun cifras del Ministerio de Transportes y
Comunicaciones (2016), cuenta con un 85,6% de red nacional pavimentada y respecto a
la red vial departamental, esta puesta en marcha el Proyecto de Infraestructura de la Red
Vial Departamental desarrollado por el Ministerio de Transportes y Comunicaciones
(MTC), el cual tiene como objetivo la pavimentacion del 70% de la via departamental de
los departamentos de Arequipa, Moquegua, Tacna, Apurimac y Cusco (La Republica,
2020, seccion Sociedad).

Por todo lo expuesto, se considera en primer lugar a Lima, en segundo a Arequipa,
pues se tiene un proyecto puesto en marcha que mejora la red vial departamental; y, por
ultimo, se considera a Cajamarca, pues la red vial departamental tiene el porcentaje méas

bajo entre todas las opciones.

Disponibilidad de mano de obra

Como se menciono en puntos anteriores, para cumplir con los objetivos sociales trazados
al inicio de la composicion de la marca Melty, sera necesario la evaluacion del posible
impacto econémico debido a la generacién de empleos en la region de la planta de
mantequilla. Es por esta razén que, se analizara el indicador de la cantidad de habitantes

que forman parte de la PEA, obteniendo la siguiente informacion para cada alternativa:
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Tabla 3.6
PEA en 2018 por alternativa de microlocalizacion

Alternativa PEA en 2018 (miles de personas)
Lima 5582,8

Arequipa 729,2

Cajamarca 879,1

Nota: Adaptado de “Evolucion de los Indicadores de Empleo e Ingreso por Departamento”, INEI 2018.
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1678/libro.pdf)

Es asi que se concluye, que se tiene como primer lugar a Lima con la mayor
cantidad de habitantes trabajando y en busqueda; en segundo lugar, esta Cajamarca y

finalmente, Arequipa con el menor nimero de poblacion econdmicamente activa (PEA).

El siguiente paso para la evaluacion de la macrolocalizacion de la planta
productora es la asignacion de los valores ponderados por factor, de esta forma se
identificara cuéles de estos tienen mayor relevancia o valor frente a los demas. Por ello,
se utilizara la herramienta de Tabla de enfrentamiento para facilitar el ordenamiento de

los factores al compararlos entre ellos.

Para el presente andlisis, se considera como factor mas importante la
disponibilidad de materia prima, pues permite abastecer a la planta del insumo principal
para cubrir con la demanda del proyecto. Como segundo factor de importancia, se
considera la ventaja de cercania al mercado, ya que se podria ahorrar en distintos gastos
provenientes al transporte del producto terminado. Como tercer factor de importancia se
considera el factor de energia, pues es necesario cubrir los requerimientos de los equipos
y magquinaria de encargadas de la refrigeracion, tanto durante la produccién de la
mantequilla, asi como para el almacenamiento del producto terminado. Como cuarto
factor de importancia se considera el abastecimiento de agua, pues dicho servicio es
necesario para el proceso de limpieza y desinfeccion de los equipos de produccién y de
las instalaciones. Finalmente, se considera de igual importancia los factores de medios y
vias de transportes y disponibilidad de mano de obra, pues se busca mantener las
caracteristicas organolépticas de la materia prima y generar puestos de trabajo en la

region escogida respectivamente.
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Tabla 3.7

Tabla de enfrentamiento de factores de macrolocalizacién

Factores

F F1 F2 F3 F4 F5 F6 Conteo Peso

Disponibilidad de proveedores de materia prima
Cercania al mercado objetivo

Abastecimiento de energia

Abastecimiento de agua

Medios y vias de transporte

Disponibilidad de mano de obra

F1
F2
F3
F4
F5
F6

~ 1

O O O o o
o O O o

1 1
1 1
- 1
1 -
0 O
0 O

1 1
1 1
1 1
1 1
-1
1 -

5

4
3
3
1
1

29,41%
23,53%
17,65%
17,65%
5,88%
5,88%

Se concluye que el factor més influyente para la seleccion de la region seré la

disponibilidad de proveedores de materia prima, ya que la produccion de la mantequilla

depende integramente de la leche y la calidad de la misma. Asi mismo, otro factor

relevante es la cercania al mercado objetivo escogido, Lima Metropolitana, debido a que

esta zona alberga la mayor cantidad de habitantes pertenecientes a los NSE Ay B.

Como tercer paso, se realiza la evaluacion de los factores ya ponderados frente a

las alternativas de localizacion, brindado un puntaje distinto para cada una de ellas y

sumando los valores totales. (Siendo Bueno: 6, Regular: 4 y Malo:2)

Tabla 3.8
Ranking de factores de macrolocalizacién
. Lima Arequipa Cajamarca
Factores FoHL it Rij calif. Rij  Calif. Rij
Disponibilidad de proveedores de MP F1 0,294 6 1,765 4 1,176 2 0.588
Cercania al mercado objetivo F2 0,235 6 1,412 2 0471 4 0941
Abastecimiento de energia F3 0,176 6 1,059 2 033 4 0.706
Abastecimiento de agua F4 0,176 6 1,059 4 0706 2 0.353
Medios y vias de transporte F5 0,059 6 0353 4 0238 2 0118
Disponibilidad de mano de obra F6 0,059 6 0,353 2 0118 4 0.235
Total 6,000 3,059 2,941

Finalmente, ya que Lima posee el puntaje mas alto, se escogera esta alternativa

como el departamento para la instalacion de la planta de Melty.
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3.2 Microlocalizacion
3.2.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de micro localizacion
Cercania a proveedores de materia prima

Factor relacionado con la proximidad de lugares que cuentan con produccién de la
materia prima, en este caso la crema de leche. Este factor es de suma importancia, pues
al ser un producto perecible y de consumo humano debe mantenerse libre de
contaminantes y bajo Optimas condiciones que le permitan mantener su composicion,
caracteristicas fisico — quimicas y organolépticas desde el recojo del punto de venta hasta
la planta de produccion de la empresa. Por lo que, la cercania a los proveedores permite
que la materia prima no se degrade al tener cortas distancias y a la vez el costo del

transporte disminuye.

Cercania a los puntos de venta del canal minorista

Tal como se menciond en los factores de la macrolocalizacion, la cercania al mercado de
venta es indispensable para la seleccion del distrito idoneo de la planta productora; en el
punto anterior se menciono la seleccién de Lima como la region mas efectiva, ya que de
la misma ubicacion dependi6 el estudio de mercado. En esta seccion, se tomara en cuenta
las zonas escogidas dentro de Lima, es decir 6 y 7, por ello se busca que el distrito de la
microlocalizacién se encuentre cercana a dichas zonas con el fin de ahorrar gastos en

transporte tanto de materia prima como de producto terminado.

Renta de terreno

Otro aspecto importante en la evaluacion del distrito a escoger es el costo de la renta del
terreno en el cual se construira la planta productora de Melty, cabe mencionar que el costo
de alquiler varia ampliamente dependiendo de la zona designada, esto por disposiciones
de las municipalidades pertinentes. Por esta razdn, se busca la locacion que posea el costo
de renta mas bajo, de esta forma ahorrar en este tipo de gasto y poder reinvertir el
excedente en otras mejoras de la planta de mantequilla.
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Seguridad
La seguridad de la empresa y todos los colaboradores son de suma importancia, pues los
delitos o faltas que atenten contra ellos puede ocasionar la dafios y pérdidas para la

empresa, sean monetarias y del personal.

3.2.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de micro localizacion
Lurin

El distrito de Lurin esta ubicado en el area suroeste dentro de la provincia de Lima,
limitando directamente con sus distritos vecinos Pachacamac, Villa el Salvador y Villa
Maria del Triunfo. Posee una extension territorial de aproximadamente 181,12 km2, en
los cuales habitan alrededor de 89 195 personas, segun el Gltimo reporte del censo

nacional en el afio 2017.

Segun EI Comercio, Lurin pertenece al grupo de distritos con mayor cantidad de
parques industriales ubicados para la zona sur de Lima. Esta caracteristica representa un
impacto importante en la generacion de puestos de trabajos dentro de empresas con
cardcter manufacturero industrial, beneficiando directamente al crecimiento de la

economia distrital y la calidad de vida de los habitantes.

Ate

Ate es un distrito que se encuentra ubicado en el area este de la provincia de Lima, posee
un area de gran extension y una frontera directa con el rio Rimac. La superficie total del
distrito asciende hasta los 77,72 km2, convirtiéndolo en una de las 10 zonas mas grandes
de Lima Metropolitana. Este distrito es habitado por alrededor de 599 196 personas, que
en su mayoria pertenecen a los niveles socioecondmicos medio y medio bajo,
reflejandose en la gran cantidad de asentamientos humanos ubicados a los alrededores

del rio Rimac.

Debido a la extension de Ate, este concentra distintas zonas de interés comercial
y social, pudiendose encontrar sitios como los centros comerciales Santa Clara, el Estadio

Monumental, el Zooldgico de Huachipa, etc.
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Chosica

El distrito de Lurigancho-Chosica, o0 mayormente llamado Chosica, esta ubicado en el
lado este central de la provincia de Lima Metropolitana delimita naturalmente distritos
como San Antonio de Chaclla y Santa Eulalia. Chosica posee una superficie territorial de
236,47 km2, en los cuales viven aproximadamente 218 976 habitantes segun el dltimo

censo nacional.

De acuerdo con el diario Gestion, el distrito de Chosica se encuentra dentro de los
mejores distritos en ranking de conectividad, el cual evalla la calidad y rapidez de los

servicios de comunicacion a distintos niveles.

3.2.3 Evaluacion y seleccion de la microlocalizacion
Cercania a proveedores de materia prima

Para este factor se evalla la distancia entre los potenciales proveedores de materia prima,
de los cuales se consideraran las empresas con la mayor participacion en el mercado de

productos lacteos, Gloria S.A. y Laive.

A partir de ello, se calculd la distancia entre distritos y las plantas procesadoras,

obteniendo el siguiente cuadro de comparacion:

Tabla 3.9
Distancia entre distritos y posibles proveedores

Distrito Planta Gloria (km)  Planta Laive (km)

Lurin 34,4 32,1
Ate 9,8 6,6
Chosica 54 18,2

Nota. Adaptado de Google Maps, 2022 (https://googlemaps.com)

Se considera que Ate presenta ventaja sobre los demas distritos; puesto que hay
mayor cercania de este en relacion a la ubicacion de los principales posibles proveedores.
En el caso de Chosica se considera de distancia media y, por ultimo, el distrito con menor

proximidad es Lurin.

Cercania a los puntos de venta del canal minorista

Tomando en consideracion las zonas elegidas 6 y 7 para el estudio de mercado en el

Capitulo 11, es necesario una evaluacion de las distancias entre las alternativas de
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microlocalizacion y los distritos de dichas zonas. Cabe resaltar que se tomara como punto
de referencia el distrito de Santiago de Surco, ya que este pertenece a la zona 7, la cual
alberga la mayor cantidad de habitantes del NSE A y B. Los datos obtenidos se
compararan en la siguiente tabla:

Tabla 3.10
Distancia por alternativas hacia zona 7

Alternativa  Distancia hacia Zona 7 (km)

Lurin 22,1
Ate 18,1
Chosica 27,5

Nota: Adaptado de Google Maps, 2022. (https://googlemaps.com)

De esta forma, la mayor calificacion la obtiene Ate, ya que posee la distancia mas
corta frente a las zonas de mercado escogidas, en las cuales se pretende comercializar
intensivamente el producto; el segundo puesto es para Lurin y, por ltimo, se tiene a

Chosica.

Renta del terreno

Otro factor importante de consideracion para la seleccion del distrito serd el costo del
alquiler del terreno para la planta productora, cabe resaltar que los precios de renta varian
mucho dependiendo de la zona y las disposiciones de las municipalidades. Es por ello
que, se pretende escoger aquel distrito que ofrezca un valor razonable y accesible que
permita pagarla mensualmente sin comprometer la liquidez de la empresa. En la siguiente
tabla se compararan los valores aproximados de alquiler mensual por metro cuadrado de

las distintas alternativas de microlocalizacion.

Tabla 3.11

Estimacion del alquiler mensual del terreno
Alternativa Alquiler mensual (S// m2)
Lurin 17
Ate 12
Chosica 10,8

Nota. Adaptado de Urbania.pe, 2020. (https://urbania.pe/inmueble/alquiler-de-local-industrial-en-las-
praderas-de-lurin-lurin-58839113)

En conclusion, la puntuacién mas alta se otorgara a Chosica ya que posee la renta
mensual mas barata de su competencia; en segundo lugar, se encuentra el alquiler de

Luriny, por ultimo, el distrito de Ate con el costo mayor entre las alternativas.
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Seguridad

Para este factor se evalUa el total de habitantes por efectivo de serenazgo, habitantes por
camara operativa y el total de denuncias por comision de delitos. Con el primer indicador,
habitantes por efectivo de serenazgo, se puede medir la cobertura de proteccion a los
ciudadanos de cada distrito. EI segundo indicador ayuda a medir la cobertura de
comunicacion y videovigilancia operativa, elemento importante para la prevencion de
actos delictivos. Por Gltimo, el numero de denuncias por comision de delitos da una idea

de la efectividad de la seguridad de por cada distrito.

Tabla 3.12
Indicadores de seguridad ciudadana segun distritos
_— Habitantes por efectivo Habitantes por Ndmero de denuncias
Distrito . . e :
de serenazgo camaras operativas por comision de delitos
Lurin 497 4 956 1476
Ate 2043 4220 6 630
Chosica 519 6 636 2334

Nota. Adaptado de Indicadores de Gestién Municipal 2017 la primer y segunda columna e INEI (2017)

Como se puede observar, Lurin cuenta con el menor nimero de habitantes por
efectivo de serenazgo, lo cual se traduce a una mayor cobertura de proteccion a los
habitantes, es el segundo distrito con menor habitantes por camaras operativas; sin
embargo, es el distrito con menor nimero de denuncias por comision de delitos, lo cual
muestra la efectividad de su seguridad ciudadana. Por lo expuesto, se considera que Lurin
cuenta con la mayor ventaja entre los demas distritos. En cuanto a Ate, presenta el mayor
namero de habitantes por efectivo de serenazgo, el menor nimero de habitantes por
camaras operativas y el mayor indice de denuncias por comision de delitos, por lo que se
puede inferir que la proteccién ciudadana no ha sido efectiva. En cuanto a Chosica, cuenta
con el segundo mayor numero de serenazgo, pero con el menor nimero de camaras
operativas; sin embargo, el indice de delitos no es tan elevado a comparacion de Ate. Por
todo lo expuesto, se establece a Lurin en primer lugar, Chosica en segundo lugar y Ate

en tercer lugar.

Continuando con el método de evaluacion semi-cualitativo para la
microlocalizacion, se realizo la tabla de enfrentamiento de los factores, en la cual se

asigno un orden y ponderado para cada uno de estos a travées de un analisis comparativo.

Se considera de igual importancia tanto el factor de cercania a proveedores de

materia prima como cercania a los puntos de canal minorista, pues se busca mantener en
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Optimas condiciones la materia prima y ahorrar en gastos de transporte en cadena fria.
Como siguiente factor de relevancia, se encuentra la renta del local, ya que sera necesario
encontrar una ubicacion con monto de alquiler idéneo al presupuesto de gastos. Por
ultimo, se toma en cuenta el factor de seguridad, puesto que, si bien es una casuistica

necesaria no es excluyente para la seleccion de la microlocalizacion.

Tabla 3.13

Tabla de enfrentamiento de factores de microlocalizacion
Factores F F1 F2 F3 F4 Conteo Peso
Cercania a proveedores de materia prima F1L. - 1 1 1 3 33,33%
Cercania a los puntos de venta del canal minorista F2 1 - 1 1 3 33,33%
Renta del terreno F3 0 1 - 1 2 22,22%
Seguridad F4 0 0 1 -- 1 11,11%

De esta forma, se concluye que los factores mas importantes para la seleccion del
distrito sera la cercania de proveedores de materia prima y la cercania a los puntos de
venta del canal minorista; dado que es necesario mantener distancias cortas para el acopio

de materia prima y la distribucion del producto final.

Por ultimo, se realizara la evaluacion de los factores ya ponderados frente a las
alternativas de localizacion distrital, las cuales se encuentran dentro de la region ganadora
Lima; y se otorgard un puntaje distinto para cada una de ellas, sumando los valores
totales. (Siendo, Bueno: 6, Regular: 4 y Malo:2)

Tabla 3.14
Ranking de factores de microlocalizacion

Lurin Ate Chosica
Calif. Rij Calif. Rij Calif. Rij
Cercania a proveedores de materia prima  F1 0,333 2 0,667 6 2,000 4 1.333

Factores F Hi

Cercania a los puntos de venta minorista F2 0,333 4 1,333 6 2000 2 0.667
Renta del terreno F3 0,222 2 0,444 4 0,889 6 1.333
Seguridad F4 0,111 6 0,667 2 0,222 4 0.444

Total 3,111 5,111 3,778

Finalmente, se escogera Ate como el distrito idoneo para la instalacion de la planta
de Melty, ya que obtuvo el puntaje total més alto.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio-mercado

Gracias a la informacion recabada y calculada en el Capitulo 11 del estudio, se puede

hallar la relacién tamafio-mercado usando la demanda proyectada.

Tabla 4.1
Relacion tamafio-mercado
Afio _ Deme_mda sabor Ajosy Demanda sabor Ajos De_manda sabor Finas
Finas Hierbas (und) 39.84% (und) 33.56% Hierbas (und) 26.6%
2022 43 440 36 593 29 004
2023 45 368 38 217 30 291
2024 47 297 39 841 31578
2025 49 225 41 465 32 866
2026 51 153 43 090 34153
2027 53081 44 714 35441

Como se logra observar, el afio 2025 representa el afio de mayor consumo del
producto con una cantidad de 53 081 und (ajos y finas hierbas), 44 714 und (ajos) y 35
441 und (mix finas hierbas); cabe resaltar que un envase lapiz untable contiene un peso

neto de 75 gr de mantequilla.

4.2 Relacion tamafio-recursos productivos

Dado que la materia prima del producto presentado es un derivado lacteo, se evaluara la
produccidn a nivel nacional de leche destinada a la elaboracion de derivados lacteos de
esta para determinar si representa un factor limitante. Segun el diario AgroPeru, en el
2021, el 43% de la produccion de leche fresca se destiné a la produccion de derivados

lacteos, de los cuales se encuentra la mantequilla.

A continuacién, se muestra la produccion de leche cruda a nivel nacional

destinado a la produccion de derivados lacteos de los afios 2017 al 2021.
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Tabla 4.2
Produccion de leche fresca destinada a derivados lacteos, 2017 — 2021

Afio Produccion de leche (TM) Derivados de lacteos (43%)
2017 2013 674,00 865 879,82
2018 2 067 144,00 888 871,92
2019 2 129 366,00 915 627,38
2020 2 135881,00 918 428,83
2021 2 182 300,00 938 389,00

Nota. Adaptado de “Anuario Estadistico Produccion Ganadera y Avicola”, por MINAGRI, 2021, p.31
(https://siea.midagri.qgob.pe/portal/phocadownload/datos_y_estadisticas/anuarios/pecuaria/pecuario 2021

-pdf)

Segun el analisis realizado a la data historica, se concluye que el crecimiento de
la produccidn de la leche fresca presenta un comportamiento lineal. Ademas, se conoce
que se obtienen 0,0795 kg de crema de leche por cada 1 kg de leche fresa. Asimismo, se
logra a producir una mantequilla condimentada en envase lapiz untable de 75 gr por cada
0,146 kg de crema de leche.

Tabla 4.3
Relacion tamafio-recursos productivos, 2022 -2027

Produccién derivados Produccién crema de Producto terminado

lacteos (TM) leche (kg) (und)
2022 957 811,97 93 386,67 638 261 592,00
2023 975 269,50 95 088,78 649 894 845,00
2024 992 727,03 96 790,88 661 528 098,00
2025 1010 184,55 98 492,99 673 161 351,00
2026 1027 642,08 100 195,10 684 794 604,00
2027 1045 099,61 101 897,21 696 427 857,00

A partir del andlisis realizado, se infiere que la crema de leche no representa un
limitante para la elaboracion del producto, pues se hallé que la disponibilidad de la
materia prima es de 101 897,21 toneladas, lo cual equivale a 696 427 857 unidades para
el afio 2027; mientras que, la demanda del proyecto para el mismo afio es de 133 236

unidades de mantequillas condimentadas en total.

4.3 Relacion tamanio-tecnologia

Para determinar la relacion tamafio — tecnologia, se realiza un andlisis del proceso y
maquinaria a emplear, con el fin de determinar el cuello de botella del proceso, el cual

representa un factor limitante para la produccion.
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Dicho calculo se realizd con las velocidades de procesamiento halladas en

maquinaria disponible a nivel nacional

Tabla 4.4
Relacion tamafio - tecnologia
Proces Mg/ ~ CcoO COPT (und

Proceso QE und am. und Opo H/afio (kg/afio) PT/afio)
Pasteurizar 1949343 kg 650 kg/h 1 2496 1622400 6,83 11088473
Desodorizar ~ 20960,67 L 1000 L/h 1 2496 2496000 6,36 15865047
Tanque de 20960,67 L 1000 L/dia 1 2496 2496000 6,36 15865047
maduracion
Mantequera o4 95067 | 3500 Lidia 1 2496 873600 636 5552766
discontinua
Envasary tapar 133230 env 12000 envh 1 2496 29952000 1 29952000

A partir de lo calculado, se concluye que el tamafio tecnologia es de 5 552 766

unidades de mantequilla condimentada en total anual.

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para definir el tamafio de planta del proyecto, es necesario calcular el punto de equilibrio

del producto; es decir, la cantidad de produccion necesaria para que los ingresos

percibidos sea puedan igualar a los costos incurridos, bajo la suposicion de que todo lo

que se produce, se vende. Por ello, se utilizara la férmula aplicada a productos multiples:

CF

QEQum =

Donde:

»((1- %) x tasa de ventas;)
l

Qgq,,,,,- Punto de equilibrio expresado en unidades monetarias

CF: Costos Fijos
Vi: Costo variable unitario

Pi: Precio de venta unitario

A partir de este resultado en unidades monetarias, se calcula el punto de equilibrio

expresado en cantidades.

Qkq,,, * tasa de ventas;

QEQ =

p;
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Donde:

Qko,,,- Punto de equilibrio expresado en unidades monetarias

Pi: Precio de venta unitario

Respecto al célculo de los costos fijos, se muestra un cuadro resumen de los costos

involucrados, pues en el Capitulo VII se muestra el detalle de estos.

Tabla 4.5
Costos fijos (en S//afo)

Costos fijos

Monto anual (S/)

Sueldo personal oficina y planta adm 183 708,00
Sueldo personal operativo 89 667,00
Servicios de planta 133 623,19
Depreciacién fabril y no fabril 35 195,67
Amortizacion 1893,59
Total 444 087,45
A continuacion, se muestran los costos variables por sabor.

Tabla 4.6

Costos variables para el sabor ajo y finas hierbas (en S//unidad)

Costos variables Monto por  Cantidad por Precio por unidad Unida_d de
envase (s/)  und de envase de medida (S/) medida

Crema de leche 0,7866 0,157326984 5 L
Sal 0,0008 0,0006525 13 kg
Glutamato monosodico 0,0015 0,00010125 15 kg
Ajo en polvo 0,0079 0,000225 35 kg
Pimienta negra molida 0,0016 0,0000675 24 kg
Acido citrico 0,0005 0,0000225 20 kg
Romero molido 0,0176 0,00036 49 kg
Tomillo molido 0,0162 0,000405 40 kg
Orégano molido 0,0034 0,000135 25 kg
Perejil 0,0081 0,000135 60 kg
Dextrosa 0,0020 0,00010125 20 kg
Fosfato tricélcico 0,0011 0,000045 25 kg
Microorganismos 0,0244 0,000049 500 kg
Etiqueta 0,1500 1 0,15 und
Envase 1,3300 1 1,33 und
TOTAL 2,352
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Tabla 4.7
Costos variables para el sabor ajo (en S//unidad)

Costos variables Monto por Kgporundde Preciopor unidad Unidad de

envase (s/) envase (kg) de medida (S/) medida

Crema de leche 0,7866 0,157326984 5 L
Sal 0,0010 0,0008025 13 kg
Glutamato monosddico 0,0015 0,00010125 15 kg
Ajo en polvo 0,0362 0,001035 35 kg
Pimienta negra molida 0,0034 0,0001425 24 kg
Acido citrico 0,0005 0,0000225 20 kg
Dextrosa 0,0020 0,00010125 20 kg
Fosfato tricalcico 0,0011 0,000045 25 kg
Microorganismos 0,0244 0,000049 500 kg
Etiqueta 0,1500 1 0,15 und
Envase 1,3300 1 1,33 und
TOTAL 2,337

Tabla 4.8
Costos variables para el sabor mix de hierbas (en S//unidad)

Costos variables Monto por Kg porundde Precio por unidad Unidad de

envase (s/) envase (kg) de medida (S/) medida

Crema de leche 0,7866 0,157326984 5 L
Sal 0,0008 0,0006525 1,3 kg
Glutamato monosédico 0,0015 0,00010125 15 kg
Pimienta negra molida 0,0016 0,0000675 24 kg
Acido citrico 0,0005 0,0000225 20 kg
Romero molido 0,0176 0,00036 49 kg
Tomillo molido 0,0162 0,000405 40 kg
Orégano molido 0,0071 0,000285 25 kg
Pergjil 0,0126 0,00021 60 kg
Dextrosa 0,0020 0,00010125 20 kg
Fosfato tricalcico 0,0011 0,000045 25 kg
Microorgganismos 0,0244 0,000049 500 kg
Etiqueta 0,1500 1 0,15 und
Envase 1,3300 1 1,33 und
TOTAL 2,352

Para la determinacion del precio tentativo de la mantequilla, se realiz6 un
benchmarking con otras empresas para el mismo producto y en la misma cantidad. Este
cuadro se encuentra detallado en el punto 2.6.3 de la presente investigacion; por lo tanto,
el precio establecido para solventar los costos incurridos y mantenerse dentro de la
competencia con las otras marcas serd de S/9,8 soles sin igv para una unidad de
mantequilla Melty en envase lapiz untable de 75 gr. Adicional a ello, la tasa de ventas
por sabor se obtuvo a partir de la informacion recabada en la encuesta del estudio de

mercado.
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Tabla 4.9
Datos para el calculo del punto de equilibrio en unidades monetarias

Sabor Ajos y finas hierbas Ajos Mix hierbas
Prop. Sabor 40% 34% 27%
Costo variable 2,352 2,337 2,352
Valor de venta 9,8 9,8 9,8

Aplicando los datos en la formula previamente descrita, se obtiene un Punto de
equilibrio expresado en unidades monetarias de 583 924,30 soles. A partir de este calculo

se consiguen las cantidades minimas de venta por cada presentacion.

Tabla 4.10

Punto de equilibrio en unidades de producto terminado por sabor
Sabor Ajos y finas hierbas Ajos Mix hierbas
Qeq 23738 19 996 15 849

En conclusion, se obtiene que el punto de equilibrio de una mantequilla
condimentada en presentacion de ajos y finas hierbas es de 23 738 unidades; en ajos, es
de 19 996 unidades; y, en mix de hierbas es de 15 849 unidades.

4.5 Seleccion del tamafio de planta

A continuacion, se muestra una tabla comparativa por cada factor hallado

Tabla 4.11

Seleccidn de tamafio de planta en unidades de producto terminado
Relacion Ajos y finas hierbas Ajos Mix hierbas

Tamafio - Mercado 53 081 44 714 35441

Tamafio - Recursos 696 427 857 696 427 857 696 427 857

Tamafio - Tecnologia 5552 766 5552 766 5552 766

Tamarfio — Punto Eq 23738 19 996 15 849

Segun lo mostrado, se concluye que el tamafio de planta es determinado por el
mercado en todos los sabores presentados; puesto que, representa el menor valor entre

los posibles limitantes. Asimismo, el tamafio de planta total es de 133 236 unidades.
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CAPITULO V: INGENIERIA

5.1 Definicién técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Las caracteristicas y especificaciones por designar para el producto se basaran en funcion
a los requerimientos y normativas actuales que se le atribuyen a la mantequilla. Esto con
el fin de cumplir con las cualidades minimas requeridas por las entidades que resguardan

la inocuidad de los productos alimenticios.

