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RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo principal de este proyecto es determinar la viabilidad tecnoldgica,
econdmica, financiera, de mercado y social para la instalacion de una planta
procesadora de conservas de ciruela (Spondias purpurea) en almibar para el consumo

nacional.

Mediante una encuesta realizada a una poblacion especifica, se encontré que el
producto seria bien aceptado en el sector “A” y “B” de Lima Metropolitana,
especificamente la zona geografica conocida como “moderna”, ademas, el canal de
venta seria a través de los supermercados. Asimismo, se hallé la demanda del proyecto,

la cual para el afio 2019 seria de 235.068 unidades de producto terminado.

En cuanto a la localizacidon de la planta, tras evaluar mediante diferentes factores
tres ciudades: Lima, Trujillo y Piura, como alternativas de ubicacion, se encontrd que
seria mas factible localizar la planta en Lima, principalmente por la cercania al mercado
objetivo. La planta estaria ubicada especificamente en el distrito de Ate Vitarte, ya que
este cuenta con mayor disponibilidad de recursos basicos para el desarrollo de una

empresa frente a las demas alternativas evaluadas.

Por otra parte, se establecié el tamafio de planta, que para el proyecto es el
mercado con 235.068 unidades anuales. Ademas, habria que producir como minimo

168.020 unidades por afio para comenzar a obtener ganancias.

Asimismo, se analizé la capacidad instalada, encontrando que la estacion de
dosificado de almibar es el cuello de botella. También se estableci6 el programa de
produccién para los 5 afios de vida Gtil del proyecto, dandose una produccién diaria
para el 2019 de 1.550 unidades. En cuanto a la disposicion de la planta, se llego a
determinar un area total (considerando zona de produccion, areas administrativas,

almacenes y patio de maniobras) de 842,71 m2.

En cuanto a la evaluacién de los aspectos econdmicos y financieros, se
determind que la inversion total requerida para el proyecto es de S/. 524.993. Siendo lo

mas rentable solicitar un financiamiento bancario por el 60% de la inversion total, pues

Xiv



la TIR es mas elevada y alcanza el 119% respecto a la inversion, ademas, que devuelve
un VAN de S/. 923.016 en 5 afios. Asimismo, el periodo de recupero de la inversion

seria de 1 afio y se obtendrd S/. 5,40 por cada S/. 1 invertido.

Finalmente, el valor agregado generado por el proyecto seria de S/. 828.067
durante los 5 afios de funcionamiento del proyecto, lo que comprueba que el proyecto

impacta positivamente en la sociedad.
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EXECUTIVE SUMMARY

The main objective of this project is to determine the economic, financial, social
and market viability to install a factory of canned plum (Spondias purpurea) in syrup

for national consumption.

A survey was made to an specific group of people. The results showed that this
product would be well accepted by people from the “A” and “B” sector of Metropolitan
Lima’s population, specifically in the geographic zone known as “modern”. Besides,
the best sales channel would be the supermarkets. Also, the demand forecasting for
2019 would be 235.068 units of the final product.

Regarding the location of the factory, three Peruvian cities (Lima, Trujillo and
Piura) were assessed by different factors as location alternatives. It was found that it
would be more feasible to locate the plant in Lima, mainly because of its proximity to
the target market. The Factory will be specifically located at the district of Ate Vitarte,
due to its large disponibility of basic services like electricity and water, which are basic

resources for the development of the company’s activities.

On the other hand, the plant size was established by the market size in 235.068
annual units. However, it has to produce at least 168.020 units to start generating

profits.

Likewise, the analysis of the installed capacity of the factory, showed that the
dosed syrup station is the neck bottle of the process. Also, the production program was
established for the five years of useful life of the project, resulting in a daily production
of 1.500 units for 2019. As for the disposition of the factory, it determine a total area
(including production zones, administrative areas and courtyard) of 842,71 m2.

Referring to the evaluation of economic and financial aspects, it was determined
that the total investment requirement is S/. 524.993. The most profitable option is to
obtain a bank financing of 60% of the total value of the project. Under this scheme, a
high TIR (119%) and a positive VAN (S/. 923.016) in the 5 years of the project are
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obtained. Besides, the recovery period is around 1 year and it gets S/. 5,40 for every S/.
1,00 invested.

Finally, the added value that the project generates would be around S/.828.067
during the 5 years of the project performance. This proves that this project impacts in a
positive way in the society.
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CAPITULO | : ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

El Per( es un pais que cuenta con una gran variedad de recursos
agricolas, por ello, desde hace algunos afios atras, se viene impulsando,
tanto por el gobierno como por el sector privado, la agroindustria, cuyo

desarrollo segun la Sociedad de Comercio Exterior del Per,

“(...) es un buen ejemplo de eficiencia, gestion empresarial y
aprovechamiento de nuestra diversidad natural. Esta actividad se
presenta como descentralizada, generadora de un alto porcentaje del
empleo en cada una de las ciudades de nuestro pais (como las dinamicas
Sullana, 13.2%; Trujillo, 12.7% y Arequipa, 11.2%) y de gran impacto en
otras actividades relacionadas.” (Sociedad de Comercio Exterior del
Per(, 2013)

Asi por ejemplo, hoy en dia encontramos muy bien posicionados
en el mercado nacional e internacional, a productos como el esparrago o el
mango. Sin embargo, no todos los recursos agrarios presentan el mismo
panorama, pues en algunos casos, se continda importando recursos, aun
cuando estos también se producen en el pais. Un ejemplo de esta situacion

es la ciruela cosechada en el Pert, como se explica en la siguiente cita:

“La ciruela importada proveniente de Chile, esta cobrando una
mayor participacion en el consumo nacional, desplazando a la ciruela
peruana, a pesar de ofrecerse a un precio superior, mostrando poca
valoracion, principalmente en el mercado internacional de la ciruela
nacional, generando que las exportaciones de esta fruta en sus
presentaciones frescas o secas (guindones) sean nulas.” (Maxime Consult
S.A., 2011)

Por esta razdn, en las principales zonas en que se cultiva este fruto,

se ha comenzado a difundir el consumo tanto del fruto fresco como de los



productos derivados que se puedan obtener como nuevas alternativas de

consumo.

1.2 Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Determinar la viabilidad tecnoldgica, economica, financiera, de
mercado y social para la instalacion de una planta procesadora de
conservas de ciruela spondias purpurea en almibar para el consumo

nacional.
Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado para conocer si el consumo de la

ciruela en conserva es rentable en el Peru.

e Determinar la ubicacion idonea para la instalacion de la planta en base

a factores relevantes para el desarrollo del proyecto.

e Encontrar un proceso de produccion tecnolégicamente viable que

permita obtener un producto de calidad y bajo costo.

e Comprobar si el proyecto es financieramente rentable a través de la
evaluacion de indicadores como el VAN, TIR vy el periodo de recupero de

la inversion.

e Demostrar que el proyecto es beneficioso socialmente, conociendo el
valor agregado social del proyecto y evaluando otros indicadores sociales

de interés.



1.3 Justificacion del tema
Técnica

Actualmente, existen procesos definidos para la produccion de la
conserva de ciruela en almibar. La elaboracion artesanal de este producto
es muy conocida en el pais (principalmente en el norte), y, a pesar de que
su produccidn industrial ain no ha sido desarrollada aqui, se tienen
como modelo los procesos aplicados en otros paises como Chile'.
Ademas, existen investigaciones previas realizadas acerca de la obtencion
de conservas de mango y membrillo en almibar® que son también una

importante fuente de informacién.

Respecto al proceso de produccién, se puede dividir basicamente
en tres etapas. La primera de ellas es la preparacion de la fruta, que
incluye tareas como la de seleccionado y lavado. La siguiente fase es la
elaboracion del almibar, que se obtiene con el proceso de coccion. La
ultima etapa consiste en el envasado de la fruta junto al almibar,

obteniéndose el producto listo para ofertar al publico.

Finalmente, ya existe una norma del CODEX? para las frutas de
hueso® en conserva (CODEX STAN 242-2003). En ella se pueden
encontrar las especificaciones minimas a tener en cuenta para la

elaboracion del producto.

! Chile es el principal pais de donde se importan las conservas de durazno.

Z Se tomaron en cuenta ambas investigaciones ya que se plantea un producto novedoso a nivel
nacional, lo que guarda similitud con el producto de este estudio.

® La comisién de CODEX Alimentarious, establecida por la OMS y FAO, elabora normas,
directrices y cédigos de practicas alimentarias internacionales armonizadas destinadas a proteger
la salud de los consumidores y garantizar la aplicacion de préacticas leales en el comercio de
alimentos.

* Se dice de toda aquella fruta que pertenece al género Prunus, pues poseen un hueso (pepa)
adherido a la pulpa.



Econtmica

En el sector de las conservas de frutas, existen diversas variedades
y precios que dependen, principalmente, del lugar de procedencia, marca y
sector al que va dirigido. El producto que se propone esta enfocado al
mercado local, especificamente a Lima metropolitana y a los niveles

socioeconémicos Ay B.

Se calcula que el precio estaria entre los 5 y 8 soles, con un costo
unitario de aproximadamente 3,00 soles®. Dentro de este costo se incluye a
la materia prima, cuyo costo gira alrededor de 2,00 soles el kilogramo, la

mano de obra y otros insumos requeridos para la elaboracion.

Por ultimo, al ser una alternativa diferente al producto comun en el
sector (conserva de durazno), es probable que una parte de la poblacion se

encuentre atraida hacia este.

Social

La instalacion de una planta procesadora de conserva de ciruela,
resulta socialmente aceptable debido a que generaria empleo en la zona
donde se instalaria la planta, en la que sera requerida mano de obra que

conozca cOmo tratar esta fruta.

Por otra parte, el gobierno esta buscando difundir e industrializar el
consumo de la ciruela, pues traeria consigo beneficios a los agricultores
gue se dedican a la cosecha de esta fruta. De esta forma, se impulsaria a
que se creen otros productos que puedan ser derivados de este fruto, y asi
incrementar el valor agregado de los bienes propios del Peru.

En cuanto al producto final, su consumo seria beneficioso para los
compradores, debido a que la materia prima posee ciertos beneficios para

la salud, principalmente para el sistema digestivo.

®> Los datos fueron obtenidos del es Estudio Preliminar para la instalacién de una planta
procesadora de conserva de mango. Por lo que se esta realizando un aproximado de los precios.
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Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta procesadora de ciruela en almibar es viable

en el &mbito econdmico, tecnoldgico y social. Ademas, por ser un producto

novedoso que se presenta como alternativa de consumo en el sector de las

conservas en almibar.

15

Marco referencial de la investigacion
Marco conceptual

Una conserva tiene por objetivo evitar o dilatar el deterioro de
algun alimento, asegurando la preservacion de sus propiedades fisicas, de

calidad y valor nutricional por un largo periodo de tiempo.

Existen diversas metodologias de conservacion de alimentos. En el
caso de las conservas de fruta, son tres los puntos que determinan la

correcta conservacion:

La coccion o escaldado, que permite tener la fruta limpia, lista para ser

conservada.

El medio en el que se conserva la fruta: el almibar, elaborado a base de
azucar, que tal como sefiala el European Food Information Council es un
conservador natural, que evita la reproduccién de microorganismos

patdgenos o hace mas lento este proceso.

El envasado al vacio, que consiste en retirar todo el aire del interior de un
producto antes de sellarlo. Con este procedimiento se evita la reproduccion

de bacterias aérobicas que pudieran causar dafio al producto.

Glosario de términos

Almibar: Es una sustancia dulce que se obtiene al disolver el azlcar en
agua para luego cocerlo al fuego hasta que tome una consistencia de

jarabe. Se suele usar principalmente en postres.



o Ciruela: Es un fruto proveniente del arbol del mismo nombre. La ciruela

1.6

suele presentar un sabor agridulce el cual puede variar segun el tipo. Por
otro lado, esta fruta se caracteriza por ser estacionaria, en el caso del Per(
su mayor produccion se puede encontrar entre los meses de Diciembre -

Junio, teniendo en los meses restantes una produccion casi nula.

Conserva de frutas: Segun CODEX, también es conocido como coctel de
frutas, es preparado a partir de una mezcla de pequefias frutas y pequefios

trozos de frutas que podran ser frescas, congeladas y en conserva.

Spondias purpurea: También conocida en el Per(d como ciruela roja o de
huesito. Es una variedad de ciruela pequefia que mide entre 1 y 3 cm, con
un sabor agridulce. Cabe destacar que es la variedad que mas se produce

en el Per, principalmente en la zona norte del pais (Piuray Trujillo).

Andlisis del sector
Amenaza de nuevos ingresos

Con respecto a la amenaza de nuevos ingresos, se puede decir que
es media, ya que el producto es diferente a los tres tipos de conservas que
ya existen y que saturan el mercado (de durazno, cocktail de frutas y pifa
en rodajas). Sin embargo, hay que tener en cuenta que existen empresas
que tienen la posibilidad de entrar al sector debido a que cuentan con
muchos recursos para diversificar su gama de productos y ademas, la

tecnologia que se requiere para el proceso no es muy compleja ni costosa.

Poder negociador de los clientes

Al ser la conserva de ciruela un producto novedoso en un mercado
que se encuentra saturado por tres tipos de conservas (duraznos, pifia en
rodajas y cocktail frutas), los clientes percibiran este producto como una

nueva alternativa de consumo y que solo podran encontrar en el producto



que se propone o de manera artesanal. Por lo tanto, se puede concluir que

el poder de negociacion de los clientes es bajo.

Amenaza de productos o servicios sustitutos

Basicamente, los productos sustitutos son las conservas de
durazno, rodajas de pifia y de frutas, las cuales se encuentran en gran
cantidad en el mercado. Es por ello que la conserva de ciruela, como se
menciond anteriormente, se presenta como una alternativa distinta ante tal
circunstancia. Ademas, no existe en el mercado un producto
industrializado que sea de ciruela. Se puede decir entonces que esta

amenaza es relativamente baja.

Poder negociador de los proveedores

Con respecto a esta fuerza del sector, se puede decir que es
relativamente baja. En primer lugar, los proveedores de la ciruela roja en
el PerG son agricultores del Norte del pais, ubicados principalmente en los
departamentos de Trujillo y Piura, donde se concentra la mayor
produccién de esta fruta.® Como menciona Maxime Consult, en los
ultimos afios la produccion de la ciruela ha aumentado sostenidamente a
una tasa promedio de 2,9% entre el 2005 al 2010, con lo que se puede

intuir que el namero de productores ha aumentado.

Sin embargo, el poder de negociacion puede aumentar debido a
que en el producto que se busca ofrecer, la ciruela es la materia prima

principal y es una fruta que no se puede almacenar por mucho tiempo.

Rivalidad entre los competidores existentes

En cuanto a la rivalidad, es posible decir que los principales

competidores son un grupo de compafiias con gran poder y recursos que

® La produccién de ciruela en Trujillo en el 2010 fue de 1.315,3 TM, mientras que en Piura hubo
una produccion de 1,744.0 TM. (Maxime Consult S.A., 2011)



poseen una fuerte participacion en el mercado. Si bien estas compafiias no
ofrecen un producto exactamente igual, tienen mucho tiempo en el sector,
lo que ha originado que exista una la lealtad a la marca bien definida por
parte de los clientes. Ademas, al ser grandes compafiias tienen la
posibilidad de trabajar en sus costos de manera que logran tener precios

competitivos en el mercado.

A continuacion se presenta un cuadro de las principales marcas
competidoras en el sector’, en el cual se puede visualizar lo descrito
anteriormente.

Tabla 1.1

Participacion de las principales marcas de conservas

Brand Shares (by Umbrella Brand Name) | Historic | Retail Value RSP | % breakdown

Brand Company name (GBO 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Peru

Canned/Preserved Food

Florida GW Yichang & Cia SA 19.2 19.0 19.2 19.6 20.3 20.6
Fanny Empresas Carozzi 5A 15.5 15.6 15.6 15.8 16.1 16.7
A=l Corporacidon Custer SA 13.1 12.3 11.6 11.1 10.8 10.6
Compass GW Yichang & Cia SA B.7 8.0 7.7 7.4 7.3 7.2
Dos Caballos Conservera Pentzke S5A 6.1 6.7 6.6 6.7 B4 6.4
Aconcagua Corpora Aconcagua SA 5.4 6.0 6.1 6.2 6.0 6.0
Campomar Pesguera Hayduk SA 4.4 4.7 5.0 5.3 5.4 5.7
Arica AE[DFuuds Central Valley 3.6 4.0 4.1 4.1 349 3.7

Chile 5A

Gloria Gloria 5A, Grupo 5.7 5.2 4.5 4.0 3.6 3.5
Ayllu Pesguera 2020 SAC - 1.6 2.0 2.2 2.4 2.5
Appetit Redondos SA 0.8 0.8 0.7 0.6 0.5 0.5
Del Monte Del Monte Foods Inc 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Healthy Choice ConAgra Foods Inc 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Private label Private Label 1.4 2.0 2.5 2.8 3.0 3.0
Others Others 15.9 14.1 14.1 14.0 14.0 13.4
Total Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Fuente: Euromonitor International

Por todo lo mencionado anteriormente, se puede concluir que la

rivalidad con los competidores sera alta.

" En el cuadro, también aparecen marcas relacionadas a la produccién conservas de especies
marinas, como Compass, Campomar y Ayllu.



CAPITULO Il : ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

El producto sera presentado en envases de vidrio de 560 gramos

sellado con una tapa hermética para lograr una mejor conservacion, este

tendré una etiqueta en la que figurard la marca del producto, asi como

la tabla de contenido nutricional. Adicionalmente, el frasco tendra un

precinto de seguridad de plastico para asegurar que este no haya sido

abierto anteriormente.

En cuanto al embalaje del producto, se realizara en cajas de 12

unidades. Estas contaran con una estructura de cartén entre los frascos

para evitar que se rompan. Ademas, la caja tendra un sello que indique

la fragilidad del producto.

A continuacion se presenta la figura del producto y el concepto

de producto de Kotler.
Figura 2.1.

Niveles de productos segun Kotler

Producto aumentado

+El envase de vidrio permitird a los consumidore
a apreciar la fruta que en otros tipos de conserva:
de este tipo no es posible.

*En la etiqueta aparecerd la tabla nutricional de
producto.

Producto real

«La ciruela trae una serie de beneficios para el
sistema digestivo.

«La conserva serd presentada en envases de
vidrio de 560 gramos y se contard con marca
propia.

Producto basico

*Busca satisfacer una necesidad fisioldgica.

El producto, serd envasado en medio de una
cobertura liquida, también conocida como
almibar.

Elaboracién Propia



2.1.2 Principales caracteristicas del producto

2.1.2.1 Posicion arancelaria NANDINA, ClIU

Tabla 2.1.

Clasificacion CIIU

En el Perq, al igual que la mayoria de paises, se utiliza esta
clasificacion CIIU para llevar un registro de las diversas
actividades economicas, es por ello que para el caso de las
conservas de frutas se determinO que pertenece a la siguiente

clasificacion:

Clasificacion Cl1U

Seccidn Cc Industrias manufactureras

Division | 10 Elaboracién de productos alimenticios

Grupo | 103 | Elaboraciony conservacion de frutas, legumbres y hortalizas
Clase | 1030 | Elaboracion y conservacion de frutas, legumbres y hortalizas

Fuente: INEI

Elaboracion Propia

2.1.2.2 Usosy propiedades

Usos

Como todos los tipos de conservas de frutas, el principal
uso se presenta en el ambito gastrondmico, pues estos tipos de
productos se suelen consumir en cualquier momento del dia,

principalmente como postre.

En algunas ocasiones, puede ser Gtil como ingrediente para
realizar ciertos tipos de recetas como ensaladas o algin postre mas
elaborado. Por ejemplo, las pastelerias pueden consumir el
producto como un insumo o los Chefs gourmets para la

preparacion de sus platos.
Propiedades

Las principales propiedades de este producto las posee la

materia prima, las cuales se mencionan a continuacion:

e Gran poder laxante (alivia problemas intestinales).
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2.1.2.3

Combate la anemia.
Posee pectina, que ayuda a regular el sistema digestivo.

Alivia problemas respiratorios.

Tiene un alto poder desintoxicante, lo que favorece los problemas

de obesidad, de la piel, de la gota, de la artritis y reuma.

Bienes sustitutos y complementarios

Bienes sustitutos

Los principales bienes sustitutos de la conserva de ciruela,
son todas aquellas conservas de frutas con o sin almibar que se
encuentran en el mercado. Las principales son: la conserva de

durazno, el cocktail de frutas y la pifia en rodajas en almibar.

Por otra parte, la fruta fresca también puede ser considerada
como sustituta, ya que dependiendo del gusto o tendencias del
consumidor, se puede preferir un producto sin ningln tipo de
procesamiento industrial. También se puede considerar como bien
sustituto a todo tipo de postre que posea una preparacion
instantanea o que ya esté listo para ser consumido. Este tipo de
productos se encuentran facilmente en cualquier establecimiento.
Entre estos postres se encuentran por ejemplo las mazamorras o

gelatinas de preparacion instantanea.

Bienes complementarios

Al ser un producto que es consumido basicamente como
postre, puede considerarse como producto complementario a
cualquier bebida, como refrescos o café, lo que dependera del

momento del dia en que sea consumido el producto.

Asimismo, los platos preparados en los almuerzos y cenas
también son considerados como bienes complementarios, pues se
suele consumir frutas en conserva como acompafiamiento de

algunas comidas.
11



2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Figura 2.2.

El estudio se realizara en la ciudad de Lima Metropolitana, por

ser el departamento y la ciudad con la mayor poblacion del Perq,
9°740.410° habitantes en el 2014. En la Figura 2.3 se observa que Lima

Metropolitana esta conformada por las Provincias de Lima y el Callao.

Conformacion de Lima Metropolitana en el 2014

Conformacidn de Lima Metropolitana

Provincia de Lima Codigo Provincia de Lima
postal
LIMA PERIFERIA

1 Lima (Cercado) 2 Ancén
3 Ate 8 Chaclacayo
4 Barranco 15 Lurigancho
5 Brefia 16 Lurin
[] Carabayllo 19 Pachacamac
7 Comas 20 Pucusana
9 Chorrillos 23 Punta Negra
10 El Agustino 24 Punta Hermosa
11 Jesus Maria 26 San Bartolo
12 La Molina 37 Santa Maria del Mar
13 La Victoria 38 Santa Rosa
14 Lince 40 Cieneguilla
17 Magdalena del Mar
18 Miraflores
21 Pueblo Libre
22 Puente Piedra
25 Rimac

P—— 51 Bellavista
27 San lsidro
28 Independencia 52 Callzo
29 San Juan de Miraflores == Carmen de la Legus
30 | sanluis 54 |1aperla
31 San Martin de Porres 53 Lz Punta

- - 56 Ventanilla
32 San Miguel
33 Santiago de Surco
34 Surquillo
35 Villa Maria del Triunfo
36 San Juan de Lurigancho
39| LosOlivos Lima + Periferia = Provincia de Lima
41 San Borja
42 | Villa El Salvador Provincia de Lima + Callao = Lima Metropolitana
43 Santa Anita

Fuente: Ipsos APOYO Opinién y Mercado

Esta ciudad se encuentra dividida por zonas geograficas que
presentan diferentes caracteristicas. Una de ellas es Lima Moderna, que
ostenta la mayor cantidad de la poblacion a la que va dirigido el
producto. Por lo tanto, el enfoque del estudio se realizara para esta zona
geografica. Posteriormente, en el acapite de la segmentacién de
mercado se observara las principales razones por las que se eligié Lima

Moderna.

8 Las estadisticas provienen del informe de estadistica de Ipsos APOYO Opinién y Mercado.
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Figura 2.3.

Zonas Geograficas de Lima Metropolitana

Lima Centro

Lima Sur

Callao

Poblacion urbana

754,161 (7.7%)
[l LimaModema 1,266,394 (13.0%)
Il LimaNorte 2471743 (25.4%)
B LimaEste 2,395,121 (24.6%)
1,856,536 (19.1%)

996,455 (10.2%) ‘l

NUmero de hogares urbanos

Lima Centro 240,265

[l LimaModema 372,240
. Lima Norte 564,569
[l LimaEste 537,352
| Lima Sur 424 582
Callao 245,742

10.1%)
15.6%)
23.7%)
22 5%)
17.8%)
10.3%)

(
(
(
(
(
(

9,740,410 habitantes " \

2,384,749 hogares ?

Fuente: Ipsos APOYO Opinién y Mercado

2.1.4 Determinacion de la metodologia que se empleard en la

investigacion de mercado

El producto propuesto esta dirigido para el mercado local, es por
ello que el anélisis de la demanda y la oferta se determinarén con datos
a nivel nacional, por lo que se recurrird a fuentes como la SUNAT, en
la cual se hallan datos historicos de la actividad aduanera de las

conservas de frutas.

Para el presente estudio de mercado se escogio la metodologia
mixta que considera tanto el método cualitativo como el cuantitativo.
Asi mismo, se empled el concepto de la demanda global para la

obtencion de la demanda local del producto.

Por lo cual se seguiran los siguientes pasos:

Analizar las estadisticas historicas de la importacion, la produccién y la

exportacion en un periodo de 7 afos.

Determinar la Demanda Interna Aparente (DIA), y luego la proyeccion

de la demanda del producto.
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3. Establecer factores para determinar el mercado meta y poder encontrar

la demanda del proyecto.

2.2 Andlisis de la demanda

Debido a que no existe una demanda de conservas de ciruela en
almibar en el entorno nacional, por ser un producto nuevo, se realizara el
analisis de la demanda tomando en cuenta los datos historicos del
principal sustituto del producto, la conserva de durazno. Esto se hara
considerando que la estacionalidad de ambos frutos es la misma y que

ademas, es la conserva de fruta mas comun en el mercado nacional.

2.2.1 Demanda histérica

2.2.1.1 Importaciones

Tabla 2.2.

Para las importaciones se tomo en cuenta la partida arancelaria
2008702000 correspondiente a “Duraznos en agua con adicion de aziicar
u otro edulcorante, incluido el jarabe”. ES importante mencionar que
existe una considerable importacion de este tipo de conservas. A
continuacion se presenta las importaciones de conservas de durazno en

toneladas métricas de los Ultimos 7 afios:

Importaciones de conserva de durazno (TM)

Afio Importaciones de conserva de durazno (TM)
2008 8.757,56
2009 13.054,03
2010 8.882,05
2011 15.699,17
2012 16.672,98
2013 14.305,10
2014 17.602,99

Fuente: SUNAT

Elaboracién Propia
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2.2.1.2 Produccién

En cuanto a la produccion de la conserva de durazno, esta
existe en pequefia cantidad a nivel nacional, y no existen

exportaciones del Peru a otros paises.
2.2.1.3 Demanda interna aparente (DIA)

Para hallar la Demanda Interna Aparente, se tomara en

cuenta la siguiente férmula:
DIA = Produccién + Importaciones — Exportaciones
Tabla 2.3.

Demanda Interna Aparente de la Conserva de Durazno (TM)

Importaciones de Produccion de Exportacion de DIA de la

Ao | Conserva de durazno Conserva de Conserva de durazno Conserva de
(TM) durazno (TM) (TM) durazno (TM)

2008 8.757,56 0,0 0,0 8.757,56
2009 13.054,03 0,0 0,0 13.054,03
2010 8.882,05 0,0 0,0 8.882,05
2011 15.699,17 0,0 0,0 15.699,17
2012 16.672,98 0,0 0,0 16.672,98
2013 14.305,10 0,0 0,0 14.305,10
2014 17,.602,99 0,0 0,0 17.602,99

Elaboracion Propia

2.2.2 Demanda potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo

Para el analisis de los patrones de consumo se tomara en
cuenta todo el mercado de las conservas de fruta, ya que, como se
menciono anteriormente, al ser la conserva de ciruela un producto
nuevo no existe informacion del comportamiento de los
consumidores; por tal razon, se tomara como patrén los productos
sustitutos.

En primer lugar, se puede apreciar en la Figura 2.4 el nivel
de la penetracién de mercado en los ultimos afios de la conserva de

fruta. Como se puede observar, en el 2011 tuvo un incremento
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considerable. Sin embargo, este tipo de productos son considerados
de baja penetracion, segun Ipsos Apoyo, pues son consumidos por

menos del 30% de los hogares.
Figura 2.4.

Nivel de penetracion de mercado de la Conserva de frutas

30% 7%

25%
25%
20% 21%
20%
16%

15%
10%

5%

O% T T T 1

2008 2009 2010 2011 2012

Fuente: Ipsos APOYO Opinion y Mercado
Elaboracidn Propia

No obstante, segin Euromonitor, las frutas en conserva,
presentaran un crecimiento en los préximos afios. Como se muestra
en el siguiente cuadro, las ventas en toneladas se incrementaran, y
esto se explica basicamente en el estilo de vida de los compradores,
pues existe un crecimiento del numero de consumidores ocupados
quienes impulsan el crecimiento del consumo de comidas enlatadas
procesadas.