A continuacién, se mostrara la matriz de especificaciones técnicas determinadas

para Melty.
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Tabla 5.1
Especificaciones del producto

Nombre del producto:

Mantequilla condimentada con ajos y fnas hierbas, ajos y Mix de Hierbas

Desarrollado por:

Jefe de produccion

Funcion:

Proveer de grasas naturales dosificadas y naturales para el cliente final

Verificado por:

Jefe de control de calidad

Insumos requeridos:

Crema de leche, mezcla de condimentos en polvo, envases lapiz untable,
cajas, etiquetas

Autorizado por:

Gerente de produccion

Costos del producto: Costos variables: 2.35 S//und Fecha: 24/08/2022
. N A Norma técnica o
Tipo dg cagacterisfica especificacion Técnica de
Caracteristicas del producto - - b Medio de control - NCA
Variable / Nivel de V.N. +Tol Inspeccion
Atributo Criticidad T
Materia grasa;g leche (gr/100 Variable Critico >=80 % Butirémetro Muestreo 0%
Humedad (gr/100 gr) Variable Mayor <=16% Anallz_adgr . Muestreo 0.1%
termogravimétrico
Solidos no grletcs)gzge la leche (g/ Variable Critico <=2% Método Gravimétrico Muestreo 0%
Acidez, expresada como &cido
oleico Variable Critico <=0.3% Método con fenolftaleina Muestreo 0%
(9/100 g)
(continua)
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(continuacién)

Tipo de caracteristica

Norma técnica o
especificacion

Caracteristicas del producto - = Medio de control Técnica de Inspeccion NCA
Variable / Nivel de V.N. +Tol
Atributo Criticidad ST
indice de perdxido (meq de Fotémetro
perdxido/kg Variable Critico <=1,0 a . Muestreo 0%
. multiparamétrico
de materia grasa)
Sodio (mg/100g) Variable Mayor <= 800 Argentometria Muestreo 0.1%
Grasas trans (g de 4cido . Espectroscopia
trans/100g meft%ria grasa) Variable Mayor =y FI)nfrarrojap Muestreo 0.1%
De acuerdo a la
Sabor Atributo Critica naturaleza del producto Prueba sensorial Muestreo 0%
sin indicios de rancidez
De acuerdo a la
Olor Atributo Critico naturaleza del producto Prueba sensorial Muestreo 0%
sin indicios de rancidez
Uniforme, variando del
Color Atributo Mayor blanco amarillento al Prueba sensorial Muestreo 0.1%
amarillo oro
De consistencia
Aspecto Atributo Mayor homogénea, exento de Prueba sensorial Muestreo 0.1%

materias extrafnas.
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Por otro laco, con la informacion recabada para la composicién del producto se
realiz6 un cuadro resumen sobre los requisitos microbiol6gicos de la mantequilla; estas
cualidades son de alta importancia, ya que repercuten directamente en la inocuidad del
producto. Por ello, los métodos de ensayo para cada una de las pruebas también se deben

realizar bajo el marco de las normas de la Federacion Internacional de Lecheria.

Tabla 5.2
Requisitos microbioldgicos de la mantequilla
Requisito n m M c Método de ensayo
Coliformes (NMP/qg) 5 <3 10 2 FIL IDF 73B:1998
Estafilococos coagulasa positivos 5 10 1x10M2 1 FIL IDF 145A:1997/ AOAC
(ufc/g) 2003.08
Salmonellaen 25 g 5 3 - 0 FIL IDF 93(2001)/ 1ISO 6785

Nota. Recuperado de Especificaciones técnicas de los alimentos que forman parte de la prestacion del
servicio alimentario del programa nacional de alimentacién escolar Qali Warma, por Qali Warma, 2019
(https://www.qaliwarma.gob.pe/multimedia/archivo/especificacion-tecnica/2019/51-leche-uht.pdf?v=1.0)

En cuanto a la composicion del producto, esta posee dos principales insumos: la
crema de leche, como base de la mantequilla, y la mezcla de condimentos que le dan los
sabores caracteristicos: ajo y finas hierbas, ajo en polvo y mix de hierbas. Cabe resaltar
que las especificaciones del producto son las mismas para cada presentacién. Asimismo,
la cantidad del condimento es igual encada uno de ellos; sin embargo, varia la formulacion

por cada especia.

Tomando en consideracion que el producto final tiene un peso neto de 75 gr, y
que el 97% esta representado por mantequilla el otro 3% por los aditivos en polvo, se

tienen los siguientes valores:

Tabla 5.3

Dosis de crema de leche para una unidad de producto
Materia prima Dosis (It) Dosis (kg)
Crema de leche 0,1573 0,1463

Tabla 5.4

Dosis de aditivos por unidad: sabor ajo

Condimento Dosis (gr)

Sal 0,802
Glutamato monosodico 0,101
Ajo en polvo 1,035
Pimienta negra molida 0,142
Acido citrico 0,022
Dextrosa 0,101
Fosfato tricélcico 0,045
Microorganismos 0,048

64



Tabla 5.5
Dosis de aditivos por unidad: sabor ajo y finas hierbas

Condimento Dosis (gr)
Sal 0,652
Glutamato monosaédico 0,101
Ajo en polvo 0,225
Pimienta negra molida 0,067
Acido citrico 0,022
Romero molido 0,360
Tomillo molido 0,405
Orégano molido 0,135
Pergjil 0,135
Dextrosa 0,101
Fosfato tricalcico 0,045
Microorganismos 0,048
Tabla 5.6
Dosis de aditivos por unidad: sabor mix de hierbas
Condimento Dosis (gr)
Sal 0,652
Glutamato monosdédico 0,101
Pimienta negra molida 0,067
Acido citrico 0,022
Romero molido 0,360
Tomillo molido 0,405
Orégano molido 0,285
Perejil 0,210
Dextrosa 0,101
Fosfato tricalcico 0,045
Microorganismos 0,048

Finalmente, en cuanto al disefio del producto y las caracteristicas del envase; como
ya se ha descrito este sera en formato lapiz untable con forma de tubo y una tuerca en la
parte inferior que se encargara de elevar a la superficie el contenido del producto, a través
de un tornillo ubicado al medio de la base. Asimismo, contara con una tapa que permitira

controlar las caracteristicas organolépticas y la inocuidad de la mantequilla.

Para el célculo de las medidas del envase, se us6 como referencia la cantidad neta
escogida de 75 gr. Este, multiplicado con el dato de la densidad de la mantequilla 0,911
cm3/gr, se pudo calcular el volumen requerido para contener todo el producto. Por altimo,
utilizando un didmetro interno recomendado de 3,8 cm para un uso ergonémico y practico

del envase, se procedié a calcular la altura del cilindro que contiene la mantequilla.
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- Densidad de la mantequilla: 0,911 C‘fn—rg

- Calculo del volumen minimo requerido para el envase: 82,327 c¢m3

_L_em o 75 gr = 82,327 cm?
0911 gr

- Altura del cilindro (h = —7)

82,32 cm3
(1,9 cm)?

h = 7,259 cm

De esta forma, se obtuvo una medida de 7,259 cm aproximadamente para la altura
del cilindro; sin embargo, es necesario dejar un espacio de tolerancia para que la
mantequilla no desborde durante el envasado. Por ello, se redondeara la atura a 8 cm para

evitar pérdida del contenido.

Finalmente, se tienen las medidas del disefio para el cilindro del envase lapiz
untable en la siguiente tabla. Cabe resaltar, que la rosca que ayuda a elevar el contenido
hasta la superficie tendra una altura aproximada de 2 cm; asi mismo, la tapa que sella el
contenido medira 3,5 cm. Obteniendo asi una altura total de 12 cm y un didmetro de 4,2

cm para el envase completo.

Tabla 5.7

Medidas del envase propuesto
Medida cm
Diametro externo 4.2
Diametro interno 3.8
Grosor de plastico 0.2
Altura cilindro 8
Altura tuerca 2
Altura tapa 3.5

Con todos los datos ya calculados y definidos, se tiene como prototipo final la
siguiente figura del envase. El disefio escogido pretende facilitar el proceso de uso para
el consumidor, haciendo que este sea capaz de untar la mantequilla directamente al

alimento.
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Figura 5.1
Prototipo y medidas del envase
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~
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Figura 5.2

Etiqueta del envase

J-on)lnusJ

CONTENIDO NETO: 75 GR

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

Para la investigacion del marco regulatorio se usaron como referencia distintos

documentos oficiales para el Per(; por ejemplo, las Normas Técnicas Peruanas.
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Asimismo, se tomd en consideracion regulaciones internacionales, tales como las

descritas dentro del Codex Alimentario de los productos lacteos.

A continuacion, se mostrara un cuadro resumen de todas las normativas utilizadas

para determinar las especificaciones politicas a cumplir para el producto.

Tabla 5.8
Normativa de la mantequilla

Codigo Titulo Resumen
NORMA PARA LA Este_ documento expresa los factor'es esenc!ales a
considerar para la venta de la mantequilla. Por ejemplo,

CXS 279-1971 MANTEQUILLA L ) L . . .
los aditivos que estan permitidos, ingredientes basicos,
(MANTECA) b -
normas de higiene y etiquetado, etc.
NTI_D LECHE Y PRODUCTOS Esta norma describe las caracteristicas y requisitos
202.024:2005 < - e . : .
. LACTEQOS. Mantequilla.  minimos a cumplir para considerar en una mantequilla.
(revisada el . .
2018) Requisitos Tales como Ias_ v_arlablgs de_la hu_medad, grasa presente
y algunos requisitos microbioldgicos.
La norma esta dirigida principalmente hacia la leche y
LECHE Y PRODUCTOS sus derivados, es decir, menciona las cualidades
NTP LACTEOS. Definiciones  necesarias para que un alimento se pueda considerar un
202.085:2015 y clasificacion. (32 producto lacteo. Asimismo, hace distincion entre las

Edicion) clasificaciones de los lacteos, necesaria en el estudio
para la diferenciacion de la mantequilla y la margarina.
Nota. El resumen de Norma para la mantequilla (manteca) es de Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (2018) y los resimenes de leche y productos lacteos. Mantequilla.
Requisitos y Leche y productos lacteos. Definiciones y clasificacién. (32 Edicidn) son de Inacal (2018)

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

Dentro de los métodos empleados para produccion de mantequilla encontramos la
industrial y artesanal. De las cuales, los procesos y operaciones empleados no varian; sin
embargo, la primera se diferencia de la segunda en el uso de maquinaria de mayor
desempefio necesaria para el procesamiento de grandes volimenes y la posible

automatizacion de la linea de produccion.

Ademas, la produccién artesanal implica, principalmente, el uso de la gravedad
en el proceso de descremado y el manejo manual del operario en todo el proceso. Un
ejemplo es el uso de la fuerza fisica en el proceso de batido, el cual se realiza mediante la
agitacion del envase gque contiene la nata madurada. También, el contenido graso de una
mantequilla industrial es del 80%; mientras que, el de la mantequilla artesanal es
alrededor del 65%.
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Por otro lado, dentro de la produccion industrial, se puede implementar métodos
semi automatizados y automatizados de acuerdo con el volumen producido y calidad

requerida.

A continuacion, se describira la tecnologia que se puede emplear por proceso en

la elaboracion de la mantequilla condimentada en envase lapiz untable.

Desodorizar

Desairado por vacio: Elimina el aire y gases disueltos en el liquido a tratar en forma de

microburbujas. Método empleado en la industria lactea.

- Desaireador al vacio: Cuenta con un dispositivo para la recuperacién de aromas,
mediante un condensador tubular, el cual recupera los gases volatiles aromaticos,

mientras que, el aire es extraido (REDA, seccidn Desaireadores, parr 1).
Tratamiento térmico

Pasteurizacion: Proceso encargado de reducir la presencia de agentes patdgenos. El ciclo

de tiempo y temperatura aplicado depende del liquido a procesar.

- Sistema de pasteurizacion: De acuerdo con el proceso, en este caso, se adquiere
como proceso integrado una camara de desodorizacion. Asimismo, los
componentes principales del sistema son el intercambiador de placas, equipo de

calefaccion, véalvulas, bombas, tuberias de interconexion y panel de control.
Madurar

En el madurado, se pueden emplear diversos tipos de tanques, los cuales facilitan el

proceso, ya que controlan la temperatura, velocidad de agitacion y tiempo.

- Tanque de con agitador y chaqueta de refrigeracion: La industria lactea emplea

dichos tanques con la finalidad de mantener una velocidad de agitacion constante

y la temperatura requerida para la transformacién del producto deseado.
Batir, desuerar, lavar, amasar y condimentar

Batido manual: Un operario se encarga de agitar el envase que contiene la nata madurada,

con el fin de aglomerar la grasa y formar la mantequilla.

Maéquina semi automatica: El operario realiza la carga y descarga del producto.

- Mantequera discontinua: Consta de una batidora rotativa, en la cual se pueden

realizar los procesos de batido, desuerado, lavado y condimentado. Todo ello,
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mediante tiempos de procesamiento interrumpidos para continuar con las
operaciones de desuerado (la maquina cuenta con un sistema de drenaje), lavado,

amasado y condimentado (adicion de insumos).

Méquina automatica: En este caso se realizan los procesos de manera continua y sin

interrupciones.

- Linea continua de mantequilla: El sistema es disefiado para la produccion de
grandes volimenes de mantequilla. Este consta, principalmente, de una batidora
con rotor (aglomeracion del material graso), un tornillo sin fin (separacion de la
mazada y eliminacion de la mazada restante), otro sistema de tornillos (amasado
en tres tiempos) y una cdmara de desodorizacion (eliminacion de olores no

deseados).
Envasar

Envasado manual: Un operario se encarga de llenar la cantidad requerida mediante el uso

de un dosificador. En este método, se debe tener cuidado en exponer el producto a la luz

y la atmosfera, la cual puede dar como resultado la contaminacion de esta.

Envasado automatico: Se emplea el uso de una maquina envasadora automatica, la cual

tiene como principal objetivo evitar el mayor contacto del producto con la luz, la
absorcién de olores extrafios y el desarrollo de malos olores. En este caso se tiene como

opcion, de acuerdo con el disefio del envase, la siguiente tecnologia:

- Envasadora automatica de envases: La maquina alinea todos los envases vacios,

luego son llenados mediante dosificadores que colocan la cantidad establecida.
Tapar

Tapado manual: A la salida del envasado, los operarios se encargan de colocar las tapas

de los envases.

Tapado automatico: Una maquina automatica se encarga de tapar los envases llenos con

mayor rapidez.

- Maquina de tapado automético: La maquina cuenta con un sistema de

alimentacion de las tapas, transporte de las tapas y enroscamiento de estas.
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Etiquetar

Etiqguetado manual: Antes del proceso de tapado, los operarios se encargan de colocar las

etiquetas a los envases.

Etiguetado automatico: Una maquina automatica se encarga de colocar las etiquetas a los

envases con mayor rapidez.
Encajar

Este proceso abarca dos operaciones: armado de cajas pre selladas y llenado del producto

final. En el caso del armado se tienen los siguientes métodos

Armado manual: Un operario es encargado de armar las cajas de cartdn y sellarlas en la

base.

Armado automaético: Una maquina se encarga del armado automatico de las cajas y otra

del pre sellado. En este caso se prioriza el tiempo y la capacidad de procesamiento.

Llenado manual: Un operario es encargado de contabilizar el nimero de productos a

llenar y posteriormente sellarlos.

Llenado automaético: Este sistema de llenado viene integrado al sistema de armado,

llenado y sellado de productos. En este caso se preestablece la cantidad de producto a

encajar, posteriormente es sellada.
La tecnologia hallada para este proceso es la siguiente:

- Sistema de armado y sellado de base de cajas automaticas: Sistema que incluye el

armado automatico de cajas y el encintado de la base.

- Sistema de llenado y sellado automatico: Sistema de llenado del producto

mediante una balanza y el sellado de la tapa automatico.

Otras actividades por considerar son los controles de calidad y pesado de

materiales.
Control de calidad

Este proceso se considera manual, ya que un operario es el encargado de realizar las
pruebas necesarias para verificar la inocuidad de la materia prima, producto en
procesamiento y producto final. Cabe resaltar que se provee los materiales necesarios para

dichas pruebas.
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Pesado de materiales

En este caso se considera un proceso manual y se hace uso de una balanza electrénica.

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

De acuerdo con lo analizado, para el presente proyecto se considera una produccion semi
industrial con el fin de obtener mayor eficacia en los procesos y mantener la calidad del
producto a lo largo de todo el proceso. Por lo tanto, a partir de las diversas maquinas e
instrumentos para cada proceso descritos, se selecciona las tecnologias de acuerdo con el
volumen producido, costos involucrados y calidad requerida para la produccién de

mantequilla condimentada en envase l&piz untable.

En cuanto a los procesos de desodorizado y tratamiento térmico, se empleara el
desairado por vacio y sistema de pasteurizacién. Dichos procesos se consideran

automaticos, pues se busca mantener la calidad del producto.

Respecto a las operaciones de batido, desuerado, amasado y condimentado, se
empleara el uso de una mantequera discontinua, ya que no se requerira del procesamiento
de un mayor volumen vy el costo de esta es menor a una linea automatizada continua.

Dicho proceso se considera semi automatico.

En cuanto al envasado y tapado, se considera un proceso manual, pues no se

manejan grandes volimenes.

Respecto al encajado y etiquetado, se realizaran de manera manual. En el caso del
encajado, un operario se encargara de armar, sellar la base, llenar la caja y sellar la tapa
de esta; mientras que, en el etiquetado un operario se encargara de colocar las etiquetas a
los envases. Se optd por este método, pues los costos de un sistema automatico son

elevados y no se procesaran grandes volimenes.

Finalmente, el control de calidad y el pasado se consideran manuales, ya que en
el primer caso un operario se encargara de realizar las pruebas correspondientes y en el
segundo, se emplea el uso de una balanza electronica. Ademas, el traslado sera por medio

de la fuerza fisica del operario.

A continuacion, se muestra un cuadro resumen de la seleccién de la tecnologia.
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Tabla 5.9
Cuadro resumen de la tecnologia seleccionada

Proceso Método Tecnologia Naturaleza

Desodorizar Desairado por vacio Sistema de desairado al Automatico
vacio
Tratamiento térmico Pasteurizacion Sistema de pasteurizaciéon ~ Automatico
Madurar Maduracion con y sin Tanque de maduracién con  Semi automatico
acidificacion agitador y refrigeracién

Batir, desuerar, lavar, Maquina semi Mantequera discontinua Semi automatico
amasar y condimentar ~ automatica
Envasar Envasado manual Manual Manual
Tapar Tapado manual Manual Manual
Encajar Encajado manual Manual Manual
Etiquetar Etiquetado manual Manual Manual
Control de calidad Manual Manual Manual
Pesar Pesado Manual Manual

5.2.2 Proceso de produccion

Descripcion del proceso

La materia prima es transportada en un camion cisterna eliptico isotérmico, el cual
permite almacenar la crema de leche hasta por un periodo de 24 horas; evitar el efecto
batido durante el transporte, gracias a su forma y la subdivision en compartimientos
dentro de la cisterna que controla la agitacion del contenido; transportar menos de la
capacidad méaxima de la cisterna; y; evitar el aumento de la temperatura del contenido, ya
que posee doble pared de acero inoxidable y un material aislante. Esto con el fin de

mantener las caracteristicas organolépticas y evitar la degradacion de la materia prima.

El proceso de produccién de la mantequilla condimentada inicia con la recepcion

de la materia prima y los insumos.
e Recepcion de la materia prima

Una vez que el camion llega a las instalaciones de la planta, se realizan las pruebas de
plataforma, en donde se toman muestras del contenido con el fin de realizar analisis
fisicos y quimicos y verificar que la crema de leche cumpla con los requerimientos, de
esta manera, se decide si se acepta o rechaza el lote. En este control de calidad se mide la
temperatura la cual debe estar entre 0 a 5°C, caracteristicas organolépticas como el color,
olor, sabor y textura, y medicion del peso especifico. Ademas, se analiza la acidez

titulable, pH, determinacidn del contenido de grasa, sélidos, entre otros.
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El lote que cumple con los requerimientos se mantiene almacenado en tanques
con refrigeracion a la espera de la siguiente operacion, esto con el fin de mantener una

temperatura constante.

Ya descargada y almacenada la crema de leche, el camidn es lavado y desinfectado
con agua Yy soda caustica para evitar cualquier contaminacion de este. Dicha agua residual

es tratada antes de ser enviada por la red de alcantarillado publica.
e Recepcion de insumos

Por otro lado, los insumos, los cuales incluyen los envases y los condimentos empleados

son enviados al almacén de materiales para su posterior uso.
e Pasteurizar y desodorizar

En este proceso, se somete la nata a temperaturas de 90 a 95°C durante 20 - 30 segundos,
inmediatamente pasa por una camara de desodorizacion por vacio y luego es enfriada
hasta la temperatura de maduracion (2-6°C). En cuanto a la pasteurizacion, se realiza con
el objetivo de destruir las lipasas e inhibir la actividad de las fosfatasas alcalinas; mientras
que, la desodorizacion tiene como finalidad eliminar sustancias volatiles aromaticas
ligadas a la grasa que se puedan mantener en la mantequilla, reduce la oxidacién de acidos
grasos Yy reduce el crecimiento de microorganismos aerobicos indeseables. Cabe resaltar
que la desgasificacion se realiza luego de la pasteurizacion para aumentar la eficiencia
del proceso al aprovechar la temperatura elevada de la nata. Ademas, esta no sufre
cambios en sus caracteristicas organolépticas y contenido de componentes principales

como proteinas y vitaminas.
e Madurar

La nata ya pasteurizada y desgasificada es bombeada a una temperatura de 2 a 4°C al
tanque de maduracion con agitador y chaqueta, en la cual se realiza el proceso de
maduracion sin acidificacion y con acidificacion. La primera maduracion tiene como
objetivo la cristalizacion de la materia grasa a bajas temperaturas, de esa manera tiene
como beneficios el aumento del rendimiento, disminuye la humedad, disminuye pérdidas
en la mazada permitiendo una mejor formacion de granos de mantequilla. La segunda
maduracion tiene como finalidad darle el sabor y olor (diacetilo) caracteristico de la
mantequilla mediante la adicion de cultivo de microorganismos lacticos (Lactococcus

Lactis ssp.biovas diacetilactis y Lactococcus Lactis ssp.cremoris).
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Para la maduracién sin acidificacion, se mantiene la nata a una temperatura de 2

a4°C durante 2 a 4 horas.

En el mismo tanque, se eleva la temperatura entre 18 y 20°C para la adicion de los
cultivos con microorganismos lacticos. El tipo de maduracion empleado en esta parte del
proceso es con acidificacion por incorporacion de microorganismos en una proporcion de
1 gr por cada 3 litros de nata, por lo que esta se debe mantener a temperaturas optimas
(15 - 16°C) una vez empiece a coagular hasta alcanzar el pH aproximado de 4,6 a 4,9.
Dichas temperaturas se ajustan de acuerdo con el indice de yodo de la leche. Cabe
destacar que la crema inoculada se debe agitar cada 30 minutos por intervalos de 5
minutos y la temperatura de salida del proceso debe ser aproximadamente de 10°C. El
tiempo aproximado de todo el proceso es de 10 a 12 horas.

e Batir

La nata ya madurada es trasladada a una mantequera, donde se agita el contenido de tal
manera que los glébulos grasos se rompen y se aglomera la grasa. Bajo condiciones
favorables, el tiempo de la operacion es un aproximado de 40 a 50 minutos con una
pérdida de grasa aproximada del 0,5% disuelto en la mazada. En este proceso se obtienen

los granos de mantequilla y el suero de la mantequilla.
e Desuerar

La mazada obtenida del proceso de batido es bombeada hacia un tanque para su posterior
venta como subproducto. Los granos de mantequilla se mantienen en la batidora a la

espera del siguiente proceso.
e Lavar

El lavado tiene como finalidad retirar la mazada que aun permanece adherida a los granos
de mantequilla, pues su permanencia causaria el deterioro de esta. De esa manera,

aumenta la durabilidad del producto y mejora la consistencia.

Se realizan 2 a 3 lavados con el empleo de agua blanda a una temperatura menor
de 7°C. El volumen de agua empleado es similar al volumen de mazada retirada del
batido. Dicha agua residual resultante del proceso contiene restos de mazada, por lo que

debe ser tratada antes de ser enviada por la red de alcantarillado publica.
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e Amasar

Luego de retirar el suero, la mantequilla es amasada en la misma maquina. En esta fase
se unen los granos de mantequilla, para formar una masa, distribuir la humedad de la
masa de forma uniforme la cual debe ser m&ximo de 16% y se insufla aire a la masa con
el fin de facilitar la untuosidad del producto. La proporcion de aire agregada es
aproximadamente de 5% del volumen total, esto con el fin de no comprometer el tiempo
de conservacion del producto y mantener la untuosidad requerida. En esta parte del
proceso, se raciona la mantequilla de acuerdo con la produccion establecida por sabor.

e Condimentar

En esta parte del proceso se agregan los condimentos. Los cuales son pesados
previamente y agregados en la proporcion de 30 gramos de condimentos por 1 kilo de
mantequilla obtenida, la formulacion varia de acuerdo con cada sabor. A continuacion, se

muestran las proporciones de cada uno.

Tabla 5.10
Formulacién de condimentos de finas hierbas y ajos
- Dosis para 1k Proporcién de
CondimElpto mantec[])uilla (g?’) aditivos (%)
Sal 8,7 0,290
Glutamato monosadico 1,35 0,045
Ajo en polvo 3 0,100
Pimienta negra molida 0,9 0,030
Acido citrico 0,3 0,010
Romero molido 4,8 0,160
Tomillo molido 54 0,180
Orégano molido 1,8 0,060
Perejil 1,8 0,060
Dextrosa 1,35 0,045
Fosfato tricélcico 0,6 0,020
TOTAL 30 1

Tabla5.11

Formulacion de condimentos de ajos

. Dosis para 1k Proporcién de

Condimento mante(;)uilla (g%) aditivos (%)
Sal 10,7 0,357
Glutamato monosadico 1,35 0,045

Ajo en polvo 13,8 0,460
Pimienta negra molida 1,9 0,063
Acido citrico 0,3 0,010
Dextrosa 1,35 0,045
Fosfato tricélcico 0,6 0,020

TOTAL 30 1
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Tabla5.12
Formulacion de condimentos de mix finas hierbas

. Dosis para 1k Proporcion de
Condimento manteguina (g?r) aditivos (%)
Sal 8,7 0,290
Glutamato monosaédico 1,35 0,045
Pimienta negra molida 0,9 0,030
Acido citrico 0,3 0,010
Romero molido 4,8 0,160
Tomillo molido 54 0,180
Orégano molido 3,8 0,127
Perejil 2,8 0,093
Dextrosa 1,35 0,045
Fosfato tricalcico 0,6 0,020

TOTAL 30 1

Cabe resaltar que todos los insumos mencionados se adquieren deshidratados. En
el caso de la sal, le aporta sabor y aroma y un efecto antimicrobiano; el fosfato tricalcico
es usado como agente anti aglutinante y regulador de pH; mientras que los demas insumos
aportan sabor y olor caracteristico del producto, en especial el perejil, el cual aporta un

color mas vivo a la mezcla.

La mantequilla se continia amasando por unos minutos hasta que se integren los

condimentos correctamente.

e Envasar

En esta operacion, se transporta la mantequilla saborizada a los dosificadores, en los
cuales el operario hara uso para llenar los envases de acuerdo al contenido establecido.
Durante este proceso, se debe proteger al producto de la luz y la oxidacion, la absorcion
de olores extrafios, pérdidas por evaporacion y el desarrollo de colores anormales. Cabe
resaltar, que previamente, un operario se encarga de colocar manualmente la etiqueta del
envase en el cual se detalla la informacion del producto y el lote. Este proceso se realiza
antes del envasado, de esa manera se evita que el operario manipule el producto que se
encuentra a bajas temperaturas, la etiqueta no se despegue y se minimicen posibles errores
en el etiquetado, en caso haya alguna impresion defectuosa, esta se desecha antes de

colocarlo en el envase.
e Tapar

Inmediatamente después del envasado, las barras de mantequillas son tapadas

manualmente por un operario.
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e Inspeccion

A la salida de la estacion del envasado y tapado, el encargado del laboratorio realizara un
muestreo segun el plan de calidad designado, con el fin de verificar que el producto
cumpla con las especificaciones técnicas. En caso no se cumple con estos se retiran del

proceso.

e Encajar

El producto ya envasado y tapado, es colocado en cajas de 30 unidades. Para el encajado,
un operario sera el encargado de armar la caja, colocar el producto terminado y sellar la

caja.
e Almacenamiento

Una vez el producto se encuentre encajado, es trasladado rapidamente a un almacén
refrigerado para mantener la consistencia y textura deseada. Se almacena a una

temperatura aproximada de 2 a 8°C a la espera de la distribucion del producto.

Diagrama de procesos

A continuacién, se muestra el diagrama de operaciones para la elaboracion de una

mantequilla condimentada con ajos y finas hierbas en envase lapiz untable.
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Figura 5.3
DOP de mantequilla con ajos y finas hierbas en lapiz untable de 75 gr

Diagrama de Operaciones del Proceso de produccién de mantequilla condimentada con ajos y finas hierbas en envase 1apiz untable de 75 gr
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Figura5.4
DOP de mantequilla con ajos en lapiz untable de 75 gr
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Diagrama de Operaciones del Proceso de produccion de mantequilla condimentada con ajos y finas hierbas en envase 14piz untable de 75 gr

Acido
citrico

Pesar ‘ 6

Fosfato
Cajas Envases tricdlcico Dextrosa
Cinta Etiquetas |
—>
’/" 7'\\\ TN
[ 13 ) Armar [ 10 |Etiquetar Pesar 7
N S N
M L K

Pimienta Ajo en
negra molida polvo
—>
Pesar 5 Pesar ‘ 4
E D

Glutamato
monosédico sal
Pesar ‘ 3 Pesar ‘ 2
C B

Leche
cruda

Controlar

Pesar | 1 | Calidad

RN

\
) Pasteurizar
N

(2 )
\\77 - /’
Gases

Desodorizar

RN
[ 3 )
N

Enfriar

Madurar

Microorga
nismos

] Madurary

4 N\
1 ) controlar la
S T°ypH

83



TN
6 | Desuerar

,,,//’
N Mazada
Agua 9
)
[ 7 ) Lavar
203 \\ Y
| Agua residual
—
)
[ 8 | Amasar
\__/
)
[ 9 ) Condimentar
\__/
///"*\\
[ 11 ) Envasar
o/
Tapas
N
[ 12 ) Tapar
\_/
Cinta
9 Inspeccion de
peso y visual
Defectglosos
Cinta ‘N
‘/ 4\“ Encajar y
7/ sellar
\T,

Mantequillas condimentada
con ajos en envase lapiz
untable en cajas de 30 unidades




Figura 5.5
DOP de mantequilla con mix de hierbas finas en lapiz untable de 75 gr
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Diagrama de Operaciones del Proceso de produccidn de mantequilla condimentada con finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr
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Balance de materia presentacion ajos y finas hierbas

A continuacion, se muestra el balance de materia tomando como valor el ultimo afio de
la demanda del proyecto, el cual es de 53 070 unidades o 3 980,25 kg de mantequilla
condimentada con ajos y finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr.

Figura 5.6
Formulacion de condimentos y etiquetado de envases
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Figura 5.7

Balance de materia mantequilla ajo y finas hierbas en lapiz untable 75 gr

2.59 Kg microorganismos

}

7,767.48 Kg @

53,070.00 und

3980.25 Kg

7,764.89 K Recepcion de la 7,764.89 K Pasteurizar 7,764.89 Kg > Desodorizar 7,76489Kg Madurar 7,767.48 Kg Batir
8,349.34 L MP 8,349.34 L 8,349.34 L 8,349.34 L 8,349.34 L
3,918.69 Lagua 115.93 Kg condimento
— TT6748KG of  poyjerar 3864.32Kg Lavar 3864.32Kg Amasar 3864.32Kd ) ) dimentar 3980.25Kg Envasar
4,241.84 L 4,241.84 L 4,241.84 L
3,918.69 Kg mazada 3,918.69 L agua residual
53,070.00 tapas 1,769.00 cajas
S80000und | 0 s307000und [ | ] ssom0ound [ g o] L76000cas
3,980.25 Kg 3,980.25 Kg 3,980.25 Kg 3,980.25 Kg

89



Balance de materia presentacion ajos
A continuacidn, se muestra el balance de materia tomando como valor el Gltimo afio de
la demanda del proyecto, el cual es de 44 700 unidades o 3 352,50 kg de mantequilla

condimentada con ajos en envase lapiz untable de 75 gr.

Figura 5.8
Formulacion de condimentos y etiquetado de envases
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Figura 5.9

Balance de materia de mantequilla con ajos en lapiz untable 75 gr.
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Balance de materia presentacion mix hierbas
A continuacidn, se muestra el balance de materia tomando como valor el Gltimo afio de
la demanda del proyecto, el cual es de 35 430 unidades o 2 657,25 kg de mantequilla

condimentada con finas hierbas en envase lapiz untable de 75 gr.

Figura 5.10
Formulacion de condimentos y etiquetado de envases
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Figura5.11

Balance de materia de mantequilla con mix hierbas en lapiz untable 75 gr
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccién de la maquinaria 'y equipos

Considerando la tecnologia escogida en el capitulo 5.2 del estudio, asi como las
condiciones requeridas del proceso productivo; se determin la siguiente lista de equipos

especializados para la transformacion de la crema de leche a mantequilla.

Tabla 5.13
Lista de maquinas

Magquinaria / Equipo  Procesos

Desodorizadora Desodorizado

Pasteurizador Tratamiento Térmico

Tanque de maduracién ~ Maduracién

Equipo de Laboratorio  Control de calidad

Mantequera discontinua Batido / Desuerado / Lavado / Amasado / Condimentado
Dosificador Envasado

Balanza electronica Pesado

Es importante resaltar que, debido a que el producto ofrecido es un alimento; la
higiene y salubridad aplicada a los equipos debera ser del mas alto estandar para evitar

comprometer las caracteristicas organolépticas de la mantequilla, asi como su inocuidad.

En el siguiente punto, se especificara la seleccion y especificaciones de la
maquinaria; cabe resaltar que entre los distintos factores se tomaron en cuenta de acuerdo

con el costo, la capacidad de produccién y los modelos disponibles.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, se muestra un cuadro con las especificaciones de la maquinaria

seleccionada.
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Figura 5.12
Especificaciones de la maquinaria

Maquina Descripcion Referencia
Marca: Ruifei 1
Precio: 2 500% I J
Capacidad: 150 L |

Desodorizador Dimensiones: 690*860 mm
Altura: 1180 mm
Energia: 0.5 kw/h
Peso: 270 kg
Marca: Runway
Modelo: GY-100C
Precio: 3250%
Pasteurizador Cgpacic_jad: 120 kg/dia
Dimensiones: 1500x1300 mm
Altura: 1200mm
Energia: 1 kw/h
Peso: 230 kg
Marca: MILKMAN
Precio: 4 750%
Tanque de maduracion C_apacu_jad: 1L
Dimensiones: 1300*1100 mm
Altura: 1300 mm
Energia: 1.5 kw/h
Peso: 125 kg
Marca: BRIMALI
Precio: 5250%
Capacidad: 120 L
Velocidad: 50 rpm
Mantequera discontinua ~ Dimensiones:  1500*820 mm
Altura: 850mm
Energia: 1.25 kw/h
Peso: 118 kg

(continta)

95



(continuacién)

Maquina Descripcion Referencia
Marca: Opalux
Modelo: BAT-4V 4AH
Precio: 149 s/
Balanza electrénica Capacidad: 40 kg y
Dimensiones:  345x330 mm ;
Altura: 115 mm =
Energia: hasta 30 hrs. Rl
Marca: Cosmati L
Modelo: CM-GT-5 . 4
Precio: 2200% . o
Dosificadora Capacidad: 20L 1 '-ng
Dimensiones:  350x350 mm ‘
Altura: 1050 mm
— G
Energia: hasta 30 hrs .\
Marca: GN110 B
4 Costo: 530 $
Mesa de encgjado Medidas:  1500x700x850 mm | t
Peso: 45 kg N L
Marca: T375
Mesa de etiquetado e Costo: 360 $
inspeccion Medidas: ~ 900x600x900 mm
Peso: 25 kg

Nota. De Alibaba (2021) y cotizacion de empresa Milkman (2021)

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos
Célculo del niumero de maquinas

Para el célculo del numero de maquinas a emplear por proceso, se utilizaron datos
recabados de las especificaciones técnicas de la maquinaria descrita anteriormente, el

tiempo de trabajo establecido, el factor de utilizacién y el factor de eficiencia.
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Respecto al tiempo de trabajo establecido, se considera que se trabaja 8 horas por
turno, un turno por dia, 5 dias a la semana y 52 semanas al afio, dando un total de 2 080
horas al afio. En cuanto al factor de eficiencia, se considera un 90%; mientras que, al
factor de utilizacion, se considera un 79,17%, del cual se trabaja un total de 8 horas reales

y un total de 6,33 horas efectivas. En el siguiente cuadro se muestra a detalle dicho

calculo.

Tabla 5.14

Célculo del factor de utilizacion de maquinaria
Descripcion Tiempo (min)
NHR 480
Limpieza inicial 15
Limpieza y cierre 25
Refrigerio 45
Reunién diaria 15
NHP 380
Factor de utilizacion 79,17%

Asimismo, se tomo en cuenta la proyeccion de la demanda total del proyecto del
ultimo afo, el cual es de 9,992.82 kg 0 133,237.00 unidades de producto terminado. La

formula por emplear es la siguiente

1
Capacidad de procesamiento

Produccion requerida (Q) X (Ts)

#MAgui _
aquinas Tiempo estab (TE) X Factor Utilizacion(U) X Factor Eficiencia(E)
Tabla 5.15
Calculo del nimero de maquinas
Maquinaria QE und Ts und U E H/T T/ID DIS SIA N° M N.
aquinas

Pasteurizador 1949343 kg 0,008 h/kg 0,79 0,90 1 1 5 52 0,877 1,00

Desodorizador 20960,67 L 0,006 h/L 0,79 0,90 1 1 5 52 0,754 1,00
Tanque de 2096067 L 001 dia/L 079 090 1 1 5 52 0943 1,00
maduracion

1 1 5

Mantequera  20960,67 L 0,01 dia/L 0,79 0,90 52 0,754 1,00

Por lo tanto, se requiere una maquina para cada proceso.

Célculo del numero de operarios

Para el calculo del numero de operarios, se consideraron las operaciones manuales, en
este caso, pesado, encajado, etiquetado e inspeccion. Ademas, se considera que un

operario estara a cargo de una maquina por proceso.
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Respecto al tiempo de trabajo establecido, se considera que se trabaja 8 horas por
turno, un turno por dia, 5 dias a la semana y 52 semanas al afio, dando un total de 2 080
horas al afio. En cuanto al factor de eficiencia, se considera un 90%; mientras que, al
factor de utilizacion, se considera un 87,50%, del cual se trabaja un total de 8 horas reales

y un total de 7 horas efectivas. En el siguiente cuadro se muestra a detalle dicho calculo.

Tabla 5.16

Calculo del factor de utilizacion
Descripcion Tiempo (min)
NHR 480
Refrigerio 45
Reunion diaria 15
NHP 420
Factor de utilizacién 87,50%

Asimismo, se tomd en cuenta la proyeccién de la demanda total del proyecto del
ultimo afo, el cual es de 9 992,82 kg o0 133 236 unidades de producto terminado, pues.
La formula por emplear es la siguiente

Producciéon requerida (Q) X Tiempo estandar (Ts)

#0perarios =

p Tiempo estab (TE) X Factor Utilizacion(U) X Factor Eficiencia(E)
Tabla5.17
Célculo del numero de operarios
Proceso QE ud Ts und U E HT TD Dis sia N N Opo
manual opo  tedrico
tEag‘gzsoadoy 133230,00 und 00111 hiund 088 090 8 1 5 52 0901 1,00
Pesar 291,04 kg 02188 hkg 088 090 8 1 5 52 0039 1,00
Etiquetar 13353000 und 00092 hiund 088 090 8 1 5 52 0746 1,00
envases
Encajar 4 441,00 cajas 0,0241 h/cajas 0,88 0,90 8 1 5 52 0065 1,00

Como se puede observar, se necesita un operario por proceso manual; sin
embargo, se determind que un solo operario puede encargarse del pesado, etiquetado y
encajado, pues el pesado de los condimentos y etiquetado de envases se realiza una vez
al dia y los volumenes requeridos por dia son pequefios. Respecto a los procesos de
envasado y tapado, se determina solo un operario, pues no se procesan voliumenes

grandes. Por lo tanto, la distribucion sera la siguiente.
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Tabla 5.18
Distribucién de operarios por proceso manual

Proceso manual N° Opo Ajustado
Envasado y tapado Operario 1
Pesar Operario 2
Etiquetar envases Operario 2
Encajar Operario 2

En cuanto a los procesos semiautomatizados, se considera que un operario tendra
a cargo una maquina. Sin embargo, los procesos de pasteurizacion y desodorizacion
presentan tiempos cortos de procesamiento, por lo que el operario encargado del primero,
también sera el responsable de la recepcion de la materia prima e insumos; mientras que,
el operario a cargo del segundo, se encargard de gestionar el almacén de productos
terminados. Aclarado lo anterior, se concluye que se necesita un total de 6 operarios en

el area de produccion.

Cabe resaltar que los tiempos estandares calculados se encuentran en el Anexo 4.

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Para el calculo de la capacidad instalada, se determina el cuello de botella del proceso; es
decir, la operacion gue representa un limitante para el proceso. Para dicho calculo se
consider6 que se trabaja 8 horas por turno, un turno por dia, 5 dias a la semana y 52
semanas al afio, dando un total de 2 080 horas al afio. Ademas, el dato empleado es el del

total de 133 230 unidades de producto terminado.

A continuacion. se muestra el célculo de la capacidad instalada.
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Tabla 5.19
Calculo de la capacidad instalada

Proceso QE und Procesam  und May U E Hiigur tur,no/ dia/ . / CO (kg/afio) FC  COPT (und PT/afio)
opo no dia sem afio
Pasteurizar 19 493,43 kg 120,00 kg/dia 1 079 09 1 1 5 52 22 230,00 6,83 151 933,00
Desodorizar 20 960,67 L 150,00 L/h 1 079 09 1 1 5 52 27 787,50 6,36 176 622,00
Madurar 20 960,67 L 120,00 L/dia 1 079 09 1 1 5 52 22 230,00 6,36 141 298,00
Batir 20 960,67 L 150,00 L/dia 1 079 09 1 1 5 52 27 787,50 6,36 176 622,00
Desuerar 20 960,67 L 150,00 L/dia 1 079 09 1 1 5 52 27 787,50 6,36 176 622,00
Lavar 10 648,97 L 150,00 L/dia 1 079 09 1 1 5 52 27 787,50 12,51 347 651,00
Amasar 10 648,97 L 150,00 L/dia 1 079 09 1 1 5 52 27 787,50 12,51 347 651,00
Pesar 291,04 kg 4,57 kg/h 1 079 09 8 1 5 52 6 772,79 457,78 3100 434,00
Condimentar 9992,25 kg 150,00 kg/dia 1 08 09 1 1 5 52 30712,50 13,33 409 500,00
Envasar y tapar 133230,00 und 90,23 und/h 1 0,88 090 8 1 5 52 147 789,47 1,00 147 789,00
Etiquetar envases 133230,00 und 109,09 und/h 1 08 09 8 1 5 52 178 690,91 1,00 178 690,00
Encajar 444100 cajas 41,55 cajassh 1 0,88 090 8 1 5 52 68 060,94 30,00 2041 828,00

Como se puede observar, la capacidad de planta es de 141 298 und PT/afio y el cuello de botella se presenta en el proceso de Madurar.
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto
Calidad de la materia prima

Dada la naturaleza de la crema de leche como materia prima, es importante resaltar el
control de calidad de esta antes de poder iniciar con el proceso productivo; puesto que, Si
no se resguarda la inocuidad de los insumos podria afectar directamente a las
caracteristicas organolépticas de producto final. Dichas caracteristicas fueron descritas
en las especificaciones del producto, en el punto 5.1.1, teniendo como resumen:
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Tabla 5.20

Caracteristicas a controlar de la materia prima

Tipo de caracteristica

Norma técnica o especificacién

Caracteristicas del producto Medio de control ;I'r:ecnlcai dre] NCA »
Variable / Nivel de Specclo
. e V.N. £Tol
Atributo Criticidad

Grasa lactea Variable Critico >=10% Butirémetro Muestreo 0%

Humedad (gr/100 gr) Variable Mayor <=16% Anallzgdqr . Muestreo 0.10%
termogravimetrico
Sucroésteres de 4cidos grasos Variable Critico 5000 mg/kg Método con Muestreo 0%
fenolftaleina
Estabilizantes (fosfatos) Variable Critico 100 mg/kg F_otomet[o_ Muestreo 0%
multiparamétrico
Emulsionantes (monoestearato) Variable Mayor 1000 mg/kg Argentometria Muestreo 0.10%
Grasas trans (g d_e acido trans/100g Variable Mayor <=5 Espectrosc_o pia Muestreo 0.10%
materia grasa) Infrarroja
Sabor Atributo Critica De acuer@o_a I"fl r)aturaleza (.jEI Prueba sensorial Muestreo 0%
producto sin indicios de rancidez
Olor Atributo Critico De acuer(_jo_a I"?I r)aturaleza (_jel Prueba sensorial Muestreo 0%
producto sin indicios de rancidez

. Uniforme, variando del blanco ; 0
Color Atributo Mayor amarillento al amarillo oro Prueba sensorial Muestreo 0.10%
Aspecto Atributo Mayor De consistencia homogénea, exento Prueba sensorial Muestreo 0.10%

de materias extrafias.

aNCA: Nivel de Calidad Aceptable (%)
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Calidad del proceso

El resguardo de la calidad durante el proceso productivo consta en asegurar que los
tratamientos de la crema de leche se realicen de forma adecuada y segun los parametros
requeridos para cada uno; tales como: temperatura, presion, tiempo, higiene, etc. Por ello
se contard con maguinaria de alta calidad hechas de material acero inoxidable, con el fin
de proteger la inocuidad y sanidad en la trasformacion de la materia prima; asimismo, la
empresa contratard a personal capacitado y entrenado para controlar que el proceso se
esté llevando de manera adecuada. Dichas medidas seran plasmadas y documentadas en
manuales y un plan de calidad, con el que se pueda estandarizar el control y comunicarlo

a todo empleado de la planta para el conocimiento interno.

Calidad del producto final

Para la verificacion de la calidad del producto final, es decir, la mantequilla condimentada
en envase lapiz untable, se tomarda en cuenta distintas caracteristicas de indole
organoléptica que puedan influir en la decision de la compra del cliente final, asi como
la inocuidad del alimento.

Tabla 5.21
Caracteristicas a controlar del producto final

Norma técnica
Caracteristicas 0 especificacion Mediode  Técnica de
del producto Variable / Nivel de control Inspeccion
+
Atributo _ Criticidad VN *TO!

Tipo de caracteristica

NCA®

De acuerdo a la
naturaleza del

Sabor Atributo Critica producto, salado Prueb_a Muestreo 0%
. sensorial
y sin indicios de
rancidez
De acuerdo a la
naturaleza del Prueba
Olor Atributo Critico producto sin . Muestreo 0%
A e sensorial
indicios de
rancidez
Uniforme,
Color Atributo Mayor var_lando del Colorimetro  Muestreo 0.1%
amarillo claro al
amarillo oro
. . ) +/- ,
Densidad Variable Mayor 0.911 g/ems +/ Densimetro  Muestreo  0.1%
0.10 g/cm3
Peso Variable Mayor 75gr+/-5gr Balanza Muestreo 1%

aNCA: Nivel de Calidad Aceptable (%)
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Con el fin de asegurar los estandares establecidos para la mantequilla Melty, se
implementara el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
para el proceso productivo. Con esta herramienta, se podra identificar y, a su vez,
controlar los diversos peligros relacionados a agentes quimicos, bioldgicos o fisicos que

supondrian un riesgo a la inocuidad y calidad del producto.
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Tabla 5.22

Matriz de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

. ¢Peligro . R . . . ¢Esun
Proceso Peligro significativo? Justificacion Medidas preventivas aplicables PCC?
Recepcién de Recepcién de materia prima en mal Si La calidad de la MP afecta directamente a  Inspeccidn de pardmetros aceptables de Si
materia prima estado la inocuidad del PT la leche
Recepcién de L . . La calidad de los insumos afecta Inspeccidn de parametros aceptables de .
. Recepcidén de insumos en mal estado Si : . - ; Si
insumos directamente a la inocuidad del PT insumos
. . ’ Se realiza una actividad adicional de . .
Pasteurizar y Remanentes de lipasas y sustancias T N Inspeccidn de parametros aceptables
- o 2 No desgasificacién que aumenta la eficiencia No
desodorizar volétiles aromaticas durante el proceso
del proceso
Cambios en el sabor y o_Ipr de la _ Proces'o gfecta dlrectgm_ente a Inspeccion de pardmetros aceptables _
Madurar mantequilla por duracion del Si caracteristicas organolépticas del . o Si
durante el proceso (tiempo y T°)
proceso producto
. Remanentes de suero en la Se realiza un proceso posterior de Inspeccion de parametros aceptables
Batir . d No No
mantequilla batida desuerado durante el proceso
Remanentes de suero en la . A B Inspeccidn de parametros aceptables
Desuerar . 4 No Remanentes insignificantes No
mantequilla batida durante el proceso
Remanentes de mazada en granos de El lavado se realiza de 2 a 3 veces para Inspeccidn de pardmetros aceptables
Lavar - No [ No
mantequilla asegurar la calidad del PT durante el proceso
Amasar Mezcla poco efectiva para la unién No Se vuelve a batir la mantequilla junto a Inspeccidn de parametros aceptables No
de los granos de mantequilla los condimentos en el proceso posterior durante el proceso
Condimentar Agregacion de condimentos en No Se realiza un pesaje previo de cada Realizar un pesaje previo para cada No
distinta proporcion condimento condimento
Absorcion de olores extrafios y Estacion cumple requerimientos de Inspeccidn de parametros aceptables
Envasar - i No . No
pérdidas por evaporacion higiene durante el proceso
Contaminacion del producto debido Estacion cumple requerimientos de Inspeccidn de parametros aceptables
Tapar . No A No
a contacto con el ambiente higiene durante el proceso
. Cajas mal armadas o cantidad . . Inspeccidn de parametros aceptables
Encajar . No Operario posee entrenamiento en la tarea No
errénea de producto durante el proceso
Te distinta a la requerida para la . T° de almacenaje afecta directamente a Inspeccion constante de pardmetros .
Almacenar Si Si

inocuidad del producto

caracteristicas organolépticas del PT.

necesarios
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Una vez determinados los puntos criticos de control en el proceso, se puede

disefiar el Plan de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) que proponga acciones

correctivas para mitigar los posibles peligros significativos.

Tabla 5.23
Plan HACCP
Monitoreo
PCC sigi?flilggfivo Accion correctiva
¢ Qué? ¢Como? ¢Cuando?  ¢Quién?
Recepcion Recepmo_n Leche cruda Pag cada Expertos St MP no gumple
de materia de _materla en mal Pruebas Qe lote d_e de con los paramgtros,
. prima en laboratorio materia . reclamar cambio de
prima estado . laboratorio
mal estado prima lote a proveedor
Recepcidn Rep ePCION =y ndimentos Por cada Expertos St insumos no
de de insumos en polvo en Pruebas de lote de de cumplen con los
. en mal laboratorio . . pardmetros,
insumos mal estado insumos laboratorio
estado desechar lote
Cambios en Si maduracion
¢l saborg ®ignomgtre Por cada supera tiempo
Madurar olor de la Nata y lote Supervisor estF:mado 0 PI'O
mantequilla  pasteurizada  termometro . de calidad . h
por duracion industriales Rradiisito superlolr, desechar
del proceso ot
Temperatura
distinta a la Envases Por cada Si T? inadecuada,
Almacenar requerida lapiz untable  Termdmetro lote Jefe de revisar lote y
para la de industrial roducido calidad desechar o
inocuidad mantequilla P recuperar PT

del producto

Plan de muestro del producto final

Se escoge el método de extraccion aleatorio para las unidades de inspeccion. Cabe
resaltar que se procesard como maximo 133 236 unidades, lo cual equivale a 512
mantequillas diariamente, trabajando 52 semanas, 5 dias a la semana y 1 turno por dia. A

continuacidn, se calcula el plan de muestro.

Tabla 5.24

Plan de muestreo por atributos
Tipo de muestreo Simple
Nivel de inspeccién I
N 512
NCA 0%
Inspeccion Normal
n 32
Letra G
Acepta 0
Rechaza 1

106



Tabla 5.25
Plan de muestreo por variables

Tipo de muestreo Simple
Nivel de inspeccion I

N 512
NCA 0.1%
Inspeccion Normal
n 32
Letra G
Acepta 0
Rechaza 1

En conclusion, se determina que el muestreo por cada lote serd de 32 unidades,
de los cuales se analizaran los atributos y variables de acuerdo a las especificaciones

técnicas.

5.6 Estudio de Impacto Ambiental

Durante la instalacion de la planta y los procesos productivos que se den en la misma, se
incurrird en efectos ya sean positivos o negativos frente al entorno ambiental, econdémico
y social. Por ello, es necesario realizar un analisis de la criticidad de dichos impactos con
el objetivo de tomar decisiones adecuadas al respecto.

De esta forma, se utilizara la herramienta Matriz Leopold; la cual establece un
sistema para el analisis de los diversos impactos en el desarrollo de proyectos y en
distintas etapas. Esta matriz utiliza un rango de juicios de valor positivos o negativos

diferenciados por colores para medir la criticidad del factor.
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5.7 Seguridad y Salud ocupacional

En cuanto a la Seguridad y Salud ocupacional, el presente proyecto adoptara una cultura
de seguridad, la cual significa mantener un “conjunto de valores, principios y normas de
comportamiento y conocimiento respecto a la prevencion en el trabajo que comparten los
miembros de una organizacion” (Ley N°29783, 2012). Por lo tanto, las actividades
realizadas estaran orientadas al cumplimiento y lineamiento con la Ley N°29783. Esta
tiene como objetivo promover una cultura de prevencion de riesgos laborales en el pais.
De esta manera, se busca la participacion de todos los trabajadores y garantizar la
proteccion de estos en el ambito de la Seguridad y Salud ocupacional.