Tabla 2.4.

Pronostico de ventas en toneladas de frutas en conservas en el Pera (2013 - 2018)

Ano 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Frutas en
conserva 18.129,6 | 19.036,1 19.911,7 | 20.887,4 | 21.869,1 | 22.918,8
(ton)

Fuente: Euromonitor International
Elaboracion Propia
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Tabla 2.5.

Otro punto importante para los patrones de consumo, es el
lugar de compra de las conservas de frutas por parte de los
consumidores. En el cuadro 2.5 se observa que los lugares de
mayor frecuencia de compra son los supermercados, seguidos de
los mercados y finalmente, las bodegas. A partir de la informacién
encontrada se opt6 por realizar la encuesta en los alrededores de

supermercados.

Lugar de compra mas frecuente en el 2012

TOTAL NSE
Lugar de compra 2012
mas frecuente % A% IB% | C% | D% | E%
(0]

Supermercado / autoservicio 46 97 77 38 24 21
Mercado / puestos 30 0 11 40 46 17
Bodega 10 2 4 11 17 11
Mayorista 3 1 7 5 0 0
Base 352 75 86 90 66 35

Fuente: Ipsos APOYO Opinién y Mercado

Elaboracion Propia

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial

Tabla 2.6.

Para la demanda potencial se analizd tres paises de
Latinoamérica: Chile, Colombia y México; debido a que presentan
patrones de consumos similares a la realidad peruana. Se determind
las toneladas consumidas de conservas de frutas en el 2013, asi
como la poblacién de cada pais, con lo cual se calcul6 el consumo

per capita por cada pais.

Datos de toneladas consumidas de conserva de frutas por pais

. TM consumidas Kg consumidas en el Poblacion
PElE en el 2013 e (habitante) SFE g
Chile 21.680,4 21°680.400 17°076.369 1,270
Colombia 4.160 8°588.300 45°239.079 0,190
México 44,010 47°800.000 114°975.406 0,416

Fuente: Euromonitor International

Elaboracién Propia
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Tomando en cuenta que en el 2013 se registraron
30°475.144 habitantes® en el Per( se hallé la demanda potencial de

acuerdo a cada pais analizado.

Tabla 2.7.

Demanda potencial del Peru

Pais CPC (Kg/hab) Poblacién peruana | Demanda potencial (kg)
Chile 1,126 30°475.144 38°691.675
Colombia 0,092 30°475.144 57785.478
Meéxico 0,383 30°475.144 12°669.769

Elaboracién Propia

2.2.3 Proyeccion de la demanda y metodologia del analisis
Para la proyeccion de la demanda, se empleara una regresion
lineal debido a que es el modelo que mejor representa el
comportamiento de dichos datos con un coeficiente de correlacion (R)
es 0,7971. A continuacidn se presenta la ecuacion para la proyeccion de

los datos:
y=1.3154x X +8.301,9

Con la ecuacion descrita, se obtuvo la siguiente proyeccion de la

demanda de conservas de durazno para los préximos seis afios.

Tabla 2.8.

Demanda proyectada de la conserva de durazno proyectada de la conserva de
durazno

Afio | Demanda proyectada de la conserva de durazno (TM)
Afio 1 18.825,10
Afio 2 20.140,50
Afio 3 21.455,90
Afio 4 22.771,30
Afio 5 24.086,70
Afio 6 25.402,10

Elaboracién Propia

® Pronostico de la poblacién peruana para el 2013 fue obtenido del INEI.
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2.3 Analisis de la oferta

Para el analisis de la oferta se tomara en cuenta las empresas que
importan los diversos tipos de conservas en el Perd, tales como la conserva

de durazno, de frutas y pifias en rodajas en almibar.

2.3.1 Analisis de la competencia

En cuanto a las empresas que ofertan las conservas de frutas, se
puede decir que a nivel nacional no existen productores significativos
de estos productos. Sin embargo, actualmente se marca la diferencia
entre dos tipos de ofertantes. Por un lado, existen tres empresas
peruanas que importan estos productos al Peru. Estas empresas son
supermercados que presentan dichos articulos con la marca propia del

establecimiento.
e E Wong S.A. (RUC: 20100106915)

Marca de Productos: Wong Cocktail de Frutas, Wong Duraznos en
Almibar, Metro Cocktail de Frutas, Metro Duraznos y Metro Pifia en

Rodajas.
e Hipermercados Tottus S.A. (RUC: 20508565934)

Marca de Productos: Tottus Cocktail de Frutas, Tottus Duraznos en
Almibar y Tottus Pifia en Rodajas.

e Supermercados Peruanos S.A. (RUC: 20100070970)

Marcas de productos: Bell’s Cocktail de Frutas y Bell’s Conserva de

Durazno.

Asimismo, encontramos a empresas importadoras |y
comercializadoras de conservas, las cuales se caracterizan por tener un
posicionamiento en el mercado, pues sus marcas ya se encuentran en la

mente del consumidor. Entre estas empresas se encuentran:
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e Corporacion Custer S.A. (RUC: 20147973862): Empresa Peruana que
produce alimentos de consumo masivo, pero que importa las conserva

de frutas.

Marcas de Productos: Duraznos al jugo en mitades A-1, Cocktail de
Frutas A-1.

e Molitalia S.A. (RUC: 20100035121): Empresa peruana especializada
en la produccion de productos alimenticios, sin embargo, también

importa las frutas en conservas.

Marcas de Productos: Pifia en Rodaja Fanny, Cocktail de Frutas Fanny,

Durazno en Mitades Fanny, Peras en Mitades Fanny.

e GW Yichang & CIA S.A. (RUC: 20100030838): Es una empresa que
se dedica a la comercializacion de productos nacionales o importados.

Marcas de productos: Cocktail de Frutas Aconcagua, Cocktail de Frutas
en Cubitos Aconcagua, Durazno en Cubitos Aconcagua, Durazno en
Mitades Aconcagua, Pifia en Rodaja Florida, Cocktail de Fruta Florida,
Durazno en Mitades Florida, Duraznos en Mitades Compass, Cocktail
de Frutas Compass.

e Perufarma Distribuidores S.A.C. (RUC: 20100052050): Empresa

importadora de productos de consumo masivo.

Marcas de Productos: Duraznos en mitades Dos Caballos, Duraznos en
mitades bajo en calorias Dos Caballos, Cocktail de Frutas Dos
Caballos.

2.3.2 Oferta actual

Como se observa existe una gran variedad de empresas ofertantes
de frutas en conserva, las cuales a su vez tienen diversas marcas y
presentaciones de estos productos, lo que ocasiona que exista, segun
Michael Porter, una alta rivalidad entre los competidores. Sin embargo,
existen ciertas marcas que son mas consumidas, debido a que poseen un

posicionamiento importante en el mercado.
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Como se observa en la siguiente figura, las conservas 2 Caballos,
importadas por Perufarma Distribuidores S.A.C., son las mas
consumidas con aproximadamente el 59%, seguido por una gran
diferencia por Aconcagua de la empresa importadora YG Yichang &

CIA S.A. y por Molitalia S.A. con la marca Fanny.
Figura 2.5.

Marcas consumidas habitualmente en el 2012

Marcas consumidas habitualmente (principales)

.
TOTAL 2012 (%) LT ETE % HEHHE
5 |58 |48 (72|58 -

2 Caballlos
= Aconcagua 19 | 21|30 |13 | 22| -
Fanny "M | 5|7 [12]12] -
19 1 3 A-1 3 70134 -
o e Bell's 2 (4|3 |0 4] -
2 Cahallos Aconcagua Fanny A-1 Baze| 165 | 45 | 4p | 35 | o6t | 12+

Fuente: Ipsos APOYO Opinion y Mercado

Otro factor que promueve que la rivalidad de competidores sea
alta, es el hecho de que los productos ofrecidos, son basicamente los
mismos. Es decir, en el mercado de conservas de frutas, existen tres tipos
de productos: conserva de durazno en mitades, cocktail de frutas y
conserva de pifia en rodajas. Recientemente, se puede apreciar en
algunos supermercados como Wong otros tipos de conservas como la de
cerezas en almibar o la de pera en mitades, pero estas presentaciones

tienen precios mayores a las consumidas usualmente.

Asi mismo, es posible considerar que debido a que el proceso de
produccion no demanda una tecnologia complicada ni especializada,
existe una serie de empresas dispuestas a entrar a este sector. Sin
embargo, segun Euromonitor International, en el 2012 no se ha
registrado ningun ingreso significativo de alguna marca o producto
nuevo en el sector. Pero no se descarta la idea que las empresas que ya se

encuentran en este sector, estén en busca de nuevas formas de
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Figura 2.6.

diferenciacion, tanto en el envase como en la adicion de nuevos insumos
que permitan obtener un producto mas saludable, para que de esta
manera se logre marcar la diferencia desde otra perspectiva, ya que los

precios son similares y competitivos segun cada tipo de conserva.

A continuacion se muestra un grafico donde se puede apreciar
que las empresas que tienen un mayor nivel de importacion de este tipo
de productos corresponden a GW Yichang & CIA S.A. y Perufarma S.A.

ya que realizaron 53,9% de las importaciones en el 2013.

Porcentaje del nivel de importacion de empresas competidoras en el 2013

3.0%
3.2%

~

4.7%

B GW Yichang & CIAS.A.

10.4% M Perufarma S.A.

B Frutos y Especias S.A.C.

B Supermercados Peruanos
S.A.

B E WongS.A.

H Molitalia S.A

Fuente: SUNAT
Elaboracion Propia

2.4

Demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion del mercado de las conservas

e Segmentacion geografica

En el analisis de la segmentacion geografica se tomara en cuenta
las zonas de Lima Metropolitana, la cual representa el 31,61% de la
poblacion peruana. Para lo cual se muestra un cuadro comparativo de
las seis zonas considerando diversos factores, como el porcentaje de
viviendas segun nivel socioeconémico de cada zona, nimero de
establecimientos comerciales, asi como el gasto promedio mensual que

cada familia invierte en alimentos.
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Tabla 2.9.

Cuadro comparativo de las zonas de Lima Metropolitana Cuadro comparativo de

las zonas de Lima Metropolitana

Lima

Lima

Lima

Lima

Factor Norte Este Centro Moderna Lima S | Cellie
Datos poblacionales
Numero de habitantes 2°471.743 | 2°395.121 754.161 1°266.394 1’856.536 | 996.455
ﬁf’ respecto al total de 2538% | 2459% | 7,74% 13,00% 19,06% | 10,23%

abitantes

Gasto promedio mensual
en alimentacion de una 614 620 634 977 622 593
familia (S/.)
Porcentaje de viviendas segin NSE
NSE A 0,0% 0,2% 0,1% 31,5% 0,9% 0,0%
NSE B 4,8% 6,0% 24,6% 52,6% 6,5% 8,7%
NSE C 39,3% 35,6% 54,0% 13,6% 32,0% 30,2%
NSE D 37,9% 43,4% 15,4% 1,6% 35,3% 44,4%
NSE E 18,0% 14,7% 5,8% 0,6% 25,3% 16,6%
NuUmero de establecimientos Comerciales
Total de
establecimientos 74.703 61.642 63.413 37.312 54.499 23.755
% 23,7% 19,6% 20,1% 11,8 % 17, 3% 7,5%

Fuente: Ipsos APOYO Opinién y Mercado

Elaboracién Propia

Como se observa Lima Moderna posee el 13,00% de la

poblacién de Lima Metropolitana, teniendo los NSE A y B como los

maés predominantes de la zona, con un 31,5% y 52,6% respectivamente.

Ademas, cada familia posee un gasto en alimentacién muy superior al

resto de zonas.

e Segmentacion psicografica

El nivel socioecondmico que poseen los consumidores de las

conservas de frutas se muestra en la siguiente figura, a través del

porcentaje del consumo de este producto, con lo que se dedujo que

estos productos poseen una mayor aceptacion en los sectores A 'y B.
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Figura 2.7.

Porcentaje de consumo de frutas en conserva por NSE (2012)

60% 50%
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40% - 34%
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30% 9% :
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I
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NSE A NSE B NSE C NSE D NSE E

Fuente: Ipsos APOYO Opinidn y Mercado
Elaboracién Propia

e Segmentacién conductual

Los consumidores de estos productos tienen como lugar de
compra mas frecuente los supermercados o autoservicios y los
mercados como se observa en el cuadro que se presenta a continuacion,

el cual indica ademas el lugar mas frecuente de compra.

Tabla 2.10.

Lugar de compra mas frecuente en el 2012

Lugar de compra mas frecuente TOTAL 2012 (%)
Supermercado / autoservicio 46
Mercado / puestos 30
Bodega 10
Mayorista 3
Base (ama de casa) 352

Fuente: Ipsos APOYO Opinién y Mercado
Elaboracidn Propia

2.4.2 Seleccion del mercado meta

Segun lo analizado anteriormente, se procedié a seleccionar el

mercado meta. El estudio esta enfocado a Lima Metropolitana lo que
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representa el 31,61%'° de la poblacién peruana. Dentro de Lima
Metropolitana, se realizo la segmentacion geografica por zonas, con lo
cual se concluy6 que Lima Moderna es la mas adecuada para realizar el

proyecto.

Fue necesario también realizar una segmentacién por nivel
socioecondémico, y segun lo observado, se determin6 que tanto el NSE
Ay el NSE B son los que poseen mayor predileccién para la compra de
este tipo de articulos.

Finalmente, el canal de venta del producto serd a través de
supermercados, ya que el 46% de los consumidores de conservas de

frutas suelen comprar estos productos en dichos establecimientos.

2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Para la demanda del proyecto, se tomara en cuenta ciertos
porcentajes que se obtuvieron de la seleccién del mercado meta asi
como la encuesta realizada para conocer la aceptacion del producto.
Tomando en cuenta el mercado meta se tomara los siguientes

porcentajes:
e EI 31,61% de la poblacion del Peru pertenece a Lima Metropolitana.
e EI 13,00% de Lima Metropolitana son parte de Lima Moderna.
e EI 84% de Lima Moderna pertenece al nivel socioeconémico A Y B.

e El 46 % de los consumidores de conservas de frutas compran en

supermercados.
En cuanto a la encuesta se obtuvo lo siguiente respecto a:

e El promedio de la escala de intensidad de la intencion de compra que se

obtuvo fue de 57,37%. Aplicando una correccion del 60,0%, que

19| a tasa poblacional de Lima metropolitana respecto al Pert se obtuvo del Informe Estadistica
Poblacional 2014 de IPSOS APOYO
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Tabla 2.11.

Demanda del p

representa la intencion de compra afirmativa, se obtiene que la

demanda que sera captada por el proyecto es el 34,43%.

A continuacion se presenta la demanda del proyecto:

royecto de conservas de ciruela

NSE Asiste al
Lima Lima Ay | supermercado Demanda
Demanda _ Encuesta
Metropolitana | moderna | NSE (TM) del
Afo | proyectada (TM)
(TM) (TM) B 46% proyecto
(TM) 34,43% _
31,61% 13,00% | (TM) (Unidades)
84%
2015 | 18.825,10 5.948,73 773,34 | 649,60 298,82 102,88 183.718
2016 | 20.140,50 6.364,40 827,37 | 694,99 319,70 110,07 196.556
2017 | 21.455,90 6.780,06 881,41 | 740,38 340,58 117,26 209.393
2018 | 22.771,30 7.195,73 935,45 | 785,77 361,46 124,45 222.230
2019 | 24.086,70 7.611,40 989,48 | 831,16 382,34 131,64 235.068
2020 | 25.402,10 8.027,06 1.043,52 | 876,56 403,22 138,83 247.905

Elaboracion Propia

2.5 Comercializacion

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

El mercado meta son los segmentos socioeconémicos A 'y B de
la ciudad de Lima, en donde el principal establecimiento de venta son

los supermercados, hipermercados y autoservicios.

Los principales supermercados que existen en Lima
Metropolitana son los pertenecientes a la cadena Supermercados
Peruanos (Plaza Vea y Vivanda), los del grupo Cencosud (Metro y
Wong) y Tottus del grupo Falabella. Sin embargo, como el mercado
objetivo para el desarrollo del proyecto es la zona que se conoce como
Lima Moderna, el producto solo se vendera en los supermercados que
se encuentren en los distritos que la conforman. Estos distritos son:

Barranco, Jesus Maria, La Molina. Lince, Magdalena del Mar,
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Miraflores, Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel, Santiago

de Surco y Surquillo.

Por lo tanto, estos establecimientos serdn los principales
intermediarios para poder llegar a los consumidores finales, por lo que
se usarad el comercio minorista para llegar al mercado objetivo. Esta
forma de distribucion y comercializacién comprende un canal de “1”

etapa (ver Figura 2.8).

Por otra parte, dependiendo de la respuesta del mercado objetivo
ante el producto, se buscara incursionar en nuevos mercados, como el
nivel socioecondmico C, pues es un sector que es muy amplio que esta
desarrollando cierto interés por el consumo de frutas en conserva. Para
este caso, se buscard expandir el canal de “2” etapas, lo que incluye a

un mayorista o a un distribuidor.

A continuacion se muestra la cadena de suministro para este
producto:

Figura 2.8.

Esquema del canal de distribucion

Productor J» Minorista » Cons.umldor
final

Elaboracion Propia

Figura 2.9.

Cadena de suministro

| Consumidor
Final 1

»{ Minorista 1

Proveedor de
Ciruela Fresca i Fabricante de
Transporte Conservas de Transporte I Consumidor
(Via terrestre) ciruela en (Via terrestre) | Minorista 2 Final 2
Proveedor de i Almibar
Insumos

Consumidor
Final 3

> Minorista 3 >

Elaboracién Propia

27



2.5.2 Publicidad y promocion

Al ser un producto nuevo y de consumo masivo, la publicidad
juega un rol muy importante para permitir el desarrollo del producto,
pues esta permite que el consumidor final conozca el producto. Para
lograrlo, es necesario el uso de Merchandising como la demostracion y
degustacion por medio de impulsadoras en los establecimientos de
ventas, pues de esta manera, el puablico podré conocer la variedad de
postres y comidas que se pueden realizar con la conserva de ciruela, asi

como el sabor peculiar que tiene debido a la materia prima.

Asimismo, serd necesaria usar publicaciones con avisos en
encartes de supermercados. El objetivo es desarrollar la idea que la
conserva de durazno, principal sustituto, no es la Unica opcion de
consumo, logrando con ello capturar parte del mercado de conservas de

fruta.

En cuanto a la promocion, se explotarda el concepto de
“Coémprale al Pert”, pues se esta desarrollando en el entorno nacional
una tendencia por el consumo de productos hechos en el Peru. Del
mismo modo, se planea realizar una estrategia Pull, es decir la
promocion estarda orientada al consumidor final, generando de esta

manera una mayor rotacion en toda la cadena de suministro.

En un inicio el lanzamiento de promociones serd complicado,
sin embargo, mas adelante se podrian lanzar promociones, tales como
la conocida como el 2x1 pues, como se observa en la Cuadro 2.13, para
el mercado objetivo del proyecto (NSE A y NSE B) es la promocién
gue mas atrae si el consumidor se anima a probar un producto nuevo.
También se puede ofrecer las conservas con otros productos

complementarios.
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Tabla 2.12.

Promociones que la animaria a probar un nuevo producto o nueva marca

Principales | Total 2012 NSE %

Respuestas (%) A B C D E
2x1 47 45 54 55 42 37
Yapa 11 7 9 10 12 11

Descuento 9 4 7 7 11 12

Canjes 5 0 6 5 4 5

Fuente: Ipsos APOYO Opinién y Mercado
Elaboracion Propia

2.5.3 Andlisis de precios

Tal y como se mencion6 anteriormente, el producto es nuevo en
el mercado por lo que no existe datos histéricos ni actuales de los
precios. Sin embargo se tomard para el andlisis el precio de las

conservas de durazno, el cual es el principal sustituto del producto.
2.5.3.1 Tendencia histérica de los precios

Por otra parte, se analizo el precio de las conservas de frutas
que existen en el sector. A continuacion, se muestra la evolucion
del precio CIF de importacion de estos productos, el cual ha
presentado crecimiento en los Gltimos cinco afios.

Tabla 2.13.

Evolucion del precio promedio CIF de las conserva de durazno

Afio 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Pr?&gg;”: 17.995.983 | 10.532.097 | 18.786.809 | 22.664.741 | 21.281.382 | 26.767.816 | 18.559.506
'mp(oTrlfj;"O“ 13.054,03 | 8.882,05 | 15.699,17 | 16.672,98 | 14.305,10 | 17.602,99 | 10.082,88

USD/TM 1.378,58 1.185,77 | 1.196,68 | 1.359,37 | 1.487,68 | 1.520,64 | 1.840,70

Fuente: SUNAT
Elaboracién Propia
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Figura 2.10.

Evolucidn del precio promedio CIF de las conserva de durazno (USD/TM)

2,000.00

1,841

1,800.00

/L

1,600.00
379

/__—(1,521
1,359 1,488

1,400.00

1,200.00

1,000.00

11

186 1,197

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Fuente: SUNAT
Elaboracion Propia

Tabla 2.14.

Asimismo, se determind los precios de algunas marcas de

estos productos del afio 2008, segin un dato hallado de

Euromonitor International, los precios han aumentado un 3%, pues

los competidores buscan mantener precios competitivos. A

continuacion se muestra una lista de precio de las principales

marcas de conservas de frutas:

Tendencia historica de los precios de la conserva de durazno (S/.)

Marcas de Conserva de Durazno | Cantidad | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Aconcagua 8229 | 830|855 881|907 |23

Dos caballos 820g | 790|814 838|863 889

Florida 8209 | 850 | 876 | 9,02 | 9,29 | %57

A-1 8209 | 899 | 9,26 | 9,54 | 9,82 [10:11

Arcor 8209 |10,99|11,32|11,66|12,01 | 1237

Hoja redonda 8209 | 880 | 9,06 | 9,34 | 9,62 | %91

Compass 8209 | 830 | 855|881 907|234

Bell 8209 | 640 | 659 | 6,79 | 6,99 | /20

Wong 8209 | 7,70 | 7,93 | 8,17 | 8,41 | 866

Fuente: Euromonitor
Elaboracién Propia

30



2.5.3.2 Precios Actuales

Tabla 2.15.

Precios actuales de las conserva de frutas (S/.)

Para los precios actuales se tomd en cuenta los diferentes

tipos de conserva de fruta que se ofrecen en el mercado en la

actualidad, para ello se escogieron dos supermercados de donde se

tomo los datos actuales de estos. Cabe destacar que los precios

hallados corresponden a dos establecimientos que pertenecen a

Lima Moderna, Plaza Vea y Supermercados Wong, ubicados

respectivamente en los distritos de Santiago de Surco y Miraflores.

Plaza Vea (Oct-14)

Wong (Oct-14)

Tipo : :
Marca Precio (S/.) Marca Precio (S/.)

Conserva de | Aconcagua (822 g) 10,90 Aconcagua (822 g) 7,49
Durazno en | Dos caballos (820 g) 7,19 Dos caballos (820 g) 9,90
almibar  "pojps (820 o) 6,99 Wong (820g) 6,09
Conserva de Bell’s (567g) 6,50 Wong (570 g) 3,85
Pifia en Selva (5800) 6,19 Selva (5809) 6,90
rodajasen | Bali (567 g) 5,50 Bali (567 g) 6,25
almibar e\ ida (560 g) 550 | Florida (560 g) 5,50
Conserva de | Aconcagua (822 g) 12,12 Aconcagua (822 g) 12,10
Frutasen | Dos caballos (820 g) 11,59 Dos caballos (820 g) 11,60
almibar | gejps (820 g) 8,50 Wong (820g) 10,10
Cerezaen |Aconcagua (425 g) 11,63 Aconcagua (425 g) 12,70
almibar | Dell’s (284 g) 12,48 Dell’s (284 g) 12,99

Fuente: Supermercados Wong y Plaza Vea
Elaboracién Propia

Como se observa existen diferencias de precios entre las

dos cadenas de supermercados, siendo Wong la que posee precios

mas elevados. También se observo que los precios de los productos

que son marca propia del establecimiento tienen un precio menor

del resto de marcas.
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2.6 Disponibilidad de insumos

2.6.1 Caracteristicas principales de la materia prima

Figura 2.11.

La ciruela (Spondias purpurea) es un fruto originario del Sur de
Europa, sin embargo, en el Peru se desarroll6 dos variedades: la ciruela
santa rosa y la ciruela roja, o también conocida como (Spondias
purpurea), las cuales poseen caracteristicas diferentes entre si,

principalmente en la formay en el sabor.

Para esta conserva se usaré la ciruela roja, la cual se produce en
la Costa Norte del pais, en donde el consumo es muy difundido.
Algunas regiones han comenzado a realizar ferias para difundirla no
solo en su presentacion fresca sino también en los productos
derivados™. Esta variedad, también, suele crecer en zonas célidas, es
por ello que se le puede encontrar en paises como Colombia y México;
de la misma forma que el resto de variedades, es un fruto con
estacionalidad ya que en el Per, la cosecha se desarrolla a inicios de

enero y se extiende hasta julio.

Esta variedad puede llegar a medir entre 3 a 5 cm y es de color
rojo vivo o amarillo, dependiendo de su estado de madurez. La cascara
se caracteriza por ser firme, en cuanto la pulpa suele ser carnosa y
amarilla, ademas de poseer un sabor dulce y acidulo. La semilla ocupa

la mayor parte del fruto.

A continuacion, se presenta el valor nutricional de la Ciruela.

Ciruela roja (Spondias purpurea)

P

Elaboracion Propia

11 En la localidad de Vird, en La Libertad, se realiza la feria anual de la ciruela.
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Tabla 2.16.

Valor nutricional de la ciruela (por cada 100 gr de parte comestible)

Componentes Contenido promedio | Componentes | Contenido promedio
Energia (Kcal) 82 Fibra (g) 0,5
Energia (KJ) 343 Potasio (mg) 190
Agua (g) 76,3 Magnesio (mg) 8
Proteinas (g) 1 Calcio (mg) 14
Grasa total (g) 0,2 Vitamina C (mg) 3
Carbohidratos totales (g) 21,5 Vitamina E (mg) 0,7

Fuente: MINAG
Elaboracion Propia

2.6.2 Disponibilidad de insumos

Entre los insumos que se emplearan para la produccion de
conservas de ciruela se encuentra la azlcar rubia, &cido citrico,
benzoato de sodio, frascos, cajas, etiquetas. Estos insumos son
comerciales, es decir que son de facil adquisicion en el mercado,

principalmente para el consumo industrial.

En el caso del azlucar, el Perl es uno de los principales
productores de azUcar, ya que existen grandes empresas encargadas de
este rubro. En cuanto a los insumos quimicos, indispensables para la
conservacion de la fruta, existen empresas comercializadores, que
importan estos insumos 0 bien los producen, por lo que es de facil
acceso. Finalmente las cajas, frascos y etiquetas, es posible encontrarlos

en grandes cantidades dentro del mercado nacional.

2.6.3 Costo de la materia prima

El precio en chacra de la ciruela fresca en el Pert ha presentado
un continuo aumento en los Gltimos afios, pues tuvo un incremento,
entre el 2008 y el 2010, del 10,3% alcanzando S/.0.64 por Kg'2. El

aumento de los precios en chacra se debe por la variedad de ciruelas

12 Datos obtenidos de Maximixe

33



que se producen en las diferentes regiones del Peru, asi como por el
nivel de produccion y la estacionalidad de la fruta.
Figura 2.12.

Precio promedio en chacra de la ciruela a nivel nacional (S/. por kg)

0.8 0.74
0.67 0.67
0.58
0.6
0.4
0.2
0 T T T
2008 2009 2010 2011

Fuente: MINAG
Elaboracion: MAXIMIXE

Sin embargo, los precios promedios de la ciruela roja se han
mantenido en el ultimo afio con 0,71 soles el kilogramo. A
continuacidn, se presenta la tendencia del precio promedio de la ciruela
roja en Lima Metropolitana, al igual que la variacion entre los precios
mAaximos y minimos.
Figura 2.13.

Precio de la ciruela roja en Lima Metropolitana (S/. por kg)

2 1.79
1.46

1. 9O

J..Zl L. LD
093 B MAX
= MIN

63
PROMEDIO
2010 2011 2012 2013 2014

Fuente: MINAG
Elaboracién Propia
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En cuanto a los precios internacionales, estos también han
venido en aumento. A continuacion, se presenta un cuadro con los
precio promedio CIF de los ultimos afios de la importacion de ciruela
frescas. Cabe destacar que la mayor parte de la importacion proviene de
Chile y de Estados Unidos.