Aclarado lo anterior, la empresa cumplira con los principios de la Ley N°29783,

los cuales son los siguientes:

Principio de prevencion

- Principio de responsabilidad

- Principio de cooperacion

- Principio de informacion y capacitacion
- Principio de gestion integral

- Principio de atencion integral de la salud
- Principio de consulta y participacion

- Principio de primacia de la realidad

- Principio de proteccion

Ademas, enfocado en el area de produccion, como parte de los lineamientos de la
Ley N°29783, se realiza la evaluacion de los riesgos que puedan ocasionar los mayores
perjuicios. Se toma en cuenta que los procedimientos son satisfactorios y suficientes, el
personal cuenta con constantes capacitaciones en materia de Seguridad y Salud
ocupacional y las tareas que deben realizar y hay un operario encargado por actividad. A
continuacion, se muestran los datos necesarios para la ldentificacion de Peligros y

Evaluacién de Riesgos y el desarrollo de la Matriz IPERC.
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Tabla 5.26

Matriz IPERC
Probabilidad
©
g 3 S 3
$ © e © = o
2 2 8 = 8 3 o
L . . g 2 g ® 9 £ D Ni .
Actividad Peligro Riesgo S Py S c S 5 3 N'\./el de Medida de control
0 ) S O o 2z ¢ Riesgo
S S S 5 : b o
c pes) o — — .
o o [ (%] -
g 2 2 8
8 2 = 3
Objetos Probabilidad de caida - Limpieza periddica del area de trabajo
obstaculizando el . . 1 1 1 2 5 1 5 Tolerable 1] ) .
Control de paso del mismo nivel - Supervision del orden del area de trabajo
calidad de la — -
MP Exposicidn a agentes - Supervision del uso adecuado de EPP's
. Enfermedad por . L . . .
patoégenos de la N 1 1 1 3 6 2 12 Moderado - Proporcionar EPP's: botas de jebe antideslizante,
Lo exposicion ! . . .
materia prima mandil de laboratorio, cofia, mascarilla, guantes
- Capacitaciones periddicas en cuanto al levantamiento
manual de objetos pesados, uso de herramientas de
- traslado.
., . Probabilidad de . . .
Recepcion de  Trabajo con traslado - - Supervision respecto a la adecuada manipulacion de
. - lesiones por cargade 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable . !
materiales de materiales insumos y el uso de los EPP's
elementos pesados L7
- Rotacién de personal
- Proporcionar EPP's:guantes para riesgo mecanico y
casco
Fugas de gases - L .
Desodorizado  volatiles aromaticos Probabilidad de 1 1 1 1 4 1 4 Trivial " Mantenimiento correctivo de fugas de gases

de las tuberias

molestias

- Supervision del uso adecuado de EPP's

(Continla)
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(continuacién)

Temperatura alta de la

Probabilidad de

- Capacitaciones periddicas en cuanto al uso de la
maquina y Seguridad y Salud ocupacional
- Colocar sefializacion y delimitar area de trabajo

maquina quemaduras leves 12 Mpderado Supervision del uso adecuado de EPP's
- Proporcionar el uso de EPP's adecuados: guantes
térmicos
; Fugas de vapor Proligdijidadyde - Mantenimiento preventivo y correctivo de fugas de
Pasteurizado sobrecalentado de la  quemaduras de mayor 15 Moderado nop y 9
P vapor en tuberias
maquina grado
- Colocar rejillas de evacuacion
. . - A - Limpieza y secado periddico del area de trabajo
deerrI;r?]erT;Ocizdl? E?c;os Pr%%?br;:;g;%(:ﬁvc;'da 6 Tolerable - Supervision del uso adecuado de EPP's
g - Proporcionar EPP's: botas de jebe antideslizante,
mandil, cofia, mascarilla
- Colocar rejillas de evacuacion
. . - . - Limpieza y secado periodico del area de trabajo
Madurado Piso mOJad9 por Probabll_ldad dg caida 6 Tolerable - Supervision del uso adecuado de EPP's
derrames de liquidos del mismo nivel . L . . .
- Proporcionar EPP's: botas de jebe antideslizante,
mandil, cofia, mascarilla
- Colocar rejillas de evacuacion
_ Piso mojado por Probabilidad de caida - leple_za}y secado periddico del &rea 'de trabajo
Batido P . : 6 Tolerable - Supervision del uso adecuado de EPP's
derrames de liquidos del mismo nivel - o . S
- Proporcionar EPP's: botas de jebe antideslizante,
mandil, cofia, mascarilla
- Colocar rejillas de evacuacion
. . - . - Limpieza y secado periddico del area de trabajo
Desuerado Piso mojado por Probabilidad dg caidg 6 Tolerable - Supervision del uso adecuado de EPP's

derrames de suero

del mismo nivel

- Proporcionar EPP's: botas de jebe antideslizante,
mandil, cofia, mascarilla

(continua)
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(continuacién)

Piso mojado por

Probabilidad de caida

- Colocar rejillas de evacuacion
- Limpieza y secado periddico del area de trabajo

Lavado derrames de agua de del mismo nivel 6 Tolerable - Supervision del uso adecuado de EPP's
lavado y/o efluentes - Proporcionar EPP's adecuados: botas de jebe
antideslizante, mandil, cofia, mascarilla
. Trabajo con insumos Probabilidad de - Proporcionar EPP's: mandil, cofia, mascarilla PFR y
Condimentado . . : 6 Tolerable
pulverizados inhalar los insumos guantes de latex
Probabilidad de sufrir v ) .
. - Colocar sefializacion en area de trabajo sobre
. - lesiones - T
Etiquetado de Movimientos £ g ejercicios de estiramientos
o musculoesqueléticas 6 Tolerable -
envases repetitivos . - Rotacion de personal
en la espalda, fatiga L ) .
- Supervision del orden del area de trabajo
muscular
Probabilidad de sufrir L . .
. - Colocar sefializacion en area de trabajo sobre
- lesiones . Y - v,
Envasado y Movimientos [ ejercicios de estiramientos
o musculoesqueléticas 12 Moderado -
tapado repetitivos en la espalda. fatioa - Rotacioén de personal
palda, tatig - Supervision del orden del area de trabajo
muscular
Probabilidad de sufrir N . .
. - Colocar sefializacion en area de trabajo sobre
- lesiones - e o
. Movimientos . ejercicios de estiramientos
Inspeccion . musculoesqueléticas 6 Tolerable i
repetitivos . - Rotacién de personal
en la espalda, fatiga L ) .
- Supervision del orden del area de trabajo
muscular
Probabilidad de sufrir N . .
. - Colocar sefializacion en area de trabajo sobre
- lesiones e o
. Movimientos - ejercicios de estiramientos
Encajado . musculoesqueléticas 6 Tolerable -
repetitivos - Rotacion de personal

en la espalda, fatiga
muscular

- Supervision del orden del rea de trabajo

(continua)
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(continuacién)

Probabilidad de

. sufrir lesiones
Trabajo con traslado

- Capacitaciones periddicas en cuanto al
levantamiento manual de objetos pesados, uso de
herramientas de traslado y Seguridad y Salud
ocupacional

de cai musculoesqueléticas 12 Moderado - Supervision respecto a la adecuada manipulacion
e cajas . .
. en la espalda, fatiga del producto y el uso de los EPP's
Almacenamiento de PT muscular - Rotaci6n de personal
- Proporcionar EPP's: guantes para riesgo
mecanico y casco
Trabajo en ambiente Probabilidad de - Poco 'gl’empo de permanencia en el ambiente
con temperatura - 6 Tolerable - Rotacion de personal
- estrés térmico - . o
baja - Proporcionar EPP's: casaca térmica
Piso mojado por Probabilidad de - Colocar rejillas de evacuacion
derrames de caida del mismo 6 Tolerable - Limpiezay secado del area después de culminar
liquidos nivel con la actividad
- Capacitaciones periédicas en manejo de
Limpieza de maquinaria Exposicion a Probabilidad de Zléztsggilnglwmlcas y Seguridad y Salud
sustanplas sufrir lesion por 18 Importante ~ Proporcionar EPP's: botas de jebe
corrosivas contacto Lo .
antideslizantes, lentes de seguridad, guantes de
nitrilo, mandil, cofia
-Capacidad al personal en materia de Salud y
Probabilidad de Seguridad Ocupacional
Actividades administrativas Mala postura sufrir lesiones 6 Tolerable -Proporcionar muebles y equipos ergonémicos

musculoesqueléticas

-Realizar pausas activas y proporcionar
informacion sobre posturas sugeridas
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Como se puede observar, el personal contara con capacitaciones constantes y las
respectivas evaluaciones para comprobar la efectividad de estas e identificar posibles
mejoras. Asimismo, se contard con espacios debidamente sefializados y se delimitaran

las areas de trabajo.

5.8 Sistema de mantenimiento

El sistema de mantenimiento aplicado a la planta productiva tendrd una importancia alta
y de caracter obligatorio; ya que, debido a la naturaleza de la tecnologia escogida y la
maquinaria a emplear, mantener la continuidad de ciertos procesos se convierte en una
actividad clave. Es por esta razén que, el plan de mantenimiento se desagregara dos tipos:
Mantenimiento planificado y Mantenimiento No Planificado. Se le brindara importancia
al planificado con el fin de reducir costos.

Mantenimiento planificado

Se realizard mantenimientos preventivos a la maquinaria periodicamente y documentada
dependiendo de la tasa de fallas presentes, es importante resaltar que estas acciones se
realizaran en los turnos que no se produce en la planta para no comprometer el flujo de
productos. Asimismo, se contara con personal capacitado en el ambito, repuestos y piezas

que faciliten o agilicen el mantenimiento.

Se realizard una importante inversion en este tema debido a que, los beneficios de
un plan preventivo no solo se veran a corto plazo con una produccién continua y de
calidad en la planta; sino también con la prolongacion de la vida Gtil de la maquinaria a

largo plazo que solvente los costos incurridos en mantenimiento.

Tabla 5.27
Programa de mantenimiento preventivo

Magquinaria / Equipo Mantenimiento Frecuencia
Verificacién del motor y calibracion de sensor de T°
Mantenimiento de las tuberias

Pasteurizador Cada 2 meses

Tanque de maduracion Limpieza y mantenimiento de agitador Cada 3 meses
Equipo de Laboratorio Limpieza y calibracién de diversos los equipos Cada mes
Mantequera discontinua  Verificacion del motor, mantenimiento del tablero Cada 6 meses
Dosificadora Calibracion de dosificacion Cada mes
Balanza electronica Calibracion Cada 3 meses
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Cabe resaltar que se utilizara la metodologia TPM o Mantenimiento Productivo
Total, pues con ella se pretende eliminar las 6 grandes pérdidas: falla en el equipamiento,
configuracion y ajustes, ralenti y paradas menores, velocidad reducida, defectos de
proceso y rendimiento reducido. De esta forma, se podria optimizar la productividad de
la planta al maximo, conseguir cero averias, reducir costos, mejorar el ciclo de vida e

incrementar la calidad del producto.

Mantenimiento no planificado

Si bien es cierto se busca una integracion total de un mantenimiento planificado para los
equipos de la planta, el peligro de fallas en la maquinaria esta latente. Por esta razon,
también se incluird un plan de mantenimiento reactivo cuando suceda algun

inconveniente para actuar de manera rapida y eficiente.

La planta incluira los registros para cada ocurrencia de las posibles fallas con el
fin de crear una base de la cual se pueda sacar analisis como el tiempo promedio entre
fallas, el tiempo que demora cada reparacion, la eficiencia de los equipos, etc. Dicha
informacion ayudaria en la toma de decisiones futuras acerca del plan de mantenimiento

total en la planta.

5.9 Disefo de la Cadena de Suministro

Para el disefio de la Cadena de Suministro se toma en cuenta lo planteado en capitulos
anteriores, lo cual abarca informacion sobre los proveedores, localizacion de la planta y

oficinas y la distribucion del producto.

La cadena inicia con la obtencion de la materia prima y los insumos. En el caso
de la materia prima, la crema de leche se recoge directamente de las empresas
procesadoras de leche, los cuales se encuentran en Lima. En el caso de los insumos, se
acordara la entrega directa a la planta, cabe resaltar que dichos proveedores se encuentran

en Lima.

Posterior a la recepcion de todos los materiales, la produccion se lleva a cabo en
la planta de la empresa ubicada en Lima, en especifico Ate. Asimismo, se almacenara el

producto terminado a la espera de la venta y comercializacion de esta.
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Seguidamente, se contratara los servicios de transporte refrigerado, con el fin de
mantener la cadena fria, de esa manera, el producto pueda llegar bajo 6ptimas condiciones
a los centros de distribucion establecidos. Dichos canales son los supermercados y tiendas

especializadas.

A continuacion, se presenta un esquema del disefio de la cadena de suministro

descrito previamente.

Figura5.14
Disefio de la Cadena de suministro

ORIGEN — — — — — — — — — p DESTINO

Plantas procesadoras de
leche

Proveedores de
condimentos

A 4

Supermercados
Planta de elaboracion de
mantequilla . .
condimentada en envase » Consumidor final
stick de 75 gr

Proveedores de envases

h 4

Tiendas especializadas

Demés proveedores de
insumos

SUMINISTRO ——— » PRODUCCION ———  » DISTRIBUCION ————  » VENTAS

5.10 Programa de produccion

En cuanto a la determinacion del programa de produccion, se toma en cuenta el horizonte
de vida del estudio, el cual comprende desde el 2023 al 2027 y la demanda del proyecto
calculada previamente. Asimismo, se contempla contar con un stock de seguridad, en este
caso un inventario extra, con el fin de poder hacer frente a posibles variaciones de la

demanda. Cabe resaltar que se realiza el programa de produccion por sabor.

Respecto al calculo del stock de seguridad, se considerd una desviacién estandar
(o) del 2% de la demanda de cada afio, ya que es un producto con un periodo de vida util
relativamente bajo y los costos de almacenamiento son elevados; ademas, se considerd
un Nivel de Servicio (NS) al 95%, lo cual se traduce a un Z igual a 1,65. Aclarado lo

anterior, se procede a utilizar la siguiente férmula para el célculo del Stock de Seguridad:
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Ss = 0 *Zyg

En primer lugar, a continuacion, se muestra el stock de seguridad anual para los

siguientes afios del producto mantequilla condimentado con ajos y finas hierbas.

Tabla 5.28

Célculo del stock de seguridad para ajo y finas hierbas
Afo Demanda Desviacion demanda (2%) Z (95%) Ss
2023 45 368 907,36 1,65 1497
2024 47 297 945,94 1,65 1560
2025 49 225 984,50 1,65 1624
2026 51153 1 023,06 1,65 1688
2027 53 081 1061,62 1,65 1751

A partir, de la informacion hallada, se procede a calcular el programa de
produccién.

Tabla 5.29
Programa de produccion anual para ajo y finas hierbas
Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Demanda (und) 45 368 47 297 49225 51153 53 081
Inventario Inicial (und) - 1497 1560 1624 1688
Produccion requerida (und) 46 865 47 360 49289 51217 53 144
Inventario Final (und) 1497 1560 1624 1688 1751
Tabla 5.30
Programa de produccion para ajo y finas hierbas, primer semestre 2027
Mes Enero  Febrero  Marzo Abril Mayo Junio
Demanda (und) 4423 50 472 50 472 50 472 50 472 50 472
Inventario Inicial (und) 1688 1751 1751 1751 1751 1751
Produccion requerida (und) 4 486 50 472 50 472 50 472 50 472 50 472
Inventario Final (und) 1751 1751 1751 1751 1751 1751
Tabla 5.31
Programa de produccion para ajo y fina hierba, segundo semestre 2027
Mes Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Demanda (und) 50472 50472 50472 50472 50472 50472
Inventario Inicial (und) 1751 1751 1751 1751 1751 1751
Produccidn requerida (und) 50 472 50 472 50 472 50 472 50 472 50 472
Inventario Final (und) 1751 1751 1751 1751 1751 1751

En segundo lugar, a continuacién, se muestra el stock de seguridad anual para los

siguientes afios del producto mantequilla condimentado con ajos.
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Tabla 5.32
Calculo del stock de seguridad para ajos

Afio Demanda Desviacion demanda (2%)  Z (95%) Ss

2023 38 217 764,34 1,65 1261
2024 39 841 796,82 1,65 1314
2025 41 465 829,30 1,65 1368
2026 43 090 861,80 1,65 1421
2027 44714 894,28 1,65 1475

A partir de la informacion hallada se calcula el programa de produccion.

Tabla 5.33
Programa de produccion anual para ajos

Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Demanda (und) 38217 39841 41465 43090 44714
Inventario Inicial (und) - 1261 1314 1368 1421
Produccién requerida (und) 39478 39894 41519 43143 44768
Inventario Final (und) 1261 1314 1368 1421 1475
Tabla 5.34
Programa de produccion para ajos, primer semestre 2027
Mes Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Demanda (und) 3726 50 472 50 472 50 472 50 472 50 472
Inventario Inicial (und) 1421 1475 1475 1475 1475 1475
Produccion requerida (und) 3780 50 472 50472 50 472 50472 50472
Inventario Final (und) 1475 1475 1475 1475 1475 1475
Tabla 5.35
Programa de produccion para ajos, segundo semestre 2027
Mes Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Demanda (und) 50472 50472 50472 50472 50472 50472
Inventario Inicial (und) 1475 1475 1475 1475 1475 1475
Produccion requerida (und) 50 472 50 472 50472 50472 50 472 50 472
Inventario Final (und) 1475 1475 1475 1475 1475 1475

Finalmente, se muestra el stock de seguridad anual para los siguientes afios del

producto mantequilla condimentado con finas hierbas.

Tabla 5.36

Calculo del stock de seguridad para mix de hierbas
Afio Demanda Desviacion demanda (2%0) z Ss
2023 30291 605,82 1,65 999
2024 31578 631,56 1,65 1042
2025 32 866 657,32 1,65 1 084
2026 34153 683,06 1,65 1127
2027 35 441 708,82 1,65 1169
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A partir, de la informacidn hallada, se procede a calcular el programa de
produccion.

Tabla 5.37

Programa de produccion anual para mix de hierbas

Afio 2023 2024 2025 2026 2027

Demanda (und) 30 291 31578 32866 34153 35441

Inventario Inicial (und) - 999 1042 1084 1127

Produccidn requerida (und) 31290 31621 32908 34196 35483

Inventario Final (und) 999 1042 1084 1127 1169

Tabla 5.38

Programa de produccion para mix de hierbas, primer semestre 2027

Mes Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Demanda (und) 2 953 50 472 50 472 50 472 50 472 50472
Inventario Inicial (und) 1127 1169 1169 1169 1169 1169
Produccion requerida (und) 2995 50 472 50 472 50 472 50 472 50 472
Inventario Final (und) 1169 1169 1169 1169 1169 1169
Tabla 5.39
Programa de produccion para mix de hierbas, segundo semestre 2027

Mes Julio  Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Demanda (und) 50472 50472 50472 50472 50472 50472
Inventario Inicial (und) 1169 1169 1169 1169 1169 1169
Produccion requerida (und) 50472 50 472 50472 50472 50 472 50 472
Inventario Final (und) 1169 1169 1169 1169 1169 1169

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

Para el calculo del requerimiento de la materia prima, insumos y otros materiales, se toma
en cuenta la produccion requerida anual previamente calculada y el diagrama de flujo el
cual detalla los materiales necesarios para la obtencion de una mantequilla condimentada

con ajos Yy finas hierbas en envase lapiz untable.

A continuacion, se detalla el requerimiento de materiales para los siguientes afios
por cada presentacion.
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Tabla 5.40

Requerimiento anual de materiales para ajos y finas hierbas

Material 2023 2024 2025 2026 2027
Crema de leche (L) 7372,34 7 447,86 7749,93 8 056,71 8 358,78
Sal (kg) 27,52 29,99 31,21 32,44 33,66
Glutamato monosaédico (kg) 4,61 4,65 4,84 5,03 5,22
Ajo en polvo (kg) 10,24 10,34 10,76 11,19 11,61
Pimienta negra molida (kg) 3,07 3,10 3,23 3,36 3,48
Acido citrico (kg) 1,02 1,03 1,08 1,12 1,16
Romero molido (kg) 16,38 16,55 17,22 17,90 18,57
Tomillo molido (kg) 18,43 18,61 19,37 20,14 20,89
Orégano molido (kg) 6,14 6,20 6,46 6,71 6,96
Perejil (kg) 6,14 6,20 6,46 6,71 6,96
Dextrosa (kg) 4,61 4,65 4,84 5,03 5,22
Fosfato tricélcico (kg) 2,05 2,07 2,15 2,24 2,32
Microorganismos (kg) 2,29 2,31 2,40 2,50 2,59
Etiqueta (und) 46 860,00 47 340,00 49260,00 51210,00 53130,00
Envase (und) 46 860,00 47 340,00 49260,00 51210,00 53130,00
Caja (und) 1 562,00 1578,00 1642,00 1707,00 1771,00
Tabla 5.41
Requerimiento anual de materiales para ajos
Material 2023 2024 2025 2026 2027
Crema de leche (L) 6 206,55 6 272,63 6 527,50 6 787,09 7 041,96
Sal (kg) 30,74 31,06 32,33 33,61 34,87
Glutamato monosdédico (kg) 3,88 3,92 4,08 4,24 4,40
Ajo en polvo (kg) 39,64 40,06 41,69 43,35 44,98
Pimienta negra molida (kg) 5,46 5,52 5,74 5,97 6,19
Acido citrico (kg) 0,86 0,87 0,91 0,94 0,98
Dextrosa (kg) 3,88 3,92 4,08 4,24 4,40
Fosfato tricélcico (kg) 1,72 1,74 1,81 1,88 1,96
Microorganismos (kg) 1,92 1,95 2,02 2,10 2,18
Etiqueta (und) 39450,00 39870,00 41490,00 43140,00 44 760,00
Envase (und) 39450,00 39870,00 41490,00 43140,00 44 760,00
Caja (und) 1 315,00 1 329,00 1 383,00 1 438,00 1 492,00
Tabla 5.42
Requerimiento anual de materiales para mix de hierbas
Material 2023 2024 2025 2026 2027
Crema de leche (L) 4 922,76 4 974,68 5172,91 5 375,86 5578,81
Sal (kg) 19,82 20,03 20,83 21,65 22,46
Glutamato monosdédico (kg) 3,08 3,11 3,23 3,36 3,49
Pimienta negra molida (kg) 2,05 2,07 2,15 2,24 2,32
Acido citrico (kg) 0,68 0,69 0,72 0,75 0,77
Romero molido (kg) 10,94 11,05 11,49 11,94 12,39
Tomillo molido (kg) 12,30 12,43 12,93 13,44 13,94
Orégano molido (kg) 8,66 8,75 9,10 9,45 9,81
Perejil (kg) 6,38 6,45 6,70 6,97 7,23
Dextrosa (kg) 3,08 3,11 3,23 3,36 3,49
Fosfato tricélcico (kg) 1,37 1,38 1,44 1,49 1,55
Microorganismos (kg) 1,53 1,54 1,60 1,67 1,73
Etiqueta (und) 31290,00 31620,00 32880,00 34170,00 35460,00
Envase (und) 31290,00 31620,00 32880,00 34170,00 35460,00
Caja (und) 1 043,00 1 054,00 1 096,00 1 139,00 1182,00
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5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.
Energia eléctrica

Durante el proceso productivo se utilizaran distintas maquinas que consumen energia en
diversas cantidades, dado que se usa tecnologia industrial, este consumo se medira en kW
(kilovatios). Asimismo, se tomaré en cuenta un turno de 8 horas como tiempo promedio

en que la mayoria de las maquinas estaran encendidas; con ello se tiene el siguiente

cuadro:

Tabla 5.43

Consumo de energia por maquina

- Potencia Costo Costo
Electricidad (kW) Turno (horas) mensual (S/) anual (S/)
Pasteurizador 1,00 8,00 131,44  1577,22
Desodorizador 0,50 8,00 65,72 788,61
Tanque de maduracion 1,50 16,00 394,31  4731,67
Mantequera discontinua 1,25 8,00 164,29 197153
Camara frigorifica 4,00 24,00 1577,22 18 926,67
Total 2 332,97 27995,70
Agua

El agua sera un recurso importante para la planta debido a la constante limpieza y lavado
de la maquinaria dada la naturaleza del producto alimenticio; adicional a esto, también
los operarios y colaboradores consumiran este recurso para la higiene en los bafios y

comedor que haya en el establecimiento.

Para calcular el costo del consumo en agua se tiene como dato que, para el afio
2021, segun el Servicio de Agua Potable y Alcantarillado de Lima (SEDAPAL) el costo
por cada m3 para establecimientos comerciales que consumen agua en un rango de 1 000

m3 a mas, es de 6,71 soles.

Tabla 5.44

Empleo de agua el proceso

Agua a?ngflzmg) Costo (S//m3) Costo anual (S/)
Agua proceso de lavado de mantequilla 4 918,86 6,71 32 995,69
Agua de lavado maquinaria 300,00 6,71 2 013,00
Agua de consumo en planta 500,00 6,71 3 355,00
Total 38 363,69
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Con ello se calcul6 un costo promedio total anual en agua de 38 363,69 tomando

en consideracion un consumo de aproximadamente 5 718,86 m3.

5.11.3 Determinacién del nimero de trabajadores indirectos

Como ya se describio en puntos anteriores, se sabe que la mayoria de maquinaria requiere
de un operario que se encuentre constantemente verificando el cumplimiento de los
pardmetros necesarios, como la temperatura, humedad, presion, etc. los cuales son vitales

para la produccion de la mantequilla.

Sin embargo, también existen actividades dentro de la planta que no influyen
directamente en la transformacién del producto, pero que son necesarias para el correcto
funcionamiento de las instalaciones. Por ello, serd necesaria la contratacion de los

siguientes puestos de trabajo:

Tabla 5.45
Lista de trabajadores indirectos

Puesto N° Principal funcion

. Controlar y decidir respecto a las acciones necesarias para mantener la
Jefe de calidad 1 .
calidad del producto y proceso en la planta.
Supervisar, para cada etapa productiva, el cumplimiento de los parametros
de calidad establecidos.
Controlar y decidir respecto a las acciones necesarias para el
1 mantenimiento planificado y reactivo de la maquinaria y equipos en la
planta.
Disefiar y proponer los mejores métodos de control para la optimizacion
del proceso productivo.
Coordinador de Controlar debidamente el inventario, organizar los procesos y actividades
Logistica de los almacenes y gestionar la distribucién.

Supervisor de calidad 1

Supervisor de
mantenimiento

Jefe de Produccion il

Cabe resaltar que, el personal administrativo encargado de la gestién empresarial
se considera también como trabajadores indirectos. Sin embargo, la descripcion de cada
puesto de trabajo se detallara en el punto 6.2 del presente estudio.

5.11.4 Servicios de terceros

En cuanto a la contratacion de servicios a terceros 0 empresas ajenas a Melty, se tienen
las actividades relacionadas a la limpieza de las distintas zonas en la planta, la vigilancia

0 seguridad, la distribucién del producto terminado.
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Tabla 5.46
Lista de servicios contratados a terceros

Servicio Principal funcion

Personal de Limpieza Limpieza e higiene de los diversos espacios situados en toda la planta.

Personal de Seguridad

Garantizar la seguridad a través de la vigilancia tanto dentro como a los
alrededores de la planta.

Distribucion de producto Distribucion en cadena fria del producto terminado hacia los
terminado principales canales.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Para realizar una correcta disposicion, se analizaron los factores fisicos del proyecto de

mayor importancia que influyen en las futuras caracteristicas de la planta.

Factor Edificio

Este factor considera aquellas caracteristicas espaciales como la forma de la planta, la

localizacion de ventanas y puertas, altura de los techos, resistencia del suelo, existencia

de escaleras, entre otros que pudieran presentarse como una limitacion a la distribucién

de las areas determinadas para planta. Algunos de los requerimientos para este factor

seran;

Vias de circulacion: La edificacion debera incluir amplios pasillos y/o ambientes
que permitan la circulacién no solo de los operarios, sino también de equipos de
distribucion tales como montacargas o carretillas hidraulicas. De tal forma, se
estima que dichos pasillos cumplan con un minimo de 1.8 metros de ancho para
asegurar un fluido trénsito.

Altura del techo: El rango de la altura minima requerida entre la superficie y los
techos de la planta debera ser de aproximadamente 2.5 a 3 metros, esto debido a
las dimensiones de la maquinaria a utilizar; a su vez, es importante resaltar que el
material del que estaran hechos los techos sera acero inoxidable para asegurar la
durabilidad de este, y no comprometer la inocuidad del producto.

Suelos: Dada la naturaleza del producto, en muchas areas de la planta se usara
agua que podria mojar los suelos; por esta razon sera necesario que el material de
recubierto para el piso sea de concreto armado con el objetivo de evitar posibles
accidentes laborales por resbalo o caidas. Mientras que, en la zona administrativa

se tendré concreto simple.
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e Puertade acceso: En cuanto a la zona de produccion, segin la Norma A.010, las
puertas deben tener una altura minima de 2.10 m y un ancho minimo de 1.20 m
(de acuerdo con la Norma 80A.120). Respecto a la zona administrativa y servicios
higiénicos se manejara un ancho de 0.9 m.

e Rampas: En las zonas administrativas se deberan incluir rampas con pasamanos
para aquellos posibles trabajadores con discapacidades. Asi mismo, las rampas
seran necesarias en la zona de produccién para facilitar el transporte de las

carretillas de mano.

Factor movimiento
Para determinar los equipos necesarios para el traslado de materiales en la zona de
produccién, se analizé el material, punto de inicio y llegada y la propuesta de acarreo.

Las fichas técnicas de estos se detallan en el Anexo 6.

Tabla 5.47
Medio de acarreo de materiales
Material Partida Llegada Medio de acarreo

Condimentos Almacén de materiales Mantequera discontinua  Contenedor
Mazada Mantequera discontinua ~ Almacén Tanque movil
Mantequilla condimentada Mantequera discontinua  Dosificadora g:ztctaer:gdor oVl
Envases y etiquetas Almacén de materiales Estacion de etiquetado  Plataforma de carga
Tapas de envases Almacén de materiales Estacién de tapado Contenedor
Producto tapado Estacién de tapado Estacién de encajado Faja transportadora
Cajas Almacén de materiales Estacién de encajado Plataforma de carga
PeIIe_t de producto Estacién de encajado Almz_acen gk pipdutio Cargador pellet
terminado terminado

Factor ambiental

Debido a la cantidad de efluentes vertidos propios del proceso y lavado de maquinaria,
sera necesario contar con un area para el tratamiento de estos antes de la descarga al
alcantarillado publico. Dicha area dispondra de tanques provisionales de 1100 L de
capacidad aproximadamente, en los cuales se realizara el atrapamiento de grasa,
coagulacién y floculacion de residuos sélidos y regulacion de pH. De esa manera cumplir
con los Limites M&ximos Permisibles de efluentes (Aceites y grasas 20 mg/L, PH 6.5-
8.5) (Decreto Supremo N° 003-2010-MINAM, 2010).
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Factor Servicio

Este factor considera aquellos servicios de la planta requeridos para conservar la

actividad de los trabajadores, maquinaria y procesos.

Iluminacién: La iluminacion de la planta y zona administrativa debera ser la
adecuada para asegurar las condiciones de trabajo dptimas, disminuir la fatiga
visual y evitar posibles accidentes. Ademas, los espacios de trabajo deben

contar con paredes de colores claros para mejorar la iluminacion de esta.

Tabla 5.48
[luminacion requerida segn ambiente
Ambientes lluminacién (lux)

Areas de trabajo general en planta 300
Inspeccion 500
Servicios higiénicos 100
Pasillos 100
Comedor 200
Oficinas generales 500

Nota. Adaptado de Norma Técnica EM.010. Instalaciones eléctricas interiores, por Ministerio de Vivienda,
Construccién y Saneamiento, Reglamento Nacional de Edificaciones, 2013

Ventilacion: Debido a que los trabajadores no pueden encontrarse cerca de
tuberias de vapor por ciertos tratamientos térmicos del producto, se colocaran
sistemas de ventilacion que permitan el flujo del aire.

Servicios higiénicos: Se contara con servicios para cada &rea, es decir,
operativa y administrativa.

Caseta de seguridad: Se acondicionara un lugar cerca de la entrada del
personal administrativo y operativo para el personal de seguridad, cuyo
servicio serd tercerizado.

Comedor: Durante el turno de trabajo, los operarios contaran con un horario
de almuerzo para el cual se requiere un comedor implementado con
microondas y muebles para todos los empleados.

Calidad: Dada la naturaleza de la materia prima requerida para la produccion
de la mantequilla, sera necesaria la implementacion de un laboratorio de
calidad en el que se desarrollen pruebas bioguimicas que aseguren la
inocuidad de la crema de leche y pueda ingresar al proceso de transformacion.
Aduana Sanitaria: Al tratarse de la elaboracion de un producto alimenticio,

se tiene contemplado contar con un area en especifico para que los operarios
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puedan ejecutar los protocolos de limpieza requeridos antes de iniciar sus
tareas.

e Vestuarios: Se incorporara un area de vestuarios para el area operativa, en el
cual el personal podré colocarse la indumentaria necesaria antes de ingresar a
la zona productiva.

e Instalaciones eléctricas: Se aconseja incluir en las instalaciones de la planta
transformadores cercanos a los puntos de utilizacion de més energia eléctrica;
por ejemplo, la zona de la camara frigorifica donde se almacena el producto
terminado y requiere de un alto suministro eléctrico.

e Proteccion contra el fuego: El edificio contara con distintas zonas en todo el
perimetro que tengan un marco de extintores y mangueras para los posibles
peligros de incendios; asi mismo, se incluira el manual de utilizacion del

equipo y las sefializaciones correspondientes.

5.12.2 Determinacidn de las zonas fisicas requeridas

A continuacion, se muestran las zonas requeridas para el presente proyecto.

Area de produccion: Lugar en el cual se dara a cabo el proceso de elaboracion
del producto. En este caso se selecciond la distribucion de planta tipo “por
producto o en cadena”, ya que se realiza un mismo producto en distintos sabores
y tiene como ventaja una mayor productividad al posicionar los procesos de tal

forma que mantiene un flujo continuo.

Almacén de insumos y materiales: Lugar en el cual se almacenaran los insumos
tales como los condimentos, envases, entre otros. Cabe resaltar que la crema de
leche no se almacenara en esta area, ya que se contard con una estacion de
descarga donde se transportara a través de bombas hacia un tanque de
almacenamiento dentro de la zona de produccion. Adicional, se acopiaran los
materiales y herramientas de mantenimiento en un &rea designada dentro del

almacén.

Almacén de producto terminado: Espacio en el cual se almacenaré el producto

bajo las condiciones de refrigeracion requeridas.
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e Area de administracion: Se tiene contemplado contar con oficinas para el

personal administrativo.

e Zona de calidad: Espacio en el cual se realizaran las pruebas de calidad
necesarias antes, durante y después del proceso de elaboracion, con el fin de

asegurar la inocuidad del producto.

e Otras zonas: Tales como el comedor, aduana sanitaria, servicios higiénicos para
personal administrativo y operativo, vestidores, patio de maniobras, caseta de

seguridad, zona de tratamiento de efluentes y estacionamiento.

5.12.3 Calculo de areas para cada zona
Almacén de insumos y materiales

Para el célculo del almacén de insumos y materiales, se debe tomar en cuenta que las
compras de los insumos tales como los condimentos mensualmente; mientras que, los
envases, tapas y cajas se realizaran cada dos semanas. Ademads, en cuanto a los
condimentos, al ser productos deshidratados, el tiempo de vida Gtil en almacén es
prolongado y no requieren de un area acondicionada para su almacenamiento. Aclarado
lo anterior, se calcula el numero de sacos necesarios de los condimentos en almacén

tomando como referencia los requerimientos del Gltimo afio de produccion:

Tabla 5.49
Calculo de sacos en almacén de insumos y materiales
Material 2027 Mensual  Adquisicion  N° Bolsas
Sal (kg) 91,00 7,58 10 0,76
Glutamato monosédico (kg) 13,11 1,09 1 1,09
Ajo en polvo (kg) 56,58 4,72 5 0,94
Pimienta negra molida (kg) 12,00 1,00 1 1,00
Acido citrico (kg) 2,91 0,24 1 0,24
Romero molido (kg) 30,96 2,58 1 2,58
Tomillo molido (kg) 34,83 2,90 1 2,90
Orégano molido (kg) 16,78 1,40 1 1,40
Perejil (kg) 14,19 1,18 1 1,18
Dextrosa (kg) 13,11 1,09 1 1,09
Fosfato tricélcico (kg) 5,83 0,49 1 0,49

En el caso de las bolsas de condimentos de 5 kg a menos se almacenaran en

contenedores con capacidad de 10 L, con la finalidad de mantener los insumos
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clasificados y de facil acceso. Aclarado lo anterior, se calcula el nimero contenedores

requeridos

1 jabas
10 bolsas de 1 kg

* 17 bolsas de 1 kg = 1,7 = 2 contenedores

Por lo tanto, se necesita de 2 contenedores para almacenar los condimentos en
bolsas de 5 kg a menos; mientras que, para almacenar los condimentos restantes se
emplearan 2 contenedores. Cabe resaltar que las etiquetas son adquiridas mensualmente
y cuentan con un contenedor para su almacenamiento. Lo cual indica que se necesitan un

total de 5 contenedores en almacén.

Con el fin de mantener el orden y aprovechar el espacio, se contempla usar un
estante (1x0,5x1,92 m) en el cual, se colocara los elementos de mayor volumen (cajas)
en el nivel méas bajo, y en el segundo nivel los contenedores para tener los elementos a
mayor alcance. Adicional a ello, se utilizard otro estante de las mismas dimensiones

(1x0,5x1,92 m) para almacenar los materiales y herramientas de mantenimiento.

Asimismo, la compra de envases es realizado mensualmente y se utilizara una

parihuela para almacenarlas, ocupando un area de 1,2 m2.

Ademas, dentro del almacén se contard con una estacién de pesado para la
formulacién del condimento, con el fin de aprovechar el espacio del almacén y evitar idas
y vueltas innecesarias. Para dicha area se contempla el uso de una mesa de trabajo
(0,6x1,12x0,9) el cual contara con una balanza electronica y 1 contenedor para colocar
los elementos ya pesados. También, se almacenaran los contenedores moviles y se

utilizard un cargador pellet y una plataforma de carga para el transporte de materiales.

Aclarado todo lo anterior, se procede a calcular el area minima del almacén

Tabla 5.50
Célculo del area de almacén de insumos y materiales
Objeto N° Area ocupada (m?) Area ocupada total (m?)
Estante metélico 2 6 12
Parihuelas 1 1,2 1,2
Estacion de pesado 1 0,14 0,14
Cargador de pellet 1 0,825 0,825
Plataforma de carga 1 0,345 0,345
Avrea de transito 1 3 3
Total 17,51
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Segun lo analizado, el almacén de insumos y materiales tendra un a&rea minima de
17,51 m2.

Almacén de productos terminados

Para el célculo del almacén de productos terminados se toma como dato principal el
Inventario Promedio, el cual se calcula a partir de la demanda del ultimo afio proyectado
y una cobertura aproximada de 2 semanas. Por lo tanto, se presenta el siguiente calculo:

Ip = ventas * cobertura

Ip = 133 236 und * = <0anas

52 semana

Ip =5124,46 und = 171 cajas

Seguidamente, se tiene en cuenta que las medidas de las cajas son de 25x26x16
cm, se pueden acomodar 16 cajas por nivel y 5 niveles por parihuela. Dicha parihuela
tiene como medidas 1,2x1x0,115 m y ocupan un area de 1,2 m? por parihuela. Por lo

tanto, el nimero de parihuelas necesarios se calcula de la siguiente manera:

1 parihuela

; * 171 cajas = 2,13 parihuelas = 3 parihuelas
80 cajas

Ademas, se toma en cuenta que en el almacén se contara con un cargador de pellet
(0,55x1,5x0,123 m), se ubicara el tanque de almacenamiento del subproducto suero
(1,2x1x1,15 m) y se contara con un pasillo de 2x1,5 metros de ancho para el transito de

los operarios.

Cabe resaltar que se tomara en cuenta el area de carga de productos terminados,
el cual tiene como objetivo mantener la cadena de frio, mediante puertas herméticas que
evitan la interrupcion del ambiente con la temperatura de la camara, dicha zona tendré el
suficiente tamafio para el ingreso de un camién refrigerado de medidas aproximadas de
4,38x1,58x2,3 m.

Aclarado lo anterior, el area requerida es la siguiente:
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Tabla 5.51
Célculo del area de almacén de productos terminados

Area ocupada Area ocupada

Objeto N (m?) total (m?)

Parihuelas 3 1,2 3,6
Distancia entre parihuelas 3 0,2 0,6
Tanque almacenamiento de suero 1 1,2 1,2
Cargador de pallet 1 0,825 0,825
Area de transito 1 3 3
Area de carga de PT 1 6,92 6,92

Total 16,15

Segun lo analizado, el almacén de producto terminado tendra un &rea minima de
16,15 m?2.

Area de oficinas

Para el célculo del area de las oficinas se considera, segun la norma A130 del RNE, que
una persona necesita un aproximado de 9,3 m?2. Aclarado lo anterior, se presenta el area

por oficinas necesarias.

Tabla 5.52

Determinacion de area de oficinas administrativas
Oficinas N° Area minima (m?)
Gerente General 1 9,3

Jefe comercial
Coordinador de marketing

Jefe de administracion y finanzas 5 46,5
Jefe de RRHH

Asesor legal

Jefe de produccién

Coordinador de logistica 3 27,9

Supervisor de mantenimiento

Respecto al jefe de produccion, jefe de calidad y supervisor de calidad, se ubicaran

cerca de la zona de produccion.

Zona de calidad

Esta area estd comprendida por el laboratorio, en el cual se realizaran todas las pruebas
necesarias antes, durante y después del proceso. Por ello, se contempla un area de trabajo

que abarque los equipos empleados y una mesa de trabajo (1,5x0,7x0,85m). Cabe resaltar
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que la oficina del jefe de calidad se encuentra dentro de la zona y ocupa un area de 9,3

m?2. Aclarado lo anterior se estima un tamafio minimo de 10,9 m?2.

Otras zonas
e Comedor

Espacio determinado para que los operarios y personal administrativo puedan consumir
su refrigerio. Cabe resaltar que la empresa no brindara el servicio de cocina, por lo que

se dispondré de 2 microondas para calentar los alimentos.

Para el calculo del &rea del comedor, segun la norma A130 del Reglamento
Nacional de Edificaciones, se toma en cuenta el area minima por persona para comedores,

el cual es de 1,58 m? por persona y el total de trabajadores de la empresa.

2

m
1,58 ———— * 17 personas = 26,86 m?
persona

Por lo tanto, el area determinada para el comedor es de 26,86 m?2.

e Servicios higiénicos para el area administrativa

En cuanto a los servicios higiénicos para el area administrativa, se dispondra de servicios
para hombres y mujeres. En el primer caso, contara con 1 lavatorio, 1 urinario y 1
inodoro; en el segundo caso, con 1 lavatorio y 1 inodoro, segun los indicado en la norma

A060 del Reglamento Nacional de Edificaciones, para el total de 6 personas.

e Servicios higiénicos para produccion
En cuanto a los servicios higiénicos para el area de produccion, se dispondra de servicios
para hombres y mujeres. En el primer caso, con 1 lavatorio, 1 urinario y 1 inodoro; en el
segundo caso, con 1 lavatorio y 1 inodoro, segun los indicado en lanorma A060 del RNE,
para el total de 11 personas entre el personal administrativo ubicado cerca de la zona de

produccién y los operarios.
e Vestuarios

Para el calculo del area del area de vestuarios, segun la norma A060 del RNE, se toma en
cuenta la razdén de 1,50 m? por trabajador por turno de la zona de produccion, obteniendo

lo siguiente:
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2

————— % 6 personas = 9 m?
personas

Por lo tanto, el area determinada para el vestuario es de 9 m?.
e Aduana sanitaria

Respecto a la aduana sanitaria, area en el cual se cumplira con los protocolos de higiene
personal antes del ingreso a la zona de produccion, se considera que cada operario ocupa
0,5m?.

2

m
0,5——— = 11 personas = 5,5 m?
personas

Por consiguiente, el &rea minima para la aduana sanitaria es de 5,5 m?.

e Patio de maniobras

Respecto al patio de maniobras se tiene estimado el uso de un camion con dimensiones
5,9x2,23x2,35 m para la materia prima y un camion refrigerado de 4,38x1,58x2,3 m para
la distribucién del producto terminado. Adicional, se estima un aproximado de 60% de
tolerancia, con el fin de que ambos vehiculos puedan, en simultaneo, ingresar y salir sin

problemas de la planta. Aclarado esto, se estima un minimo de 32,12 m?2.

e Caseta de seguridad
Este espacio tendra como aforo una persona de seguridad, el cual se encargara de la
vigilancia de entrada y salida de personal, proveedores, clientes y otros. El espacio

minimo delimitado es de 1,5 m?.
e Estacionamiento

Segun el Reglamento Nacional de Edificaciones (2013), si se colocan 2 estacionamientos
continuos se maneja un ancho libre de 2,5 m. Asimismo, se manejara un minimo de 20

m? por espacio ocupado por un vehiculo.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

La empresa ha determinado que alrededor de todo el perimetro de la planta se requerira
colocar distintas sefializaciones que guien a los operarios y trabajadores por los caminos
seguros. Por ello se tiene los siguientes 4 tipos de sefializacion, cada uno cumple una

funcién distinta y necesarios para asegurar el flujo de funcionamiento en la planta.
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Sefiales de salvamento

Estas sefiales proporcionan indicaciones relacionadas a las salidas de emergencia,

primeros auxilios o dispositivos de salvamento.

Figura 5.15
Sefiales de salvamento
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Sefiales de prohibicién

Este tipo de sefiales, en su mayoria redondas, prohiben los comportamientos susceptibles

de provocar un peligro en la planta.

Figura 5.17
Sefiales de prohibicion
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Sefiales de obligacion

Este tipo de sefiales obligan algin tipo de comportamiento determinado o requisitos

necesarios para estar apto de entrar a ciertas areas en la planta.

Figura5.18
Sefales de obligacién
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En cuanto a los dispositivos de seguridad industrial necesarios para salvaguardar

la integridad de los operadores en la planta, se tienen los siguientes tipos:

Equipos de proteccién personal (EPP)

En este grupo de dispositivos permiten proteger al personal durante la realizacion de sus

labores, se tienen los siguientes equipos:
- Protectores auditivos o tapones
- Mascarillas filtrantes de particulas
- Guantes, mangas Y botas de punta metalica
- Botas antideslizantes
- Cofia para la cabeza

- Lentes y mascarillas de proteccion

Proteccion contra incendios
Para responder de manera réapida y efectiva frente al peligro de un posible incendio, se
colocaran extintores PQS alrededor de las zonas productivas y las areas administrativas,

incluyendo una sefial que explique los pasos para un correcto uso de ellos.

Equipos de proteccion para temperaturas extremas

Debido a que el almacenamiento del producto, dada su naturaleza, requiere del uso de
camaras frigorificas que se encuentran a temperaturas cercanas a cero. Los operarios que
trabajan en dicha zona deberan usar uniformes de tela sintética como gabardinas, guantes,
calzado y hasta pasamontafias que les permiten transitar por tiempos prolongados a bajas

temperaturas.

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

Para el calculo de la zona de produccién se empled el uso del Método Guerchet, el cual
representa un método de calculo de superficies de distribucién. Se toma en cuenta la

siguiente informacion:
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- Ss: Superficie estatica

- Sg: Superficie gravitacion
- Se: Superficie de evolucion
- St: Superficie total

Cabe resaltar que los elementos moviles se estacionan en los almacenes
previamente mencionados. Asimismo, se realizé el analisis de los puntos de espera, los

cuales son los siguientes:

e A laentrada del proceso, se tiene la crema de leche almacenada a la espera de su
produccion, el tanque de almacenamiento ocupa un Ss 1,89 m2, mientras que el
Sg de la maquina es de 3,9 m2. Por lo tanto, el rea que ocupa es mayor al 30% y
se considera un punto de espera de entrada.

e Después del proceso de desuerado se tiene como subproducto la mazada, el cual
debe ser almacenado para su posterior tratamiento, dicho tanque de
almacenamiento ocupa un Ss de 0,86 m2, mientras que el Sg de la maquina es de
2,46 m2. Por lo tanto, ocupa un 35% del area gravitacional de la maquina y se
considera punto de espera.

o Al finalizar el proceso de condimentado, se tiene como salida la mantequilla ya
condimentada y se debe almacenar momentaneamente para su transporte, dicho
contenedor ocupa un area de 0,38 m2, mientras que el Sg de la maquina es de 2,46
m2. Por lo tanto, ocupa un 16% del area gravitacional de la méaquina y no se
considera un punto de espera.

e Previo a la operacion de envasado, se debe llenar la tolva de la dosificadora con
la mantequilla condimentada del sabor respectivo, por lo que se requiere un area
designada para el contenedor con el producto a granel, este ocupa un area de 0,38
m2; mientras que el Sg de la maquina es de 0,245 m2. En conclusidn, ocupa mas
del 30% del area gravitacional de la méaquina y se considera un punto de espera.

e Por ultimo, a la salida de la estacion de encajado, los productos ya encajados seran
apilados en un pellet, dicho elemento ocupa un area de 1 m2; mientras que el Sg
de la estacion es de 3,15 m2, ocupando un 32% del area gravitacional. Por lo

tanto, se considera punto de espera.

A continuacion, se detalla el calculo del a&rea minima de produccion.
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Tabla 5.53

Calculo del area de la zona de produccion en metros

Dimensiones (m)

Elementos L A h N n Ss Sg Se St Ssxnxh Ssxn
Estéaticos
Pto de espera (crema de leche) 1,550 0,800 1,350 - 1 1,887 - 1,000 2,887 2,547 1,887
Pasteurizar 1,500 1,300 1,200 2 1 1,950 3,900 3,100 8,950 2,340 1,950
Desodorizador 0,690 0,860 1,180 2 1 05593 1,187 0,943 2,723 0,700 0,593
Tanque de maduracion 1,300 1,100 1,300 2 1 1430 2,860 2,273 6,563 1,859 1,430
Mantequera discontinua 1,500 0,820 0,850 2 1 1,230 2,460 1,955 5,645 1,046 1,230
Pto de espera salida (Mazada) 1,000 0,860 1,180 - 1 0,860 - 0,456 1,316 1,015 0,860
Pto de espera salida (Mantequilla condim) 0,620 0,620 0,700 - 1 0,384 - - - - -
Estacion de etiquetado de envases 0,900 0,600 0900 2 1 05540 1,080 0,858 2,478 0,486 0,540
Pto de espera entrada (Mantequilla condim) 0,620 0,620 0,700 - 1 0,384 - 0,204 0,588 0,269 0,384
Dosificadora 0,350 0,350 1,060 2 1 0123 0,245 0,195 0,562 0,129 0,123
Mesa de tapado 0,900 0,600 0900 2 1 0540 1,080 0,858 2,478 0,486 0,540
Mesa de encajado 1,500 0,700 0,850 3 1 1,050 3,150 2,225 6,425 0,893 1,050
Pto de espera salida (Pellet) 1,000 1,000 1,200 - 1 1,000 - 0,530 1,530 1,200 1,000
Moviles
Contenedor para la mantequilla 0,620 0,620 0,700 - 2 0,384 - - - 0,538 0,769
Plataforma de carga 0,470 0,725 0820 - 1 0,341 - - - 0,279 0,341
Cargador pellet 0,550 1,500 0,123 - 2 0,825 - - - 0,203 1,650
Tanque para suero 1,20 1,00 1,15 - 1 1,200 - - - 1,380 1,200
Operarios - - 1650 - 6 0,500 - - - 4,950 3,000
Datos Valor
Altura ponderada de los elementos moviles (Hem) 1,12
Altura ponderada de los elementos estaticos (Hee) 1,06
Coeficiente de evolucion (K) 0,53
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A partir de los analizado se obtiene un total de 40,62 m?, lo cual equivale las

siguientes dimensiones:

Tabla 5.54
Célculo de dimensiones a partir del método Guerchet

Area Guerchet (m?) 40,62
L (m) 9,01
L/2 (m) 4,551

A continuacion, se muestra el plano tentativo del area de produccion

Figura5.19
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Por consiguiente, se tiene un area total de 62,5 m2 para el area de produccion.

5.12.6 Disposicion general

Con el fin de disefiar la mejor ubicacion de las areas y optimizar su distribucion, se realiz

el andlisis relacional. Para ello, se emplearan las siguientes herramientas.
Tabla relacional

Para dicho andlisis es necesario tomar en cuenta lo siguiente:
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Es especialmente necesario que la zona de calidad se encuentre cerca del area de
produccién y del patio de maniobras, ya que se realizaran pruebas de calidad antes
de descargar la materia prima, durante y después del proceso.

Se considera absolutamente necesario que el patio de maniobras este cerca del
area de produccion, esto con el fin de descargar la crema de leche para poder
procesarla.

Respecto a los almacenes, se considera especialmente necesario que tengan
acceso al patio de maniobras, ya que facilita la descarga y carga de los materiales
y productos.

Es importante que las oficinas de produccion cuenten con acceso al area de
produccién, ya que alli se encuentran el jefe produccion, supervisor de
mantenimiento y coordinador de logistica son los encargados de supervisar el
correcto funcionamiento de los procesos y estar atentos en caso de imprevistos.
Asimismo, se considera normal que se encuentren cerca a los almacenes, pues es
necesario supervisar el flujo del proceso.

Es especialmente necesario que los almacenes tengan acceso directo al area de
produccién, de esa manera se acortan distancias de traslado.

Es normal que los servicios higiénicos de operarios estén cerca de los vestidores,
pues se debe tener acceso a estos.

Es no deseable que los servicios higiénicos no tengan acceso directo a la zona de
produccidn, con el de evitar alguna contaminacion en el proceso.

Es absolutamente necesario que la aduana sanitaria esté cerca del area de
produccidn, de esa manera se cumple con los protocolos de higiene y se evita la
contaminacion de los procesos.

Es absolutamente necesario que los vestidores se encuentren cerca de la aduana
sanitaria, con el fin de evitar la contaminacién de la indumentaria de los
trabajadores y por consiguiente de los procesos.

Es importante que la caseta de seguridad se encuentre cerca del patio de
maniobras, pues se requiere mantener registro de todo ingreso y salida; ademas,
de mantener la seguridad del establecimiento. Asimismo, es normal que se
encuentre cerca a los almacenes por seguridad de la planta.

No es recomendable que el area de administracidn se encuentre cerca del area de

produccién, por el ruido ocasionado por el ultimo.
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e Es importante que los servicios higiénicos administrativos se encuentren cerca y

de facil acceso al area administrativa.

o No es deseable que el comedor se encuentre cerca del area de produccion, por el

ruido emitido de esta.

¢ No es deseable que la zona de tratamiento de efluentes se encuentre cerca del area

administrativa y el area de produccidén, se busca mantener la seguridad de los

colaboradores.

e Es importante que el comedor se encuentre cerca del area de administracion, con

el fin de evitar molestias con el ruido en planta.

e Es normal que el estacionamiento se encuentre cerca de las oficinas

administrativas y patio de maniobras, ya que se busca tener facil acceso a estos.

Tabla 5.55
Tabla de codigo de proximidades
Cddigo Proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario  Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
O Normal Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No deseable Plomo 1zig —zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig —zag
Tabla 5.56

Tabla resumen de motivos de proximidad

Lista de motivos

. Ruido

OO0 ~NO O~ WN P

. Realizar controles de calidad
. Facilitar la carga y descarga de materiales
. Descargar la materia prima
. Supervision de procesos

. Flujo del proceso

. Evitar contaminacion

. Accesibilidad
. Seguridad

A partir, de los datos definidos previamente se obtiene la siguiente tabla:
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Figura 5.20
Tabla relacional
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Una vez se elaborada la tabla relacional, se procede a disefiar el diagrama relacional de

actividades tentativo.
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Figura 5.21
Diagrama relacional de actividades tentativo

Plano tentativo

A continuacion, se muestra el plano tentativo del presente proyecto.
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Figura 5.22
Plano tentativo para una planta de mantequilla condimentada
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacion, se muestra el cronograma de implementacion del proyecto, el cual tiene

como fecha de inicio el 1 de enero de 2022 y como fecha de fin el 1 de enero del 202,

144



Figura 5.23

Cronograma de implementacion del proyecto

Plan de implementacién Duracion Injcicide P el
plan plan 1 12

Actividades Previas
Estudios previos 30 dias 1/01/2022  31/01/2022
Organizacién y constitucion de la empresa 15 dias 31/01/2022  15/02/2022
Solicitud de Financiamiento 15 dias 15/02/2022  2/03/2022
Busqueda y acondicionamiento del terreno 50 dias 2/03/2022  21/04/2022
Compra de maquinaria y equipos
Proceso de compra y disefio 60 dias 21/04/2022  20/06/2022
Instalaciones y verificacion del buen 90 dias 20/06/2022  18/09/2022
funcionamiento
Compra de accesorios y repuestos 15 dias 18/09/2022  3/10/2022
Compra de materia prima e insumos
Proceso de compra de materiales 15 dias 3/10/2022  18/10/2022
Realizacion de pruebas y procedimientos 30 dias 18/10/2022  17/11/2022
Contratacion de personal
Induccion y capacitacion del personal 15 dias 17/11/2022  2/12/2022
Pruebas previas a la puesta en marcha 15 dias 2/12/2022  17/12/2022
Actividades complementarias finales 15 dias 17/12/2022  1/01/2023
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Para el presente proyecto se ha determinado que la empresa Melty se constituira como

una Sociedad Anonima Cerrada (S.A.C), ya que cumple los requisitos descritos a

continuacion:

La empresa se constituird con un minimo de 2 accionistas hasta un maximo de 20

SOCiOS.

El capital de la empresa sera integramente suscrito y pagado al momento de
constituirse la misma. Ademas, dicho capital debera estar compuesto por los
bienes aportados a través de una declaracion jurada; o en su defecto, por un aporte

dinero en efectivo también acompafiado de una declaracion.

Las acciones de la empresa no se podran inscribir en el Registro Publico del

Mercado de Valores.

Debido a que la persona juridica (empresa) posee una responsabilidad limitada,
los accionistas tendrian que responden con el patrimonio de la empresa mas no,

con el patrimonio personal de los socios.

Dichas caracteristicas definen en gran medida la descripcion de Melty, por ello se

buscara inscribir a la empresa, lo mas pronto posible de constituida, bajo dicha razon

social dentro de los registros publicos del pais.

6.2 Requerimientos de personal de los principales puestos

A continuacion, se describen los principales puestos y sus funciones.