Tabla 2.17.

Evolucién del precio promedio CIF de ciruela fresca (USD/TM)

Afio 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Precio CIF USD | 952,663 | 1,532,374 | 1,827,826 | 2,503,201 | 2,572,225 | 869,376
Importacion TM | 1,400 2,139 2,449 2,913 2,903 848.83

USD/TM 680 716 746 859 886 1,024

Fuente: Maximixe
Elaboracién Propia

2.6.4 Potencialidad del recurso en la zona de influencia del proyecto

Como se menciond anteriormente, la cosecha de la ciruela roja,
se da en la Costa Norte del Pert, siendo los departamentos con mas
produccion a nivel nacional, Piura y Trujillo. Como se observa en la
Figura 2.15, Piura posee casi la cuarta parte de la produccion, teniendo
a los distritos de Morropdn, Piura y Sullana como los de la mayor
participacién, por ejemplo en el 2010 obtuvieron mas del 90% (1.534
TM) de la produccion de la regién, lo que representaba el 22% de la

produccion nacional.

Figura 2.14.
Produccion de ciruela por region en el 2010 (Part. % (TM))

Tumbes Lambazeque
11% |ca 16/)
NG 14%
Lima La Libertad
San Martin 6%_\ 18%
5% \ iura
Amazonas 24%

3% Ancash
3%

Fuente: MINAG
Elaboracién Propia
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Tabla 2.18.

Produccion de ciruela fresca en el Pert (TM)

Afo | Produccion de ciruela fresca (TM)
2008 8.170,6
2009 7.343,3
2010 7.220,9
2011 7.200,0
2012 7.350,0

Fuente: MINAG

Elaboracién Propia

Por otra parte, se debe destacar que la demanda nacional de
ciruela es sostenible, tanto para un consumo fresco, como elaborar
subproductos. Sin embargo, la cosecha del fruto debe enfrentar factores
climéticos adversos que suelen afectar las areas de cultivo, asi como

plagas que merman la produccién. Asimismo,

“El Pert se caracteriza por importar alrededor del 19% de la oferta
global de ciruela fresca que también representa el consumo aparente de

esta fruta en el pais, dado que las exportaciones son casi nulas”

(Maxime Consult S.A., 2011).

Segun la cita descrita, se concluye que las importaciones
peruanas de esta fruta son realmente considerables y suelen provenir de
Chile y Estados Unidos. Esta situacion tambiéen es un factor que afecta
a la produccion nacional, pues puede originar una sustitucién del area
sembrada por cultivos mas rentable. Es por esta Ultima, razén que los
gobiernos regionales estan apoyando la difusion de este fruto, y sobre
todo de los usos que se le puede dar.
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CA

PITULO Il : LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Analisis de los factores de localizaciéon

Tabla 3.1.

Para definir la ubicacion de la planta, se debe tomar en cuenta

diversos factores como los que se muestran a continuacion:
Proximidad a la materia prima

Este factor es uno de los més importantes debido a que la
cercania de la planta a los puntos de acopio de la materia prima tendra
una influencia en los costos del producto, por tal razén, es relevante que

se tome en cuenta los lugares que tienen mayor produccion de la ciruela.

El tipo de ciruela a usar para la produccién de la conserva solo se
encuentra en el norte del pais, principalmente en la costa. Por otra parte,
tal como se aprecia en el cuadro 3.1 es en la costa norte donde la
produccion de este fruto es mayor con un 69,2% de la produccion
nacional en el 2010.

A continuacion, se muestra un cuadro de la produccion de ciruela

roja por region del 2008 al 2011.

Produccion de ciruela roja por region del 2008 al 2011 (TM)

Departamento Afio 2008 Afio 2009 Afio 2010 Afio 2011
Amazonas 212,0 125,1 183,5 184,0
Ancash 263,0 89,0 183,0 2240
La Libertad 1.280,9 1.314,6 1.315,3 1.272,0
Lambayeque 1.406,0 1.360.0 1.151,0 1.132,0
Piura 1.860,0 1.880,0 1.744,0 1.298,0
San Martin 401,9 397,3 391,9 388,0
Tumbes 954,6 586,5 778,0 1.209,0

Fuente: MINAG

Elaboracidn Propia




e Cercania al mercado

Este factor se refiere a la distancia a la que se estara de los
clientes potenciales del producto. Al estar cerca del mercado objetivo, es
mucho més fécil y econémico realizar el traslado de los productos
finales, ademas, se asegura que se reduzcan al maximo las pérdidas o
deterioro de estos en traslados muy largos. Lo mas ventajoso en términos
de este factor seria que la planta esté ubicada en la misma ciudad de
Lima, sin embargo, los departamentos con los que limita son también
buenas opciones. Estos departamentos son: Ancash, Huanuco, Pasco,
Junin, Huancavelica e Ica.

Tabla 3.2.

Distancia de Lima a las principales ciudades del Pert (Km)

Ciudad |Distancia (km)| Ciudad |Distancia (km)
Tumbes 1.253,95 Huaraz 407,65
Piura 972,85 Huénuco 410,00
Chiclayo 763,35 C. de Pasco 295,00
Trujillo 557,20 Huancayo 298,80
Lima - Ayacucho 554,78
Ica 303,21 Abancay 953,58
Arequipa 966,89 Cusco 1.151,63
Moquegua 1.139,98 Puno 1.540,61
Tacna 1.293,12 Moyobamba 1.378,72
Cajamarca 850,66

Fuente: Ministerio de transporte
Elaboracion Propia

¢ Disponibilidad de parques industriales

En este caso se busca que la planta esté ubicada en un parque
industrial, el cual es definido por el Ministerio de la Produccion como
una zona reservada para la realizacion de actividades correspondientes al
sector industrial, cuya area esta dotada de infraestructura, equipamiento y
servicios comunes y publicos necesarios. El Peru cuenta con un total de
47 parques industriales, siendo Lima el departamento con mayor nimero

de estas zonas con un total de 8.

38



Tabla 3.3.

NuUmero de parques industriales por region

Departamento | N° de Parques Industriales | Departamento | N° de Parques Industriales
Amazonas 1 Lambayeque 1
Ancash 2 Lima 8
Arequipa 4 Loreto 2
Ayacucho 1 Madre de Dios 1
Cajamarca 1 Piura 3
Cusco 1 Puno 1
Huancavelica 1 Callao 1
Huénuco 1 Tacna 2
Ica 1 Tumbes 1
Junin 1 Ucayali 1

La Libertad 2

Fuente: Ministerio de produccion
Elaboracién Propia

¢ Disponibilidad de energia eléctrica

El que exista suficiente abastecimiento de energia eléctrica en la

zona donde se ubique la planta procesadora, es un factor cuyo

cumplimiento es

indispensable ya que de esto dependera el

funcionamiento de las maquinas involucradas en el proceso productivo.

En el siguiente cuadro se muestra la potencia instalada de energia

eléctrica por departamentos:
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Tabla 3.4.

Potencia instalada (MW) por departamento en el 2013Potencia instalada (MW)
por departamento en el 2013

[T T—
Hidraulica®  Térmica® solar®
AMAZOMAS 12.55 8.58 21.13 2.30 2.30 12.55 10.88 2342
0% 1% 0% 100% 10% Sd% N %
ANCASH 276.87 42.29 31815 286 8792 100.58 27853 14021 418.73
A% 13 Th% i % H% 6% I LER
APURIMAC 7.52 420 1172 9.90 9.90 752 14.10 2162
4% 3% 4% 100% 5% 5% B5% 2%
AREQLIPA 186.03 B4.T0 40.00 32073 396 B9.84 83.80 18999 174,54 40.00 414 53
% 26% 1% ™% L) % % AF% &% W A%
AYACUCHD 3.26 1247 15.73 3.26 12.47 15.73
H% 9% 100% % T%. 1%
CalrARCA 175.74 378 17953 182 3564] aras| 17756 39.42 216.98
SE% i 3% 55 % 1T B 8% ik
(CALLAD 552 94 562 94 43 54 43 54 G606 48 60648
100°% % 100% ™ 100% 55%
CUSCO 97.93 32459 13041 07 3857 3828 9863 71.06 16969
5% 25% % F23 % % SE% A% 1.5%
HUANCAVELICA 1,008.64 010 1,008.74 548 213 T7.62) 1,014.13 2.23 1,016.36
100% % £ TH oY% 1% Ry [ ¥
HUANUCD 0.33 010 043 4.30 377 807 463 387 B50
% % 5% EI% A% % 55% 5% 1%
ICA 166.31 045 166.76 70.12 7012 23643 0.45 236.88
100% % Ti% 100% 3% 100% 0% 1%
RN 388.77 5.20 403.97 2340 18.91 4231 42217 24.11 446.28
% % % 55% A5 ¥ A5 ) A
L& LIBERTAD 10.46 21.40 0.25 321 2.56 111.38 113.94 13.02 132.78 0.25 146.05
3% % % 1% 3 % Ti% ) % L% 15
LAMBAYECQUE 2737 2737 4831 4831 T6.68 T6.68
100 3% 100% 4% 100% LT
LIMA 827.85 330422 423217 34.06 33an 36877 862.01| 3,638.83 4,600.93
2% TEN 9% " "% B 1% TN ey
LORETO a7.25 9725 24653 246.53 34378 343.78
100 % 100% TH% 100% 1%
MADRE OE DIDS 17.67 1767 17.67 17.67
100 100% 100% 0.2%
MoauEGUA 047 96548 20.00 985 95 ago| 2564| 3464 947 @911z 20,00 1,020 59
% 28N F % 2% T4% i 1% % F 2%
PASCO 131.23 1.50 13273 17.68 15.01 32.69 148.91 16.51 165.42
% ™ % 54% % % % 0% 1.5%
FILRA 41.91 451.58 453,50 B2.38 B2.38 41.91 533,97 575.88
% A% 6% 100% 14% ™ 1% 5%
PuND 115.00 1319 128.19 1524 1524 11500 28.43 143.43
0% W 2% 10% 1% Brs 2% 1.3%
SAN MARTIN 9.33 2728 36561 200 200 833 2928 3861
5% T5% 5% 100% ey o) TEN. A%
TACMA 3570 20.00 5570 0.56 0.56 3570 0.58 20.00 5526
4% % % 100% 1% A% 1% 3E% 0.5%
TUMEES 18.88 18.88 7.34 7.34 26.22 2622
0% T 100% oY% 100% [ %23
LICAYALL 087 23440 23527 775 T7.75 0.87 24215 243.02
% 100 AT 100% i 1 100% 1P
TOTAL 3,450.55( 6,103.38 80.00 0.70 9,634.63 105.64| 1,310.45| 1,416.09) 3556.18 7413.84 B0.00 0.70 11,050.72
% o " " 8% " a1t 1% e 6% i %

Fuente: MINEM

Como se puede observar, Lima y Huancavelica tienen, en total,
aproximadamente el 51% de la produccién nacional de energia eléctrica

en el Peru.
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Tabla 3.5.

Disponibilidad de agua potable

Contar con una fuente de agua potable es prioritario para la
produccién de las conservas pues, ademas de ser uno de los insumos
involucrados en el proceso de produccion en etapas como el lavado de la
fruta. Por tales razones, es indispensable que la calidad de este recurso
sea Optima para el consumo humano (ver en anexos el cuadro de la
calidad bacterioldgica de agua por departamento). Asimismo, se debe
considerar la red publica de abastecimiento de agua, para lo cual, en el
siguiente cuadro se muestra el porcentaje de hogares de cada

departamento que cuentan con este servicio en el afio 2012.

Porcentaje de hogares con abastecimiento de agua por red publica 2012

Departamento | % de Hogares | Departamento | % de Hogares | Departamento | % de Hogares
Amazonas 72,2 Huénuco 70,9 Moguegua 92,4
Ancash 90,7 Ica 91,6 Pasco 60,3
Apurimac 88,5 Junin 82,3 Piura 80,7
Arequipa 92,9 La Libertad 85,3 Puno 63,2
Ayacucho 79,2 Lambayeque 86,7 San Martin 71,0
Cajamarca 68,9 Lima 91,3 Tacna 91,0
Cusco 84,2 Loreto 46,8 Tumbes 80,7
Huancavelica 53,8 Madre de Dios 79.5 Ucayali 53,3

Fuente: Sistema nacional de indicadores ambientales (SINIA)
Elaboracion Propia

¢ Disponibilidad de carreteras

Este factor se refiere al medio a través del que llegaran los
productos, desde la planta hasta los puntos de venta. Por ello, es
importante considerar las carreteras disponibles y la situacion de las

mismas para el traslado de los productos.

Lima es el punto de confluencia de las principales carreteras del
Perd. Se comunica con todas las ciudades de la costa a través de la

Panamericana y con la sierra a través de la carretera central. Por lo tanto,
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Tabla 3.6.

cualquier departamento de la costa o sierra cumpliria con este requisito.

Ver en anexos el Mapa Vial del Peru.
Impacto ambiental

Es importante considerar este factor ya que durante el proceso se
desechan algunos residuos orgénicos, como las semillas del fruto. Por tal
razon, se debe tener en cuenta que estos residuos no perjudiquen a la
comunidad ni causen un impacto negativo al medio ambiente. Por tal
razén, es necesario conocer el destino final de la basura o el medio que
se utiliza comunmente para desecharla en cada departamento. Cabe
mencionar que los mecanismos mas contaminantes son: quemado de
basura, vertido en el rio, laguna o mar y botadero a cielo abierto;

mientras que la forma menos contaminante es el reciclaje.

Municipalidades que informaron sobre el destino final de la basura (2013)

Destino de la basura recolectada
Botadero a Vertidos en
Departamento Relleno ! el rio, o
cielo Reciclaje Quemada
sanitario . laguna o al
abierto
mar

2013 561 1,230 71 413 351
Amazonas 23 50 1 13 n
Ancash 62 92 8 49 25
Apurimac 26 61 3 9 20
Arequipa 31 73 - 26 29
Ayacucho 45 78 5 24 23
Cajamarca 39 98 6 19 30
Callao 2/ 6 - - 2 -
Cusco 43 73 9 33 12
Huancavelica 31 61 4 27 31
Huanuco 18 52 4 16 16
Ica 5 35 - n 7
Junin 46 56 3 30 12
La Libertad 27 55 4 19 17
Lambayeque 2 35 1 14 7
Lima 73 90 6 45 28
Loreto 5 40 4 5 7
Madre de Dios 2 8 - 1 1
Moquegua 5 15 3 6
Pasco 10 19 1 8 2
Piura 15 47 4 25 12
Puno 31 82 3 14 38
San Martin 9 63 4 13 10
Tacna 4 22 2 2
Tumbes - 13 1 3 3
Ucayali 3 © 2 2
Fuente: INEI
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¢ Disponibilidad de mano de obra

La mano de obra es otro requisito primordial para el desarrollo
del presente proyecto pues, aunque gran parte del proceso estarad
automatizado, se necesitan colaboradores que operen las maquinas y
realicen las tareas manuales. Si bien en el Perd, el indice de desempleo
ha caido, aun existe un buen numero de mano de obra disponible y
ademas, segun proyecciones del Instituto Nacional de Estadistica e
Informética, la poblacion econdmicamente activa seguird en crecimiento
en los préximos afios. En el siguiente cuadro se puede observar una
proyeccion para el 2015 del INEI sobre la PEA en el Perd.

Tabla 3.7.

Poblacion econdmicamente activa en el Perd 2012

Departamento FEA 2012 Departamento PEA20E2 Departamento FEA20E2
(personas) (personas) (personas)

Amazonas 225.480 | Huancavelica 254.383 | Madre de Dios 74.283
Ancash 607.702 | Huanuco 444.883 | Moquegua 103.914
Apurimac 246.245 | Ica 415.533 | Pasco 158.754
Arequipa 660.706 | Junin 694.964 | Piura 898.269
Ayacucho 333.703 | La Libertad 947.811 | Puno 783.615
Cajamarca 778.378 | Lambayeque 636.171 | San Martin 425.377
Callao 521.427 | Lima 5.106.983 | Tacna 179.173
Cusco 749.155 | Loreto 500.687 | Tumbes 129.325
Ucayali 265.200

Fuente: Ministerio de trabajo
Elaboracién Propia

Lima Metropolitana es el departamento con mayor PEA seguido

de La Libertad, Piura, Puno y Cajamarca.

Por otro lado, dentro de este factor es importante considerar
también la calificacion de la mano de obra, pues si bien los
colaboradores del proceso de produccion requieren mas conocimientos
técnicos que intelectuales, dentro de la planta también se requerira la

presencia de jefes de produccion, de calidad y ejecutivos de alto rango. A
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continuacion se presenta un grafico con el promedio de afios de estudio

alcanzado por la poblacion en el Peru:

Figura 3.1.

Promedio de afios de estudio alcanzados por departamento 2012
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Fuente: INEI

3.2 Posibles ubicaciones de acuerdo a factores predominantes

Lima

El departamento de Lima es la capital del Per(, se encuentra
ubicada en la costa central del pais con una superficie de 34.943,84 km?.
Est4 comprendida por diez provincias, siendo Lima metropolitana la mas
importante y la concentra la mayor poblacion urbana del departamento,
aproximadamente 90,32 %. A la vez, en este departamento se encuentra
la mayor la poblacion peruana, segin el INEI posee un estimado de
9.689.011 habitantes en el 2014.
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Figura 3.2.

Departamento de Lima

GRADO DE URBANIZACION (5%)
[]-deaox [ dedo%acon [ +desox

Fuente: IPSOS Apoyo

La Libertad

Es uno de los principales departamentos del Perd, se encuentra
ubicada en la costa norte del pais y cuenta con una extension de
25.495,42 Km2. Posee un aproximado de 1.836.960 habitantes en el
2014, segun el INEI. Asimismo, cuenta con doce provincias, siendo
Trujillo la capital del departamento. Por otra parte, las provincias que
limitan con el mar son las que presentan mayor grado de urbanizacion a
diferencia del resto que poseen menos del 40% del area urbanizada.

Figura 3.3.

Departamento de La Libertad

GRADO DE URBANIZACION (%)
[J-deaos [l desossacox [O +de60%

Fuente: IPSOS Apoyo
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Piura

Es un departamento ubicado en la costa norte del pais, posee una
superficie de 35.891,17 Km? la cual se encuentra repartida entre sus
ocho provincias. La capital dl departamento es Piura y es en la que se
concentra la mayor poblacién del departamento. En total posee
1.829.496 habitantes y el 75,1% de la poblacion es urbana.

Figura 3.4.

Departamento de Piura

Fuente: IPSOS Apoyo

A continuacién se presenta la comparacion entre los
departamento tomando en cuenta los ocho factores descritos

anteriormente.

e Proximidad a la materia prima e insumos

La materia prima a usar en este proyecto proviene de la costa
norte, por lo que tanto Piura y La Libertad poseen la mayor produccion.
En el caso de Lima, si es posible encontrar esta fruta en los diferentes
mercados de la capital, sin embargo, el costo es mayor que a los
encontrados en el norte del pais. En el siguiente cuadro se muestra el
nivel de produccion y el costo aproximado de la ciruela criolla en los tres
departamentos seleccionados, como se observa Lima posee el costo

mucho mas elevado.
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Tabla 3.8.

Nivel de produccion y costo de la ciruela criolla

Departamento | Afio 2011 | Costo (S/./kg)
La Libertad 1.272,0 0,66
Piura 1.298,0 0,47
Lima - 0,88

Fuente: MINAG

Elaboracidon Propia

Tabla 3.9.

e Cercania al mercado

El mercado meta del presente proyecto es la ciudad de Lima
Metropolitana. A continuacion se muestra un cuadro con las distancias
en km. de los departamentos para la potencial ubicacién a la planta hasta

Lima:

Distancias promedio hasta Lima en Km

Departamento | Distancia (Km)
La Libertad 565,90
Piura 984,30
Lima -

Fuente: Google Maps
Elaboracion Propia

Considerando solo este factor, lo mas idoneo seria que la planta
esté ubicada en el mismo lugar donde se venderan los productos, pues
significaria un ahorro en costos de transporte y distribucion de los
productos. Es por ello, que Lima seria el lugar mas adecuado para la

ubicacion de la planta considerando este factor.

Disponibilidad de parques industriales

Lima es el departamento que cuenta con una mayor de parques
industriales en el Perd. En el caso de Piura, existen tres zonas
industriales las cuales tienen todos los servicios necesarios para el
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desempefio de las empresas. La mayoria de empresas, segun el

Ministerio de Produccién, son para la exportacion debido al puerto de

Paita que se encuentra en la zona.

Finalmente, La Libertad cuenta con dos parques industriales los

cuales se encuentran ubicados en la provincia de Trujillo, capital del

departamento. En estos dos Ultimos departamentos, el nivel de industrias

ubicadas es mucho menor al de Lima.

Tabla 3.10.

Ubicacion de los parques industriales de los departamentos seleccionados

Parque Industrial Departamento | Provincia Distrito
Parque Industrial de Ancén Lima Ancbn
Parque Industrial el Asesor de Ate Lima Ate Vitarte
Parque Industrial de Huaycan Lima Ate Vitarte
Parque Industrial Ate Vitarte ) Lima Ate Vitarte
Parque Industrial de Villa Maria del Triunfo = Lima Villa Maria del Triunfo
Parque Industrial Lomas de Carabayllo Lima Carabayllo
Parque Industrial de Infantas Lima Los Olivos
Parque Industrial Villa el Salvador Lima Villa el Salvador
Parque Industrial de Trujillo ) Trujillo La Esperanza
Parque Industrial de Curtiembres y Calzado La LIl Trujillo Porvenir
Parque Industrial de Sullana Sullana Sullana
Parque Industrial de Piura Piura Piura Piura
Gran Parque Industrial de Piura Piura Piura

Fuente: Ministerio de Produccion
Elaboracion Propia

e Abastecimiento de energia

En el siguiente cuadro se muestra la produccion de energia

eléctrica en cada uno de los tres departamentos:
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Tabla 3.11.

Potencia instalada

Departamento | Produccién (MW)

Lima 4.600.930
Piura 575.880
La Libertad 146.050

Fuente: MINEM

Elaboracidon Propia

Tabla 3.12.

Porcentaje de

Como se puede ver, Lima es el que cuenta con mayor
disponibilidad de energia eléctrica. Sin embargo, si se habla del
abastecimiento, es decir, que tan aprovechado es este recurso, en el
siguiente cuadro se muestran los porcentajes de hogares que cuentan con

suministro de energia eléctrica por departamento:

hogares que cuentan con suministro de energia eléctrica 2011

Departamento Abastecimiento
La Libertad 90,50%
Piura 88,40%
Lima 99,40%

Fuente: INEI Principales Indicadores por departamento

Elaboracion Prop

ia

Con ello se puede observar que Lima continta siendo mejor que
los otros dos departamentos en términos de disponibilidad de energia

eléctrica.

Disponibilidad de agua potable

El costo del agua difiere por cada zona y el consumo, por ello que
a continuacion se muestran las tarifas y la empresa a cargo del
abastecimiento de agua. Cabe destacar que el costo en Lima es el menor

para una industria.
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Tabla 3.13.

Cargo por volumen de agua potable para la categoria industrial

Departamento / Empresa | Rango m*/mes | Tarifa agua (S/./m®) | Tarifa alcantarillado (S/./m%

0-1000 4,49 1,96

Lima / SEDAPAL
1000 a mas 4,82 2,10
0-100 5,34 3,04

La Libertad / SEDALIB

100 a més 6,15 3,50
0-50 3,44 1,10
Piura/ EPS GRAU 50 a 150 4,13 1,33
150 a més 5,68 1,82

Fuente: Sunass
Elaboracion Propia

e Disponibilidad de carreteras

Para evaluar este factor, a continuacion se muestran los
kilometros de carreteras disponibles para cada departamento:
Tabla 3.11114.
Red vial por departamento 2013
Nacional Regional Vecinal
Departamento | Red Vial (km.) No No No
Asfaltado asfaltado Asfaltado asfaltado Asfaltado asfaltado
La Libertad 7.531,63 543,87 | 700,08 92,02 | 1.661,02 | 155,95 | 4.378,69
Lima 7.599,71 1.134,06 | 497,19 158,02 | 1.528,93 | 180,53 | 4.100,99
Piura 8.459,94 977,80 | 407,70 | 244.66 | 599,64 | 18554 | 6.044,60

Fuente: Ministerio de transporte y comunicaciones
Elaboracién Propia

Con esto se podria decir que Piura cuenta con la mayor

disponibilidad de carreteras para el traslado de los productos, sin

embargo, Lima tiene la mayor cantidad de tramos asfaltados. Cabe

resaltar que por los tres departamentos mencionados cruza una de las

principales vias del pais: la carretera Panamericana.
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e Impacto ambiental

Como se observo en el punto anterior, Lima, Piura y La Libertad
usan los mismos mecanismos de eliminacion de residuos sélidos. Sin
embargo, es necesario tener en cuenta cual es el més utilizado para cada
departamento, para ello se mostrara el porcentaje de uso de cada forma
de eliminacion.

Tabla 3.15.

Porcentaje del destino final de la basura recolectada

Departa Formas de % de | Departa Formas de % de | Departa Formas de % de

mento eliminacion uso mento eliminacion uso mento eliminacion uso
Relleno Relleno Relleno
sanitario 30% sanitario 22% sanitario 15%
Botadero a Botadero a Botadero a

Lima cielo abierto 37% La cielo abierto 45% Piura cielo abierto 46%
Vertido en rio Libertad | Vertido enrio Vertido en rio
0 mar 2% 0 mar 3% 0 mar 4%
Reciclaje 19% Reciclaje 16% Reciclaje 24%
Quemada 12% Quemada 14% Quemada 11%

Fuente: INEI

Elaboracion Propia

¢ Disponibilidad de mano de obra

De los dos factores analizados anteriormente, se obtuvo la
siguiente informacidn para los tres departamentos en estudio:
Tabla 3.16.

Poblacion econdmicamente activa

Departamento PEA
La Libertad 947.811
Piura 898.269
Lima 5.106.983

Fuente: Ministerio de trabajo
Elaboracidn Propia

En el siguiente cuadro se muestran los porcentajes del nivel de

educacion obtenido por personas mayores de 25 afios por departamento:
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Tabla 3.17.

Nivel de educacion de la PEA 2013 segun departamento

Departamento 2013 Departamento 2013 Departamento 2013

La Libertad Lima Piura
Sin Nivel/lnicial 4,40% | Sin Nivel/Inicial 0,90% | Sin Nivel/Inicial 4,90%
Primaria 28,90% | Primaria 10,50% | Primaria 30,60%
Secundaria 38,70% | Secundaria 47,30% | Secundaria 39,40%
Superior no universitaria | 12,50% Sﬁipveerrigit[;r?a 18,30% ﬁrL:Rferrigirtz;(i)a 15,50%
Superior universitaria 15,50% | Superior universitaria 22,90% | Superior universitaria 9,70%

Fuente: Ministerio de trabajo

Elaboracion Propia

En cuanto a disponibilidad, Lima es el departamento con mayor

cantidad de personas econdmicamente activa y ademas tiene también

mayor porcentaje de personas preparadas para asumir los cargos de alta

jerarquia.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion vy seleccion de la macro localizacién

A continuacion se presenta una tabla de resumen de los factores

considerados para esta evaluacion y la matriz de enfrentamiento para

determinar la importancia relativa:

Tabla 3.18.

Factores de la macro localizacion de la planta

Factor Cadigo
Disponibilidad de materia prima MP
Cercania al mercado CM

Disponibilidad de parques industriales Pl

Disponibilidad de energia eléctrica EE

Disponibilidad de agua potable AP
Disponibilidad de carreteras DC
Impacto Ambiental 1A
Disponibilidad de mano de obra MO

Elaboracidn Propia
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Tabla 3.19.

Matriz de enfrentamiento para la macro localizacion

Total | Peso
7 10,19
7 10,19
2 | 0,06
4 0,11
4 0,11
1 |0,03
4 |011
7 10,19
36

Elaboracion Propia

Luego de haber determinado el peso de cada uno de los factores,
se procedera a realizar el ranking de factores de las tres potenciales
ubicaciones. Para ello se utiliz6 la siguiente escala de evaluacion:

Tabla 3.20.

Escala de evaluacion

Escala | Puntaje
Muy Malo 1

Malo 2
Regular 3
Bueno 4

Muy Bueno 5
Elaboracién Propia

A continuacion se presenta el ranking de factores:
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Tabla 3.21.

Ranking de factores para la macro localizacion

Ciudad Trujillo Lima Piura

Factor Peso factor | Puntaje | Ponderado | Puntaje | Ponderado | Puntaje | Ponderado
MP 0,19 3 0,58 1 0,19 5 0,97
CM 0,19 3 0,58 5 0,97 3 0,58
Pl 0,06 1 0,19 5 0,97 3 0,58
EE 0,11 1 0,19 5 0,97 3 0,58
AP 0,11 2 0,39 4 0,78 3 0,58
DC 0,03 4 0,78 5 0,97 4 0,78
1A 0,11 3 0,58 2 0,39 4 0,78
MO 0,19 3 0,58 5 0,97 3 0,58
3,89 6,22 5,44

Elaboracion Propia

Se puede concluir que Lima es el departamento adecuado para

la ubicacion de la planta procesadora de ciruela en almibar.

3.3.2 Evaluacion vy seleccion de la micro localizacion

Para la micro localizacion se seleccion6 a dos distritos de Lima
Metropolitana y la capital del distrito de la provincia de Barranca como
posibles ciudades para ubicar la planta de conservas de ciruela en

almibar.
Ancon

Es uno de los distritos de Lima Metropolitana, ubicado en la
zona de Lima Norte y cuenta con aproximadamente 42.157 habitantes.
Este distrito posee una extensién de 299,2 Km? y a pesar de su
dimensidn posee una poca poblacion urbana. Por otra parte, el gobierno
apoya al distrito fomentar la industria, ya que existe un parque
industrial con todas las condiciones para la instalacién de cualquier tipo

de planta productora. Es por dicha razon que se eligié este distrito
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Figura 3.5.

como una posible ubicacion, pues se estd promoviendo el desarrollo

industrial.

Ademas, al ubicarse al norte de Lima Metropolitana, la materia
prima tendra mejor acceso a la planta de produccion ya que esta
proviene del norte del pais. Sin embargo, este distrito se encuentra

alejado del mercado objetivo, los cuales se ubican al sur de Lima.
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Ate Vitarte

Se encuentra ubicado en la zona de Lima Este y cuenta con
611.082 habitantes. Ademas, este distrito es cercano a Lima Moderna,
en la cual se ubican los principales mercados objetivos de este
proyecto. Por otra parte, este se caracteriza por poseer una de las zonas

industriales mas grandes del Perd.

Se escogio este distrito, debido a que se encuentra cercano a
Lima Moderna, en el cual se ubica el mercado objetivo, lo que hace que
el acceso a los supermercados sea mas facil. Otra razon importante por
la que es una alternativa de ubicacién, la mayoria de empresas
industriales se encuentran ubicadas en dicho distrito, lo que implica que
posee todos los servicios basicos y adecuado para un correcto

funcionamiento.
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Figura 3.6.

Mapa del distrito de Ate Vitarte
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Barranca

Es un distrito ubicado en la Provincia de Barranca, al Norte del
departamento de Lima. Posee alrededor de 60.717 habitantes y cuenta
con 153,8 km? La seleccién como posible ubicacion se debe a que al
estar ubicado al norte del departamento de Lima existe mayor
accesibilidad hacia la materia prima. Ademas, es una provincia al cual
se le dan ciertos beneficios por ubicarse a las afuera de Lima
Metropolitana.  Sin embargo, el distrito se encuentra alejado del
mercado objetivo lo que no resulta muy atractivo como una posible
ubicacion.

Figura 3.7.

Mapa del distrito de Barranca

Fuente: IPSOS Apoyo

A continuacion se realizara la comparacion de los cuatro

factores escogidos para la localizacion de la planta.
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Tabla 3.22.

Disponibilidad de agua potable

El agua es un recurso sumamente importante en el proceso de
produccién. Para evaluar este factor, se tienen las tarifas industriales a
pagar en cada uno de los tres lugares que se tienen como potenciales
puntos de ubicacion de la planta:

Costo de agua potable

Lugar/ Empresa Rango m*/mes | Tarifa (S/./m°)

0-45 2,709

Barranca / SEMAPA
45 a mas 3,291
0-1000 4,490

Ate Vitarte / SEDAPAL
1000 a méas 4,817
0-1000 4,490

Ancon / SEDAPAL

1000 a més 4,817

Fuente: Sunass

Elaboracion Propia

Tabla 3.23.

Tal y como se observa, Ate y Ancon, al ser ambos
suministrados de agua por Sedapal, tienen la misma tarifa por m®

mientras que, Barranca muestra una tarifa mas baja.
Disponibilidad de locales

Como medida de ahorro de una parte de la inversion, se ha
decidido que en una primera instancia, la planta funcione en un local
alquilado. Para el anélisis de este factor, es importante conocer el

precio promedio de alquiler de los locales:

Costo promedio de alquiler de local

Distrito | Costo (USD/m2)

Ancon 2,5
Ate Vitarte 3
Barranca 2

Fuente: Urbania,pe
Elaboracion propia
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Cabe resaltar que la zona industrial de Ate Vitarte, ademas de
ser la més costosa de Lima, esté relativamente copada, mientras que en

Ancon y Barranca existe mayor disponibilidad de locales.

e Disponibilidad de energia eléctrica

Este es un factor importante para la instalacion de una planta
manufacturera, debido a la presencia de méaquinas que operan con
energia. Asimismo, la tension eléctrica debe ser la adecuada para evitar
el desgaste de los equipos. Se considerd que la tarifa mas adecuada es
la BT5B para zonas no residenciales, a continuacion se muestran los
costos.

Tabla 3.24.

Costo de energia eléctrica (Agosto 2013)

-~ - Costo variable
Distrito / Empresa Costo fijo mensual (S/.)
(cent S/./KW.h)
Ancon / Edelnor 241 37,97
Ate Vitarte / Luz del sur 241 37,00
Barranca / Edelnor 241 37,97

Fuente: Empresas distribuidora de energia eléctrica Edelnor y Luz del Sur
Elaboracion Propia

Como se observa en el cuadro anterior Barranca y Ancon
poseen un costo mayor de energia eléctrica a diferencia de Ate Vitarte
cuyo costo difiere en casi 1 sol por KW-h consumido.

¢ Disponibilidad de Mano de Obra
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Tabla 3.25.

Poblacion en edad para trabajar por nivel de educacion alcanzado (2010)

Se analizara la poblacién en edad para trabajar (PET™), asi

como el

seleccionados.

nivel de educacién alcanzado para los tres distritos

Nivel de educacion alcanzado

Poblacién en - < .
. % de poblacién en edad de trabajar
Distrito edad de ( : :
trabajar Inicial | Primaria | Secundaria j rl:i‘\)/?errlsci):ar;?a Urﬁsgr?sriltc;rria
Ancon 23.911 2,2 16,4 56,3 15,2 9,9
Ate Vitarte 354.171 2,4 14,5 52,7 14,6 15,8
Barranca 44.580 5,10 24,6 46,6 9,8 13,0
Fuente: INEI

Elaboracién Propia

Tabla 3.26.

El distrito de Ate Vitarte posee un mayor nimero de habitantes

en edad para trabajar, esto se debe a que posee una mayor poblacion.

Sin embargo, es Barranca la que posee un mayor porcentaje de su

poblacién en edad para trabajar con mas del 70%, mientras que los

otros dos distritos poseen cerca del 50%.

A continuacion se detalla se presentara el cuadro resumen de los

factores que intervienen en la evaluacion y la matriz de enfrentamiento

para conocer la importancia de estos.

Factores para la micro localizacién de la planta

Factor

Siglas

DA | Disponibilidad de agua potable

DL Disponibilidad de locales

DE Disponibilidad de energia eléctrica

MO | Disponibilidad de mano de obra

Elaboracion propia

13 Se refiere a toda la poblacion econémicamente activa e inactiva.
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Tabla 3.27.

Matriz de enfrentamiento para la micro localizacion

Total | Peso
3 [0,375
1 |[0,125
3 [0,375
1 |[0,125
8

Elaboracion Propia

A continuacion se presenta el ranking de factores, para ello se
utilizé la misma escala de valores que en la macro localizacion.
Tabla 3.28.

Ranking de factores para la micro localizacion

Ancon Ate Vitarte Barranca
Factor Peso factor | Puntaje | Ponderado | Puntaje | Ponderado | Puntaje | Ponderado
DA 0,375 3 1,125 3 1,125 4 1,500
DL 0,125 3 0,375 3 0,375 4 0,500
DE 0,375 3 1,125 4 1,500 3 1,125
MO 0,125 3 0,375 5 0,625 3 0,375

5.00 e 5500

Elaboracion Propia

Por todo lo evaluado, se puede concluir que la zona industrial
del distrito de Ate Vitarte es el lugar méas adecuado para la ubicacion de
la planta procesadora de ciruela en almibar.
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CAPITULO IV : TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacién tamafio-mercado

En cuanto a la relacion tamafio mercado, a partir del anélisis
realizado en el capitulo 2, se tiene la demanda de mercado de conservas

de ciruela en almibar para los proximos 5 afos:

Tabla 4.1.

Demanda de conservas de ciruela en almibar

Afio Demanda del Demanda_del proyecto _Pr_oducci()n I_Dro_ducci_()n
proyecto (Kg) (Unidades) diaria (frascos) | diaria (cajas)
2015 102.882,58 183.718 1.216 102
2016 110.071,48 196.556 1.296 108
2017 117.260,38 209.393 1.380 115
2018 124.449,28 222.230 1.465 123
2019 131.638,18 235.068 1.550 137

Elaboracion Propia

Considerando solo este factor, el tamafio de planta adecuado para
el proyecto seria de 235.068 unidades de conserva por afio. Cabe
destacar que al solo poseer una produccion durante los siete primeros
meses del afio, ya que el fruto es estacionario, la demanda anual sera

satisfecha en el numero de dias laborales de dicho periodo.

4.2 Relacion tamafio-recursos productivos

Para determinar el tamafio de planta, también se tomara en cuenta
este factor, para lo cual es necesario conocer la produccion de la ciruela

en Peru, como se muestra en el siguiente cuadro.



Tabla 4.2.

Produccion de ciruela por afio

o Produccion de
s ciruela fresca (TM)
2010 7343
2011 7210
2012 7220
2013 6955
2014 8214

Fuente: MINAG

Elaboracion propia

Teniendo en cuenta estos datos podemos determinar si la materia

prima es una limitante para la produccion del producto. Para ello es

necesario tener en cuenta lo siguiente:

1 frasco de 560 gramos = 540,30 gramos de ciruela fresca

Con esta equivalencia se puede determinar cuanto se necesitara

para cubrir la demanda de los préximos 5 afios. Ademas, cabe resaltar,

que segun la empresa Maximixe, el 80% de la produccion anual nacional

de ciruela corresponde al tipo Spondias Purpurea.

Tabla 4.3.

Requerimiento de materia prima

Demanda del R _ d Proyeccion de la Proyeccion de la produccion
Afio t equ_erlm_lento e ducci ional d ional de ciruel
proyecto materia prima (Kg) produccion nacional de nacional de ciruela
(unidades) ciruela fresca (TM) Spondias Purpurea (TM)
2015 183.718 99.263,36 7.891,84 6.313,47
2016 196.556 106.199,77 8.040,48 6.432,38
2017 209.393 113.135,64 8.189,12 6.551,30
2018 222.230 120.071,50 8.337,76 6.670,21
2019 235.068 127.007,91 8.486,40 6.789,12

Elaboracion propia

Como se puede observar en el cuadro anterior, para cubrir la

demanda en el 2019 se necesita 127.007,91 kilogramos de materia prima,

lo cual si seria cubierto por la produccion nacional de ciruela Spondias

purpurea pronosticada para ese afio, el cual corresponde a 6.789,12
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4.3

Tabla 4.4.

toneladas. Por otra parte, es importante mencionar que al ser la ciruela un
fruto estacionario, no se encuentra disponible durante todo el afio, es por
ello que durante los meses de produccion nula se optara por brindar
servicio de maquila a empresas que quieran producir productos similares

al que se ofrece.

Relacién tamafio-tecnologia

Para la determinacion del tamafio tecnologia, es necesario tener
en cuenta el proceso. Como se comentd en el primer capitulo, el proceso
se encuentra dividido en tres partes, la elaboracion del almibar, la
preparacion de la fruta y el preparado de la conserva. Para el primer
proceso, solo se necesitard una marmita para la coccion del jarabe; en
cambio en el segundo, se cuenta con los procesos de seleccion y lavado.
Una vez que ambos subproductos estén listos, se procederd a las

operaciones de llenado, esterilizado, etiquetado y encajonado.

En el siguiente cuadro se muestra que la velocidad horaria de
cada operacién es diferente, por lo que se puede concluir que el cuello de
botella es la operacién de dosificado de almibar con una velocidad
horaria de 300 envases/hora equivalente a 79.43 kg/hora, como se
observard en el capitulo 5.

Velocidades horarias de las operaciones del proceso

Operacion Velocidad Horaria Operacién Velocidad Horaria
P (kg/hora) b (envases/hora)
Lavado de la fruta 500 Dosificado de almibar 250
Escaldado de fruta 150 Tapado de frascos 360
., . Esterilizado 360
Coccion del almibar 150 Etiquetado 720

Elaboracién Propia

Con el cuello de botella encontrado se procedera a determinar el

tiempo anual que se necesita para cumplir con la demanda, este célculo
serda comparado con la disponibilidad anual que se poseera en la planta,

lo cual es aproximadamente de 1.214 horas anuales, pues se esta
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Tabla 4.5.

tomando en cuenta que se trabajara 8 horas por turno, un turno al dia, 5

dias a la semana, 30,3 semanas al afio y durante 7 meses del afio.

Requerimiento minimo de horas anuales para el cuello de botella

Afio Demanda_del proyecto | Velocidad horaria | Requerimiento minimo
(Unidades) del cuello de botella de horas anuales

2015 183.718 734,87

2016 196.556 786,22

2017 209.393 250 unidades/hora 837,57

2018 222.230 888,92

2019 235.068 940,27

Elaboracién Propia

4.4

Como se puede observar la operacién cuello de botella no es un

impedimento para cumplir con la demanda.

ras unidades unidades
Xx250—— =303.333 —

ho
1.213,33 —
horas ano

Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para el célculo del punto de equilibrio se realiz6 una
aproximacion de los costos fijos anuales como se puede observar en el
siguiente cuadro, en el que se considerd alquiler de local, luz, agua y
mano de obra. Asimismo, se obtuvo un costo unitario aproximado de la
fabricacion de una conserva, en el que se considera que el costo de la
fruta es de 1,50 soles por kilogramo, cabe destacar que un kilogramo
rinde aproximadamente para dos frascos de conserva. Sin embargo, el

costo unitario aumenta por el frasco de vidrio y el uso de otros insumos.

Finalmente, el precio se obtuvo de un promedio del resto de las
conservas que se encuentran en el mercado. De esta forma se obtuvieron

los siguientes datos:
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Tabla 4.6.

Datos para el célculo del punto de equilibrio

Concepto Monto (S/.)
Costos fijos anuales 773.241

Energia eléctrica 4.439 | Vigilancia 24.000
Agua 2.147 | Limpieza 24.000
Mantenimiento 36.000 | Servicio contable 36.000
Transporte 21.000 | Mano de obra directa e indirecta | 502 500
Telefonia e internet  1.559 | Implementos personal 12.000
Alquiler 95.596 | Publicidad y marketing 14.000

Costo unitario 2,90

Precio unitario 7,50

Elaboracién Propia

Con ello, se procedio a realizar el clculo correspondiente:

CF 773.241

PE = =
(Pv—Cw) 7,50 —2,90

PE = 168.020 unidades

Esto quiere decir que para ser capaces de cubrir nuestros costos
sin tener ganancias es necesario producir y vender 168.020 unidades de

conserva de ciruela en almibar.

4.5 Seleccion del tamafio de planta

Para la determinacion del tamafio de planta es necesario tomar en
cuenta los factores anteriores, con los que se obtuvo el siguiente cuadro

resumen:
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Tabla 4.7.

Seleccion de tamafio de planta

Factor Produccién anual (unidades/afio)
Mercado 235.068
Recursos productivo No es limitante
Tecnologia 303.333
Punto de equilibrio 168.020

Elaboracion Propia

El tamafio de planta se encuentra restringido por el mercado con
235.068 unidades por afio, teniendo que producir como minimo 168.020

unidades por afio para comenzar a obtener ganancia.



CAPITULO V : INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién del producto basada en sus caracteristicas de fabricacion

A continuacidn se dara a conocer las especificaciones del producto
a elaborar tomando en cuenta la norma CODEX, ya que presenta normas,
directrices y cddigos de précticas alimentarias internacionales establecidas
por la FAO y la OMS para la proteccién de la salud de los consumidores.
Por otra parte, la norma técnica peruana no presenta las especificaciones

para la elaboracion de las conserva de ciruela en almibar.

La Norma del Codex para las frutas de hueso en conserva
(CODEX STAN 242-2003) se aplica para todas aquellas frutas de hueso
del género Prunus, a la cual pertenece la ciruela roja. Esta norma define al

producto como:

a) Preparado de fruta de hueso madura, fresca o congelada previamente, de
las variedades comerciales para conserva del género Prunus, sin péndulo,
con o sin hueso, que responde a las caracteristicas de las frutas de hueso

idéneas para el consumo humano.

b) Envasado con o sin un medio de cobertura liquida adecuada, azlcares y/u

otras materias azucaradas como la miel, y otros ingredientes autorizados.

c) Tratado térmicamente de manera apropiada, antes o después de haber sido

cerrado herméticamente en un envase para evitar su deterioro.

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

Para las especificaciones del producto es relevante tomar en
cuenta las propiedades que tendria el producto, los cuales se dan por
la materia prima. Asimismo, cabe considerar que al ser una conserva
de frutas en almibar, la materia prima no pierde sus propiedades
naturales que presenta cuando se encuentra en un estado fresco.
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Tabla 5.1.

Composicion nutricional de la conserva de ciruela Spondias purpurea en almibar

Caracteristica | Porcentaje
Humedad 83.7%
Materia seca 16.30%
Proteina 0.68%
Minerales 0.26%

Lipidos 0.62%
Fibra 0.42%
Carbohidrato 62.63%

Fuente: Waldemar Ac Bol, E. (1994).

Por otra parte, para las especificaciones técnicas del producto
se tendra en cuenta la norma del Codex para las frutas de hueso en
conserva (CODEX STAN 242-2003) y la norma técnica peruana para
el etiquetado de alimentos envasados para el consumo humano: NTP
209.650:2009. En dichas normas se muestran las especificaciones de
la ciruela roja que, debe tener para que pueda ser utilizada para el
producto y las especificaciones técnicas que el producto terminado
debe tener para que sea apto para el consumo, a continuaciéon se
muestran los criterios de calidad que se deben tener en cuenta para el

producto terminado.
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Tabla5.2.

Especificaciones técnicas del producto terminado

Cuadro de especificaciones técnicas

Nombre del producto: Conserva de ciruela en almibar

Funcién: Para el consumo humano

Tamario y apariencia: Envase de vidrio de forma cilindrica

Insumos requeridos: Ciruela fresca, azlcar, pectina, acido citrico, glucosa, frascos de vidrio, etiquetas, cajas.

Caracteristicas

Descripcion

Peso Neto

El peso neto del producto es de 560 gramos.

Peso Escurrido

El peso minimo requerido por la norma representa como minimo el 50%
del peso neto es decir 280 gramos.

El color del producto, debera ser el normal para el tipo varietal de la

Color ) .
fruta empleada, en este caso la ciruela roja.
Sabor El producto Eieberé tener sabor y olor normales, exentos de olores y
sabores extrafios.
La fruta en conserva deberd ser razonablemente carnosa y de textura
Textura uniforme, y podra ser mas o menos tierna, pero no demasiado pulposa ni

excesivamente dura.

Tamafio de la fruta

Las ciruelas deberéan tener un tamarfio razonablemente uniforme.

Presencia de manchas en la fruta

El limite maximo representa el 30% m/m del peso escurrido.

Presencia de frutas aplastadas

El limite maximo representa el 25% m/m del peso escurrido.

Presencia de piel de fruta suelta

2 fragmento por 560gramos

Presencia de hueso entero

3 por 560 gramos

Presencia de hueso fragmentado

2 por 560 gramos

Fuente: CODEX STAN 242-2003
Elaboracion Propia

Tabla 5.3.

Otras especificaciones

Almacenamiento producto.

- Se debe mantener en lugares frescos y no bajo el sol.
- El envase debe estar en buenas condiciones porque perjudicaria las condiciones del

- Una vez que el envase ha sido abierto debe ser completamente consumido, en caso
contrario debe refrigerarse.

Vida util 24 meses desde su envasado

Informacion de
rotulado

La etiqueta debe presentar:
- Nombre, razén social y marca del fabricante.
- Peso neto aproximado, expresado en gramos.
- Ingredientes
- Informacion nutricional
La tapa debe presentar
- Lote y fecha de envase (figurara en la tapa del producto)

Informacion del
envase

Frasco de vidrio transparente de 130 mm de alto y 86,46 mm de didmetro, con tapa twist
de cierre hermético, ademas, no debe presentar ninguna deformacién permanente en
cualquiera de los fondos.™

Fuente: NTP 209.650:2009
Elaboracidn Propia

1 Los envases y las tapas se adquirira de la empresa Soluciones de Empaque S.A.C. . En Anexos
se podra observar la descripcién técnica tanto del frasco de vidrio como de la tapa twist.

69




Figura5.1

Etiqueta del producto™

Elaboracién Propia

Figura 5.2

Dimensiones del producto

133 mm

| 86,46 mm |

Elaboracién Propia

> Fuente: Waldemar Ac Bol, E. (1994).
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5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1 Descripcion de la tecnologia existente

La produccion de la conserva de ciruela o de cualquier otra
fruta en almibar se caracteriza por ser un proceso simple y no
especializado. Por lo tanto, se puede encontrar tecnologias que van
desde procesos totalmente automatizadas o semi-automatizadas

hasta artesanales.
e Artesanal

Es un tipo de tecnologia en la que la mano del hombre
realiza todo el proceso de produccion. Entre las principales
desventajas se encuentra la falta de homogeneidad en la calidad de
los productos, asi como, el alto nivel de tiempo empleado para la
fabricacion. Sin embargo, el costo de implementacion de esta
tecnologia es bajo. Por tales razones, las actividades como la
recepcion y seleccion de materia prima, se pueden efectuar

manualmente.
e Semi-automatica

Se caracteriza por poseer actividades tanto automaticas
como manuales, en donde los operarios también programan las
méaquinas y cumplen con otras actividades en el proceso de
produccion tales como seleccion, embalado, entre otras. Este tipo
de tecnologia permite tener productos homogeneizados con un

costo de implementacion relativamente bajo.
e Automética

Todo el proceso es realizado por maquinas especializadas
donde la participacion de la mano de obra es practicamente nula.
Este tipo de tecnologia incrementa la utilizacion de la capacidad
instalada, disminuye las mermas y reproceso, mejora la calidad del

producto y ahorro econémico en la contratacion del personal. Sin
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embargo, posee un costo sumamente alto, que muchas veces puede
ser cubierto por las empresas que tienen altos volimenes de

produccion.

Por otra parte, es importante considerar que en el proceso
existen cuatro etapas primordiales para obtener un producto final

de buena calidad que seran descritas a continuacion:
Seleccion

Esta actividad se puede realizar manualmente, para ello es
necesario contar con mano de obra que conozca la fruta. Sin
embargo, también se puede utilizar tecnologia muy especializada
como sensores de vision que estén programados para detectar el
estado de las frutas y separar aquellas que no cumplen con la
calidad establecida. La desventaja de esta ultima tecnologia es el
costo pues es excesivamente alto que s6lo grandes industrias de

alimentos suelen utilizarla.
Lavado

En esta etapa es posible encontrar tres tipos de lavado para
las frutas frescas. La primera, es mediante la inmersion, donde la
fruta es sumergida en agua potable y con desinfectantes que
permitan una mejor limpieza, para lograr una mejor efectividad se
produce el movimiento del producto o del agua mediante unas
paletas. La otra tecnologia es la de aspersion de frutas, la cual
consiste en someter al producto bajo unas duchas para su limpieza.
La eficiencia depende de la presion y volumen de agua utilizados.
La dltima tecnologia consiste en lavar la fruta por inmersion con
turbulencia y luego por aspersion, la combinacion permite

incrementar la efectividad en el lavado.
Sellado de envases

Esta actividad es importante pues de este depende la
conservacion de la fruta, para ello se encontré tres tipos de
tecnologias de sellado en atmosfera protectora: al vacio, donde se
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elimina el aire antes de sellar los envases lo que evita que el
oxigeno desarrolle microorganismos que degraden el producto;
atmosferas controladas, en la cual se inyecta una mezcla de gases
tras haber eliminado el aire y se somete a un control constante
durante el almacenamiento; y atmosfera modificada, que consiste
en extraer el aire y crear una atmosfera artificial cuya composicion
no sera modificada durante el tiempo. Los ultimos dos tipos de
tecnologias poseen un mayor costo pues minimizan el uso de

preservantes manteniendo la calidad original.
e Esterilizacion

Para esta actividad, se encuentran tecnologias como
esterilizacion por autoclave, la cual permite con altas temperaturas
eliminar cualquier microorganismo que pueda causar el deterioro
del producto sin eliminar el valor nutricional y organoléptico del
producto. Asimismo, se encuentra la pasteurizacion, que consiste
en un tratamiento relativamente suave al cual es sometido el
producto con la eliminacion de microorganismos, sin embargo, la
efectividad de esta tecnologia es relativa pues debe ir acompafiada

por otras tecnologias de conservacion.

5.2.1.2 Seleccién de la tecnologia

Al ser un proyecto nuevo se utilizard la tecnologia
semiautomatica, ya que la automatizada requiere de una gran
inversion econdmica y volumenes de produccion muy altos para
justificarla y lograr un negocio rentable. Asimismo, la tecnologia
artesanal, no garantiza que los productos finales sean uniformes y
se requeriria una gran cantidad de mano de obra para alcanzar los
volimenes deseados. De esta manera, actividades como lavado,

escaldado®®, coccion del almibar, dosificacion del almibar, sellado

16 E] escaldado es una actividad que consiste en la coccion de alimentos en agua o cualquier otro
liquido por un determinado periodo de tiempo.
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Tabla 5.4.

de frascos, esterilizado y etiquetado seran realizados bajo una

tecnologia semi-automatizada, es decir, las operaciones contaran

con maquinas que estaran bajo la supervision de los operarios. Por

otra parte, las etapas como seleccion de frutas, llenado de envases,

colocacion de precinto y embalaje se realizaran de forma manual.

Tecnologia a utilizar en algunas operaciones del proceso

Operacion Tecnologia Descripcion
Seleccidn de Se escogid por el bajo costo. Los operarios son encargados de separar
Manual e . 27
fruta la fruta adecuada de la defectuosa siguiendo ciertos criterios.
Se selecciond este tipo de tecnologia pues es primordial que la fruta
esté completamente desinfectada, pues pasard a ser parte de un
Lavado Automatica producto de consumo humano. Utilizando esta tecnologia el proceso

se vuelve mucho més eficiente, ya que existe una menor manipulacion
del producto y mayor eficiencia en el lavado.

Escaldado de
fruta

Semi-automatico

Se utilizard una marmita, debido a la cantidad de fruta que se manejara
pero esta requerird de la constante supervision de un operario.

Esta actividad se realizara manualmente, en la que un operario filtrara

Filtrado Manual el liquido sobrante de la actividad anterior, lo que se realizara con
ayuda de un colador industrial de acero inoxidable.

Coccion del _ » Se ha(é uso de otra marmita gue también estarég a cargo de un

almibar Semi-automatico | operario, quien realizara la mezcla adecuada, regulara la temperatura y

controlara el estado del almibar.

Llenado de fruta

Manual

La operacion se realizara manualmente, debido a que se quiere
garantizar el adecuado estado de la fruta en los frascos.

Dosificacion del
almibar

Semi-automatico

Para esta operacion sera necesario contar con un dosificador de
sustancias semi-liquidas que permitira suministrar la cantidad exacta y
de manera agil. Estd maquina estard a cargo de un operario que
controlard el adecuado llenado del almibar en los frascos.

Sellado de
frascos

Sellado al vacio

Se utilizard esta tecnologia pues el costo es menor a las otras
alternativas, ademas, al ser una de las técnicas mas comunes para el
envasado de alimentos, existe méas facilidad para encontrar la maquina
ideal para el proceso.

Esterilizacion

Esterilizacion
por autoclave

Se prefirio el uso de este tipo de tecnologia debido a que se obtiene
mejores resultado, no altera las propiedades del producto, y es la
técnica mas aplicada en la conservacion de frutas.

Estos procesos se realizardn mediante una maquina que sera
alimentada por envases con ayuda de un operario el cual a la vez

Etiquetado Semi-automatico . . . . s
contralara su funcionamiento. A la vez esta tecnologia permitira tener
productos uniformes.