Gerente general: Representante legal y responsable de la gestion y
administracion integra de la empresa, a través de la toma de decisiones y

desarrollo de estrategias.
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Funciones:

Planificar y desarrollar estrategias para el cumplimiento de los objetivos

generales y especificos de la empresa a corto y largo plazo.

Dirigir y supervisar los procesos de la empresa, asi como la toma de

decisiones que impacten positivamente en los resultados.

Coordinar reuniones con los jefes de las distintas areas para resolver en
conjunto posibles problemas e idear soluciones, bajo un marco de mejora

continua.

Realizar negociaciones y acuerdos que reflejen los intereses de la empresa
frente a los diversos stakeholders, como los proveedores, organismos

gubernamentales, clientes, etc.

Jefe de produccidn: Se encarga de garantizar que los procesos productivos para

la elaboracion de la mantequilla en la planta se estén dado bajo las mejores

condiciones de eficiencia, calidad y costo.

Funciones:

Planificar y formular las metas u objetivos respectivas sobre el sistema de

produccion instalado.

Supervisar el cumplimiento del plan de produccion, asi como de los

sistemas de seguridad para los operarios y las zonas de trabajo.

Mantiene una constante coordinacion con el jefe de calidad y el personal
de mantenimiento, con el fin de asegurar el funcionamiento de las
maquinas y equipos de produccion; a su vez, el demand planner, el cual
es una figura clave para controlar y pronosticar la demanda de los

productos.

Jefe de calidad: Es el responsable de realizar la supervision y control de la

calidad en cada proceso, de las materias primas, insumos y materiales de acuerdo

con los estandares establecidos por la empresa.

Funciones:

Planificar y establecer los procesos o procedimientos, estandarizaciones,

especificaciones del producto y nivel de calidad.
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Asegurarse de que se esté cumpliendo los requisitos y/o necesidades

expuestas por el cliente para el producto.
Establecer estandares de calidad, asi como de salud y seguridad.

Armar un plan organizado de produccién que asegure que los tratamientos
0 procesos por los que pasa el producto estén hechos bajo el marco de las
normas internacionales y nacionales como las NTP o el Codex

alimentario.

Jefe comercial: Es el responsable de dirigir y supervisar al personal de los

establecimientos comerciales; asi como planificar, organizar, ordenar y evaluar

las operaciones del comercio o venta del producto.

Funciones:

Ampliar o en su defecto, afianzar los diversos canales de venta (minorista

y mayorista).

Establecer un plan comercial estratégico que incluya las medidas

necesarias para el incremento de las ventas anuales.

Organizar reuniones y alianzas estratégicas con distintas empresas que

puedan brindar un valor agregado al proceso de venta del producto.

Desarrollar acciones comerciales de refuerzo para el cumplimiento de

objetivos mensuales, por ejemplo, realizacion de eventos publicitarios.

Jefe de administraciéon y finanzas: El jefe de finanzas es el encargado de

administrar el flujo del dinero y los activos que ingresan y salen de la empresa, a

través de informes y reportes periédicamente.

Funciones:

Controla y maneja la informacién financiera de la empresa, por ello,
documenta y desarrolla informes que permitan analizar las posibles

tendencias que influirian en el desempefio de la empresa.

Crear y comunicar las distintas politicas y procedimientos que regulen las
operaciones financieras de la empresa para salvaguardar la informacion

privada.
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Estimar costos y ganancias incurridos periodicamente para prever el logro

de los objetivos establecidos.

Jefe de recursos humanos: Es el encargado de planear, organizar y ejecutar los

planes relacionados a la gestion del recurso y talento humano, de acuerdo con el

presupuesto disponible.

Funciones:

Encargado de disefiar los procesos de reclutamiento y seleccion del

personal requerido para el funcionamiento de la planta y empresa.

Planifica, desarrolla y ejecuta los procesos de induccidn, capacitacion y
mejora continua en cuanto a las principales funciones de los puestos de

trabajo, con el fin de favorecer el talento humano.

Preparar e identificar los canales de comunicacion interna entre todos los
niveles del personal, a su vez, se encarga de liderar dichos canales y
potenciarlo con nuevas herramientas para mantener bien informados,

sobre las disposiciones de la empresa, a todos los empleados.

Coordinador de logistica: Es el responsable de elaborar la estrategia relacionada

a las actividades de suministro desde el almacenaje y transporte hasta la

distribucion del producto.

Funciones:

Controlar y realizar un plan de seguimiento para el stock de los almacenes

en la planta.

Supervisar y asegurarse que el proceso de picking o armado de pedidos se

realice correctamente.

Planificar y supervisar las distribuciones del producto final y verificar que

este llegue en dptimas condiciones.

Monitorear y optimizar el rendimiento de las operaciones para reducir

tiempos y costes.

Supervisor de calidad: Como se prioriza la calidad de todo el proceso, se

requiere mayor personal en dicha area. El supervisor de calidad es el encargado

de planificar, dirigir y controles, en compafiia del jefe de calidad, las distintas
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estrategias que se aplicaran para asegurar el cumplimiento de las normas de

calidad implementadas.

Funciones:

Encargado de programar y realizar inspecciones, mediciones de
especificaciones, pruebas, etc. Que verifiquen la calidad de los insumos y

productos.

Asegurar el cumplimiento de las normas de calidad establecidas como la
ISO 90001, adoptados por la empresa.

Identificar propuestas de mejorar utilizando metodologias de gestion de

calidad, encontradas en los procesos productivos.

Revisar los requisitos del cliente y asegurarse de que el producto satisfaga
lo requerido.

Asesor legal: Es el responsable de defender los intereses de la organizacion en
los diversos procedimientos judiciales que se susciten. Asimismo, se encarga de

realizar informes juridicos de las distintas areas de la empresa.

Funciones:

Desarrollar tramites y gestiones frente a las organizaciones
gubernamentales, los registros publicos, notarias, etc.

Planificar una estrategia de defensa legal frente a los posibles riesgos de

infracciones legales en los que la empresa podria llegar a incurrir.

Elaboracion de contratos mercantiles, civiles y laborales, segun se

requieran en las distintas areas de la empresa.

Liderar el proceso de constitucion de la empresa como una Sociedad
Anénima Cerrada y corroborar el cumplimiento de los requisitos

necesarios.

Coordinador de marketing: Es el responsable de planificar las campafas
publicitarias en canales fisicos y digitales al publico objetivo, asi como encargarse

de la gestion de la marca en redes sociales.
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Funciones:
- Disefiar las campafias de marketing para los diversos canales de venta.

- Investigar, disefiar y prototipar las propuestas del envase préctico bajo las
especificaciones determinadas por la empresa.

- Realizar estudios para analizar el comportamiento de los clientes (por

ejemplo, habitos de compra, tendencias y preferencias).

- Planificar los eventos promocionales en los puntos de venta para atraer y

afianzar clientes

e Supervisor de mantenimiento: Es el encargado de asegurar que las operaciones
de mantenimiento o reparacién se desarrollen sin problemas. Debe poseer
aptitudes técnicas y conocimientos de distintos ambitos industriales para asistir a

los operadores cuando se produzca algun incidente en la maquinaria y equipos.
Funciones:

- Realizar inspecciones, mediciones de especificaciones, pruebas, etc. que

verifiquen la calidad de la maquinaria.

- Asegurar el cumplimiento de las normas de calidad establecidas como la

ISO 90001, adoptados por la empresa.

- Preparar programas de mantenimiento preventivo periddicamente y

asignar las tareas para cumplirlo.

- Organizar planes de contingencia para incidentes o averias en la

maquinaria que requiera de mantenimientos reactivo.

6.3 Esquema de la estructura organizacional

La estructura organizacional propuesta es vertical, jerarquica y funcional. A

continuacion, se muestra el organigrama del presente proyecto.
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Figura 6.1
Estructura organizacional

Gerente General

Asesor legal  —
| ] ] ]
Jefe de Jefe de Jefe de gestion de . Jefe de recursos
produccion administracién y la calidad Jefe comercial humanos
finanzas
Coordinador de Supervisor de Coordinador de
| logistica calidad marketing

Supervisor de
mantenimiento

— Operarios (6)
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

7.1 Inversiones
7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo

La inversion del presente proyecto comprende tanto activos tangibles como intangibles.

Cabe resaltar que se tomo6 como tipo de cambio 3,79 S//$.
Activos tangibles

Los activos fijos tangibles conforman todos aquellos bienes necesarios para que la
empresa pueda operar con normalidad. Estos se deprecian con el tiempo y tienen un
tiempo de vida util, dicha informacion sera detallada mas adelante. A continuacion, se

muestra la inversién de los activos tangibles segun el uso.
e Magquinaria

Comprende todos los bienes involucrados netamente en la elaboracion del producto. La

cantidad de méaquinas necesarias fue calculada previamente en el Capitulo V.

Tabla 7.1
Costos de maquinaria

Maquinaria Cantidad Costo ($) Costo (S/) Monto (S/)
Pasteurizador 1 325000 12317,50 12317,50

Desodorizador

Tanque de maduracion
Mantequera discontinua
Dosificador para envasado

1 2500,00 947500 9475,00

1

1

1
Balanza electronica 2

1

1

1

1

4750,00 18002,50 18 002,50
5250,00 19897,50 19 897,50
2200,00 8338,00 8338,00
- 149,00 298,00

530,00 2008,70 2008,70
360,00 1364,40 1364,40
Mesa de inspeccion 360,00 1364,40 1364,40
Mesa de pesado en almacén 360,00 1364,40 136440

Mesa de encajado
Mesa de etiquetado

Total de bienes tangibles 74 430,40

e Equipos y herramientas de produccion

En esta seccion, se detallaron todas aquellas herramientas y equipos que son necesarios

en la produccidn, como los equipos de traslado, almacenaje y de laboratorio.
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Tabla 7.2
Costos de equipos y herramientas de produccion

Equipos Cantidad Costo ($) Costo (S/) Monto (S/)
Mesa de laboratorio 1 530,00 2 008,70 2 008,70
Kit laboratorio 1 3000,00 11370,00 11 370,00
Silla ergondmica estacion de etiquetado 1 330,00 330,00
Cargador de pallet 2 - 1299,00 2 598,00
Plataforma de carga 1 120,00 120,00
Tanque de almacenamiento de suero 1 2 000,00 7 580,00 7 580,00
Tanque de almacenamiento crema de leche 1 5250,00 19 897,50 19 897,50
Carrito transporte de alimentos 2 500,00 1 895,00 3790,00
Contenedor almacén 7 40,00 280,00
Parihuelas 9 130,00 1170,00
Estante metalico 1 270,00 270,00
Faja transportadora 2 200,00 758,00 1516,00
Dispensador de cinta embalaje 1 28,00 28,00
Camion de transporte de leche 1 25 000,00 94 750,00 94 750,00
Tanques Tratamiento efluentes 2 1 000,00 3790,00 7 580,00
Tanque de atrapamiento de grasa 1 200,00 758,00 758,00
Total 154 046,20

e Equipos administrativos

Se considero todos los equipos necesarios para el area administrativa, tales como

computadoras, laptops, escritorios, entre otros.

Tabla 7.3
Costos de equipos administrativos
Equipos Cantidad  Costo (S/) Monto (S/)
Computadoras all in one 5 2 499,00 12 495,00
Laptops 6 1 229,00 7 374,00
Escritorio para oficinas 11 250,00 2 750,00
Silla ergonémica Gerente General 1 400,00 400,00
Sillas ergonémicas 10 150,00 1 500,00
Mesa directorio 1 1 500,00 1 500,00
Impresora 1 1 100,00 1 100,00
Total 27 119,00
e Servicios

A continuacion, se muestra los costos de servicios.
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Tabla 7.4
Costos de servicios

Equipos Cantidad Costo (S/) Monto (S/)
Microondas 2 230,00 460,00
Estante microondas 2 270,00 540,00
Juego comedor 3 650,00 1 950,00
Inodoro 4 270,00 1 080,00
Lavamanos 5 38,00 190,00
Urinario 3 140,00 420,00
Banca para vestuarios 2 860,00 1 720,00
Lockers para vestuario 2 620,00 1240,00
Total 7 600,00

Finalmente, ya descrito todos los activos tangibles, se muestra el monto total de

inversion de los activos tangibles

Tabla 7.5

Costo total de activos tangibles

Activo tangible Costo (S/)
Magquinaria 74 430,40
Equipo de produccion 154 046,20
Equipos administrativos 27 119,00
Herramientas de servicio 7 600,00
Total 263 195,60

Cabe resaltar que no se considera inversion de terreno ni edificacion, pues el

terreno donde se ubicaré la planta sera alquilado.

Activos intangibles

En el caso de los activos intangibles, son todos aquellos bienes que no son percibidos
fisicamente, pero son igual de necesarios para el funcionamiento de la empresa. A

continuacion, se detalla la inversion en los activos intangibles.
e Patentes

Como se ha descrito capitulos anteriores, serd necesario la solicitud de una patente de
modelo de utilidad. Esta tiene como objetivo, proteger toda nueva forma, configuracion
o disposicién de algun objeto que permita un diferente funcionamiento, utilizacién o
fabricacion del objeto. Por lo tanto, el envase disefiado a emplear cumple con los
requisitos, pues tiene una nueva funcionalidad por las modificaciones en el sistema de

dosificacion y en el rubro empleado. Asimismo, la patente de modelo de utilidad
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permitira a la empresa tener una mayor ventaja frente a los competidores al dar los

derechos solo a la misma para comercializar dicho producto. Ademas, la duracion de

proteccion abarca 10 afios, contados desde la presentacion de la solicitud. Tomando en

cuenta

que una UIT al 2021 es de S/4 600, segun Indecopi, los costos relacionados al

registro de una patente de Modelo de Utilidad son los siguientes:

Tabla 7.6
Costos involucrados para solicitud de patente de modelo de utilidad
Acciones UIT (%) UIT (2022) Monto (S/)

Presentacién de solicitud 16,77 4 600,00 771,42
Solicitud de reivindicacion por prioridad 3,11 4 600,00 143,06
Costo de modificaciones 10,80 4 600,00 496,80
Reivindicacion adicional 1,08 4 600,00 49,68
Total 1 460,96

Otros activos intangibles

Los activos intangibles principales considerados son los siguientes:

Licencia de Funcionamiento Municipal: Autorizacion otorgado por la
Municipalidad para el desarrollo de actividades econdmicas en un
establecimiento determinado.

Herramientas informaticas: Se adquirira la compra de un paquete de herramientas
informaticas, la cual incluye programas office.

Registro de marca: Dicho proceso brinda proteccién juridica al titular y da
derecho de denunciar a aquellos que usen la marca sin autorizacion.

Registro publico: Necesario para operar

Inscripcion en registro Sanitario: Registro fundamental que autoriza la
fabricacion, envasado e importacion de un producto destinado al consumo

humano.

A continuacion, se muestran los costos involucrados.

Tabla 7.7
Otros costos de activos intangibles
Activos intangibles Costo (S/)

Licencia de funcionamiento municipal 140,00
Herramientas informaticas 6 822,00
Registro de marca 535,00
Inscripcidn en registros publicos 50,00
Inscripcidn Registro Sanitario 460,00
Patente 1 460,96
Total 9 467,96
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Lo cual indica que el monto total de inversion en activos intangibles incluyendo

la inversion en la patente detallada previamente detallada es de S/ 9 467,96.

Finalmente, la inversion total a largo plazo se calcula de la siguiente manera:

Tabla 7.8
Inversion total a largo plazo
Activo Costo (S/)
Activo tangible 263 195,60
Activo intangible 9 467,96
Total 272 663,56

En conclusion, se tiene el total de activos de S/ 272 663,56.

7.1.2 Estimacidn de las inversiones de corto plazo

El capital de trabajo considera todos los recursos necesarios para que una empresa pueda
iniciar sus operaciones de forma continua durante el primer afio. Para el calculo de esta,
se emplea la siguiente formula:

Gastos operativos * Ciclo de caja
360

Capital de trabajo =

Donde:
Ciclo de caja = PPI + PPC — PPP

Para el calculo del ciclo de caja se toma en cuenta las politicas establecidas en

capitulos previos, los cuales son:

e Periodo Promedio de Inventario (PPI): Se estableci6 una cobertura de 14 dias, lo
cual se traduce a que se estima que el inventario tenga un plazo maximo de 14
dias hasta vender toda la mercaderia.

e Periodo Promedio de Cobro (PPC): Se establecio un plazo de 90 dias definido

por los supermercados.

En cuanto al Periodo Promedio de Pago (PPP), politica ain no establecida, se

tiene un plazo de 30 dias por acuerdo con los proveedores.

Finalmente, se procede a calcular el ciclo de caja y se tiene como resultado 74

dias.
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Para el calculo del gasto operativo, es necesario hallar todos los gastos que

involucrados para que la empresa opere para el primer afio.

Tabla 7.9
Célculo de gastos operativos, 2023
Gastos operativos 2023

Material Directo 278 072,99
Material Indirecto 4 983,98
Mano de Obra Directa 89 667,00
Mano de Obra Indirecta 166 212,00
Servicios de planta 133 623,19
Alquiler 78 000,00
Total 750 559,15

Por ultimo, reemplazamos los valores de la primera férmula y se calcula el

capital de trabajo.

750 559,15 x 74
360

Capital de trabajo =

Se obtiene un total de S/154 281,60.

En resumen, se muestra la inversion total del presente proyecto.

Tabla 7.10

Calculo del total de inversién del proyecto
Inversion Monto (S/)
Activo Tangible 263 195,60
Activo Intangible 9 467,96
Capital de trabajo 154 281,60
Total Inversion 426 945,16

Por lo tanto, se obtiene una inversion total de S/ 426 945,16.

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de las materias primas

El costo total de la materia prima necesaria para la mantequilla tiene como
principal componente a la leche y los diversos condimentos que le brindan el sabor
caracteristico. Asimismo, incluye los otros tipos de insumos que agregan valor al
producto, tales como los cultivos lacteos, las etiquetas y las envases lapiz untable. La

siguiente tabla resume los costos incurridos en el material directo:
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Tabla 7.11

Costo del material mantequilla condimentada con ajos y finas hierbas

Material um SO o003 2024 2025 2026 2027
(Sllum)
Crema de leche L 5 36861,71 37239,30 38749,64 4028357 4179391
Sal kg 1,3 35,77 38,99 40,57 42,17 43,75
Glutamato monosédico kg 15 69,10 69,80 72,63 75,51 78,34
Ajo en polvo kg 35 358,27 361,94 376,62 391,53 406,21
Pimienta negra molida kg 24 73,70 74,46 77,48 80,54 83,56
Acido citrico kg 20 20,47 20,68 21,52 22,37 23,21
Romero molido kg 49 802,53 810,75 843,64 877,03 909,92
Tomillo molido kg 40 737,02 744,57 774,77 805,44 835,64
Orégano molido kg 25 153,55 155,12 161,41 167,80 174,09
Perejil kg 60 368,51 372,29 387,38 402,72 417,82
Dextrosa kg 20 92,13 93,07 96,85 100,68 104,45
Fosfato tricalcico kg 25 51,18 51,71 53,80 55,93 58,03
Microorganismos kg 500 1143,09 115480 1201,64 124921 1296,04
Etiqueta und 0,15 7029,00 7101,00 738900 768150 796950
Envase und 1,33 6232380 62962,20 6551580 68109,30 70 662,90
Caja und 0,58 905,96 915,24 952,36 990,06 1027,18
Total (S/) 111 025,81 112 165,92 116 715,11 121 335,38 125 884,57
Tabla 7.12
Costo del material mantequilla condimentada con ajos
Material um SO0 5093 2024 2025 2026 2027
(S/lum)
Crema de leche L 5 31032,75 31363,13 32637,48 3393543 35209,78
Sal kg 1,3 39,96 40,38 42,02 43,69 45,34
Glutamato monosédico kg 15 58,17 58,79 61,18 63,61 66,00
Ajo en polvo kg 35 138745 140222 145920 151723  1574,20
Pimienta negra molida kg 24 130,99 132,38 137,76 143,24 148,62
Acido citrico kg 20 17,24 17,42 18,13 18,85 19,56
Dextrosa kg 20 77,56 78,39 81,57 84,81 88,00
Fosfato tricélcico kg 25 43,09 43,55 45,32 47,12 48,89
Microorganismos kg 500 962,34 972,58 1012,10 1 052,35 1091,87
Etiqueta und 0,15 591750 598050 6223,50 6 471,00 6 714,00
Envase und 1,33 52468,50 53027,10 55181,70 57376,20 59 530,80
Caja und 0,58 762,70 770,82 802,14 834,04 865,36
Total (S/) 92,898.24 93887,27 97 702,10 101587,58 105 402,41
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Tabla 7.13

Costo del material mantequilla condimentada con mix de hierbas

Material UM (g/‘/’jx) 2023 2024 2025 2026 2027
Crema de leche L 5 24613,81 24873,40 25864,56 26879.32 27,894.07
Sal kg 13 25,77 26,04 27,08 28.14 29.20
Glutamato monosddico kg 15 46,14 46,62 48,48 50.38 52.29
Pimienta negra molida kg 24 49,21 49,73 51,71 53.74 55.77
Acido citrico kg 20 13,67 13,81 14,37 14.93 15.49
Romero molido kg 49 535,88 541,53 563,11 585.20 607.30
Tomillo molido kg 40 492,13 497,32 517,14 537.43 557.72
Orégano molido kg 25 216,45 218,73 227,45 236.37 245.29
Pergjil kg 60 382,77 386,81 402,22 418.00 433.78
Dextrosa kg 20 61,52 62,17 64,64 67.18 69.72
Fosfato tricalcico kg 25 34,18 34,54 35,91 37.32 38.73
Microorganismos kg 500 763,28 771,33 802,07 833.54 865.00
Etiqueta und 015 469350 474300 493200 512550 5,319.00
Envase und 1,33 41615,70 42054,60 43730,40 45446.10 47,161.80
Caja und 0,58 604,94 611,32 635,68 660.62 685.56
Total (S/) 74,148.94 74930,96 77916,82 80973,77 84030,73

7.2.2 Costos de la mano de obra

Para el calculo del costo total de mano de directa fue necesario estimar los salarios de los

operarios que trabajan en planta para la fabricacion de la mantequilla Melty. Cabe resaltar

que este calculo tomo en consideracion los beneficios como gratificaciones, CTS y seguro

que poseen los trabajadores segun el Régimen Laboral especial de la Micro y Pequefia

empresa (MYPE), regulado actualmente a través del Decreto Supremo N° 013-2013-

PRODUCE.

Tabla7.14

Costo de la mano de obra directa

Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Num, de operarios 6 6 6 6 6
Salario mensual 1 025,00 1 025,00 1 025,00 1 025,00 1 025,00
Salario anual 12 300,00 12300,00 12300,00 12300,00 12 300,00
Gratificaciones 1 025,00 1 025,00 1 025,00 1 025,00 1 025,00
CTS 512,50 512,50 512,50 512,50 512,50
EsSalud (9%) 1 107,00 1 107,00 1 107,00 1 107,00 1107,00
Costo anual por operario 1494450 1494450 1494450 1494450 14 944,50
Costo total MO directa anual 89667,00 89667,00 89667,00 89667,00 89667,00

Es importante resaltar que la base utilizada para el calculo de la CTS fue de medio

sueldo, para el seguro de EsSalud y las gratificaciones se utilizé el sueldo base neto.

Asimismo, se perciben dos gratificaciones por afio y dos CTS por afio.
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7.2.3 Costo Indirecto de Fabricaciéon

Para el célculo del costo indirecto de fabricacion o CIF, fue necesario clasificarlos en 3
principales ejes: Material indirecto, Mano de obra indirecta y Otros costos indirectos de
fabricacion. En primer lugar, el material indirecto hace referencia a aquellos que son
utilizados durante el proceso de produccién, pero que no pueden ser vinculados o
identificados con un producto especifico.

Tabla 7.15
Cantidad de material indirecto requerido

Material Und 2023 2024 2025 2026 2027
Combustible L 936,00 936,00 936,00 936,00 936,00
Cinta ahesiva und 78,40 79,22 82,42 85,68 88,90
Soda caustica kg 14,76 14,76 14,76 14,76 14,76

Tabla 7.16
Costo de material indirecto

Material Costo (S//lund) 2023 2024 2025 2026 2027

Combustible 4,50 4212,00 4212,00 421200 4212,00 4212,00
Cinta adhesiva 4,20 329,28 332,72 346,16 359,86 373,38
Soda caustica 30 442,70 442,70 442,70 442,70 442,70
Total (S/) 498398 4987,42 500086 5014,55 5028,08

En segundo lugar, la mano de obra indirecta estd relacionada con aquellos
trabajadores que realizan un trabajo que no repercute especificamente en la

transformacion del producto; sin embargo, son necesarias para las operaciones en la

planta.

Tabla7.17

Costo de la mano de obra indirecta

Sueldo Sueldo EsSalud Total salario
Puesto men, anual Grat, (9%0) CTS MO indirecta

Jefe de Calidad 2500 30 000 2500 2700 1250 36 450
Supervisor de Calidad 2200 26 400 2200 2376 1100 32076
Supervisor de Mantenimiento 2 000 24 000 2 000 2 160 1000 29 160
Jefe de Produccion 2 500 30 000 2500 2700 1250 36 450
Coordinador de logistica 2 200 26 400 2 200 2 376 1100 32076
Costo total MO indirecta 166 212

Es importante resaltar que la base utilizada para el calculo de la CTS fue de medio
sueldo, para el seguro de EsSalud y las gratificaciones se utilizé el sueldo base neto.
Asimismo, se perciben dos gratificaciones por afio y dos CTS por afio.
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Por ultimo, dentro de los otros costos indirectos de fabricacion se incluyen
aquellos costos relacionados a los servicios como electricidad, agua, limpieza y seguridad
que son necesarios para el funcionamiento de la planta. Asimismo, esti contemplada la

depreciacion de los equipos y maquinaria fabril.

Tabla 7.18
Costo de materiales de mantenimiento

Materiales Und OO0 5003 2024 2025 2026 2027

unit, (S/)

Herramientas (caja) 2 400 800 800 800 800 800
Lubricantes 2 50 100 100 100 100 100
Multimetro 1 500 500 500 500 500 500
Alcohol isopropilico 4 9 36 36 36 36 36
Costo anual 1436 1436 1436 1436 1436

Tabla 7.19
Costo de materiales de limpieza
Materiales und SO0 o023 2024 2025 2026 2027
unit, (S/)
Baldes 3 12 36 36 36 36 36
Trapeadores 2 16 32 32 32 32 32
Escobas 2 15 30 30 30 30 30
Botes para desechos 4 150 600 600 600 600 600
Kit de proteccion para limpieza 5 35 175 175 175 175 175
Costo anual limpieza 873 873 873 873 873
Tabla 7.20
Costo de EPP s y seguridad
Materiales und SO 2023 2024 2025 2026 2027
unit, (S/)
Protectores auditivos (caja) 3 30 90 90 90 90 90
Mascarillas filtrantes de particulas 12 50 600 600 600 600 600
Guantes y mangas (caja) 6 30 180 180 180 180 180
Botas antideslizantes 6 115 690 690 690 690 690
Cofia para la cabeza (caja) 6 21 126 126 126 126 126
Extintores 3 80 240 240 240 240 240
Botiquin de primeros auxilios 2 35 70 70 70 70 70
Costo anual EPP y seguridad 1996 1996 1996 1996 1996
Tabla 7.21
Costo de servicios a terceros
Servicios Mensual (S/)  Anual (S/)
Limpieza 2 500,00 30 000,00
Seguridad 3 000,00 36 000,00
Agua 3196,97 38 363,69
Electricidad 2 438,29 29 259,50
Total costos servicios 1113527 133623,19
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Tabla 7.22
Depreciacion fabril

Valor Valor Vida
- . . Valor total . Valor Valor

Maquina Ctd ac(g;/o a((:éll\)/o activo (S/) (;J;I(l) 2023 2024 2025 2026 2027 Libros  Mercado
Pasteurizador 1 3250 1231750 1231750 10 1231,75 1231,75 123175 1231,75 123175 615875 6158,75
Desodorizador 1 2500 9475,00 9475,00 10 947,50 947,50 947,50 947,50 947,50 473750 473750
Tanque de maduracion 1 4750 18002,50 18002,50 10 1800,25 1800,25 1800,25 180025 1800,25 9001,25 9001,25
Mantequera discontinua 1 5250 1989750 1989750 10 1989,75 1989,75 1989,75 1989,75 1989,75 994875 9948,75
Dosificador para envasado 1 2200 8338,00 8338,00 5 166760 166760 1667,60 1667,60 1667,60 - -
Balanza electrénica 2 - 149,00 298,00 5 59,60 59,60 59,60 59,60 59,60 - -
Mesa de encajado 1 530 2008,70 2 008,70 5 401,74 401,74 401,74 401,74 401,74 - -
Mesa de etiquetado 1 360 1364,40 136440 5 272,88 272,88 272,88 272,88 272,88 - -
Mesa de inspeccion 1 360 1364,40 136440 5 272,88 272,88 272,88 272,88 272,88 - -
Mesa de pesado en almacén 1 360 1364,40 1364,40 5 272,88 272,88 272,88 272,88 272,88 - -
Mesa de laboratorio 1 530 2008,70 2008,70 5 401,74 401,74 401,74 401,74 401,74 - -
Kit de laboratorio 1 3000 11370,00 11370,00 5 227400 227400 227400 227400 2274,00 - -
Silla ergondmica estacion etiq, 1 - 330,00 330,00 5 66,00 66,00 66,00 66,00 66,00 - -
Cargador de pallet 2 - 1299,00 259800 5 519,60 519,60 519,60 519,60 519,60 - -
Plataforma de carga 1 - 120,00 120,00 5 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00 - -
Tanque de alm, de suero 1 2000 7580,00 7580,00 5 1516,00 1516,00 1516,00 1516,00 1516,00 - -
Tanque de alm, crema de leche 1 5250 1989750 1989750 5 397950 397950 397950 397950 3979,50 - -
Carrito transporte de alimentos 2 500 1895,00 3 790,00 5 758,00 758,00 758,00 758,00 758,00 - -
Contenedor almacén 7 - 40,00 280,00 5 56,00 56,00 56,00 56,00 56,00 - -
Parihuelas 9 - 130,00 1170,00 5 234,00 234,00 234,00 234,00 234,00 - -
Estante metalico 1 - 270,00 270,00 5 54,00 54,00 54,00 54,00 54,00 - -
Faja transportadora 2 200 758,00 1516,00 5 303,20 303,20 303,20 303,20 303,20 - -
Dispensador de cinta embalaje 1 - 28,00 28,00 5 5,60 5,60 5,60 5,60 5,60 - -
Camidn de transporte de leche 1 25000 94750,00 94750,00 10 9475,00 947500 947500 947500 947500 4737500 47375,00
Tanques Tratamiento efluentes 2 1000 3790,00 7580,00 5 1516,00 1516,00 1516,00 1516,00 1516,00 - -
Tanque de atrap, de grasa 1 200 758,00 758,00 5 151,60 151,60 151,60 151,60 151,60 - -
Total depreciacion fabril 30251,07 30251,07 30251,07 30251,07 30251,07 77221,25 77221,25
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Finalmente, la suma de los costos de materiales indirectos, la mano de obra

indirecta y los otros costos indirectos de fabricacion permite obtener el célculo total del

costo indirecto de fabricacién o CIF.

Tabla 7.23
Costo indirecto de fabricacion (CIF)
Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Material Indirecto 4 983,98 4987,42 5 000,86 5014,55 5028,08
MO Indirecta 166 212,00 166 212,00 166 212,00 166 212,00 166 212,00
Gastos 108 251,07 108 251,07 108 251,07 108 251,07 108 251,07
Depreciacion fabril 30251,07 30251,07 30251,07 30251,07 30251,07
Alquiler 78 000,00 78000,00 78000,00 78000,00 78000,00
Otros CIF 137928,19 137928,19 137928,19 137 928,19 137 928,19
Costos de mat. de mantenimiento 1 436,00 1 436,00 1436,00 1 436,00 1 436,00
Costos de mat. de limpieza 873,00 873,00 873,00 873,00 873,00
Costo de EPP's y seguridad 1 996,00 1 996,00 1 996,00 1 996,00 1 996,00
Costo de servicios de la planta 133623,19 133623,19 133623,19 133623,19 133623,19
Total CIF 417 375,23 417 378,68 417392,12 417 405,81 417 419,33

7.3 Presupuestos Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Para el calculo del presupuesto de ingreso por ventas fue necesario dos datos importantes:

el valor de venta del producto, el cual no incluye el IGV; y la cantidad de demanda anual

proyectada.
Tabla7.24
Presupuesto de ingreso por ventas
Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Demanda total 113 876,00 118 716,00 123 556,00 128 396,00 133 236,00
Valor de venta 9,80 9,80 9,80 9,80 9,80
Ventas anuales 1115984,8 1163 416,8 1210 848,8 1258 280,8 1305712,8

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Los factores que se toman en consideracién para hallar el presupuesto operativo de costos

de la empresa son: los costos del material directo, de mano de obra directa y el CIF

calculados anteriormente. Con la suma de estos datos, se obtiene el costo de produccion

total que, al ser divido por la cantidad de unidades de mantequilla producida, resulta en

el costo unitario de produccion anual.
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Tabla 7.25
Costo unitario de produccién anual

Costos 2023 2024 2025 2026 2027
Material directo 278072,99 280984,14 292334,03 303896,73 315317,71
Sabor Ajos y Finas Hierbas 11102581 11216592 11671511 12133538 125884,57
Sabor Ajos 92898,24 93887,27 97702,10 101587,58 105 402,41
Sabor Mix de Hierbas 7414894 7493096 77916,82 80973,77 84 030,73
Mano de obra directa 89667,00 89667,00 89667,00 89667,00 89667,00
CIF 417 375,23 417 378,68 417 392,12 417 405,81 417 419,33
Costo total de produccion 78511522 788029,82 799393,15 810969,54 822 404,04
Produccion anual 117 633,00 118875,00 123716,00 128556,00 133 395,00
Costo unitario de produccion 6,67 6,63 6,46 6,31 6,17

Luego, sera necesario valorizar los inventarios calculados en el plan de
produccién anual y convertirlos a unidades monetarias (S/), esto se realizara a traves de

la multiplicacion del inventario por el costo de produccion unitario.

Finalmente, se aplicara la siguiente formula del Costo de Venta para obtener el resultado

final del presupuesto operativo de costo.

Costo de Ventas = Produccion + Inv. Inicial — Inv. Final

Tabla 7.26
Presupuesto operativo de costos
Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Inventario Inicial - 2507526  25959,41  26337,15  26721,95
Produccion requerida 78511522  787859,95 798737,04 81034502 821797,79
Inventario Final 25 075,26 25 959,41 26 337,15 26 721,95 27 095,96

Demanda (Costo de venta) 760 039,96 786 975,80 798 359,30 809 960,21 821 423,78

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Para realizar el calculo del presupuesto operativo de gastos fue necesario analizar los
gastos incurridos en las areas administrativas y de venta para la empresa. Esto incluye
aquellos desembolsos relacionados a los sueldos de trabajadores no directos, servicios de

telefonia/internet, gastos de distribucion, depreciacion no fabril, entre otros.
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Tabla 7.27
Gasto de sueldos administrativos

Puesto Sueldo Sueldo Grat. EsSalud CTS Tota! MO

mensual anual (9%) administ.

Gerente general 3200 38400 3200 3456 1600 46 656
Asesor legal 1500 18000 1500 1620 750 21870
Jefe de adm. y finanzas 2000 24000 2000 2160 1000 29 160
Jefe comercial 2000 24000 2000 2160 1000 29 160
Coordinador de marketing 1900 22800 1900 2 052 950 27 702
Jefe de recursos humanos 2000 24000 2000 2 160 1000 29 160
Total MO administrativa 183 708

Es importante resaltar que la base utilizada para el calculo de la CTS fue de medio
sueldo, para el seguro de EsSalud y las gratificaciones se utilizd el sueldo base neto.

Asimismo, se perciben dos gratificaciones por afio y dos CTS por afio.

Tabla 7.28

Gasto de servicios administrativos
Ao 2023 2024 2025 2026 2027
Teléfono e internet 2 400 2 400 2 400 2 400 2 400
Utiles de escritorio 1500 1500 1500 1500 1500
Total 3900 3900 3900 3900 3900
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Tabla 7.29
Depreciacion no fabril

Méquina Cntd  Valor unit \;?t'ﬁ/rotgz' V'(‘;?K‘)‘)t" 2023 2024 2025 2026 2027 C/ialfog M\gfé‘;go
Computadoras all in one 5 2499,00 12495,00 5 499,80 499,80 499,80 499,80 499,80 -
Laptops 6 1229,00 7 374,00 5 147480 147480 1474,80 147480 147480 -
Escritorio para oficinas 11 250,00 2 750,00 5 550,00 550,00 550,00 550,00 550,00 -
Silla ergonémica Gerente General 1 400,00 400,00 5 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 -
Sillas ergonémicas 10 150,00 1 500,00 5 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 -
Mesa directorio 1 1 500,00 1 500,00 5 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 -
Impresora 1 1 100,00 1 100,00 5 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00 -
Microondas 2 230,00 460,00 5 92,00 92,00 92,00 92,00 92,00 -
Estante microondas 2 270,00 540,00 5 108,00 108,00 108,00 108,00 108,00 -
Juego comedor 3 650,00 1 950,00 5 390,00 390,00 390,00 390,00 390,00 -
Inodoro 4 270,00 1 080,00 5 216,00 216,00 216,00 216,00 216,00 -
Lavamanos 5 38,00 190,00 5 38,00 38,00 38,00 38,00 38,00 -
Urinario 3 140,00 420,00 5 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 -
Banca para vestuarios 2 860,00 1 720,00 5 344,00 344,00 344,00 344,00 344,00 -
Lockers para vestuario 2 620,00 1 240,00 5 248,00 248,00 248,00 248,00 248,00 -
Total depreciacién no Fabril 494460 494460 494460 494460 4944,60
Tabla 7.30
Amortizacion intangible
Activo Valor activo (S/)  Vida util (afio) 2023 2024 2025 2026 2027  Valor Libros

Licencia de funcionamiento municipal 140,00 5 28,00 28,00 28,00 28,00 28,00

Herramientas informéticas 6 822,00 5 1364,40 1364,40 1364,40 1364,40 1364,40

Registro de marca 535,00 5 107,00 107,00 107,00 107,00 107,00

Inscripcidn en registros pablicos 50,00 5 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00

Inscripcion Registro Sanitario 460,00 5 92,00 92,00 92,00 92,00 92,00

Patente 1 460,96 5 292,19 292,19 292,19 292,19 292,19

Total Amortizacién 189359 189359 189359 189359 189359
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Tabla 7.31
Gastos de venta

Ao 2023 2024 2025 2026 2027
Distribucion 31 200,00 31 200,00 31200,00 31200,00 31200,00
Publicidad 22 319,70 23268,34 2421698 25165,62 26114,26
Total 53519,70 54 468,34 55416,98 56 365,62 57 314,26

Cabe resaltar que para los gastos de publicidad se estimo un gasto del 2% de las

ventas netas del producto.

Finalmente, se obtiene la tabla consolidada del presupuesto operativo de gastos

anuales mostrada a continuacion:

Tabla 7.32
Presupuesto operativo de gastos
Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Gastos de ventas 53 519,70 54 468,34 55 416,98 56 365,62 57 314,26
Gastos adm. y general 194 446,19 194 446,19 194 446,19 194 446,19 194 446,19
Gastos de servicios adm. 3 900,00 3 900,00 3 900,00 3 900,00 3 900,00
Gastos mano de obra adm. 183 708,00 183 708,00 183708,00 183708,00 183 708,00
Gastos dep. no fabril 4944,60 4944,60 4 944,60 4.944,60 4 944,60
Gastos de amort. intangible 1 893,59 1 893,59 1 893,59 1 893,59 1 893,59
Total gastos operativos 247 965,89 248 914,53  249863,17 250811,81 251 760,45

7.4 Presupuestos Financieros
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Respecto al presupuesto de Servicio de Deuda, se tiene previsto que el 55% sera
financiado por el capital propio de los accionistas; mientras que, para el 45% restante se
solicitard un préstamo bancario, para ello se muestra un cuadro comparativo de las TEA

ofrecidas por los bancos.

Tabla 7.33
Cuadro comparativo de tasas ofrecidas por entidad bancaria
Bancos BBVA BCP Pichincha BANBIF Scotiabank
Tasas 15,08% 15,10% 12% 10,77% 13,36%
Nota. De Tasa de interés promedio del sistema bancario, por Superintendencia de Banca, Seguros y AFP,
recuperado el 24 de agosto del 2022

(https://www.sbs.gob.pe/app/pp/EstadisticasSAEEPortal/Paginas/T1ActivaTipoCreditoEmpresa.aspx?tip
=B)

A partir del cuadro mostrado, se considera la TEA promedio de dichas tasas, la
cual es de 13,32%.
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A continuacioén, se muestra a detalle los montos a financiar.

Tabla 7.34

Proporcion de la deuda
Financiamiento Proporcion Monto
Capital propio 0,55 234 819,84
Préstamo 0,45 192 125,32
Inversion total 426 945,16

A partir del célculo de la deuda, se procede a realizar el cronograma de pagos con

cuotas crecientes para favorecer las utilidades generadas en los primeros afos.

Tabla 7.35

Cronograma de pagos con cuotas crecientes

Afo Préstamo Amortizacion

Interés Cuota

1 19212532 12 808,35
2 179 316,97 25616,71
3 153700,26 38 425,06
4  115275,19 51 233,42
5 64 041,77 64 041,77

1706,33  S/14 514,68
3412,66  S/29 029,37
5118,99  S/43 544,05
682532  S/58 058,74
8531,65  S/72573,42

7.4.2 Presupuesto de estado resultados

En la siguiente tabla se muestra el estado de resultados (ER) para cada afio de la vida del

proyecto.

Tabla 7.36

Estado de resultados de los 5 afios del proyecto

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Ventas 1115984,80 1163416,80 1210848,80 1258280,80 1305712,80
Costo de ventas 76003996 78697580  798359,30 809 960,21 821 423,78
Utilidad Bruta 35594484 37644100 41248950 44832059 484 289,02
Gastos de ventas 53 519,70 54 468,34 55 416,98 56 365,62 57 314,26
Gastos administrativos 194 446,19 194 446,19 194 446,19 194 446,19 194 446,19
Utilidad operativa 107 978,95 127 526,47 162 626,33  197508,78 23252857
Gastos financieros 1 706,33 3412,66 5118,99 6 825,32 8 531,65
Valor en libros 77 221,25
Valor de mercado 77 221,25
Utilidad antes de impuestos 15 575 69 19411381  157507,34 19068346 223 996,93
y participaciones
Participacion (10%) 10 627,26 12 411,38 15 750,73 19 068,35 22 399,69
Utilidad antes de impuestos 95 645,36 111 702,43 141 756,61 171 615,12 201 597,24
Impuesto a la renta (29,5%) 28 215,38 32 952,22 41 818,20 50 626,46 59 471,18
I;’gtgl'dad antes de reserva 6742998 7875021 9993841 12098866 142 126,05
Reserva legal (10%) 6 743,00 7 875,02 9993,84 12 098,87 14 212,61
Utilidad disponible 60 686,98 70 875,19 8994457 10888979 127 913,45
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7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

Como primer paso, se calculo el estado de situacion financiera (ESF) para el afio de

apertura del proyecto con el fin de determinar el flujo efectivo disponible.

Tabla 7.37
Estado de situacion financiera del afio 0

Estado de situacion financiera del 31 de diciembre (Afio 0)

ACTIVO PASIVO Y PATRIMONIO
ACTIVO CORRIENTE PASIVO CORRIENTE
Efectivo 154 281,60 Participacion por pagar
Cuentas por cobrar comerciales - Cuentas por pagar comercial
Mercaderia - Impuestos por pagar
Servicios pagados por adelantado - Deuda a corto plazo

(-) Cuentas dudosas - Otras deudas por pagar
Otros activos - Total pasivo corriente
corrientes

Total activos corrientes 154 281,60

PASIVO NO CORRIENTE

ACTIVO NO CORRIENTE Deuda a largo plazo 192 125,32

Intangibles 9 467,96 Total pasivo no corriente 192 125,32

(-) Amortizaciéon acumalada -

Tangibles 263 195,60 Total pasivo 192 125,32

(-) Depreciacion acumulada -

Total activo no corriente 272 663,56 PATRIMONIO
Capital 234 819,84
Resultados acumulados -
Resultado de ejercicio -
Reserva legal -
Total 234 819,84
patrimonio

Total activo 426 945,16 Total pasivo y patrimonio 426 945,16

Una vez calculado dicho estado de situacién financiera fue necesario realizar el

flujo de caja del primer afio operativo; y de esta forma, obtener el valor del saldo efectivo

inicial.
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Tabla 7.38

Flujo de caja del proyecto

Afo Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Ingresos

Cuentas cobradas 836 988,60 872 562,60 908 136,60 943 710,60 979 284,60
Cuentas pasadas por cobrar - 278 996,20 290 854,20 302 712,20 314 570,20
Total ingresos 836 988,60 1151558,80 1198990,80 1246422,80 1293854,80
Egresos

gf)egt?\f;‘) de produccion 761942,47 78778723 79844732 81000598 82145229
(-) Gastos administrativos 194 446,19 194 446,19 194 446,19 194 446,19 194 446,19
(-) Gastos de ventas 53 519,70 54 468,34 55 416,98 56 365,62 57 314,26
(-) Intereses 1706,33 3412,66 5118,99 6 825,32 8 531,65
(-) Amortizacion de deuda 12 808,35 25 616,71 38 425,06 51 233,42 64 041,77
(-) Participacién - 10 627,26 12 411,38 15 750,73 19 068,35
(-) Impuesto a la renta 28 215,38 32 952,22 41 818,20 50 626,46
(+) Amortizacion 1 893,59 1 893,59 1 893,59 1 893,59 1 893,59
(+) Depreciacion 35 195,67 35 195,67 35 195,67 35 195,67 35 195,67
Total egresos 987 333,78 1067484,50 1100128,88 1139356,20 1178391,70
Saldo del periodo -150 345,18 84 074,30 98 861,92 107 066,60 115 463,10
Saldo inicial 154 281,60 3 936,42 88 010,72 186 872,64 293 939,24
Saldo final de efectivo 3 936,42 88 010,72 186 872,64 293 939,24 409 402,34

Finalmente, ya con todos los datos necesarios calculados, se procedi6 a elaborar

el ESF para el afio 1 de las operaciones del proyecto. Tal cual se muestra a continuacion.
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Tabla 7.39
Estado de situacion financiera del afio 1

Estado de situacion financiera al 31 de diciembre (Afio 1)

ACTIVO PASIVO Y PATRIMONIO

ACTIVO CORRIENTE PASIVO CORRIENTE

Efectivo 3936,42 Participacion por pagar 10 627,26
Cuentas por cobrar comerciales 278 996,20 Cuentas por pagar comercial 23 172,75
Mercaderia 25 075,26 Impuestos por pagar 28 215,38
Servicios pagados por adelantado - Deuda a corto plazo -
(-) Cuentas dudosas - Otras deudas por pagar -
Otros activos Total pasivo corriente 62 015,39
corrientes i

Tote_ll activos 308 007,88

corrientes

PASIVO NO CORRIENTE

ACTIVO NO CORRIENTE Deuda a largo plazo 179 316,97

Intangibles 9 467,96 Total pasivo no corriente 179 316,97

(-) Amortizaciéon acumalada 1893 59

Tangibles 263 195,60 Total pasivo 241 332,36

(-) Depreciacion acumulada 35 195,67

Total activo no corriente 235574 30 PATRIMONIO
Capital 234 819,84
Resultados acumulados -
Resultado de ejercicio 60 686,98
Reserva legal 6 743,00
Total 302 249,82
patrimonio

Total activo 543 582,18 Total pasivo y patrimonio 543 582,18

7.5 Flujo de fondos netos
7.5.1 Flujo de fondos econémicos

Para la elaboracion del flujo de fondos econdémicos se considerd la recuperacion de
capital de trabajo y el valor en libros de los activos fijo tangibles en el Gltimo afio del
horizonte del proyecto. A continuacion, se muestra la relacion de ganancia o pérdida

resultante de la venta de los activos fijos tangibles.

Finalmente, se muestra el flujo de fondos econémicos de los siguientes afios.
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Tabla 7.40
Flujo de fondos econémicos

Afio 0 1 2 3 4 5

Inversion total - 426 945,98

Utilidad antes de reserva legal 67 429,98 78750,21 99938,41 120988,66 142 126,05
(+) Amortizacion de activos intangibles 1891,79 1893,59 1893,59 1893,59 1893,59
(+) Depreciacion 3519567 3519567 3519567 3519567 35195,67
(+) Participaciones 10 627,26 12411,38 15750,73 19068,35 22 399,69
(+) Gastos financieros x (1-t) 1202,96 2 405,92 3 608,89 4811,85 6 014,81
(+) Valor en libros 77 221,25
(+) Capital de trabajo 154 281,60
Flujo neto de fondos - 426945,16 116 349,46 130656,78 156 387,29 181958,11 439 132,67

7.5.2 Flujo de fondos financieros

Para la elaboracion del flujo de fondos financieros se considerd la recuperacion de capital

de trabajo, la venta de los activos fijos tangibles en el Gltimo afio del horizonte del

proyecto, el cual fue detallado anteriormente, y el préstamo financiero.

A continuacion, se muestra el flujo de fondos financieros de los siguientes afios.

Tabla 7.41
Flujo de fondos financieros
Afio 0 1 2 3 4 5

Inversion total - 426 945,16

Utilidad antes de reserva legal 67 429,98 78750,21 99938,41 120988,66 142 126,05
(+) Amortizacién de activos intangibles 1891,79 189359 189359 189359 189359
(+) Depreciacion fabril 35195,67 3519567 3519567 3519567 3519567
(+) Participaciones 10627,26 12411,38 15750,73 19068,35 22 399,69
(+) Valor residual - - - - 17221,25
(+) Capital de trabajo - - - - 154 281,60
(+) Deuda 192 125,32

(-) Amortizacién 12808,35 25616,71 3842506 5123342 6404177
Flujo neto de fondos - 234 819,84 102 338,15 102 634,15 114 353,34 125912,85 369 076,09

7.6 Evaluacion econémica y financiera

Respecto a la evaluacion econdémica y financiera del proyecto, se calcul6 el Costo de

oportunidad del capital (COK) mediante el método de Modelo de valoracion de activos

financieros (CAPM). Para dicho calculo se hallo el Beta apalancado mediante la siguiente

férmula:

0a =0 *[1+(1=T) = (D/P)]
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6,: Beta desapalancado
6, Beta apalancado

T: Tasa impositiva

D: Deuda del proyecto

P: Patrimonio del proyecto

Cabe resaltar que el valor mostrado de beta desapalancado varia segun la
industria, por lo cual se emple6 el dato del sector de alimentos. Dicho valor, segln
Damodaran en el mes de enero del 2021, es de 0,63. Aclarado lo anterior, se muestra el

calculo de beta apalancado del proyecto.

Tabla 7.42

Célculo de beta apalancada del proyecto
Beta desapalancado 0,63
Tasa Impositiva 29,50%
Deuda 192 125,32
Patrimonio 234 819,84
Beta apalancado 0,99

Respecto al calculo del COK, se empled la siguiente formula:
COK =Rf +0*(Rm+Rf)+Rp
Rf: Tasa libre de riesgo
Rm: Rentabilidad del mercado
Rp: Riesgo del pais
0: Indice de riesgo del proyecto (Beta apalancado previamente calculado)

Cabe resaltar que los datos empleados de la tasa libre de riesgo y rentabilidad del
mercado pertenecen al mercado estadounidense, por lo cual dichos valores deben ser

ajustados al mercado peruano considerando el riesgo del pais para el calculo del COK.

Tabla 7.43

Calculo del costo de oportunidad del capital
Tasa libre de riesgo (Rf) 2,08%
Rentabilidad del mercado (Rm) 11,37%
Beta apalancado 0,99
Tasa de riesgo del pais 2,14%
CAPM 13,45%

Nota. El dato de Tasa libre de riesgo y Tasa riesgo del pais es del Banco Central de Reserva del Per(, la
rentabilidad del mercado de Investing.
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Finalmente, se obtiene que el Costo de oportunidad del capital del presente
proyecto es de 13,45%.

Asimismo, se muestra el siguiente cuadro resumen del financiamiento del
proyecto con sus respectivas tasas.

Tabla 7.44
Cuadro resumen de financiamiento del proyecto
Financiamiento Proporcion Monto Tasa Valor
Capital propio 0,55 234819,84 COK 13,45%
Préstamo 0,45 192 125,32 TEA 13,32%
Inversion total 426 945,16 CPPC 11,62%

7.6.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

A partir del analisis del Flujo de fondos econdmico calculado previamente, se obtuvieron
los siguientes indicadores:

Tabla 7.45
Evaluacién econdmica del proyecto

Indicadores de flujo econémico

VAN 227 742,46
TIR 29,31%
R B/C 1,53
PR 4,05

7.6.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

A partir del analisis del Flujo de fondos financiero calculado previamente, se obtuvieron
los siguientes indicadores:

Tabla 7.46
Evaluacién financiera del proyecto

Indicadores de flujo financiero

VAN 285 846,34
TIR 46,78%
R B/C 2,22
PR 2,83
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7.6.3 Andlisis de los resultados econdmicos y financieros del proyecto
Valor actual neto (VAN)

Segun Arroyo y Vasquez (2016), se trata del valor actual de los beneficios netos generados por el

proyecto, empleando el COK y restando la inversion realizada en el periodo 0.
A partir de la evaluacion realizada previamente se obtienen los siguientes valores:

Tabla 7.47
Comparacion valor neto actual

Indicador Evaluaciéon Econémica (S/) Evaluacién Financiera (S/)
VAN 227 742,46 285 846,34

Se sabe lo siguiente:

e VAN>0, se acepta el proyecto analizado, pues se obtendra ganancias
e VAN=0, es indiferente realizar la inversion en el proyecto

e VANKO, se rechaza el proyecto analizado

Por consiguiente, segun el analisis realizado, en ambos casos se acepta el proyecto, ya que
se generaran ganancias. Sin embargo, se escoge por encima el VAN Financiero, pues presenta un
mayor beneficio respecto al VAN Econdmico.

Tasa interna de retorno (TIR)

Segun Arroyo y Vasquez (2016), se trata de una tasa porcentual que indica la rentabilidad
promedio anual que genera el capital invertido en el proyecto. Ademas, se sabe que la TIR debe

ser mayor al costo de oportunidad.

Aclarado lo anterior, se tiene un COK igual a 13,45%. A partir de la evaluacion realizada

previamente se obtienen los siguientes valores:

Tabla 7.48
Comparacion de la tasa interna de retorno

Indicador Evaluaciéon Econémica Evaluacion Financiera
TIR 29,31% 46,78%

Se sabe lo siguiente:
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e TIR>COK, se acepta el proyecto analizado
e TIR=COK, es indiferente realizar la inversion en el proyecto, pues las dos opciones
generan la misma rentabilidad.

e TIR<COK, se rechaza el proyecto analizado.

Por consiguiente, segun el analisis realizado, en ambos casos se acepta el proyecto, pues
la TIR es mayor que el COK (13,45%), en otras palabras, la rentabilidad obtenida del proyecto es
mayor que la ofrecida. Sin embargo, se escoge por encima la TIR financiera, pues presenta mayor

ventaja respecto a la TIR econémica.

Relacién beneficio/costo (R B/C)

Segun Arroyo y Vésquez (2016), es un indicador que halla la relacién entre el valor actual de los

flujos futuros y el valor actual de la inversion del proyecto.
A partir de la evaluacion realizada previamente se obtienen los siguientes valores:

Tabla 7.49
Comparacion de la relacion beneficio/costo

Indicador Evaluacion Econémica Evaluacion Financiera
R B/C 1,53 2,22

Se sabe que:

e R B/C>1, se generan beneficios
e R B/C=1, el beneficio es igual al costo

e R B/C<1, no se generan beneficios

Por consiguiente, segun el analisis realizado, en ambos casos se generan beneficios por
encima del costo; sin embargo, se escoge por encima la R B/C financiera, pues es mayor respecto

ala R B/C econdmica.

Periodo de recuperacion (PR)

Segun Arroyo y Vasquez (2016), este indicador permite conocer el tiempo en el cual se podra

recuperar la inversion.
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A partir de la evaluacion realizada previamente se obtienen los siguientes valores:

Tabla 7.50
Comparacion del periodo de recupero

Indicador Evaluacién Econémica Evaluacion Financiera
PR 4,05 2,83

Se puede observar que, en ambos casos, el periodo de recupero es menor a la duracion del
horizonte del proyecto. Ademas, que el andlisis financiero presenta mayor beneficio al tener un

PR mas corto.