. Esta operacion la realizaran los operarios por medio de una

Precintado Manual h - - .
herramienta que permite colocar el precinto de seguridad.

. Los operarios colocaran los productos terminados en las cajas para

Encajado Manual

luego ser llevadas al almacén.

Elaboracién Propia
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5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso de produccion de la conserva de ciruela en
almibar se inicia con la recepcion de la fruta, que llegara a la planta
en jabas para facilitar su traslado. Inmediatamente, se realizara una
inspeccidn visual por parte de operarios, que verificardn que la
fruta cumpla con las especificaciones previamente entregadas a los
proveedores. Estas especificaciones seran en cuanto al tamafio,
color, uniformidad, etc. Aquellas frutas que tengan la condicion
Optima serén dispuestas para su traslado a la siguiente estacion, las
gue no tengan la madurez suficiente seran colocadas en el almacén
de materias primas hasta que se encuentren listas y las que tengan
otro tipo de inconveniente, como abolladuras, hongos, cortes; seran
desechadas del proceso.

Luego de la inspeccion, se procedera al lavado de la fruta.
Este procedimiento se realizara por el método de inmersion y
aspersion. Durante la inmersion se remojara al fruto en un depésito
de agua mientras que en la aspersion, el fruto sera sometido a
duchas de agua potable a alta presion. Lo que se busca con esto es
eliminar de la superficie del fruto cualquier agente ajeno al mismo,
como pelusa, suciedad, polvo, etc. Es necesario afiadir al agua, un
desinfectante que sea capaz de remover estas impurezas, Sin
embargo, se debe tener en cuenta que este desinfectante debe ser
inocuo a la salud humana pues se esta tratando con alimentos. El
bicarbonato de sodio es una opcidn que resultaria adecuada para
este proceso, pues no es nocivo para la salud y tiene un poder
residual importante.

La siguiente etapa consiste en el escaldado de la ciruela,
para ello serd necesaria la coccion de la fruta con agua hasta
alcanzar la consistencia deseada de la misma que sera verificada
por un operario. Lo que se busca con este procedimiento es reducir
la carga enzimatica del fruto para evitar cambios en la apariencia,

color y sabor del producto final, es decir, permitira la conservacion
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de la materia prima en condiciones Optimas para Su
comercializacion. Al finalizar la coccion del fruto, este serd
colocado en envases de plastico para pasar a la siguiente etapa del
proceso. El agua residual se desechara con la ayuda de un colador
industrial de acero inoxidable, que permitira retener solo el fruto
cocido.

Paralelamente al escaldado del fruto, se procedera a la
elaboracion del almibar. Este se obtiene a través de la coccion del
azlcar junto con la pectina, que dard una consistencia algo mas
espesa al almibar, el benzoato de sodio, para una mayor
conservacion del producto, y el acido citrico, un antioxidante y
regulador de acidez que garantiza la inocuidad del producto pues
previene la formacion de bacterias. Todos estos ingredientes se
cocinan en agua hasta lograr la consistencia deseada del liquido. La
medida ideal de la viscosidad es de 25° brix y esta se corroborara
finalizada la coccion del azucar con ayuda de un viscosimetro. De
no haber alcanzado la concentracion adecuada, se realizara un
reproceso hasta alcanzarla.

Una vez terminada la coccion, se procede al llenado de los
envases. Los recipientes que se utilizaran seran de vidrio y deberan
ser previamente lavados para su desinfeccion con ayuda de una
méaquina lavadora de frascos, que sirve para enjuagar y secar los
frascos (soplado) dentro de una cabina sellada. Ademas, es muy
importante que se realice un riguroso control a los envases que se
van a utilizar pues algun defecto en ellos podria causar fallas en la
hermeticidad del producto pudiendo ocasionar su contaminacion.
El envasado sera una operacion que constard de dos etapas. La
primera de ellas consistird en el llenado manual de la fruta en los
envases, para ello, el operario encargado se ayudard de un
cucharén de acero inoxidable y debera ir controlando la cantidad
que ingresara al envase. Posteriormente, se procedera al dosificado
del almibar en los frascos llenos de frutas, para lo que el operario

se ayudarad de una maquina llenadora al vacio. El grado de vacio
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que se logre tendra incidencia directa sobre la disponibilidad de
oxigeno al interior del envase y por ende, en el desarrollo de
microorganismos en este. Este tipo de llenado permitird mantener
las propiedades organolépticas del producto.

La siguiente etapa del proceso es el sellado del envase con
la tapa metalica twist off, que serd un proceso semiautomatico.

Posteriormente, se procedera a la esterilizacion del
producto. Esta es una parte critica del proceso, pues permite
obtener un producto libre de microorganismos, lo que resulta
fundamental cuando se trabaja con alimentos. Existen métodos
diversos para lograr la esterilizacion del producto, en este caso, se
optara por el que se suele utilizar para las conservas de durazno,
este se denomina método autoclave. Esta maquina permite trabajar
a alta presion, realizando una esterilizacion con vapor de agua.

A la salida de la estacion de esterilizacion, el producto
habra adquirido una temperatura muy alta, por lo que sera
necesario dejarlo enfriar por una hora hasta que alcance
aproximadamente la temperatura ambiente, lo cual deberd ser
comprobado por un operario. Cuando esto ocurra, se procedera a
colocar la etiqueta del producto. Para esta actividad, un operario
colocara las etiquetas a los frascos con ayuda de una maquina
dosificadora de etiquetas. Posteriormente para dar mayor seguridad
sobre la inocuidad del producto al cliente, el operario colocara un
precinto de seguridad alrededor de la tapa con ayuda de una pistola
de calor.

Finalmente, se procedera al encajado del producto. Esta
operacion sera manual. La caja debe contar con doce unidades de
producto terminado y esta debe estar sellada cinta de embalaje para

asi facilitar su distribucion.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Para un mejor entendimiento del proceso de produccion, se
presenta un diagrama de operaciones del proceso de produccién de
las conservas de ciruela en almibar. En él, también se pueden
visualizar las inspecciones o controles de calidad que se realizan

durante el proceso de produccion.
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Figura 5.3.

Diagrama de operacion del proceso de elaboracion de conservas de ciruela en almibar

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE CONSERVAS DE CIRUELA EN ALMIBAR
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5.2.2.3 Balance de materia: Diagrama de bloques
Figura 5.4.

Balance de materia para la produccién de conserva de ciruela en almibar
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Tabla 5.5.

Proporcién final de las conservas de ciruela en almibar

Especificaciones de las conservas de ciruela en almibar
Ingredientes Peso () %
Ciruela (pulpa) 296,55 52,95
Almibar 263,45 47,05
Peso Neto Total 560 100

Fuente: CODEX STAN 242-2003

Elaboracion Propia

5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipo

5.3.1 Seleccion de la maquinaria 'y equipo

Para el proceso de conserva de ciruela en almibar, existen

ciertas operaciones de produccion en las que se necesitaran las

siguientes maquinas y equipos.

Tabla 5.6.

Maquinas a utilizar en el proceso de produccion

Proceso

Maquina / Equipo

Seleccion

Balanza Industrial y mesa de acero inoxidable

Lavado de fruta

Lavadora de frutas por inmersion y aspersion

Escaldado

Marmita y contenedores herméticos

Coccidn del almibar

Marmita

Lavado de frascos

Lavadora de frascos

Llenado de fruta

Mesa de acero inoxidable

Dosificado de almibar

Llenadora de semi liquidos al vacio

Sellado de frascos

Magquina tapadora de frascos

Esterilizado Maquina autoclave

Etiquetado Mesa de acero inoxidable y maquina dosificadora de etiquetas
Precintado Mesa de acero inoxidable y pistola de calor para precinto
Embalado Mesa de acero inoxidable y carretillas hidraulicas

Elaboracién Propia

A continuacion se describiran cuéles fueron las maquinas

seleccionadas:
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Lavadora por inmersion y aspersion

La lavadora que se eligio tiene que tener tanto el mecanismo de
inmersion como de aspersion, con lo cual se garantiza el retiro eficiente
de las impurezas de las ciruela, asimismo se evita que se deteriore ya
que el manipuleo es minimo. Por otro lado, este tipo de maquinas son
faciles de encontrar en el mercado, pues son fundamentales en
cualquier proceso de fabricacion que involucre alimentos. Se encontrd
una maquina china de marca Fengxiang, que cubre la capacidad

requerida y ademas, resultaria econémica.

Marmita

La marmita servira para la coccion del almibar y el escaldado de
la fruta, para ello es Gtil contar con una marmita con agitador. Este tipo
de méaquinas son muy comunes en las industrias alimentarias, por tal
motivo existen muchos proveedores, incluso nacionales. La marmita
escogida es de la empresa Disegmag, que es una empresa peruana por
lo que el costo es menor si lo comparamos con otros proveedores del

exterior, asimismo, la empresa garantiza la calidad del funcionamiento.

Magquina lavadora de frascos

Esta es una maquina semiautomatica de marca Yufeng especial
para el lavado de frascos de vidrio. Las ventajas que ofrece es su

tamafo compacto, peso ligero y facilidad operativa.

Maquina de llenado al vacio

Se eligid este tipo de maquina debido al método que utiliza. El
vacio permite que el producto sea llenado sin oxigeno, de manera que
se pueda evitar la futura accién de bacterias aerobias que originan la

fermentacion de los alimentos. Para ello, la maquina elegida es de la
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marca TENCO, ideal para el llenado de frascos de vidrio con liquidos y

semi — liquidos, categoria en la que entraria el almibar.

Magquina tapadora de frascos

La méaquina elegida para este procedimiento es una de tipo twist
off. El operario solo debera sobreponer la tapa sobre el envase y la
maquina se encargard de enroscar y ajustar la tapa, de manera que el
envase que contenga el producto seré totalmente hermético. La empresa
peruana Drafpack ofrece una maquina ideal para este tipo de
procedimientos, por lo que se decidid que sea esta empresa la

proveedora de la maquina.

Maquina autoclave

El método autoclave es una de las diversas tecnologias
existentes para la esterilizacion de productos de diversas industrias.
Esta maquina consiste en un tanque de metal en el que, con ayuda de
vapor de agua, somete los frascos a una presién muy alta para alcanzar
temperaturas que bordean los 100°C, permitiendo asi, la eliminacion de
cualquier microorganismo presente en el producto. Este es el equipo
mas utilizado para estos fines en la industria de alimentos. La maquina
elegida es de la marca DISEGMAQ, reconocida a nivel nacional por

sus equipos destinados a la conservacion y envasado de alimentos.

Dosificadora de etiquetas

Una dosificadora de etiquetas permite un &gil y correcto
procedimiento de etiquetado de frascos. Si bien este procedimiento, no
Ilega a ser tan rapido como el de una etiquetadora automatica, el ahorro
es muy grande y la capacidad es suficiente para el volumen de

produccidn que se piensa tener. Se eligié Procesos continuos S.A.C.
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Tabla5.7.

Especificaciones de maquinaria seleccionada

Maquina Capacidad Dimensiones Potencia Precio Imagen
Marca: FENGXIANG | 200 kg/hora "&?{Sfaif’l%':‘n 1SKwW (Precio o
Modelo: WA-1000 T FOB) .y ‘
Marmita ]
Marca: DISEGMAQ 0 L) ﬁ;‘:’g‘?'ooé%og‘ 1HP— | USD 3.500
Modelo: Marmita go. =, 0,745 KW | +IGV*®
Altura: 1,40 m
Volcable
Dosificador de )
semiliquidos al vacio 250 frascos / ﬁ:fzo_'oo’;gor;n' 1 KW S/. 3.000 +
Marca: TENCO hora R IGVY
Modelo: Enolmatic . i '
Tapadora de frascos Ancho: 0,40 m.
Marca: DRAFPACK 36%{)?;‘305 Largo: 0,60 m. 1 KW UE?GZ\}QQO
Modelo: RS-100-N-300 Altura: 0,80 m.
Maquina autoclave Diametro del
Marca: DISEGMAQ 180 tanque: 0,60 m. 2 4 KW USD 5.000
Modelo: Cilindro envases/hora | Largo: 0,70 m. ' +IGV#
Vertical Altura: 1,00 m.
Etiquetadora
autoadhesiva 790 frascos / Ancho: 0,50 m. usb
Marca: Procesos hora Largo: 0,70 m. 250w 4.306,70 +
Continuos Alto: 1,10 m. IGV#
Modelo: AD-30
Lavadora de frascos ., . usbD
Marca: 200 frascos / nD1|ametro. 0,85 e 1.500%
ZHANGJIIAGANG hora AitO' 130m ' (Precio
Modelo: CP-24 o ' FOB)

Elaboracidn Propia

7 Fuente: Cotizacion de Alibaba de la empresa FENGXIANG
'8 Fuente: Cotizacion de la empresa DISEGMAQ
¥ Fuente: Cotizacion de la empresa TENCO

% Fyente: Cotizacion de la empresa DRAFPACK
%! Fuente: Cotizacion de la empresa DISEGMAQ

%2 Fuente: Cotizacion de la empresa Procesos Continuos S.A.C.

% Fuente: Cotizacion de la empresa ZHANGJIAGANG CITY YUFENG BEVERAGE
MACHINERY CO.LTD.
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Tabla 5.8.

Especificaciones de equipo seleccionado

Maquina Caracteristicas Potencia Precio Imagen
Colador _Colqdor industrial de acero " > ¢@2/’
~o1adol inoxidable de 30 cm de - s.10000% | € Yy
industrial . ‘..
didmetro. =
Base lisa, posicion

Pistola de calor | estacionaria para

para precintos | aplicaciones méas precisas. 1.5 KW S/. 1

Marca: SKIL | Gancho de soporte para : 189.90%

Modelo: 8005 | mejor almacenaje de la . R ol
herramienta. b

Balanza

electronica .

s | Capadad: 300k

e Ancho: 045 m LR 074 | usD 300™

. - Largo: 0,60 m

Migelg - Altura: 0,50 m

Balanza Y
YAMATO BL
Mesa de acero

inoxidable Dimensiones:

Marca: - Largo: 2,3m. USD 897

AALINAT |- Ancho: 1,05 m. ) +1GV¥
Modelo: MTI | - Alto: 0,9 m.

150
Viscosimetro Instrumento para medir la i S/ 200

viscosidad del almibar.

Elaboracion Propia

5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Calculo de la capacidad instalada

Para el calculo de la capacidad instalada es necesario definir dos
factores importantes. EIl primero de ellos, es el factor de utilizacion,
para el cual se considerara que las maquinas necesitan ser supervisadas
durante su funcionamiento y que no funcionan permanentemente

durante el turno de trabajo, ya que estas no trabajarian durante la hora

2 Fyente: Cotizacion de Servibar
% Fyente: Cotizacion de SODIMAC

% Fuente: Cotizacion de Balanzas Al
%" Fuente: Cotizacion de AALINAT Agroindustrias Alimenticias Natura EIRL
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de refrigerio, ademas de necesitar de media hora de preparacion antes
de empezar el funcionamiento. Por lo tanto, se obtuvo un factor de
utilizacion del 0,8125.

Factor de utilizacion

_ 8h.por turno — 1h.derefrigerio — 0,5 h.de preparacién de maquina
B 8 h.por turno

Factor de utilizacion = 0,8125

Para el factor de eficiencia se tomara en cuenta la mano de obra,
como la mayoria de operaciones no necesitan un trabajo manual

especializado se considerara un factor de 0,95.

A continuacion, se presenta el calculo de la capacidad instalada,
en el que se consider6 que anualmente se trabajara un turno al dia, de 8
horas, durante 5 dias a la semana y por 30.33 semanas al afio (7meses)

dando un total de 1.213,33 horas anuales.
Tabla 5.9.

Célculo de la capacidad instalada

CO=
P M HA U E PxMxHAXUXE FC COxFC
L Capzzldad Capacid_ad it Capacidad
Sl produccién N° de Horas Factor Factor pr%%?g;ﬁ;en Factor de de
de la maquinas anuales utilizacion | eficiencia eqtin balance conversion | produccion
magquinaria > ge materia kg. de PT
(kg/hora)

Lavado 500,00 1 121333 | 0,8125 | 0,95 468.270 1,05 | 490.244
Escaldado | 150,00 1 121333 | 08125 | 0,95 140.481 1,06 | 148558
Coccionde | 51 5 1 121333 | 08125 | 0,95 140.481 129 | 181.805

almibar
Dosificado | g0 4 1 121333 | 08125 | 0,95 61.9933 213 | 131.774
de almibar
Taf'“r’:ggode 201,60 1 1121333 08125 | 095 | 188.806 100 | 188.806
Esterilizado | 201,60 1 121333 | 0,8125 | 0,95 188.806 1,00 | 188.806
Etiquetado | 403,20 1 121333 | 0,8125 | 0,95 377.613 1,00 | 377.613
Li"ado de | 28000 b 1121333 | 08125 | 095 262.231 100 | 262231

rascos

Elaboracién Propia

Como se observa, la estacion cuello de botella es la del

dosificado de almibar pues posee la menor capacidad de produccién
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que corresponde a 158.129 kg de producto terminado lo que equivale a

282.374 envases de conserva de ciruela en almibar.

5.4.2 Célculo detallado del nimero de méquinas requeridas

Para el calculo del nimero de las maquinas para el proceso de
produccidn, se tomara en cuenta la siguiente formula:
N° maquina

_ Tiempo de la operacion por pieza X Cantidad anual a procesar
- N° total de horas disponibles al aiio

Se considerara que el ndmero de horas disponibles de cada

maquina corresponde a 986 horas anuales.

horas

horas

Horas disponibles = 1.213,33 x 0,8125 = 985,83

ano
A continuacion se presenta el numero de maquina para cada

proceso de produccion.
Tabla 5.10.

NUmero requerido de maquina por proceso

Tiempo de la o o -
operacion por | Cantidad anual N i il | N st N° de
Proceso : horas de .
pieza por a procesar . - L maquinas
i disponibles | méaquinas
maquina
Lavado 0,0020 HM/kg 125,737 Kg 985,83 0.255 1
Escaldado 0,0067 HM/kg 125.486 Kg 985,83 0.849 1
Coccidn de almibar 0,0067 HM/kg 101.716 Kg 985,83 0.688 1
Dosificado de almibar | 0,0040 HM/frasco | 235.068 frascos 985,83 0.954 1
Tapado de frascos | 0,0028 HM/frasco | 235.068 frascos 985,83 0.662 1
Esterilizado 0,0056 HM/frasco | 235.068 frascos 985,83 1.325 2
Etiquetado 0,0014 HM/frasco | 235.068 frascos 985,83 0.331 1
Lavado de frascos | 0,0020 HM/frasco | 235.068 frascos 985,83 0.477 1

Elaboracion propia

5.5 Resguardo de la calidad

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

producto
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Tabla 5.11.

Calidad de la materia prima

Para que una ciruela, materia prima de la conserva, se encuentre
apta para el proceso de produccion, esta debe tener ciertas

caracteristicas fisicas que la conviertan en apropiada:

Caracteristicas de la ciruela

Caracteristica

Descripcion

Forma La forma del fruto debe ser redonda u oval.

Tamafio De didmetro aproximado de 15 mm. Y de peso aproximado de 5 g.

Sabor Entre &cido y dulce. La piel suele ser ligeramente mas amarga que la pulpa del fruto.
Olor Tanto la piel como la pulpa deben tener un color uniforme e intenso.

Elaboracion propia

Dichas caracteristicas deberan ser inspeccionadas por el
personal durante la etapa de seleccién de la fruta. Del cumplimiento de
estas, dependera el pase del fruto a la siguiente estacion. Ademas, se
considera Optimo que el fruto se encuentre en % de su ciclo de

maduracion para ser recibido conformemente.

Cabe mencionar que para el caso de la materia prima, se
consideraran la contratacion de proveedores certificados, que
garanticen la buena calidad de la ciruela, de manera que se pueda tener
un producto bueno y uniforme y ademas, que permita el méximo ahorro

en mermas por baja calidad de este insumo.

Calidad de los insumos

Al igual que la materia prima, los insumos a utilizar deben

cumplir ciertos requerimientos de calidad:
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Tabla 5.12.

Caracteristicas de los insumos

Insumo Requerimientos
F De superficie uniforme, libre de ralladuras, abolladuras o rajaduras.
rascos

Se pueden cerrar de manera adecuada

Etiquetas Tienen las medidas correctas y la impresion sobre ellas es nitida.
De alta solubilidad

Pectina PH comprendido entre 2,8 y 4,7
Grado de amidacion 2-3%

< . - En polvo.

Acido Citrico Purificado y refinado.

AzUcar De color y textura uniforme.

Agua Potable, de calidad sanitaria éptima.

Polvo blanco, inodoro, granulado.

De sabor ligeramente dulce

Polvo granulado blanco cristalino.

De sabor refrescante.

De carton corrugado, con separaciones.
Sin roturas ni abolladuras.

De PVC termoencogible

De color cristal

De 30mm de altura.

Benzoato de sodio

Bicarbonato de sodio

Cajas

Precintos de seguridad

Elaboracion Propia

Estos requerimientos de calidad seran verificados por el
personal antes de que los insumos sean usados en el proceso de

produccion.

Por otro lado, segun la norma CODEX para conservas de fruta
en almibar, las principales caracteristicas que deberd tener la fruta

como materia prima principal del proceso son las siguientes:

- Color: El color de la fruta debera ser normal para el tipo de fruta que
esta utilizando, es decir, no debe presentar ninguna decoloracién

anormal.
- Sabor: De sabor y olor normal, exento de olores y sabores extrarios.

- Textura: La fruta deberd ser razonablemente carnosa y de textura

uniforme.
- Tamano: La fruta debera ser de tamafio razonablemente uniforme.

En el siguiente cuadro se muestran los defectos considerados
por la presente norma y los limites de estos:
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Tabla 5.13.

Defectos de la ciruela en conserva

Defectos Limites
Macas 30% m/m
Rotas 25% m/m
Total de los defectos anteriormente mencionados 35% m/m
Materias vegetales extrafias 1 fragmento por 200 g
Huesos (carozos) sueltos (enteros) 3 por 500 g
Huesos (carozos) o fragmentos de estos (enteros, en mitades) 2 por 500 g

Fuente: SAGARPA
Elaboracidn Propia

Calidad en el proceso

Se realizaran controles de calidad en determinados puntos del
proceso de produccién. Ademas, para salvaguardar la salubridad del
producto, los operarios contardn con material de proteccion como
gorros, guantes y mascarillas en todas las etapas del proceso de

produccién.
Calidad del producto terminado

Segun la norma CODEX, el producto final debe cumplir con lo

siguiente:

- El producto no debera ocupar menos del 90% de la capacidad del

envase
- El peso escurrido debe ser como minimo el 50% del producto

- En cuanto a residuos de plaguicidas, debera cumplir con los limites

permitidos por la FAO?.
- Debe ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos.
- Laetiquetas deben incluir la siguiente informacion:
= El nombre de la fruta empleada en la conserva

= Lavariedad de la fruta empleada en la conserva

% Sigla que nombra al organismo de la ONU dedicado al sector alimenticio y agricola; FOOD
AND AGRICULTURAL ORGANIZATION
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= Laforma de presentacion

Tabla 5.14.

Caracteristicas del producto

5.5.2. Estrategias de mejora

Descripcion del producto y uso presunto

Conserva de Ciruela

Nombre Conserva de ciruela
Descripcion Conserva
Composicién Pulpa de fruta, pectina, acido citrico, azlicar, glucosa

Caracteristicas Sensoriales

Pulpa de fruta envuelta en una cobertura liquida incolora

Caracteristicas
microbiolbgicas

fisico  quimicas

Y| Minimo 60% de s6lidos

Forma de uso y consumidores potenciales

Aperitivo, postre

Empaque, etiquetado y presentaciones

presentacion.

En envases de vidrio de 560 gramos de capacidad. Unica

Vida Util esperada

1 afio sin destapar

Condiciones de manejo y conservacién

Mantener refrigerado (0-7°C)

Elaboracion

Propia

Tabla 5.15.

Anélisis de riesgos

: . e ¢ Qué medidas
Etapa Peligros gIEI E’:I'gro e,f Justlflcaplgn e preventivas pueden | (PCC?
gnificativo? la decision :
ser aplicadas?
Bioldgico
-Presencia de bacterias - Falta de
patdgenas .
rovenientes del lugar higiene en eI. - Bu_sg:ar a un proveedor
(Fj)e cultivo lugar de cultivo | certificado.
Recencion de | Eisico ' y durante su - Realizar un andlisis
la fruFt)a “Residuos propios del NO traslado a la microbioldgico. NO
lugar de cﬂlti\eo planta. - Realizar el correcto
u?mico ' - Absorcién de lavado y desinfectado
Q—-Contaminacic’)n quimicos de de la fruta
P pesticidas.
quimica por
pesticidas
?é—((ilr?tgﬁnacién -Por insuficiente | - Cumplir con los
. . lugar de Procedimientos
Almacenamie | cruzada por presencia . .
X . NO almacenamient | Estandares de NO
nto de la fruta | de bacterias patdgenas -
h o parala Operacion
provenientes del lugar . . L
de cultivo. ciruela roja. Sanitaria(SSOP)
Bioldgico -Las frutas
-Crecimiento pueden contener | - Buscar a un proveedor
Bacteriano bacterias del certificado.
Seleccionado | Quimico NO suelo. - Realizar correcto NO
-Contaminacion -Absorcion de lavado y desinfectado
quimica por quimicos de de frutas.
pesticidas pesticidas.
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Bioldgico
-Contaminacién
microbioldgica

-El agua puede
estar
contaminada.

-Utilizar agua potable
de excelente calidad.

Lavado NO -Uso de -Utilizar un NO
Quimico desinfectante en | desinfectante inocuo y
-Contaminacién por exceso 0 no en cantidades
desinfectante. apto. adecuadas.
-Suciedad
Bioldgico acumulada en la -
plologico NO - -Limpiezay
-Crecimiento de marmita. -
. . mantenimiento
Escaldado bacterias “Residyos de programados a la
Quimico insumos de marmita NO
-Contaminacidn por limpieza. ' .
. - NO -Control de parametros
residuos de insumos o r
S de maquinaria.
de limpieza.
-Limpieza 'y
-Suciedad mantenimiento
acumulada en la | programados a la
., Fisico marmita. marmita.
Coccién del . . ,
almibar Inadecuada coccién NO -Tiempo -Control de pardmetros NO
del azlcar. insuficiente. de maquinaria.
-Método -Inspeccion visual
inadecuado constante por parte del
personal.
-Controlar calidad de
frascos.
-Frascos con .
. -Realizar una correcta
rajaduras ) !
Bioldgico -Frascos sucios desinfeccion de log
blofogico S frascos antes de
Llenado de -Contaminacion de la - Operarios sin
NO g - usarlos. NO
fruta fruta por agentes la indumentaria
; . - Controlar en los
externos patogenos. de seguridad :
S operarios el uso de
sanitana indumentaria adecuada
adecuados. . i
para la manipulacion de
la fruta
-Controlar calidad de
- Frascos con
. frascos.
S rajaduras .
Biologico . -Realizar una correcta
. S - Frascos sucios . g
Dosificado de | - Contaminacion de la desinfeccion de los
. NO - Falta de NO
almibar fruta por agentes e frascos antes de
) limpieza en la
externos patdgenos. P usarlos.
maquina -
dosificadora -Limpieza adecuada a
la dosificadora
-Controlar calidad de
- Tapas de
- las tapas.
frascos dafiadas )
-Realizar una correcta
L - Tapas de . !
Biologico . desinfeccion de las
- frascos sucias
Tapado de -Contaminacion de la N tapas antes de usarlas.
NO - Operarios sin NO
frascos fruta por agentes . - - Controlar en los
. la indumentaria .
externos patdgenos. - operarios el uso de
de seguridad ; .
Lo indumentaria adecuada
sanitaria . -
para la manipulacion de
adecuados.
la fruta
Bioldgico -Método -Mantener limpia la
Esterilizado Supervivencia de Sl inadecuado maquina Sl
organismos patdgenos -Maquinariano | -Darle el

93




apta mantenimiento
-Tiempo adecuado a la
insuficiente maquinaria.
Biolégico
Contaminacion por
Etiquetado age.ntes externos NO -Etiqueta - Obtener etiqueta 'de NO
Fisico defectuosa un proveedor confiable.
Residuo de suciedad
en las etiquetas.
Bioldgico
aCOennt?eTlerE[zlr?]r;spor -Precinto de -Obtener precinto de
Precintado F?sico NO seguridad seguridad de un NO
Residuo de suciedad defectuoso proveedor confiable
en los precintos.
Biol6gico -Precinto de -Obtener precinto de
Embalado Contaminacion por NO seguridad seguridad de un NO
agentes externos defectuoso proveedor confiable
-Falta de control | - Cumplir con los
Almacenamie | Biol6aico adecuada en Procedimientos
plologico alguna etapa Estandares de
nto de la -Supervivencia de - N
. . del proceso. Operacion Sanitaria
conserva de organismos patdgenos NO o NO
. -Condiciones (SSOP).
ciruelaen en el producto . . e
. . del almacén no | - Realizar analisis de
almibar terminado. . .
son las calidad, aleatoriamente
adecuadas. a los lotes de PT.
Elaboracion Propia
Tabla 5.16.
Puntos criticos de control
Limites Monitoreo
criticos
Peligros para Acciones L
PCC significati cada 2 2 Frecuenci aa corrector | Registros VEEEH
VoS medida QLE il a QL as
preventiv
a
Elﬂgﬁ i Alcanza | Registro
= ! Cron r de
Supervi | Temper . Recuento
. Pardme | omet | Por cada | Jefe tempera | tempera ; .
.. | vencia atura microbiol
Esteriliz 4 tros ro. lote de turay turay -
de 120°C, . . . ogico
ado . : estable | Term | procesad | calida | tiempo | tiempo
organis | tiempo ] . cada 7
_ cidos omet | o d de de .
mos =15 - - dias
. ; ro esteriliz | esteriliz
patdgen | minutos - -
os acion acion

Elaboracidn Propia
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5.6.