En conclusién, se pudo determinar que tanto la evaluacién econémica como la financiera
indican que el proyecto estudiado es aceptado. Sin embargo, la inversion con capital propio y
financiamiento presenta un impacto positivo que se refleja en los indicadores analizados, pues
estos reflejan una mayor ventaja frente a la inversion netamente propia. Por lo tanto, se

recomienda la adquisicion de dicho préstamo.

Andlisis de ratios financieros

A continuacion, se presentara el analisis de ratios de liquidez, solvencia y rentabilidad del Gltimo

afio del proyecto.

Tabla 7.51
Ratios de liquidez

Ratios Formulacién Resultado Interpretacion
Monto el cual la empresa dispone luego de hacer

C?rggzl.:e _p A.thg Co,r”inte S/654,779,14  frente a sus obligaciones a corto plazo. Al obtener
! astvo gorpiente un resultado positivo, brinda un buen pronéstico
Se puede interpretar que, por cada sol en deudas a
Razon Activo Corriente corto plazo, se cuenta con 7,05 soles en activo
: 7,05 veces . .
corriente Pasivo Corriente corriente para hacer frente a dichas deudas, lo cual

es conveniente.

Se puede interpretar que, por cada sol en deudas a
Razén de Efectivo y equivalente 379 veces corto plazo, la empresa cuenta con 3,79 soles para
efectivo Pasivo Corriente ' en efectivo para afrontar dichas obligaciones, lo

cual es conveniente.

En conclusion, la empresa cuenta con suficiente liquidez para hacer frente a sus

obligaciones de corto plazo.
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Tabla 7.52
Ratios de solvencia

Ratios Formulacién Resultado Interpretacion
) . Se entiende que el 13% de los activos totales es
Razo6n de Pasivo Total ) ;
- S —— 0,13 financiado por terceros. Por lo tanto, al mantenerse en
endeudamiento Activo Total

un valor bajo, brinda un buen prondstico.
Se puede interpretar que, por cada sol aportado por los
patrimonio Patrimonio Neto 0,15 accionistas se tier)e una deuda de S/0,15,,en_este caso,
al ser un valor bajo, brinda un buen prondstico
Se puede interpretar que, por cada sol aportado por los
Razén largo plazo  Pasivo no corriente accionistas se tiene una deuda a largo plazo de S/0, en
patrimonio Patrimonio Neto este caso, al ser el dltimo afio del proyecto, ya se
cumplid con el pago de la deuda.

Raz6n deuda Pasivo Total

En conclusion, la empresa cuenta con un bajo indice de endeudamiento, pues el
financiamiento por parte de los accionistas es mayor que el de terceros, lo cual hace posible en

un futuro acceder a créditos de ser necesarios.

Tabla 7.53
Ratios de rentabilidad
Ratios Formulacién  Resultado Interpretacion
Margen de Utilidad Utilidad Bruta 037 Se interpreta como el rendimiento del 37% de la
Bruta “Ventas netas . utilidad bruta en relacidn a las ventas netas.
Rendimiento del activo ~ Utilidad Neta Se entiende que se generan beneficios del 16% sobre
& 0,16 .
total (ROA) Activos Total los activos totales
Rendimiento del Utilidad Neta 0.18 Se entiende que se generan beneficios del 18% sobre
patrimonio (ROE) Patrimonio ’ el patrimonio de la empresa

En conclusion, la empresa es rentable, pues posee la capacidad de remunerar a los

accionistas frente a la inversion confiada en el proyecto.

7.6.4 Andlisis de sensibilidad del proyecto

El andlisis de sensibilidad permite identificar aquellas variables independientes con mayor
importancia en el proyecto y analizar como las fluctuaciones de estas respecto a lo pronosticado

influyen en las variables dependientes del estudio.

En primer lugar, para la identificacion de variables criticas del proyecto, se hizo uso del
programa Risk Simulator, del cual se emple6 la herramienta de Analisis Tornado, obteniendo de

esa manera el siguiente cuadro:
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Figura7.1
Analisis tornado

Tornado

Precio s.aznu.m
Demanda 10248“253‘5

Costo de ven... 835043‘035.9?

Inversion to... 46963%250.65

COK 0‘147“121

Préstamo 0.40*.495

Afio 1.1/0.9
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Como se puede observar, las variables con mayor peso dentro del modelo del proyecto
son el precio y la demanda del primer periodo. A partir de ello, se realiz6 el anélisis de
Montecarlo, en el cual se estudiaron tres posibles escenarios: optimista, esperado y pesimista,
mediante la distribucion triangular. Se emplearon como variables de entrada el precio y la
demanda y como variables de salida el VAN y TIR. A continuacion, se muestran los resultados

de 10000 iteraciones al 95% de confianza.

Figura 7.2
Anélisis Montecarlo de VAN econémico
Histograma Estadisticas Preferencias Opciones Controles Vista Global
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Figura 7.3
Andlisis Montecarlo de TIR econdmico

Histograma Estadisticas Preferencias Opciones Controles Vista Global
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Respecto al VANE, se puede observar existe una probabilidad del 64,04% que el VAN
sea mayor a 0 y por lo tanto el proyecto genere ganancias. En cuanto al TIRE, se puede observar
que existe una probabilidad del 64,66% de que la TIR sea mayor al COK (13,45%) y por lo tanto

este seria aceptado.

Figura 7.4
Analisis Montecarlo de VAN financiero
Histograma Estadisticas Preferencias Opciones Controles Vista Global
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Figura 7.5
Andlisis Montecarlo de TIR financiero

Histograma Estadisticas Preferencias Opciones Controles

Vista Global
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Respecto al VANF, se puede observar existe una probabilidad del 68,22% que el VAN
sea mayor a 0 y por lo tanto el estudio genere ganancias. En cuanto al TIRE, se puede observar
que existe una probabilidad del 71,29% de que la TIR sea mayor al COK (13,45%) y por lo tanto

este serfa aceptado.

Ademas, comparando las simulaciones de las variables de salida econdémicas y financieras,
se puede observar que el VANF y TIRF presenta mayores probabilidades de generar beneficios

econémicos.

Por otro lado, se realizo el calcul6 del VANF y TIRF dentro de los posibles escenarios
para las variables mas significativas encontradas anteriormente con el grafico tornado; es decir,
el precio y la demanda. Se tomo en consideracion 4 posibles escenarios, dos de ellos positivos
+10% y +15%; y dos negativos -10% Yy -15% con el fin de abarcar el mayor riesgo de las

variaciones.

Cabe resaltar que, los indicadores escogidos para el andlisis fueron financieros, debido a
que estos toman en consideracion el monto con préstamo bancario; y como ya se evidencio en

puntos anteriores, esta es la mejor opcion para la invertir en el proyecto.
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Tabla 7.54
Escenarios de VANF

Demanda
VANF -15% -10% 0% 10% 15%
96,794.60 102,488.40 113,876.00 125,263.60 130,957.40
Precio -15% 8.33  -190,733.35 -164,206.87 -111,153.93 -58,100.98 -31,574.50
-10% 8.82  -63,081.07 -34,994.21 21,179.50 77,353.21 105,440.06
0% 9.80  192,223.49 223,431.11 285,846.34 348,261.58 379,469.20
109% 10.78  447,528.05 481,856.43 550,513.19 619,169.95 653,498.33
159 11.27 575,180.33 611,069.09 682,846.61 754,624.13 790,512.89
Tabla 7.55
Escenarios de TIRF
Demanda
TIRF -15% -10% 0% 10% 15%
96,794.60 102,488.40 113,876.00 125,263.60 130,957.40
Precio -159% 8.33 -6.22% -4.25% 0.27% 5.80% 9.05%
-10% 8.82 7.03% 9.72% 15.94% 23.59% 28.08%
0% 9.80 32.67% 36.92% 46.78% 58.75% 65.63%
10% 10.78 57.74% 63.67% 77.26% 93.40% 102.47%
159% 11.27 70.20% 76.98% 92.44% 110.58% 120.68%

conclui

Una vez calculados los posibles resultados para cada indicador y cada escenario, se logro

r del proyecto que:

Ante el escenario de una variacion de -15% del precio, los resultados tanto del VANF o
como del TIRF, se verian influenciados también de manera negativa con valores bajo 0
en su mayoria. Esta situacién no podria mejorar incluso aunque existiera un incremento
del +15% en la demanda; por lo tanto, el precio se considerara una variable critica de para
el proyecto.

Ante los escenarios negativos de —10% Yy -15% de la demanda, los valores del VANF y
TIRF resultan beneficiosos GUnicamente en los escenarios esperado y positivos del precio,
esto quiere decir que la variacion del precio presenta un mayor impacto frente a la
variacion de la demanda.

Ante el escenario de una variacion del +10% y +15% del precio, los resultados obtenidos
tanto del VANF como del TIRF se muestran ventajosos para todas las posibles variaciones
de la demanda. De esta forma, el VANF siempre resultara positivo y el TIRF aumenta su

porcentaje superando ampliamente al COK.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

Durante el capitulo 111 del presente estudio, se determino6 que Ate, ubicada en Lima, seria la zona
geogréfica idonea para la instalacion de la planta productora de la mantequilla Melty; es por ello
que, dicha ubicacion percibira en mayor medida los beneficios de la planta. Por lo que, Melty
generara posiciones de empleo gracias al proceso de instalacion de esta, el cual necesita de obreros
e ingenieros que soporten la gestion de maquinaria y otros requerimientos para asegurar el inicio

las operaciones.

8.2 Interpretacion de indicadores sociales

La evaluacion social del proyecto se realiz6 a través de distintos indicadores que brindan un
panorama del impacto e influencia social. A continuacion, se presentan los indicadores méas

relevantes del estudio:
Valor agregado del proyecto

Este indicador refleja el aporte realizado a los insumos y materias primas para su transformacion,

este incluye el costo tanto del material directo como el indirecto.

Cabe resaltar que para determinar el valor agregado es necesario calcular primero el Costo
Promedio Ponderado de Capital o WACC, por sus siglas en inglés, esta tasa se utiliza para
descontar los flujos de dinero al momento de valorar la rentabilidad social un proyecto de

inversion. Se halla a través de la siguiente formula:

WACC = %Capital propio X COK + %Préstamo X TEA X (1 — Tasa Impostiva)

Tabla 8.1

Calculo del WACC del proyecto

Financiamiento Proporcién Monto Tasa Valor

Capital propio 0,55 234 819,84 COK 13,45%

Préstamo 0,45 192 125,32 TEA 13,32%
Inversion total 426 945,16 CPPC 11,62%
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Una vez calculado el WACC, se pudo determinar el VValor Agregado del proyecto restando
el costo del material a los ingresos percibidos.

Tabla 8.2
Valor agregado del proyecto
Afio 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas 1115984,80 1163416,80 1210 848,80 1258280,80  1305712,80
Materiales directos 278072,99  280984,14 292 334,03 303 896,73 315317,71
Materiales indirectos 4 983,98 4 987,42 5 000,86 5 014,55 5 028,08
Valor Agregado 832 927,83 877 445,23 913 513,91 949 369,52 985 367,02

VAN = S/ 3 287 406,30

En conclusion, ya que el valor agregado es positivo se puede inferir que la tasa de

empleabilidad presentara un crecimiento, generando un impacto a favor de la poblacion.

Densidad de Capital

Este indicador relaciona la inversion con la cantidad de personal contratado, es decir, el impacto

tiene el proyecto en la generacion de empleos.

Tabla 8.3

Densidad de capital

Inversién total 426 945,16
Empleos 17,00
Densidad de capital 25114,42

Para el presente proyecto se concluye que para generar un puesto de trabajo se debe
invertir aproximadamente S/ 25 114,42,

Intensidad de capital

La intensidad de capital mide la relacién entre la inversion total y el valor agregado; es decir, la

cantidad de inversion inicial que es necesaria para lograr producir S/1 de ingresos por ventas.
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Tabla 8.4
Intensidad de capital

Inversion total 426 945,16
Valor Agregado 3287 406,30
Intensidad de capital 0,13

Se puede concluir que, para generar S/ 1 de valor agregado se requiere S/ 0,13 soles de

inversion.

Relacién capital-producto

Esta ratio relaciona el valor agregado que el proyecto podria generar por cada unidad monetaria

de inversién

Tabla 8.5

Relacion capital - producto

Valor Agregado 3287 406,30
Inversién total 426 945,16
Relacion producto capital 7,70

Para el presente proyecto se concluye que, por cada S/1 invertido se logrard generar S/

7,70 de valor agregado.
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CONLUSIONES

Para determinar la demanda del producto, se realizé un estudio de mercado empleando
diversas fuentes de informacion. Dichos factores fueron utilizados para una correcta
proyeccion de la demanda del proyecto, resultando un total de 133 236 unidades de
producto terminado al afio 2027 (ajos y finas hierbas: 53 081, ajos: 44 714, mix de finas
hierbas: 35 441). Por lo tanto, se validé un mercado potencial para el producto en mencion.
Las estrategias y herramientas utilizadas en el analisis de la localizacién mas conveniente
para la planta productora lograron facilitar y agilizar el proceso de evaluacion de las
alternativas obteniendo como localizacion Optima, Ate. Esto es gracias a la combinacion
de metodologias cualitativas y cuantitativas para los factores mas influyentes, resultando
en un analisis a profundidad que beneficia a la implementacion de estrategias de
ubicacion.

Se concluy6 que el tamafio de planta esta determinado por el mercado, en otras palabras,
por la demanda del altimo afio del proyecto (133 236 unidades). Puesto que, representa el
menor valor entre los factores de tecnologia y disponibilidad de materiales; al mismo
tiempo, es mayor que el punto de equilibro, el cual determina la cantidad minima necesaria

a comercializar para empezar a generar utilidades.

Se determind que el proceso de produccion requerido es semi industrial, pues se contara
con procesos semi automatizados que tienen como principal objetivo mantener la calidad
del proceso y, a su vez, se requerira procesos manuales para aquellas actividades o tareas

que presenten una baja complejidad.

Luego de un estudio focalizado del recurso humano, se estimé que la planta requerira de

un total de 17 personas contratadas, tanto en el area productiva como administrativa.

Se pudo determinar que tanto la evaluacién economica como la financiera indican que el
proyecto estudiado es aceptado. Sin embargo, la adquisicion de un financiamiento
bancario y capital propio presenta un impacto positivo que se refleja en los indicadores
financieros analizados tales como el VANF de S/285 846,34, el cual es mayor a cero y un
TIRF de 46,78% mayor al COK de 13,45%.
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e El proyecto generara un impacto social positivo, ya que tanto la instalacion de la planta,
asi como el proceso productivo generara nuevos puestos de trabajo. Asimismo, luego de
un analisis de indicadores sociales, se obtuvo que por cada S/ 0,13 soles de inversion se

generard S/ 1 de valor agregado.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda considerar otros mercados potenciales, bajo la modalidad de Business to
Business (B2B), como restaurantes, hoteles, concesionarias, etc. Los cuales permitirian
ampliar la cartera de clientes y, a su vez, generar mayores ingresos.

Se recomienda fabricar un prototipo del producto. Esto con el fin de perfeccionar las
caracteristicas y mejorar la practicidad de uso. Ademas, resultaria Gtil presentarlo en un
focus group, pues de esa manera los entrevistados podrian dar su opinion e incluso
proponer mejoras.

Se recomienda realizar el trdmite de una patente de modelo de utilidad, la cual cumple con
la funcion de proteger el disefio del envase del producto para evitar la comercializacion
de réplicas en el mercado, a su vez, permitiria mantener la ventaja competitiva.

Se recomienda componer la inversion del proyecto con un préstamo bancario y capital
propio, pues esta presenta mayor ventaja frente a una inversion netamente propia.
Asimismo, de ser requerido, se podria solicitar a las entidades financieras un periodo de
gracia para no comprometer la liquidez de la empresa al inicio de sus operaciones.

Con el fin abarcar una mayor cuota de mercado, se recomienda ampliar la cartera de
productos. La cual incluiria nuevos sabores y presentaciones atractivas para el

consumidor, esto generaria mayores ingresos por ventas.
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Anexo 1: Datos para la obtencion del factor de conversion

Para la obtencion del factor de conversion se recabo informacién de las ventas del mercado de

Mantequillas y untables segun marcas y las ventas totales de mantequillas a nivel nacional de los

ultimos afos.

Venta en millones de soles de mantequilla y untables segiin marca 2016 - 2021

Marca Empresa Denominacién 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Manty Alicorp SAA Margarina 128 130 146 158 191 189
Sello de Oro Alicorp SAA Margarina 57 60 69 77 93 92
Gloria Gloria SA MantequillaCM 56 59 63 72 84 87
Laive Laive SA MantequillaCM 42 45 47 55 63 65
La Preferida Laive SA Margarina 27 28 33 36 44 43
Swiss Laive Laive SA Margarina 10 10 17 27 33 32
Famosa Alicorp SAA Margarina 2 24 25 26 27 28
Palma Tropicana Alicorp SAA Margarina 19 20 21 22 22 23
La Danesa Upfield Holdingd BV Margarina 0 0 16 18 22 22
Dorina Upfield Holdingd BV Margarina 0 0 18 13 17 16
Gordito Alicorp SAA Margarina 10 11 12 14 15 16
Astra Upfield Holdingd BV Margarina 0 0 7 7 8 8
Plusa Plantas Lecheras Unidas SA Mantequilla 2 2 2 2 3 3
Elle & Vire Sociedad Suizo Peruana Mantequilla 1 2 2 2 1 2
Président ICISA Mantequilla 0 1 1 0 1 0
Anchor Braed SA Margarina 9 11 14 2 0 0
Astra Unilever Group Margarina 6 6 0 0 0 0
Dorina Unilever Group Margarina 23 25 0 0 0 0
Elle & Vire Sociedad Suizo Peruana Mantequilla 0 0 0 0 0 0
La Danesa Unilever Group Margarina 13 14 0 0 0 0
Others Others otros 113 131 145 157 165 168
Total Total 538 579 638 688 789 794

Sales of Butter and Spreads by Category: Value 2016-2021 (millones de soles)

Categoria 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Cooking Fats 79.2 85.2 92.6 99.4 95.9 98.3
Butter 1315 137.6 1446 1553 1704 178.7
Margarine and Spreads 327.4 355 399.1 4304 520.8 514.3
Butter and Spreads 538.1 577.9 6364 6852 787.1 7913
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Anexo 2: Diseflo de cuestionario

Investigacion de mercado

1.- Sexo

a Femenino

a Masculino

2.- ¢En qué rango de edad se encuentra?
a 26 — 30 afios

a 31 — 35 afios

a 36 — 45 afos

@ 46 - 55 afos

a 55 a més

3.- ¢ En qué distrito reside?

a Zona 1 (Puente Piedra, Comas,

Carabayllo)

a Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San

Martin de Porras)
a Zona 3 (San Juan de Lurigancho)

a Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La
Victoria)

a Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho,
Santa Anita, San Luis, El Agustino)

a Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,

Magdalena, San Miguel)

a Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja,

Surco, La Molina)

a Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos,

San Juan de Miraflores)

4.- ¢Suelen  consumir  productos

premium?
a Si
a No

5- ¢Qué aspectos considera mas
importantes al momento de adquirir
alguna crema de untar? (Muy
importante — Importante — Neutral —

Poca relevancia — Sin relevancia)
a Tipo de envase

a Sabor

a Insumos naturales

a Facilidad de uso

MELTY

El presente proyecto busca ofrecer una
mantequilla premium cremosa de distintos
sabores como: Ajo con finas hierbas, Mix
de hierbas y Ajo. Ademas, se introduce un
nuevo envase practico de lapiz untable
(similar a la goma en barra) la cual facilita

untar el contenido ya sea para consumirlo
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directamente o usarlo como ingrediente de
cocina, este envase conserva el contenido

bajo dptimas condiciones gracias al disefio.

Se trata de un producto natural, ya que es
producida a base de crema de leche libre de

conservantes artificiales.

6.- ¢Estaria dispuesto(a) a adquirir el
producto mencionado? (pregunta filtro)

o Sf
o No

7.- En la escala del 1 al 10, siendo 1 nada
probable y 10 muy probable ¢qué tan

probable es que compre este producto?

Nada probable @1 ©2 ©3 ©84 ab
a6 o7 ©8 ©9 w©l0 Muyprobable

8.- ¢Con qué frecuencia adquiriria el

producto?

a 1 vez a la semana

a 1 vez cada dos semanas
a1 vez al mes

a 1 vez cada dos meses

9.- ¢(Cuanto de contenido seria de su

preferencia?
a 50 gr
a 75 gr

a 100 gr

10.- Considerando una presentacion de
75 gr, ¢Cual es el precio que estaria

dispuesto a pagar?

a 12.5 soles - 14 soles
a 14 soles — 15.5 soles
@ 15.5 soles - 17 soles

11.- ¢Qué variante de sabor seria de su

preferencia?
a Mantequilla condimentada con ajo
a Mantequilla condimentada mix de hierbas

a Mantequilla condimentada con ajo y finas

hierbas

12.- ¢Donde preferiria adquirir este

producto?
a Supermercados
a Tiendas especializadas

13.- ¢Por qué medio le gustaria recibir

informacion sobre el producto?

a Redes sociales (Instagram, Facebook,
Twitter)

a Television

a Correo electronico
a Pagina web

a Mensaje de texto

Fin de la encuesta
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Anexo 3: Resultados de la encuesta realizada

Sexo

@ Femenino
@ Masculino

¢En qué rango de edad se encuentra?

@ 26 - 30 afios
@ 31-35afios
@ 36 - 45 afios
@ 46 - 55 afios
28,8% @ 55amas

¢En qué distrito reside?

@ Zona 1 (Puente Piedra, Comas,
Carabayllo)

@ Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San
Martin de Porras)

@ Zona 3 (San Juan de Lurigancho)

@ Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Vi...
@ Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho,...
@ Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Li...
@ Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Bo...
@ Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos...

¢Suelen consumir productos premium?

® si
® No
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¢Qué aspectos considera mas importantes al momento de adquirir alguna crema de untar?

I Muy importante [l Importante I Neutral M Poca relevancia [l Sin relevancia

Tipo de envase Sabor Insumos naturales Facilidad de uso

¢Estaria dispuesto(a) a adquirir el producto mencionado?

® si
@ No
Del 1 al 10, ¢qué tan probable es que compre este producto?

20

15

10

5

0

1 2 3 4 5 6 7 8 ] 10

+Con qué frecuencia adquiriria el producto?

@ 1vezalasemana
@ 1 vez cada 2 semanas
© 1vezalmes

. @ 1 vez cada 2 meses
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¢Cuéanto contenido seria de su preferencia?

® 500
® 59
@ 100 gr

Considerando una presentacion de 75 gr, ;Cudl es el precio que estaria dispuesto a pagar?

@ 12.5 soles - 14 soles

@ 14 soles - 15.5 soles

@ 15.5 soles - 17 soles
9,8%

+Qué variante de sabor seria de su preferencia?

Mantequilla con ajo 33,56%
Mantequilla con mix de hierbas| 26,60 %
Mantequilla con ajo y finas| 39,84%
hierbas|

< Donde preferiria adquirir este producto?

Supermercados 92,2 %
Tiendas especializadas 45,1 %
0 10 20 30 40

50

¢ Por qué medio le gustaria recibir informacicn sobre el producto?
51 respuestas

Redes sociales (Instagram,

!
Facebook, Twitter) 88,2 %

Television
Correo electrénico
Pagina web
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Anexo 4: Célculo de tiempos estandares de operaciones manuales

Para todas las operaciones se asume que los operarios son hombres. Respecto a las operaciones
de pesado, armado e inspeccion se consideran los siguientes suplementos:

- Constantes (Hombre) -> 9%
- Variables:
Por trabajar de pie -> 4%

Monotonia fisica (trabajo aburrido) ->1%

En cuanto a la operacion de etiquetado de envases, la estacion de trabajo cuenta con una silla
ergondmica, por lo tanto, se consideran los siguientes suplementos:

- Constantes (Hombre) -> 9%

- Variables:

Monotonia fisica (trabajo aburrido) ->1%

Proceso Tiempo Suplementos Tlgmpo Tsxf (s)
normal (s) estdndar
Pesar
Revisar programa de produccion diario 15,00 114% 17,10 1,00 17,10
Ldeir;glglcar insumo y colocarlo en la mesa de 6,00 114% 6,84 11,00 7524
Colocar un recipiente en la balanza 4,00 114% 4,56 11,00 50,16
Pesar el recipiente e identificar el peso Tara 6,00 114% 6,84 11,00 75,24
g:slgzaertgl insumo en el recipiente e identificar 12.00 114% 13.68 1100 15048
Corregir el peso del insumo para llegar al indicado 22,00 114% 25,08 11,00 275,88
LIer_mar el insumo p_ez§ado en un envase para 6,00 114% 6,34 11,00 75.24
enviarlo a produccion
IF;rIg\éﬁL(I:?éf:rmula de condimentos al &rea de 60,00 114% 68.40 1,00 68.40
Total 787,74
Armar cajas
Colocar la caja en la mesa de armado 3,00 114% 3,42 1,00 3,42
Dar forma 15,00 114% 17,10 1,00 17,10
Sellar la base 8,00 114% 9,12 1,00 9,12
Colocar la caja armada boca arriba 5,00 114% 5,70 1,00 5,70
Colocar 3 und de producto 3,00 114% 3,42 10,00 34,20
Sellar la tapa 8,00 114% 9,12 1,00 9,12
Colocar a un lado 7,00 114% 7,98 1,00 7,98
Total 86,64
(continua)
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(continuacién)

Etiquetar envases

Coger una etiqueta 2,00 110% 2,20 1,00 2,20
Revisar fallas en etiquetas y desecharlas 8,00 110% 8,80 1,00 8,80
Coger un envase 2,00 110% 2,20 1,00 2,20
Revisar fallas en envase y retirarlas del proceso 8,00 110% 8,80 1,00 8,80
Colocar etiqueta 8,00 110% 8,80 1,00 8,80
Colocar envase en la maquina de llenado 2,00 110% 2,20 1,00 2,20
Total 33,00
Envasado y Tapado

Coger un envase etiquetado 3,00 114% 3,42 1,00 3,42
Dosificar la cantidad requerida 10,00 114% 11,40 1,00 11,40
Coger tapa dosificadora 3,00 114% 3,42 1,00 3,42
(I:Eirl?rkl)groar tapa dosificadora con la superficie del 8,00 114% 9,12 1,00 9,12
Coger una tapa del envase final 3,00 114% 3,42 1,00 3,42
Colocar tapa 5,00 114% 5,70 1,00 5,70
Colocar producto en faja transportadora 3,00 114% 3,42 1,00 3,42
Total 39,90
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Anexo 5: Maquinas y herramientas maviles y otros

Mé&quina/herramienta Imagen referencial

Informacion técnica

Marca ;
Einhell
'(\:";S‘:g'o TC-PT 2500
: 1,299.00 S/
Cargador de pellet I(\:/Iaed;g%sad 550%1500*123 mm
P 2500 kg
de carga 62 kg
Peso
Marca
Stanley
Modelo PC527
Costo 120 S/
Carreta plataforma Medld_as 470%725%820 mm
Capacidad
150 kg
de carga 20 kg
Peso
Tanque de ?;A;iga KADOYAEVERB;(I)(OB(I)-g
almacensaurg:gnto para Medidas 1200*1000*1150 mm
Capacidad 100 L
Marca MILKMAN
Costo 5250%
Tanque de Diametro 1980 mm
almacenamiento leche Altura 2600 mm
descremada Capacidad 200 L
Peso 100 kg
Energia 0.75 kw
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Marca HUAYU
Carrito de acero Modelo HYT001
inoxidable para C05t9 500 $
transporte de alimentos Medidas 620620*700 mm
Capacidad 300 L
Peso 38 kg

Marca
Costo Reyplast
Jaba Medidas 40 S/
Capacidad 0.052*0.029*0.0355 m
de carga 40L

Marca
Costo Reyplast
Contenedor Medidas 40 S/
Capacidad 0.037*0.013*0.0267 m
de carga 0L

Marca
Costo Bassler
Parihuelas Medidas 130 S/
Capacidad 1000*100%1200 mm
2500 kg

de carga

Marca CHAONAIDA
Costo 200 $
Faja transportadora Medidas 110*2000*860 mm
Velocidad 5 m/min
Consumo 0.37 kw
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