Impacto ambiental

Es importante considerar cuales son los outputs de cada una de

las actividades para determinar los posibles impactos que estos podrian

ocasionar en el medio ambiente.

Tabla 5.17.

Impactos ambientales

Etapa Salida Aspecto Ambiental Impacto Ambiental Medidas Correctoras
4. ) . Venta para elaboracion de
. Eliminacion de frutos Contaminacion por
Seleccionado | Frutos no aptos . o productos de segunda
no aptos residuos organicos. ;
categoria.
Emision de agua con L Implementar una pequefia
: : Contaminacion por .
Agua sucia residuos de detergente o - planta de tratamiento de
Lavado de . ) emision de agua sucia.
frutos y particulas sélidas agua.
. L . L Proteccion auricular al
Ruido Emision de ruido Contaminacion sonora. .
trabajador.
Emision de vapor de | Contaminacion del aire con S .
Escaldado | Vapor de agua P Utilizacion de destiladores.
agua vapor de agua.
Emision de agua con L Implementar una pequefia
. . Contaminacion por .
Agua sucia residuos de detergente . - planta de tratamiento de
Lavado de A £ emision de agua sucia.
y particulas sélidas agua.
frascos — -
. o . S Proteccidn auricular al
Ruido Emision de ruido Contaminacion sonora. :
trabajador.
. L . . . Proteccién auricular al
Rui Emision de rui ntaminacion sonora. .
Llenado de uido sion de ruido Contaminacion sonora trabajador.
fruta'y X . N
p Frascos Emision de residuos Contaminacion por .
almibar s " o Devolucion al proveedor.
defectuosos solidos residuos sélidos.
. L 18 . . Proteccién auricular al
Ruido Emision de ruido Contaminacion sonora. .
trabajador.
Sellado — - .
Tapas Emision de residuos Contaminacion por -
o - . Devolucion al proveedor.
defectuosos solidos residuos sélidos.
. ., . L Proteccién auricular al
Ruido Emision de ruido Contaminacion sonora. .
. trabajador.
Esterilizado — — -
Emision de vapor de | Contaminacién del aire con L M .
Vapor de agua Utilizacion de destiladores.
agua vapor de agua.
. Etiquetas Emision de residuos Contaminacion por L
Etiquetado . : " Devolucidn al proveedor.
defectuosas solidos residuos sélidos.
. Precintos Emisién de residuos Contaminacion por L
Precintado 1 . - Devolucién al proveedor.
defectuosos s6lidos residuos sélidos.
Cajas Emision de residuos Contaminacion por ,
Embalado y . . -lonp Vender como cartén.
defectuosas solidos residuos sélidos.

Elaboracién Propia
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Tabla 5.18.

Matriz de identificacion y evaluacion de impactos ambientales

MATRIZ DE IDENTIFICACION Y EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

Elaboracién Propia

5.7.
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)
o A
OPERACION . .
E * Naturaleza: positivo (+) y negativo (-)
& =
z g £ 3 8 I 8 L
2 ELEMENTOS AMBIENTALES / = = E @ 2 c a S ° ° °
< Ne ) ° g Gl g - S5 e 5 ] k- ]
0 IMPACTOS < ] s 5 = g S8 = g 8 g g
g s g S ] e ° 8¢ e 3 g < g SIGNIFICANCIA VALORACION
o) kil 3 5 s o K] = ° s g o c
0 = ] T @ g 2 = 2 ]
) 8 g ] g s | 8 2 a “ :
° 3 o =
£ b i S 3 - &
A AIRE s | Nat [Total Muy poco significativo (1) 0.10-<0.39
Cont 3 d r - K < K K Poco significativo (2, .40 - <0.
Al ntamnacion por vapor de agua 0.55 055 0.55 0.55 0.55 0.55 Alla 085 - |oss3 9! @) 0.40-<0.49
Contaminacion del aire por gases Moderadamente
8 A2 060 060 A2le 085| - 10595 significativo (3) 050-<059
% AG  [AGUA 0 Muy significativo (4) 0.60 - <0.69
o]
a AG1  |Disminucién del acuifero I l 054 I l 054 I I | I I I I AG1/a 09 - | o054 Altamente significativo (5) 070-1.0
o
2 s |sueLo 0
Cont: on del suelo -0.
S1 ntaminacion del suelo por: 0.51 S1/a 085| - |os1
sz Residuos de materiales, embalajes 043 043 043 043 043 S2/a 085| - (0425 Rangos Magnitud (m) Duracién (d) Extension (e) Sensibilidad
o
o]
E % A [RORA 0 Muy pequefia Dias Puntual
1
w 9 FL1 Casi Imperceptible | 1-7 dias Enun punto del 080 | Nuia
g 9 FL1/a 0 proyecto
2 o Pequefia Semanas Local
w Q A e 0 2 N 1-4 En una seccion del 0.85 | Baja
E o Leve alteracion
Z L - semanas proyecto.
% FAl/a 0 Mediana Meses Area del proyecto
[} 3
Q P |SEGURIDADYSALUD Moderada |1 _ 15 meses | En el drea del proyecto | 0 | Med
8 0 alteracién
8 P1 Lesiones por movimientos repetitivos 0.45 0.45 0.45 0.45 Al Aftos Més ll4 delproyecto
o fones por movi petitv = ) e e P1/a 09 | - |o4s 4 Se produce . Dentro del dreade | 0.95 | Alta
0 ficacié 1-10afos influencia
5 P2 Leasiones por levantamiento de carga 0.45 0.45 -045 -0.45 P2/a 09 - | o4 Muy Alta Permanente Distrital Exem
4 5 6 4 4
b z T Modificacién Mas~de 10 Fuera deldreade | 100 |
8 0 sustancial afios influencia
§ E1l Generacion de empleo local | 043 | 043 | 043 | 043 | 043 | 043 | 043 | 0.43 | | 043 | 0.43 | 043 El/a 085 | + |oazs
8 Sl SERVICIOS E INFRAESTRUCTURA 0
o
g S Contarminacion por uso de energia eléctrica I 0.50 I 050 I 0.50 I 050 I I 0.50 I 0.50 I -0.50 I 050 I 0.50 I Sit/a 09 - oass
ARQ  |ARQUEOLOGIA 0
ik | | | | | | ‘ | | | | ARQL 0




5.8.

Tabla 5.19.

Peligros y Riesgos en la planta

Seguridad y salud ocupacional

A continuacion, se presentan los principales riesgos de seguridad

y salud ocupacional que pudieran presentarse en la planta y las

respectivas medidas de control a tomarse en cada caso:

Proceso

Peligro

Riesgo

Control

Seleccionado

Trabajo con jabas de
32 kg. de capacidad

Lesiones por carga de
jabas pesadas.

Utilizacion de fajas.

Aplastamiento de pies con
jabas pesadas.

Utilizacion de zapatos de punta de
acero.

Trabajo con jabas de
32 kg. de capacidad

Lesiones por carga de
jabas pesadas.

Utilizacion de fajas.

Intoxicaciones, dafios a la

Lavado S ; Utilizacion de guantes.
Utilizacion de piel
desinfectantes Etiquetas de desinfectante con
Ingesta - - .
informacion preventiva.
Quemaduras Utilizacion de guantes especiales
Escaldado | Trabajo con marmita | Inhalacion de vapor de e .
Utilizacion de respiradores
agua
Trabajo con
Llenado sustancias viscosas Quemaduras Utilizacion de guantes especiales
calientes
Envasado Trapajq CON ENVASES | 5 rtes Utilizacion de guantes especiales
de vidrio
Sellado Utilizacion de Ingesta !Ethuetas_c,je pegame_nto con
pegamento informacion preventiva.
Embalado Trabajo con enVgess Cortes Utilizacion de guantes especiales

de vidrio

Elaboracion Propia
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Tabla 5.20.

Matriz identificacion de peligros y evaluacion de riesgos y controles (IPERC)

PROCESO PRODUCTIVO

PROCESO DE PRODUCCION DE CONSERVA DE CIRUELA

RIESGO INDICES o
2 s @
| B s ]2 |2 ga| o
MEDIDAS DE CONTROL 2= = 3 = Sz
TAREA PELIGRO e 2 7 o 2 FERE] =& ]
EVENTO PELIGROSO CONSECUENCIA 24 = 5 S 2 2 2z o
HE s} < @ » a
&%
g | £ | £ | g £ g S
5 a &
8
8
Ntusione . Ci U
en o atrapado por ol personal N 1 N 3 6 v e
en fracturas montacarguista
Recepcion de
materias primas e
insumos Exposicion a la
) ° 1. Uso de carretilla hidraulica
Manipulacién manual de cargas  |manipulacion manual de | Trastornos musculoesqueléticos arretilia hidraul 1 1 1 1 a 8
2. Uso de fajas
cargas
Exposicion a la 1. Uso de carretilla hidraulica
Manipulacién manual de cargas [ manipulacién manual de | Trastormos musculoesqueléticos |- 2 1 1 1 1 4 8
2. Uso de fajas
cargas
1. Uso de equipos de
vtz in o stancias Contacto, Lesion o protecci6n personal.
Lavado de la fruta |- oo Enfermedad por Alergias, infecciones. 2. Capacitacion sobre los 1 1 1 3 6 12 | mop
quimicas (desinfectante) "
Exposicion Prolongada. riesgos y medidas de
seguridad adecuadas
Material particulado Exposicion a material Neumoconiosis 1. Equipos de proteccion N i . N 5 s
(desinfectante) particulado personal: tapaboca
1. Capacitacion
) ! Contacto con sustancias 2. Utilizacion de equipos de
Fluidos o sustancias calientes ontacto con sustanc Quemaduras. fizacion ce equip 1 1 3 3 8 16 | mMoD
o superficies proteccién personal.
) de la
fruta
ala 1. Uso de carretilla hidraulica
Manipulacién manual de cargas [ manipulacion manual de | Trastomos musculoesqueléticos |5 1 1 1 1 4 8
2. Uso de fajas
cargas
1. Capacitacién
5 . ) ) ) Contacto con sustancias 2. Utilizacion de equipos de
Coccién del azicar |Fluidos o sustancias calientes Quemaduras. § 1 1 3 3 8 16 MOD
o superficies proteccién personal.
. 1. Uso de equipos de
I ) Contacto, Lesion o
Utilizacién de sustancias : 6 .
'.' Enfermedad por Alergias, infecciones. proteccion personal 1 1 1 3 6 12 | mMop
quimicas (desinfectante) neck 2. Capacitacion sobre los
Exposicion Prolongada. it
Lavado de frascos fiesqos y medidas de
Material particulado Exposicion a material 1. Equipos de proteccion
(desinfectante) particulado Neumoconiosis personal: tapaboca L 1 o 2 s s
1. Capacitacién sobre el uso
4 Uso de herramientas . . del método adecuado.
Método de llenado de fruta e Lesién ergonémica Ty e e US| 1 1 1 3 6 6
Llenado de fruta adecuadas.
. 1. Estacién de trabajo
: Lesién o Enfermedad por _—
Posici6n de llenado de la fruta  |Postura inadecuada esion o Enfer por para la realizacién 1 1 1 3 6 6
de la tarea
1. Capacitacion
) ) ) Contacto con sustancias  Utilizacio i
Fluidos o sustancias calientes Quemaduras. 2. Utilizacion de equipos de 1 1 3 3 8 16 | Mop
o superficies. proteccion personal.
i de almibar
Exposicion a la )
1. Uso d tilla hidrauli
Manipulacién manual de cargas  |manipulacién manual de  |Trastomos musculoesqueléticos |1 US© de caretilla hidréulica | ) 1 1 1 a 8
2. Uso de fajas
cargas
1. Capacitacion sobre el uso
Método de trabajo Q muerte del método adecuado. 1 1 1 3 6 12 | mop
2. Provision de herramientas
adecuadas.
Sellado de frascos -
1. Capacitacion sobre el uso
Trabajo con envases de vidrio Rotura o rajadura por Cortes u otras lesiones leves  |d€! método adecuado. 1 1 1 3 6 6
golpe o caida del emvase 2. Ergonomia en la estacién
de trabajo
1. Guardas eléctricas en
Energia Electrica Corto circuito Quemaduras, muerte todas las maquinas. 1 1 1 3 6 12 | mMob
2. Optimas condiciones del
cableado
1. Capacitacion sobre el uso
Etiquetado Trabajo con envases de vidrio Rotura o rajadura por Cortes u otras lesiones leves  |d€! Método adecuado. 1 1 1 3 6 6
golpe o caida del emvase 2. Ergonomia en la estacién
de trabajo
1. Capacitacién sobre el uso
Precientado Trabajo con emvases de vidrio Rotura o rajadura por Cortes u otras lesiones leves  |d€! método adecuado. 1 1 1 3 6 6
golpe o caida del emvase 2. Ergonomia en la estacién
de trabajo
Exposicion a la 1 Usod dila hicaul
Encajado Manipulacién manual de cargas  |manipulacién manual de  [Trastomos musculoesqueléticos |1+ o0 4€ carretilla hidraulica} -, 1 1 1 4 8
2. Uso de fajas
cargas
1. Supervi tante.
Posturas incémodas o Exposicion a posturas upervision constante
iimimiine e & oot Trastornos musculoesqueléticos |2. Pausas activas. 2 1 1 3 7 7
. 3. Capacitacién en ergonomia
dn‘;"-z"“"m 1. Supenision e inspeccion
administrativa . 2. Reporte de condiciones
Riesgo eléctrico Corto circuito Quemaduras, muerte inseguras. 1 1 1 3 6 6
3. Mantenimiento de equipos.
Exposicion a pantalla de Supervision constante
Uso de a rraciom e datos Astenopia (cansancio visual)  [pater o o o 2 1 1 3 7 7

Elaboracién Propia
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5.9. Sistema de mantenimiento

Tabla 5.21.

La realizacion de las actividades de mantenimiento de las
maquinas involucradas en el proceso de produccion es primordial para el
correcto desarrollo de las actividades de la planta. Este tipo de
actividades, permitira tener una mayor disponibilidad de maquinas y

aumentar la calidad de los productos.

Para el caso de todas las maquinas, diariamente se deberé realizar
la limpieza y remocion de mermas de estas y ademas, la calibracion de
los pardmetros adecuados para su funcionamiento. Cada operario
encargado de manejar las maquinas deberd asegurarse de que esta se
encuentre siempre limpia y en condiciones Optimas para su
funcionamiento. Esto teniendo en cuenta que se esta trabajando con
productos alimenticios, donde resulta imprescindible mantener todos los

equipos y maquinas aseados.

Adicionalmente, cada maquina recibira el tipo de mantenimiento
requerido segln sus caracteristicas y componentes. Dichas actividades se

mencionan en el siguiente cuadro:

Actividades de mantenimiento

Maquina Actividad Tipo de mantenimiento Frecuencia
Lavado de la fruta por | Limpieza de filtro Semanal
Lavadagg el me todo de burbujas Revision y cambio de filtros Trimestral
de aire.
Marmita f-gcinar !a frutay el Revision de la valvula de seguridad Mensual
resto de insumos.
Lavar los envases que | Limpieza de filtro Semanal
Lavadora de .
; contendrén el producto . . . .
rascos final Revision y cambio de filtros Trimestral
Llenadorade | Llenar envases llenos . .
S . Cambio de manguera Trimestral
semi - liquidos | de fruta con almibar.
Tapadora de, Tapar los frascos. Revision periddica Mensual
frascos al vacio
. Revision de la valvula de seguridad Mensual
Autoclave Esterilizar el producto. — -
Control de la presion acumulada Bimestral
Dosificadora de Colocar etiquetas I - .
. auto-adhesivas al Revision periddica de rodillos Mensual
etiquetas frasco

Elaboracion Propia
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Para todas las maquinas se realizara un mantenimiento preventivo
programado cada determinado tiempo, con la finalidad de corregir

cualquier defecto que pudiera mas tarde convertirse en una falla.

Para evitar tener mayor cantidad de personal y, considerando que
este tipo de actividades no forman parte del core bussiness de la empresa,

el proceso de mantenimiento sera tercerizado.

5.10. Programa de produccion para la vida atil del proyecto

Para determinar el programa de produccién se tomara en cuenta

un periodo de 5 afos, es decir del 2015 hasta el 2019.
Tabla 5.22.

Programa de produccion

Programa de Programa de Programa de
~ Demanda o - S
Afo (unidades) produccmr:n produccmn pr.oduccmtl
(unidades/afio) (unidades/mes) (unidades/dia)
2015 183.718 183.718 26.245 1.211
2016 196.556 196.556 28.079 1.295
2017 209.393 209.393 29.913 1.380
2018 222.230 222.230 31.747 1.465
2019 235.068 235.068 33.581 1.549

Elaboracién Propia

5.11. Requerimiento de insumos, personal y servicios

A continuacidn se presentara los requerimientos de los diferentes
recursos para un correcto y eficiente funcionamiento del proyecto

durante el periodo de vida util.

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para calcular los requerimientos de materia prima e insumos
se tomO como base el balance de materia, del cual se obtuvo el

siguiente diagrama de Gozinto:
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Figura 5.5.

Diagrama de Gozinto de la conserva de ciruela en almibar

Una conserva de ciruela en almibar

de 560 gramos
| 1 1§ 1§ 1§ 1 1§ 1§ 1 | |
Ciruela . Benzoato ; Acido i
fresca zﬁéuzaar Agua de Sodio Pectina Citrico Env.ase Ethl.Jeta
(540 gn) (246,24 g)| | (18534 mL) | | (0,27 gr) ©.7290 | | 0,14 gr) | |2 unidad)| |(2 unidad)

Elaboracién Propia

Tabla 5.23.

Con las cantidades a necesitar por cada producto terminado

se obtuvo los siguientes requerimientos brutos de materia prima e

insumos obtenidos a partir del plan de requerimiento de materiales

para la vida util del proyecto.

Requerimiento bruto de materia prima e insumos

Afio C;:gg;a Azucar Agua %injooc;tc)o Pectina (ﬁtcrlﬁt g En_vases Etiguetas
(Kg) (Kg) (L) (Kg) (Kg) (Ka) (Unidades) | (Unidades)
2015 | 99,263,36 | 45.238,93 | 34.050,81 | 49,93 132,35 | 24,97 183.718 183.718
2016 | 106.199,77 | 48.400,17 | 36.430,24 53,42 141,60 | 26,71 196.556 196.556
2017 | 113.135,64 | 51.561,17 | 38.809,48 | 56,91 150,85 | 28,46 209.393 209.393
2018 | 120.071,50 | 54.722,17 | 41.188,73 60,40 160,10 | 30,20 222.230 222.230
2019 | 127.007,91 | 57.883,41 | 43.568,16 | 63,89 169,34 | 31,94 235.068 235.068

Elaboracion Propia

Tabla 5.24.

Por otra parte, también es necesario el calculo de los

materiales necesarios para el embalaje de los productos terminados,

los cuales son cajas que contendran 12 unidades de producto

terminado.

Requerimiento de cajas para el embalaje

Afio | Cajas (Unidades)
2015 15.310
2016 16.380
2017 17.450
2018 18.520
2019 19.589

Elaboracién Propia
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5.10.2.

Determinacion del numero de operarios y trabajadores

indirectos

Para determinar el nimero de operarios, se calculé el nimero
necesario que requeriran las operaciones manuales de seleccion y
embalado. Para ello se tendra en cuenta que las horas efectivas
anuales se obtienen a partir de que una jornada tiene 8 horas
efectivas al dia, es decir no cuenta la hora de refrigerio, durante los 5
dias de la semana y las 30,33 semanas al afio (7 meses), dando un

total de 1213,33 horas efectivas anuales.

Estacién de seleccion

H—-H
Kg de ciruela fresca
1.213,33 horas efectivas

0,01%

X 127.007,91 kg de ciruela fresca
=1,05

# operarios =

Se requieren 2 operarios en esta estacion de trabajo para

cumplir con la produccién.

Estacion de filtrado

H-H
Kg de ciruela fresca
1.213,33 horas efectivas

0,0083° X 103.578,89 kg de ciruela fresca

# operarios =

=0,71

Se requieren 1 operarios en esta estacién de trabajo para

cumplir con la produccion.

Estacion de llenado de frascos

H-H
frasco
1.213,33 horas efectivas

0,0073! X 235.068 frascos

# operarios = =1,29

 Obtenido de la tesis: “Estudio preliminar para la instalacion de una planta procesadora de
conserva de mango” de Franco Lopez, A.

% Obtenido de la tesis: “Estudio preliminar para la instalacion de una planta procesadora de
conserva de mango” de Franco Lopez, A.

% Obtenido de la tesis: “Estudio preliminar para la instalacién de una planta procesadora de
conserva de mango” de Franco Lopez, A.
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Se requieren 2 operarios en esta estacion de trabajo para

cumplir con la produccion.

Estacion de precintado

0 00632 H-H
! frasco

1.213,33 horas efectivas

X 235.068 frascos

# operarios = =1,08

Se requieren 2 operarios en esta estacion de trabajo para

cumplir con la produccién.

Estacion de empacado

0,033 33% x 19.589 cajas
# opegarios = 1.213,33 horas efectivas =054

Se requieren 1 operarios en esta estacion de trabajo para

cumplir con la produccion.

Es necesario tomar en cuenta que en las restantes 8
estaciones, la necesidad de operarios serd establecida por la
frecuencia de uso de la maquina, para evitar tiempo ocioso en el
operario. Por lo tanto el nimero total de operarios a necesitar es de
11 personas.

Tabla 5.25.

Numero detallado de operarios

Estacion N° de operarios Estacion N° de operarios
Seleccidén 2 Llenado de frascos 5
Coccion de almibar Tapado de frascos
Lavado 1 Esterilizado 5
Filtrado Lavado de frascos
Dosificado de almibar 1 Etiquetado
1
Escaldado 9 Empacado
Precintado Total operarios: 11

Elaboracion Propia

¥ Obtenido de Termoencogibles del Pert S.A.

¥ Obtenido de la tesis: “Estudio preliminar para la instalacion de una planta procesadora de
conserva de mango” de Franco Lopez, A.
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Tabla 5.26.

Ademas de los operarios, también se necesitard mano de obra
indirecta como un jefe de produccion, asi como personal
administrativo que ayude a una mejor gestion de la empresa. A
continuacion se detallan el nimero detallado por cargo del personal

administrativo.

NuUmero detallado de personal administrativo

Cargo

Cantidad

Gerente General

1

Jefe Comercial

Jefe de Produccion

Supervisor de Calidad

Analista financiero

Asistentes

Secretaria

Almaceneros

Rk lwkR (k|-

Total

N
[

Elaboracion Propia

5.10.3.

Por lo tanto, el nimero total de personal a necesitar es de 21

personas.

Servicios de terceros

Se contrataran servicios a terceros ya que la implementacion
de estos implicaria una inversion mayor. Asimismo, al ser una
empresa que pequefia, no se contaria con personal especializado para

este tipo de labores. Los servicios tomados son:

Servicio de limpieza, cada operario estard a cargo de limpiar su area
de trabajo al terminar su labor, lo que le tomarad entre 10 y 15
minutos, por ello su eficiencia no es 100%. Ademas, se contratara a
una persona encargada de la limpieza de las zonas administrativas y

de los servicios higiénicos.

Servicio de mantenimiento de las méaquinas, se contratard a una
empresa especializada para que otorgue a las maquinas y equipos un
mantenimiento, principalmente preventivo, ya que no se desea

existan paradas en la produccion. Para ello, se contrataran los
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servicios de la empresa SILSA, la cual garantiza una mayor

disponibilidad y confiabilidad de la maquinaria a un costo menor.

Servicio de transporte, es necesario contar con un chofer que se
encargue de la distribucion de los productos a los puntos de venta.
Para ello se contratara a una empresa que se especialice en brindar

personal adecuado.

Servicio de telefonia e internet, sera importante para un adecuado
manejo de las actividades administrativas, para ello se contara con
un servicio de telefonia fija ilimitada de la empresa Movistar, la cual
tendria un costo mensual aproximado de 70 soles mensuales.
Ademas, se contratara con Internet de la misma empresa quien
brinda un servicio disefiado especialmente para cada organizacion,

dando un costo de 150 soles mensuales.

Servicio de vigilancia, sera necesario resguardar la seguridad de las
instalaciones para mayor comodidad de los empleados vy
salvaguardar la integridad fisica de los activos de la empresa y que
asi, no se ocasionen pérdidas considerables para la empresa.

Servicio contable, toda empresa formal esta obligada a hacer
declaraciones a la SUNAT. Por ello, es imprescindible llevar la
contabilidad de la empresa, ademas que permitira al area de finanzas
conocer la situacion de la empresa para la toma adecuada de
decisiones. Sin embargo, al ser una empresa pequefia resulta mas
rentable, por el momento, tercerizar el servicio contable, de manera
que se haga un manejo adecuado de esta y asi evitar multas y
penalidades por parte de la SUNAT.

Servicio de publicidad: Al ser un producto nuevo en el mercado sera
necesario darlo a conocer al puablico a traves de campafias
publicitarias y de marketing. Para ello se contara con el servicio de
una empresa que se encargara de disefiar dichas campafias

estableciendo las estrategias mas adecuadas.
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5.10.4. Otros: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

Tabla 5.27.

A continuacion se detallaran los requerimientos de otros

servicios importantes para el funcionamiento de la empresa.
Energia eléctrica

La energia eléctrica es importante para el funcionamiento de
las maquinas asi como las areas administrativas. Para ello se
determind en el siguiente cuadro el consumo anual de energia
eléctrica para el proceso de produccion, teniendo en cuenta que las
maquinas trabajan 6,5 horas al dia. A continuacion se muestra dicho

requerimiento para el quinto afio del proyecto.

Requerimiento de energia eléctrica para el proceso de produccion

Operacion Potencia Energia eléctrica diaria Energia eléctrica anual
(kW) (kwWh) (kWh)
Lavado 1,50 2,49 646,65
Escaldado 0,75 4,11 1.068,43
Coccion de almibar 0,75 3,33 866,05
;'ﬁ]?ﬁgfra de 1,00 5,17 1.343,25
Tapado de frascos 1,00 4,31 1.119,37
Esterilizado 2,40 2,67 5.372,98
Etiquetado 0,25 0,54 139,92
Lavado de frascos 0,37 1,15 298,20
Total (kwh) 41,76 10.854,85

Elaboracion Propia

Para determinar el consumo de las areas administrativas fue
necesario calcular un aproximado del consumo diario de los
diferentes artefactos eléctricos, como computadores, artefactos de
oficinas, fluorescentes, entre otros, obteniendo un total de 45,84
kWh diariamente (Ministerio de energia y minas, 2013). Asi mismo,
se consider6 que anualmente se consumiria 11.918,40 kWh para
otros requerimientos, como iluminacion de la planta, la cual contara
con 26 fluorescentes de 18 Watts cada uno. Con todo ello se obtuvo

que anualmente se dé un consumo aproximado a 23.564,17 kWh.
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Tabla 5.28.

Requerimiento anual de energia eléctrica (kWh)

Consumo diario | Consumo mensual | Consumo anual
(kwh) (kwh) (kWh)
Produccién 41,76 904,57 10.854,85
Areas administrativas 45,84 198,64 11.918,40
Otros 3,04 13,18 790,92
Total (kWh) 90,64 1.116,39 23.564,17

Elaboracidn Propia

Tabla 5.29.

Agua potable

El agua es importante para algunos procesos de produccion
como lavado y esterilizado, por lo cual se determind el consumo
anual de cada maquina, dando como resultado para el quinto afio
2.452,80 m’.

Requerimiento de agua potable para el proceso de produccion

Uso de litros de agua | Consumo de m® | Consumo de m® de
Maquinaria por hora de agua al dia agua anual
Lavadora 1.000 2,04 530,59
Autoclave 600 6,36 1.653,23
Escaldado 40 0,27 70,60
Lavadora de frascos 200 0,76 198,39
Total (m°) 9,44 2.452,80

Elaboracion Propia

Por otra parte, el agua es usada como insumo para la
elaboracion de las conservas, ya que para un envase de producto
185,34 mL,

aproximadamente 43,58 m®anuales. Ademas, se debe considerar que

terminado se necesitan llegando a consumir
el personal también requiere de este servicio, por lo que se tomara en
cuenta que la dotacion diaria por cada personal administrativo
corresponde a 20 litros, mientras que para los operarios sera de 100
litros. El requerimiento total de agua potable seria de 2.829,17 m?

anualmente.
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Tabla 5.30.

Requerimiento total de agua potable

Consumo diario (m*®) | Consumo mensual (m®) | Consumo anual (m®)
Produccion 9,43 204.40 2.452,80
Areas administrativas 1,28 27,73 332,80
Insumo 0,17 3,63 43,57
Total (m°) 10,88 235,81 2.829,17

Elaboracién Propia

5.11. Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1. Factor edificio

Para este caso se alquilard un local por lo que es necesario
tener en cuenta ciertos requisitos para asi evitar un deterioro

acelerado de las instalaciones de la empresa.

La estructura de los muros deberd ser de material noble, es
decir ladrillo y cemento. Asimismo, las columnas deberan ser de
concreto armado debido a la capacidad que tiene para soportas
esfuerzos de compresion. Del mismo modo, las vigas podran ser del
mismo material o de acero. En la zona de produccion y almacenes se
hara uso de techos de Eternit ya que son mas resistentes pues a
diferencia de la calamina, este no se oxida ni se deteriora. En
algunos tramos del techo se utilizara fibra de vidrio para que permita
el paso de la luz natural en los distintos ambientes de produccion,
ademas se utilizaran luminarias, las cuales estaran colgadas del techo

y contaran con lamparas fluorescentes de 40 Watts.

Para las vias de acceso se utilizara un concreto simple ya que
es el material mas adecuado para el transito peatonal y de vehiculos
pequefios. La planta contara con un patio de maniobras, el cual sera
utilizado principalmente por los vehiculos de transporte pesado, para
ello se utilizard concreto armado. Este material también sera usado
en la zona de produccién debido a que en esta parte de la planta se
colocara la maquinaria pesada. Es necesario considerar que el piso

debe ser llano, liso, no reshaladizo y de facil limpieza.
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En el area administrativa, asi como en el Laboratorio de
Calidad, se utilizaran pisos de vinilico debido a su bajo costo,
durabilidad y facilidad de limpieza. Las ventanas que se presentaran
en la edificacion estaran ubicadas en la zona administrativa,
principalmente en las oficinas que tienen vista hacia el exterior.
Cabe destacar que la oficina del jefe de produccion se encontrara

dentro de la planta.

Por otra parte, en la zona de produccion es necesario
considerar los anclajes de la maquinaria, la cual evitara el
movimiento o deslizamiento de esta, asi como, disminuird las
vibraciones. Para ello, se realizara una base de cemento para ubicar
la maquinaria. Para los dos almacenes que tendra la planta deben
estar ubicados en un area separada y cumplir con todas los
requerimientos ya que al almacenar alimentos, se debera evitar la
humedad, tener las temperaturas adecuadas, asi como la iluminacion

correspondiente.

En caso de las vias de acceso, las cuales seran utilizadas por
los trabajadores y medios de acarreo, deben ser de facil acceso y
contar con la seguridad debida, tales como una correcta sefializacion.
Para el caso de los pasillo de transito peatonal y de vehiculos se
tomara en cuenta un ancho de 3 metros, es decir pasillo sera en dos

sentidos para evitar el desperdicio del espacio.

Los limites de los pasillos seran demarcados con pintura
amarrilla con un ancho de tres pulgadas; de la misma forma, se
demarcaran los cruces peatonales para evitar los accidentes

vehiculares de los trabajadores.

En la zona de produccion todas las estaciones se encontraran
en un mismo nivel, es decir, no es dispensable el uso de rampas o
peldafios. Ademas, se considerara en las zonas administrativas
puertas de madera gque abran con un arco de 90°. Por otro lado, no
habrd puertas entre las estaciones, solo se contard con puertas
corredizas tipo horizontal doble en los almacenes. Asimismo, la
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5.11.2.

puerta principal tendra un ancho de 4.5 m para permitir la entrada de

vehiculos, estas abriran con un angulo de 180°.

Dentro de la empresa se contard& con las debidas
sefializaciones tales como zonas seguras en caso de sismos, peligros

presentes en las diferentes estaciones, como instalaciones eléctricas.

Factor servicio
Relativo al hombre

Esta clase de servicio involucra las vias de acceso. Las
oficinas, instalaciones sanitarias, servicios de alimentacion, servicios
medicos, iluminacién y ventilacion. Estos servicios al personal son
relevantes, pues contribuye a que los trabajadores se sientan seguros
y comodos, garantizando de este modo condiciones adecuadas y

Optimas para el desarrollo del trabajo.
Oficinas administrativas:

En las oficinas del personal administrativo, se dispondran
computadoras para la realizacién de sus tareas. Estas contaran con
conexidn a internet que, en algunos casos, estara restringida a ciertas
webs que pudieran ocasionar distracciones al colaborador. Existira
también salida telefénica que permita facilitar la comunicacion con

proveedores y clientes.
Servicios higiénicos:

Existiran dentro de la planta suficientes servicios higiénicos
para todo el personal de la planta, tanto para los operarios como
para los trabajadores administrativos y diferenciando los de mujeres
de los de hombres. Estos servicios contardn con todos los

implementos necesarios para la satisfaccion del operario.
Tépico médico:

Se contard con una sala de primeros auxilios para atender

cualquier accidente inesperado que pudiera suceder en las
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instalaciones de la planta. Esta contard& con una camilla y
medicamentos basicos. Este servicio estara a cargo de una enfermera

capacitada.

Por otro lado para asegurar el buen funcionamiento de la
planta seran necesarios otros servicios auxiliares como lo son el

suministro eléctrico, de agua y de desag(ie.
Aduana sanitaria:

Habra dentro de la planta una zona destinada al control de
higiene del personal antes de ingresar a la zona de produccion. Esto
permitira que se reduzca a la minima expresion el riesgo por
contaminacion microbiolégica del personal del producto final. Esta
area contard con lavamanos con jabon antimicrobiano y cafios para

la desinfeccion de botas.

Relativo al material

En la planta se deben destinar areas en las que se puedan
Ilevar a cabo todas las actividades concernientes a los servicios que
requieren los materiales como los controles de calidad y almacenes.
Se contara entonces con las siguientes areas destinadas a este tipo de

labores:

Almacenes: Existiran dos almacenes. Uno sera destinado para la
materia prima e insumos requeridos para el proceso de produccion y
el otro serd de productos terminados que se encuentren en la planta

antes de su distribucion.

Laboratorio de calidad: En este espacio fisico se haran las
evaluaciones de calidad necesarias durante el proceso de produccion.
En este lugar se encontraran todos los equipos necesarios para las
mediciones y los trabajadores encargados de realizar este tipo de

pruebas.
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e Patio de maniobras: Esta sera una zona de carga /descarga donde
facilmente podra ingresar un camion y se podran realizar las
maniobras requeridas.

5.12. Disposicion de planta
5.12.1. Disposicidon de las zonas fisicas requeridas

Para la disposicion de planta se utilizo el método de
Guerchet, con el cual se calculd el area de las zonas de produccidn,
obteniendo con ello un area minima requerida de 81,96 m? para todo
el proceso de produccion. Para ello se considerd los siguientes
elementos estaticos, segn la zona de produccion, y los elementos
moviles.

Tabla 5.31.

Elementos estaticos por zona de produccién y elementos moviles

Elementos Estaticos

Zona de seleccion Zona de Esterilizado

Almacén temporal 1 Almacén temporal 5

Mesa de acero inoxidable Maquina autoclave (2)

Balanza industrial Zona de etiguetado, precintado y embalado
Zona de lavado Almacén temporal 6

Almacén temporal 2 Maquina etiquetadora

Lavadora de frutas Mesa de acero inoxidable

Zona de escaldado y coccion de almibar Almacén temporal de PT

Almacén temporal 3
Marmita para escaldado

Marmita de coccién de almibar Elementos Moviles
Zona de llenado y sellado de frascos Once operarios
Almacén temporal 4 Tres carretillas

Almacén temporal de frascos
Lavadora de frascos
Mesa de acero inoxidable

Elaboracidn Propia

5.12.2. Calculo de areas para cada zona

Con los elementos definidos se procedidé a determinar las
respectivas areas de cada zona de produccion, para ello se tomé en
cuenta la superficie estatica, de gravitacion y de evolucién para asi

obtener el &rea total. Los calculos efectuados con mayor detalle,
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correspondiente al método de Guerchet, se pueden observar en

anexos.
Tabla 5.32.

Areas de la zona de produccion

. Superficie Superficie de Superficie de |
IR EE [Preslies i estéFt)ica (Ss) gravFi)tacién (Sg) evo?ucién (Se) AU ()
Zona de seleccion 2,69 m’ 5,64 m’ 2,78 m’ 13,02 m?
Zona de lavado 2,29 m? 4,58 m? 2,29 m? 11,09 m?
Zona de escaldado y coccién de almibar | 2,40 m? 2,88 m’ 1,76 m? 8,32 m
Zona de llenado y sellado de frascos 4,90 m? 5,40 m? 3,11 m? 17,57 m?
Zona de esterilizado 1,38 m? 0,84 m? 0,74 m 9,76 m*
Zona de etiquetado, precintado y 4,69 m? 5,53 m2 1,56 m? 2074 m?
embalado
Area total 80,51 m?

Elaboracién Propia

Por otra parte, también es necesario tomar en consideracion

el area que tendran el almacén de materia prima y el de productos

terminados, para ello se determind la cantidad de parihuelas que se

necesitaran para almacenar tanto la fruta y los insumos, como para

las cajas que contienen el producto terminado.

A continuacion se presenta el cuadro de los elementos para

almacenaje, en el que figuran las dimensiones como los montos.

Estos datos también fueron utiles para calcular el Guerchett y las

areas de los almacenes.
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Tabla 5.33.

Especificaciones de elementos de almacenamientos

Maquina | Dimensiones | Precio | Imagen | Maquina | Dimensiones | Precio | Imagen
Carretilla .
hidréulica | -279% 149
Conter)e_dor Diametro: Marqa: Alto: 1,45 m.
hermético | 0,403 m. s/ 60% Machine Ancho: 1.20 usD
Marca: | Alto: 0,771 : and A 300%
BASA m. Service ) . .
. | Capacidad:
Modelo: 25Ton
EFAC '
Parihuela Caja
Lgﬂélu?f\:c Largo: 1,20 cosechera rl;]argo: 0,60
K m S/.40% o caabaa |0 0010m | s/159
Modelo: Ancho: 0,80 . — Modelo: Ancho: 040
U m. - Semicalad F
Parihuela a m.
con tacos

Elaboracién Propia

Para ello, se establecieron que la rotacion de inventarios de la

ciruela fresca como del producto terminado serd cada semana,

mientras que los sacos de azucar tendrén una rotacion cada 15 dias y

otros insumos cada mes. Finamente, la rotacion para las cajas que

contendra los envases se hara semanalmente.

Tabla 5.34.
Analisis para la determinacion de las areas de los almacenes

Almacén de materia prima Almacén de producto terminado
N° de parihuelas para MP 6 N° de parihuelas para PT 18
N° de parihuelas para insumos 18 Total de parihuelas 18
Total de parihuelas 24 N° de columnas: 3
N° de columnas: 4 Medida de las columnas: 1.2
Medida de las columnas: 1.2m |N°defilas 6
N° de filas 6 Medida de las filas 1m
Medida de las filas 1m Espacio entre cada parihuela: 0.1lm
Espacio entre cada parihuela: 0,1 m | Espacio para movilizar carretillas: 3m
Espacio para movilizar carretillas: | 3,0 m | Ancho total: 9,6 m
Ancho total: 10,9 m | Largo total: 9,5m
Largo total: 95m |Areade almacén 91,2 m?
Area de almacén 103.55 m? | Area total 194,75 m?

Elaboracion Propia

% Fuente
* Fuente
% Fuente

3 Fuente

: Cotizacion de BASA

: Machine and Service P.I.A

: LOGIPACK

: Cotizacidn de la empresa El Rey Arturo S.A.C
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Ademas de las areas determinadas, es necesario contar con
otros espacios, los cuales han sido definidos en el factor servicio,
entre ellas se encuentran los servicios higiénicos, oficinas

administrativas, laboratorio de calidad y tépico médico.

Para determinar el area de los servicios higiénicos se tomo en
cuenta las especificaciones de OSHA, en la que se indica el niUmero
minimo de sanitarios segun el nimero de empleados. Para este caso
se contara con dos servicios higiénicos, pues es la cantidad que se
establece cuando se cuenta con mas de 16 empleados. Cabe destacar
que un servicio sera utilizado por los operarios y tendra un area de
12 m? mientras que el otro sera de uso exclusivo para el personal
administrativo y contara con 6 m?. Ambos servicios se dividiran para

uso exclusivo de damas y caballeros.

Para las oficinas administrativas se tomo en cuenta el area
requerida de acuerdo al grado jerarquico de cada trabajador. Es asi
que se establecié que el gerente general es el ejecutivo principal, los
dos jefes de las diferentes areas se consideran ejecutivos, mientras
que el analista y el asistentes compartiran un ambiente de trabajo,
por lo que se tomara en cuenta que la estacion minima de trabajo
para cada persona es de 4.5 m® Finalmente la secretaria estara

ubicada en la sala de recepcion.

En cuanto el laboratorio de calidad, este corresponde a la
oficina del supervisor de calidad el cual es considerado mando
medio por lo que contaré con un &rea de 14 m?. En el caso del t6pico
médico, se considerara un area aproximada de 8m?, ya que es solo se

brindara atenciéon ambulatoria.

A continuacion, se detalla las areas sefialadas.

115



Tabla 5.35.

Otras areas

Servicios higiénicos de los operarios 24 m*
Servicios higiénicos del personal administrativo 12m
Una oficina de gerente general (ejecutivo principal) | 23 m®
Dos oficina para las jefaturas (cada una de 18 m°) 36 m°
Area administrativas en comin 22 m°
Laboratorio de calidad 14 m’
Aduana sanitaria 12 m’
Topico médico 8m’
Total 142 m’

Elaboracion Propia
Por lo tanto el &rea minima a necesitar para la planta

productora de conservas de ciruelas en almibar es de 421,71 m>.
Tabla 5.36.

Detalle del area total de la planta

Zona Area (m°)
Zona de produccién | 80,51 m*
Zona de almacenes | 194,75 m’
Zona administrativa | 142 m?
Total 400,76 m’
Elaboracion Propia

5.12.3. Disposicion de seguridad industrial y sefializacion

Como en el proceso de produccion existen diversas
operaciones manuales como: seleccionado, llenado de frascos,
precintado y embalado, es necesario el uso de equipo de proteccion
personal, por lo que se colocara sefiales que recuerden al trabajador
utilizarlos. Asimismo, se pondra sefiales de seguridad tanto en la
zona de produccién como en las areas administrativas; como por
ejemplo, para los equipos contraincendios, zona segura ante un

sismo y salidas de emergencia.

Por otra parte se adquirird extintores contra incendios, de
diferentes tipos. Los extintores de CO; seran colocados en la zona de
produccién ya que son los mas adecuados para contrarrestar
incendios en lugares donde se utilicen equipos metalicos. Para las

areas administrativas se utilizaran extintores a base de polvo
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5.12.4.

Tabla 5.37.

quimico seco (PQS) ya que este puede extinguir los tres tipos de
fuego (A, B, C). La distribucién de los extintores respetara la
distancia maxima de 22.9m. Ademéds se utilizara, detectores

electrénicos de humos con alarma de sonido y sistema de rociadores.

Disposicion general

Con las areas determinadas, a continuacion se procederd a
determinar el diagrama relacional de actividades, con el objetivo de
lograr una distribucion mas eficiente entre las diferentes areas. Para

ello, se realiz6 la siguiente tabla relacional:

Lista de motivos

Cddigo

Razén

1

Flujo de materiales y secuencia de operaciones

Inspeccién o Control de la produccion

Por ruido u olor que ocasionan incomodidad o contaminacion

Facilitar el manejo y control de los inventarios

Conexiones comunes

Tramites administrativos

~No|jo|bhlw(iN

Requerimiento de recepcién y despacho

8

Servicio

Elaboracion Propia
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Figura 5.6.

Tabla relacional
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Elaboracidn Propia
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Figura5.7.

Diagrama relacional de actividades

Elaboracidn Propia

5.12.5. Disposicion de detalle

A continuacion, se presenta el plano de la planta industrial
para la elaboracion de conserva de ciruela en almibar, teniendo un
érea total de 842,71 m%.
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Figura 5.8.

Plano de la planta industrial
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Elaboracidn Propia
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Para la implementacion del proyecto se observd que este tendria una duracion aproximada de 29 semanas, tal y como se

puede observar en el siguiente Diagrama de Gantt.
Figura 5.9.

Diagrama de Gantt para la implementacion del proyecto

Nombre de tarea ., |Duracidn
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& | Financiamiento 2sem.
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6 | Busquedade locales de alquiler 1sem
7 hcondicionamiento del local 3sem.

B Adguisicion de maquinasy equipos  4sem.
8 | Adquisicion de equipos de oficina 2sem.
10 Montaje e instalacion de maquinaria 2 sem.
11 Reclutamiento y seleccion del personal 2sem.

B
[
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1]
o
[}
E
Il
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—
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Capacitacion e induccidn del personal 3 sem.

Dia

13 | Realizacion de pruehas Finales 1sem

14 Ajustesalaplanta 1sem

Elaboracion Propia
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CAPITULO VI : ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Organizacion empresarial

Para una adecuada organizacion empresarial, es importante, en
primer lugar, definir la vision y mision de la empresa, ya que de esta
manera se proporciona informacién a los grupos de interés acerca de lo

qué se hace, qué se pretende lograr y a quienes servir.
Vision
Ser una organizacion lider en la venta de frutas en conservas,

reconocida por ofrecer productos de calidad.
Mision

Ofrecer productos alimenticios de calidad para el mercado limefio
a fin de satisfacer las necesidades y demandas del sector alimenticio.

Por otra parte, la cultura organizacional es un aspecto fundamental
dentro de una organizacion, pues permite el desarrollo de Ila
competitividad en una empresa puesto que al ser un conjunto de normas y
valores, definen el comportamiento de todos los trabajadores hacia una
meta en comdn. Por esta razon, se gestionara una serie de valores, entre
los que se recalcan la honestidad, la excelencia, la responsabilidad y la
integridad. El trabajo en equipo es un aspecto fundamental que para lograr
el cumplimiento de los diferentes objetivos y metas trazadas por la alta
direccién de la empresa. Dentro de la cultura organizacional, es importante
incentivar a los colaboradores de diferentes maneras, como por ejemplo

recompensas y el otorgamiento de becas para estudios o especializaciones.

Cabe resaltar que una adecuada gestion empresarial permitira un
eficiente manejo de la organizacién. Por lo que sera necesario que la alta
direcciéon establezca un plan estratégico, en el cual se definan los
objetivos, metas y estrategias que la empresa debe lograr. Para ello, sera

indispensable que la gerencia, con el apoyo de los diferentes



departamentos, defina metas, actividades, responsables y plazos para

cumplir los objetivos estratégicos planteados.

Finalmente, serd importante la ejecucién de metodologias que
permitan un mejor desempefio dentro de la organizacién, tanto a nivel
productivo como administrativo. Es por ello, que se implementara el
programa de las 5S, con el objetivo de conseguir una empresa limpia,
ordenada y con un grato ambiente de trabajo, a través del siguiente
procedimiento: clasificacion, organizacion, limpieza, estandarizacion y

disciplina.

Paralelamente, se empleara la metodologia del POKA-YOKE, con
el cual se evitard cometer errores “tontos” durante la produccion de las
conservas, logrando disminuir la cantidad de merma y aumentando la

calidad de los procesos y del producto terminado.

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

El personal directivo y administrativo requerido para la supervision

y gestion adecuada de la empresa, se muestra a continuacion:

A. Directorio

w

Formular planes y objetivos de desarrollo de la empresa para que pueda

responder a las exigencias del mercado.
Tomar decisiones administrativas.

Aprobar los resultados de cada ejercicio econdmicos y el reparto de las

utilidades.

Gerente general
Llevar a cabo las decisiones del Directorio.

Informar al Directorio acerca de la situacion financiera de la empresa.

123



Proponer alternativas de inversion y toma las decisiones a nivel financiero.
Hacer cumplir las politicas de la empresa.

Representar a la empresa ante entidades publicas y privadas.

Delegar funciones administrativas a cada jefe de las diferentes areas.
Plantear los objetivos cuantitativos e la empresa.

Coordinar la gestion administrativa con el asesor legal.

Fijar los objetivos de venta de la empresa.

Crear y dirigir la estrategia comercial de la empresa.

. Jefe de produccion

Buscar mantener el nivel de inventario adecuado para no exceder en los

costos de inventarios.
Disefiar el proceso de produccion con la mayor eficiencia posible.

Autorizar y cumplir con las 6rdenes de produccion en coordinacion con

jefe de comercial.

Hacer cumplir las normas de seguridad dentro de la planta.
Controlar y evaluar todos los procesos de produccion.

Evaluar el desemperio de los trabajadores.

Cumplir con los tiempos establecidos en la entrega de los productos.
Coordinar el abastecimiento de los insumos requeridos a tiempo.

Controlar y gestionar los inventarios en el almacén, tanto de los insumos

como el del producto terminado.

Gestionar las érdenes de compra requeridas.

. Jefe de calidad

Supervisar el desempefio del asistente a su cargo.
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Supervisar y controlar los estandares de calidad de los insumos o

productos.

Seleccionar a proveedores calificados para abastecer a la empresa con los

insSUmMos necesarios.

Elaborar el manual de calidad de la elaboracion de los productos y velar

por su cumplimiento.

Realizar pruebas de calidad por muestreo aleatorio por cada lote de

produccién.

. Jefe comercial

Buscar clientes nuevos

Atender a la cartera actual de clientes

Elaborar el presupuesto de ventas.

Gestionar el alcance de las ventas presupuestadas mensualmente.

Fijar precios de productos de acuerdo a la situacion actual del mercado.
Liderar la gestion de cobranza a los clientes.

Realizar una constante investigacion de mercado para disefiar e
implementar estrategias y planes de Marketing y de desarrollo de

productos.

Asimismo, se contara con tres asistentes dentro de la empresa, uno
apoyara al jefe de produccién, otro al jefe comercial y el Gltimo se
encargara de los temas administrativos de la empresa. Ademas, se contara
con un analista financiero, el cual realizara los reportes necesarios para
que la gerencia pueda evaluar los resultados de la compafiia y tomar las

decisiones respectivas.
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Por otra parte, se contara con un responsable de almacén, quien se

encargara de llevar la contabilizacion fisica de los insumos y del producto

terminado, asi como de la administracion de los almacenes.

Finalmente, los operarios serdn los encargados del proceso

productivo de la empresa.

Para evitar recargar la planilla de la empresa y reducir gastos

administrativos, se contrataran ciertos servicios que permitan un adecuado

manejo a la empresa, como se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 6.1.

Requerimiento de servicios administrativos

Servicio

Principales funciones

Contabilidad

Reqgistrar y clasificar las operaciones comerciales de la empresa conforme a los
principios de contabilidad.

Elaborar los estados financieros.

Publicar los resultados contables de la empresa.

Mantenimiento

Dar mantenimiento preventivo y correctivo a la maquinaria de produccion.

Transporte Transportar los productos terminados de la empresa a los clientes.
Vigilancia Velar por la seguridad de la empresa, durante el dia y la noche.
Controlar el acceso de las personas a la empresa.
Limpieza Velar por mantener tanto las zonas administrativas como la planta en éptimas
condiciones.
Publicidad Elaborar las campafias de marketing y publicidad de la compafiia.

Elaboracion Propia

6.3 Estructura organizacional

Por ser una empresa emergente, se estd considerando como una

organizacion funcional vertical, ya que cada personal tiene definida sus

funciones, y se encuentran subordinados a alguien.

126




Figura 6.1.

Organigrama de la empresa
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CAPITULO VII : ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones

Se llegé a determinar que la inversion total necesaria para el
proyecto es de S/. 525.133 de los cuales S/. 310.516 corresponderan a la
compra de activos fijos y los S/. 214.617 restantes seran usados como
capital de trabajo. De esta manera, el 59% de la inversion corresponderian a

la compra de activos y el 41% restante al capital de trabajo.
Tabla 7.1.

Inversion total

. .. Activo fijo tangible (S/.) | 282.115 0
Activo Fijo (81) 73 ivo fijo intangible (51) | 28.000 |  10-516 (59%)

Capital de trabajo (S/.) 214.617 (41%)

Inversién Total (S/.) 525.133 (100%)

Elaboracién Propia

7.1.1 Estimacién de las inversiones

La inversion fija serd usada para la compra de los equipos y
maquinaria necesarios para el proceso de produccion asi como para los
gastos en que se incurran para la instalacion de los mismos. Ademas, se
destinara también un monto para acondicionamiento requerido en la zona de
produccion. Por ultimo, se incluye también dentro de esta cantidad, la

implementacion de la zona administrativa de la empresa.
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Tabla 7.2.

Inversidn en activos fijos tangibles

Activo Tangible Total (S/.)
Activo fabril Cantidad | Valor unitario®™ | 215.714
Lavadora 1 USD 8.873 27.949
Marmitas 2 USD 4.130 26.019
Llenadora 1 S/. 3.540 3.540
Tapadora 1 USD 2.360 7.434
Autoclave 2 USD 5.900 37.170
Etiquetadora 1 USD 5.082 16.008
Lavadora de frascos 1 USD 3.098 9.757
Balanza 2 USD 300 2.835
Mesa 2 USD 1.058 6.668
Parihuela 20 S/. 40 2.000
Jabas 75 S/.15 1.950
Contenedor 10 S/. 60 600
Carretillas 1 USD 300 2.835
Pistola para precinto 2 S/. 224 448
Colador industrial 3 S/. 100 300
Aerémetro 1 S/. 200 200
Acondicionamiento en zona de produccion 50.000
Instalacion de la maquinaria 20.000
Activo no fabril 66.802
Equipos de computo y oficina 25.200
Inmobiliario de oficinas administrativas 11.602
Acondicionamiento de areas administrativas 30.000
Total de activos fijos tangibles (S/.) 282.516

Elaboracion Propia

Tabla 7.3.

Inversién en activos fijos intangibles

Activo Intangible Costo (S/.)

Licencias de funcionamiento 3.000
Estudios (Prefactibilidad y Factibilidad) 6.000
Gastos de puesta en marcha 4.000
Software 10.000
Contingencias 5.000
Total (S/.) 28.000

Elaboracién Propia

% para los precios en dolares americanos se utilizé el siguiente tipo de cambio: $/.3.15/USD
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7.1.2 Capital de trabajo

Tabla 7.4.

Para el calculo del capital de trabajo requerido para que la
empresa inicie su funcionamiento se realizara a través de la siguiente

férmula;

_ 604

WK = 3¢5 *

cc

Para su aplicacién serd necesario primero definir las dos
variables necesarias para su célculo: el gasto operativo anual (GOA) y

el ciclo de caja.

El GOA es la suma de todos los gastos desembolsables que
tendria la compafiia durante un afio de operacion. En el siguiente
cuadro se muestra el detalle de las partidas que conformarian dicho

monto:

Gasto operativo anual

Rubro Monto (S/.)

Energia Eléctrica 4.439
Agua Potable 2.147
Mantenimiento 36.000
Transporte 21.000
Internet y telefonia 1.559
Alquiler de local 95.596
Vigilancia 24.000
Limpieza 24.000
Servicio contable 36.000
Personal administrativo 378.750
Personal operativo 123.750
Implementos personal 12.000
Publicidad 14.000
Materia Prima e Insumos 532.348
Total (S/.) 1.305.588

Elaboracién Propia

Para el calculo del ciclo de caja de la compafiia, es el nimero de
dias que transcurren entre el primer desembolso y el primer ingreso de
dinero a la compaiiia. Por ello, es importante mencionar algunas de las

politicas de pagos que se manejaran en la empresa:
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o El pago a proveedores tanto de materia prima, insumos y servicios sera
a 30 dias después de ser recibida la mercaderia y/o servicios

respectivos.

o En el caso de los supermercados, generalmente manejan una politica de
pago mas larga que otro tipo de clientes. Por ello, se considerara que el

pago de los clientes sera a 45 dias de recibida la mercaderia.

o El pago a los obreros se realizara semanalmente, es decir, cada 7 dias

como es comun en la mayoria de las empresas.
o El pago a la mano de obra indirecta se realizara cada 30 dias.

Se puede inferir entonces que el primer pago que se realizara
sera a los obreros, el quinto dia de funcionamiento de la planta (se
considera la jornada laboral de lunes a viernes) y que la primera entrada
de dinero a la compafiia serad el dia 50, es decir, 45 dias después de
entregado el primer lote a los clientes (se asume que cada viernes se
realizara la distribucion de productos, por lo tanto la primera entrega se
haré el dia 5).

Por ello, se calcula que el ciclo de caja de la compafiia sera de
45 dias. Sin embargo, para cubrir cualquier imprevisto que pudiera

surgir durante la operacion, se redondeara el ciclo de caja a 60 dias.

Con los datos descritos anteriormente y aplicando la formula
mencionada, se obtiene finalmente que el capital de trabajo requerido

dentro de la inversion serd de S/. 214.778.

7.2 Costos de produccion

Para los costos de produccion se esta tomando en cuenta los costos
de materia prima, insumos, costo de servicios necesarios para la
produccion y la mano de obra involucrada en el proceso. Con ello, se llega
a obtener un costo unitario de alrededor de 2,90 soles para el primer afio

de funcionamiento. Asimismo se sabe que el costo fijo anual que incluye
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servicios y mano de obra de indirecta, ascienda aproximadamente a
551.844 soles.

7.2.1 Costos de materias primas, insumos y otros materiales

A continuacién se muestra el cuadro con el costo anual de la
ciruela fresca y de los diferentes insumos usados para la produccion de

conservas de ciruela en almibar.
Tabla 7.5.

Costo de materia prima e insumos

. Costo total (S/.)

Lk Costox Unidad =572~ T2615 | 2017 | 2018 | 2019
Ciruela®™ 1,50 S/./Kg 148.895 | 159.300 | 169.703 | 180.107 | 190.512
Aztcar™ 124 S/./50Kg | 112.193 | 120.032 | 127.872 | 135.711 | 143.551
Agua™ 4,49 S/.Im’ 153 164 174 185 196
Benzoato de sodio® 6,81 S/./Kg 340 364 388 411 435
Pectina®™ 33,04 S/./Kg 4373 | 4678 | 4984 | 5289 | 5595
Ac.citrico® 3,87 SI./Kg 97 103 110 117 124
Envase 1,08 S/./Unidad | 198.415 | 212.280 | 226.144 | 240.008 | 253.873
Etiqueta *° 0,10 S/./Unidad | 18.372 | 19.656 | 20.939 | 22.223 | 23.507
Precinto® 0,10 S/./Unidad | 18.372 | 19.656 | 20.939 | 22.223 | 23.507
Caja 1,00 S/./Unidad | 15.310 | 16.380 | 17.450 | 18.520 | 19.589

Total (S/.) 516.519 | 552.613 | 588.704 | 624.795 | 660.888

Elaboracion Propia

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

Se considera que se necesitaran los siguientes servicios:

% Maxime

%0 Precio obtenido de: Ministerio de Agricultura. “Cafia de Azucar. Principales Aspectos de la
Cadena Agroproductiva”

“! Fuente: SEDAPAL
“2 Precio obtenido en la pagina web de la empresa Vergara S.A.

*® Precio obtenido del informe “Extraccion y caracterizacion de pectinas obtenidas a partir de
frutos de la biodiversidad peruana”

* Precio obtenido en la pagina web de la empresa Vergara S.A.
* Cotizacion SOLEMSAC
* Cotizacion SOLEMSAC
*" Cotizacion SOLEMSAC
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Tabla 7.6.

Costo de los servicios

Servicios Basicos Requ:r:lljr:llento Unidad Cgf;}uﬂ?&fg)‘o Costo total (S/.)
Energia Eléctrica 11.918 Kw 0,37 4.438
Agua 333 m® 4,49 2.147
Total de servicios basicos (S/.) 6.586
Otros Servicios Costo mensual Costo anual
Mantenimiento 3.000 36.000
Transporte 3.000 21.000
Telefonia e Internet™ 130 1.559
Alquiler (843 m*- 3 USD/m*)* 7.966 95.596
Vigilancia 2.000 24.000
Limpieza 2.000 24.000
Servicio contable 3.000 36.000
Implementos personal 1,000 12,000
Publicidad 2,000 14,000
Total de otros servicios (S/.) 23.096 264.155
Costo total de Servicios(S/.) 270.741

Elaboracion Propia

7.2.3 Costo de la mano de obra

7.2.3.1 Mano de obra directa

Para el calculo de la mano de obra directa se tomara en

cuenta los 11 operarios que se necesitan para el proceso de

produccion, como se muestra en el siguiente cuadro.

Tabla 7.7.

Costo anual de mano de obra directa

Sueldo Sueldos Gratificacion CTS Total anual x # de Total Anual
MOD (S/) | Mensual | (12 xafo) | (2 veces al afio) operario operarios (S1)
’ Operarios 750 9.000 1.500 750 11.250 11 123.750

Elaboracidn Propia

*8 Precio obtenido en la pagina web de Movistar. “Internet y Teléfono Fijo”

** Precio obtenido en la pagina web de Urbania
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7.2.3.2 Mano de obra indirecta

Tabla 7.8.

La mano de obra indirecta corresponde a todo el personal

administrativo con los que contaria la empresa, los cuales son

mostrados a continuacion.

Costo anual de mano de obra indirecta

Sueldo Sueldos Gratificacion CTS Total | Cantida Total

MOI (S/.) mensual | (12 x afo) | (2 veces al afio) anual d anual (S/.)
Gerente general | 5.000 60.000 10.000 5.000 | 75.000 1 75.000
Jefe comercial 4,000 48.000 8.000 4.000 | 60.000 1 60.000
Jefede 4000 | 48.000 8.000 4.000 | 60.000 | 1 60.000
produccion
supervisor de 4000 | 48.000 8.000 4.000 | 60.000 1 60.000
calidad
?“a"s.ta 2.000 | 24.000 4.000 2.000 | 30.000 1 30.000
Inanciero
Asistente para |y 50, | 18 gp 3.000 1.500 | 22.500 3 67.500
cada jefatura
Secretaria 1.000 12.000 2.000 1.000 | 15.000 1 15.000
Almaceneros 750 9.000 1.500 750 | 11.250 11 123.750

Costo total de mano de obra indirecta (S/.) 378.750

Elaboracion Propia

7.3 Presupuesto de ingresos y egresos

A continuacion se muestran los presupuestos de ingresos egresos,

asi como los costos en materia prima y los gastos administrativos durante

la vida util del proyecto que corresponde a cinco afios.

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

En el siguiente cuadro de presupuesto se puede apreciar las ventas

en soles, obteniendo para el afio cinco un monto correspondiente a
1.880.544 soles.
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Tabla 7.9.

Presupuesto de ingresos por ventas

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
Unidades vendidas | 183.718 | 196.556 | 209.393 | 222.230 | 235.068
Precio unitario S/.750 | S/.750 | S/.7,50 | S/.7,50 | S/.7,50
Ventas total (S/.) |1.377.885 | 1.474.170 | 1.570.448 | 1.666.725 | 1.763.010

Elaboracién Propia

7.3.2 Presupuesto operativo de costos de materias primas

Para los activos tangibles, tanto fabriles como no fabriles, se

determiné el siguiente cuadro de depreciacién tomando en cuenta las

diferentes tasas de depreciacion definidas por SUNAT para cada tipo de

activo.

Tabla 7.10.

Presupuesto de depreciacion

Activo Valor Tasa Afnol | Afo2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Vglor
() () (s/) () (S) (S) residual
Activos fabriles
Lavadora 27.949 | 10% | 2.795 2.795 2.795 2.795 2,795 13,974
Marmita 26.019 | 10% | 2.602 2.602 2.602 2.602 2,602 13,010
Llenadora 3.540 | 10% 354 354 354 354 354 1,770
Tapadora 7.434 | 10% 743 743 743 743 743 3,717
Autoclave 37.170 | 10% | 3.717 3.717 3.717 3.717 3,717 18,585
Etiquetadora 16.008 | 10% | 1.601 1.601 1.601 1.601 1,601 8,004
Lavadora de frascos 9.757 | 10% 976 976 976 976 976 4,879
Mesa 6.668 | 10% 667 667 667 667 667 3,334
Acondicionamiento 50.000 | 10% | 5.000 5.000 5.000 5.000 5,000 25,000
Instalacion maquinas | 20.000 | 10% | 2.000 2.000 2.000 2.000 2,000 10,000
Total depreciacion fabril (S/.) 20.455 | 20.455 | 20.455 | 20.455 | 20.455 | 102.273
Activos no fabriles
Equipo de computo 25.200 | 25% | 6.300 6.300 6.300 6.300 - -
Muebles y enseres 11.602 | 10% | 1.160 1.160 1.160 1.160 1,160 5,801
Acondicionamiento 30.000 | 10% | 3.000 3.000 3.000 3.000 3,000 15,000
Total depreciacion no fabril (S/.) 10.460 | 10.460 | 10.460 | 10.460 4.160 20.801

Elaboracién Propia

Se realiz6 el siguiente presupuesto de amortizacion para los

activos intangibles tomando una tasa de 20% anual, por lo que no se

obtiene valor residual al final de los 5 afios.
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Tabla 7.11.

Presupuesto de amortizacion

Activo Valor Tasa Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5 V{ilor
(S/.) (S/.) (S/)) (S/)) (S/)) (S/.) residual
Licencias de funcionamiento | 3.000 | 20% 600 600 600 600 600 -
Estudios 6.000 | 20% | 1.200 1.200 1.200 1.200 1.200 -
Gastos de puesta en marcha 4.000 | 20% 800 800 800 800 800 -
Software 10.000 | 20% | 2.000 2.000 2.000 2.000 2.000 -
Contingencias 5.000 | 20% | 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 -
Total amortizacion (S/.) 5.600 5.600 5.600 5.600 5.600 -

Elaboracién Propia

Para el siguiente presupuesto se toma en cuenta los costos

variables, costos fijos y la depreciacion fabril para asi obtener el costo

total de produccion para los 5 afios.

Tabla 7.12.

Presupuesto de Costos de Produccion

| Aol | Afio2 | Afo3 | Afo4 | Afo5
Costos variables (S/.
Ciruela 148.895| 159.300 | 169.703 | 180.107 | 190.512
Azlcar 112.193| 120.032 | 127.872 | 135.711 | 143.551
Agua 153 164 174 185 196
Glucosa 340 364 388 411 435
Pectina 4.373 4.678 4.984 5.289 5.595
Acido citrico 97 103 110 117 124
Envase 198.415| 212.280 | 226.144 | 240.008 | 253.873
Etiqueta 18.372 | 19.656 20.939 22.223 23.507
Precinto 18.372 | 19.656 20.939 22.223 23.507
Caja 15.310 | 16.380 17.450 18.520 19.589
Energia eléctrica 3.461 3.680 3.899 4.119 4.338
Agua 12.368 | 13.233 14.097 14.961 15.825
Total de costo variable(S/.) 532.348 | 569.525 | 606.700 | 643.875 | 681.051
Costo fijo (S/.)
Mantenimiento 36.000 | 36.000 36.000 36.000 36.000
Alquiler 95.596 | 95.596 95.596 95.596 95.596
MOD 123.750| 123.750 | 123.750 | 123.750 | 123.750
Jefe de produccion 60.000 | 60.000 60.000 60.000 60.000
Jefe de calidad 60.000 | 60.000 60.000 60.000 60.000
Asistente jefe de produccion 22.500 | 22.500 22.500 22.500 22.500
Almacenero 11.250 | 11.250 11.250 11.250 11.250
Implementos personal 12.000 | 12.000 12.000 12.000 12.000
Total Costo fijo (S/.) 421.096 | 421.096 | 421.096 | 421.096 | 421.096
Depreciacion fabril (S/.) 20.455 | 20.455 20.455 20.455 20.455
Costo total de produccion (S/.) | 973.898 | 1.011.076 | 1.048.251 | 1.085.425 | 1.122.602

Elaboracidn Propia
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos de venta y gastos administrativos

A continuacion se presenta el presupuesto operativos de los

gastos de venta y los gastos administrativos, los cuales se mantienen

fijos durante los cincos afios.

Tabla 7.13.

Presupuesto operativos de gastos de ventas

Afio 1 (S/.) | Afio 2 (S/.) | Afio 3 (S/.)| Ao 4 (S/.)| Afio5 (S/.)
Personal de ventas 82.500 82.500 82.500 82.500 82.500
Transporte 21.000 21.000 21.000 21.000 21.000
Publicidad 14.000 14.000 14.000 14.000 14.000
Total Gastos (S/.) | 117.500 117.500 117.500 117.500 117.500
Elaboracion Propia
Tabla 7.14.
Presupuesto operativos administrativos
Afio 1 (S/.)| Afio 2 (S/.) | Afio 3 (S/.) | Afio 4 (S/.) | Afo 5 (S/.)

Personal Administrativo 142.500 142.500 142.500 142.500 142.500
Energia eléctrica (Adm.) 4.439 4.439 4.439 4.439 4.439
Agua potable (Adm.) 2.147 2.147 2.147 2.147 2.147
Amortizacion de Intangibles 5.600 5.600 5.600 5.600 5.600
Depreciacion No Fabril 10.460 10.460 10.460 10.460 10.460
Otros gastos por servicio 85.559 85.559 85.559 85.559 85.559

Total Gastos (S/.) 250.705 250.705 250.705 250.705 250.705

Elaboracion Propia

7.4 Flujo de fondos netos

Para determinar los flujos de fondos netos se debi6 establecer el

nivel de capital social y de deuda para a inversion del proyecto, el cual es

mostrado a continuacion:

Tabla 7.15.

Fuentes para la inversién

40% | Capital social (S/.) | 210.053
60% | Deuda (S/.) 315.080
Total (S/.) 525.133

Elaboracién Propia
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Por otro lado, para la deuda se encontré que la tasa efectiva anual

(TEA) sera de 17%, la cual es otorgada por el Banco de crédito del Peru

para pagos en cuotas constantes, como se observa en el siguiente cuadro

de presupuesto de servicio a la deuda.

Tabla 7.16.

Presupuesto de servicio a la deuda

Afio | Deuda (S/.) | Amortizacion (S/.) | Interés(S/.) | Cuota (S/.) | Saldo (S/.)
1 315.080 44,919 53.564 98.483 270.161
2 270.161 52.555 45.927 98.483 217.606
3 217.606 61.490 36.993 98.483 156.116
4 156.116 71.943 26.540 98.483 84.173
5 84.173 84.173 14.309 98.483 S

Elaboracion Propia

Con estos datos se determiné el siguiente estado de resultado, en el

que se muestra los ingresos por ventas, costos de produccidn, gastos

generales, gastos financieros (intereses) y el impuesto a la venta para asi

hallar la utilidad neta, que para el 2019 es de 379.350. Cabe destacar que

se considera que el valor de mercado es el 50% del valor residual de los

activos.

Tabla 7.17.

Estado de resultados

Rubro Afo 1 (S/.) Afo 2 (S/.) Ao 3 (S/.) Afo 4 (S/.) Ano 5 (S/.)
Ingreso por ventas 1.377.885 1.474.170 1.570.448 1.666.725 1.763.010
(-) Costo de produccidn 976.090 1.011.230 1.048.404 1.085.578 1.122.756
(=) UTILIDAD BRUTA 403.987 463.094 522.197 581.300 640.408
(-) Gastos de ventas 117.500 117.500 117.500 117.500 117.500
(-) Gastos administrativos 250.705 250.705 250.705 250.705 250.705
(+) Otros ingresos 345.721 345.721 345.721 345.721 345.721
(-) Gastos financieros 53.564 45.927 36.993 26.540 14.309
(+) Valor de mercado 61.537
(-) Valor en libro 123.074
) e NS 327.939 394.683 462.720 532.276 542.078
(-) Impuesto a la renta (30%) 98.382 118.405 138.816 159.683 162.624
(=) UTILIDAD NETA 229.558 276.278 323.904 372.593 379.455

Elaboracién Propia
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El rubro “otros ingresos” dentro del estado de resultados

corresponde al ingreso que se obtendra por brindar servicios de maquila a

otras empresas del sector durante la época en la que no se tenga

disponibilidad de ciruela que es la materia prima del producto. La

estimacion de este ingreso se realizd obteniendo el 20% de margen sobre

los gastos fijos de la compafiia por los 5 meses del afio en los que se

ofrecerd este servicio.

7.4.1 Flujo de fondos econémicos

A continuacion se presenta el flujo de fondos econdmicos. En

este escenario se asume que la inversion sera totalmente propia y que

no se incurrird en financiamiento.

Tabla 7.18.

Flujo de fondos econémicos

Afio 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
REERO (sl) (sl) (s/) (s/) (s/) (s/)

Inversién total -525.133
Utilidad neta 229.558 | 276.278 | 323.904 | 372.593 | 379.455
() ST EEE O £ 5600 | 5600 | 5600 | 5600 | 5.600
intangibles
(+) Depreciacion fabril 20.455 20.455 20.455 20.455 20.455
(+) Depreciacion no fabril 10.460 10.460 10.460 10.460 4.160
(+) Gastos financieros x (1-t) 37.494 32.149 25.895 18.578 10.017
(+) Valor residual (v. libros) 123.074
(+) Capital de trabajo 214.617

= IW® kY 2F e s -525133 | 303,567 | 344,942 | 386,314 | 427,686 | 757,377

econémico

Elaboracidn Propia

7.4.2 Flujo de fondos financieros

Para los flujos de fondos financieros se toma en cuenta la deuda

adquirida por el banco, principalmente la amortizacion del préstamo de

cada uno de los cinco afios.
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Tabla 7.19.

Flujo de fondos financieros

Inversion total -525.133

Préstamo 315.080

Utilidad neta 229.558 | 276.278 | 323.904 | 372.593 | 379.455
(7) AR 2 5600 | 5600 | 5600 | 5600 | 5.600
intangibles

(+) Depreciacion fabril 20.455 20.455 20.455 20.455 20.455
(+) Depreciacion no fabril 10.460 10.460 10.460 10.460 4.160
(-)Amortizacion de la deuda -44.919 -52.555 -61.490 -71.943 -84.173
(+) Valor residual (v. libros) 123.074
(+) Capital de trabajo 214.617

Elaboracién Propia
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CAPITULO VIII : EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

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

Para la evaluacion econdémica fue necesario determinar el costo de
oportunidad de capital también conocido como COK, para ello se determiné
la tasa de rendimiento del sector alimenticio (Rm), la tasa de rendimiento de
los bonos soberanos del gobierno (Rf) y la constante econdémica del sector
industrial (B).

Tabla 8.1.

Costo de oportunidad de capital

Variable Significado Monto
Rm>® | Tasa de rendimiento del sector de alimentos 16,08%
R Tasa de rendimiento de los bonos soberanos del gobierno | 5,50%

[ Constante econémica del sector industrial 0,82
COK | Costo esperado del accionista 14,18%

Elaboracion Propia

Con el costo de oportunidad de capital obtenido, se realizd la
evaluacion econdmica de los flujos econdmicos, determinando para ello los

siguientes indicadores.
Tabla 8.2.

Flujo de fondos econémicos

Flujo neto de Afio 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
fondos (/) (S (S/) () () (S
economicos -525,133 | 303,567 | 344,942 | 386,314 | 427,686 | 757,377
Elaboracién Propia

* Fuente: http://www.upb.edu/sites/default/files/11Art-Vargas-Patrimonio-WebS_0.pdf

> Fuente: http://rankings.americaeconomia.com/las-500-mayores-empresas-de-peru-2014/peru-
en-cifras/

*2 Fuente: http:/pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html



Tabla 8.3.

Indicadores de la evaluacion econémica

Indicador Valor
Valor actual neto (VAN) 906.912
Tasa interna de retorno (TIR) 64%
Relacidn beneficio costo (B/C) 2,73
Periodo de recupero (PR) 1 afio y 8 meses

Elaboracién Propia

Como se observa resulta econdmicamente beneficioso realizar el
proyecto, pues se obtiene un VAN positivo de 906.912 soles.

8.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacién financiera se utilizara el flujo de fondos
financieros, ademas del costo de oportunidad de capital 11,90%, de esta

manera se realizd la evaluacion financiera del proyecto.
Tabla 8.4.

Flujo de fondos financieros

Ao 0 Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
(S) (S) (1) (S) (S) (S1)
-210,053 | 221,153 260,238 298,929 337,165 663,187

Flujo neto de
fondos financieros

Elaboracién Propia

Tabla 8.5.

Indicadores de la evaluacion financiera

Indicador Valor
Valor actual neto (VAN) 924,313
Tasa interna de retorno (TIR) 120%
Relacién beneficio costo (B/C) 5.40
Periodo de recupero (PR) 1 afio
Elaboracién Propia

Como se observa a nivel financiero resulta beneficioso realizar el
proyecto, pues se obtiene un VAN positivo de 924,313 soles.
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8.3 Analisis de los resultados econémicos y financieros del proyecto

8.4

Figura 8.1.

Con las evaluaciones econémicas y financieras realizadas es
posible concluir que el proyecto es rentable, pues el valor actual neto
obtenido a nivel econémico y financiera resultaron positivos. Ademas, la
tasa interna de retorno para amabas evaluaciones resulta ser rentable pues

los valores obtenidos son mayores al costo de oportunidad de capital.

Sin embargo, es mas rentable utilizar financiamiento bancario ya
que se la tasa interna de retorno en la evaluacion financiera, 120%,

encontrada es superior a la hallada econémicamente (64%).

Finalmente, la relacion beneficio costo encontrada a nivel
econdmica es de 2,73 soles ganados por sol invertido, mientras que a nivel
financiero es de 5,40 soles. Con estos datos, se encontrd que es mas
beneficioso realizar un préstamo a terceros del 60% de la inversion para

garantizar una mejor rentabilidad en este proyecto.
Anélisis de la sensibilidad del proyecto

Para la realizacion del analisis de sensibilidad, se tuvo en cuenta la
informacién histérica que se utilizd para encontrar la demanda del

proyecto:

Demanda histoérica

Demanda Historica (TM)

16,673 17,603
15,669

y =1315.4x + 8301.9
R?=0.6354

Elaboracién Propia
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De los 7 afios analizados, se puede observar que en cuatro
oportunidades, el escenario es mejor que el definido por la recta y en tres
oportunidades, ocurre lo contrario. Por lo tanto, se podria decir que existe
un 57% de probabilidad de que el escenario sea mas positivo que el
esperado y un 43% de posibilidad de que sea mas negativo que el

esperado.

Para determinar el porcentaje en el que cambiaria la demanda para
ambos casos, se hallo la variacion del punto més alto y el mas bajo que se
muestra en el grafico respecto del resultado en la recta para dicho afio. De
esta forma, se sabe que la demanda en el escenario positivo seria 12%

mejor y en el negativo 9% peor.

Tomando como bhase lo mencionado anteriormente, a continuacion

se muestran los flujos de fondo financieros para ambos escenarios:
Tabla 8.6

Flujo de fondos financiero para escenario optimista

Inversion total -525.493

Préstamo 315.296

Utilidad neta 300.583 | 352.268 | 404.859 | 458.513 | 470.339
(+) Amortizacion de 5600 | 5600 | 5600 | 5600 | 5600
intangibles

(+) Depreciacion fabril 20,455 | 20,455 | 20455 | 20,455 | 20,455
(+) Depreciacion no fabril 10,460 10,460 10,460 10,460 4,160
(-)Amortizacion de la deuda -44.919 -52.555 | -61.490 | -71.943 | -84.173
(+) Valor residual (v. libros) 123,074
(+) Capital de trabajo 214,978

Elaboracién Propia
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Tabla 8.7.

Flujo de fondos financiero para escenario pesimista

Inversion total -525.133

Préstamo 315.080

Utilidad neta 176.289 | 219.286 | 263.188 | 308.154 | 311.291
(+) Amortizaci6n de

intangibles 5.600 5.600 5.600 5.600 5.600
(+) Depreciacion fabril 20.455 20.455 20.455 20.455 20.455
(+) Depreciacion no fabril 10.460 10.460 10.460 10.460 4.160
(-)Amortizacion de la deuda -44.919 -52.555 | -61.490 | -71.943 -84.173
(+) Valor residual (v. libros) 123.074
(+) Capital de trabajo 214.978

Elaboracién Propia

Tomando en cuenta los resultados obtenidos asi como la
probabilidad de ocurrencia de cada uno, se obtuvieron los siguientes

indicadores esperados:
Tabla 8.8.

Indicadores esperados

Indicador Valor
Valor actual neto (VAN) S/.992.386
Tasa interna de retorno (TIR) 128%
Relacion beneficio costo (B/C) 5.72
Periodo de recupero (PR) 1 afio

Elaboracidn Propia
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CAPITULO IX : EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La zona de influencia directa del proyecto sera el lugar en el que se
ubique la planta, en este caso el parque industrial ubicado en Ate Vitarte
dentro de Lima Metropolitana. En cuanto al area influencia indirecta, se
deberia considerar toda el area que se encuentra alrededor de la planta y que
de alguna manera pueda verse perjudicada por la empresa. Se deben tener
en cuenta los asentamientos poblacionales ubicados alrededor de la planta,
asi como las instituciones comunitarias que se encuentran en ella (colegios,
mercados, hospitales, etc.). Cabe mencionar que por el distrito de Ate
Vitarte cruza el principal rio del departamento: el rio Rimac, que podria
también recibir algin estrago ocasionado por las actividades de la fabrica.
También deberia considerarse dentro de este punto, las zonas y personas
relacionadas a toda la cadena productiva involucrada; es decir, desde la
zona de produccion de la materia prima hasta el punto en el que se entrega a

los consumidores finales.

9.2 Impacto en la zona de influencia del proyecto

Al ser una empresa pequefia, los impactos ambientales que se
generaran seran muy pequefios, sin embargo, el hecho de ser parte de un
parque industrial de importantes proporciones, hace que sea necesario evitar
y mitigar cualquier impacto que pudiera generar a raiz de sus actividades. El
impacto ambiental sera controlado a través de medidas para cada caso
especifico (tal como se indica en el capitulo V), lo que hara que el dafio

dentro la zona de influencia del proyecto sea el minimo posible.

Socialmente, el impacto sera positivo pues todos los stakeholders del
proyecto se veran beneficiados. Se generaran puestos de trabajo no solo en

la planta, si no desde el inicio de la cadena productiva. De esta manera,
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seran agricultores,
proveedores de servicios los beneficiados con este proyecto. Ademas, esta
empresa busca ser socialmente responsable con la comunidad donde se
ubica, es por ello que periddicamente se realizaran donaciones y actividades
en beneficio de la poblacion. Finalmente, se busca incentivar una fruta

producida a nivel nacional, cuyo procesamiento industrial es muy pobre en

el pais.

9.3 Impacto social del proyecto

Para mostrar el impacto social del proyecto, se ha calculado el valor
agregado, es decir los beneficios y aportes que el proyecto podria brindar a
la comunidad, el cual serd& mostrado en el siguiente cuadro, en el que se

expresa los componentes del valor agregado, expresado en unidades

monetarias.

Tabla 9.1.

Valor agregado anual (expresado en nuevos soles)

proveedores de materia e insumos, operarios Yy

Valor agregado acumulado

Ingresos 1.377.885 | 1.474.170 | 1.570.448 | 1.666.725 | 1.763.010
Sueldos y salarios 502.500 | 502.500 | 502.500 | 502.500 | 502.500
Depreciacion 30.915 | 30.915 | 30.915 | 30.915 | 30.915
Alquiler 95596 | 95.596 | 95.596 | 95.596 | 95.596
Gastos financieros 53.564 | 45.927 | 61.490 | 26.540 | 14.309
Servicio 149.145 | 149.145 | 149.145 | 149.145 | 149.145
Utilidad antes de impuestos | 327.939 | 394.683 | 462.720 | 532.276 | 542.078
Impuestos 98.382 | 118.405 | 138.816 | 159.683 | 162.624
Utilidad después de impuestos | 229,558 | 276.278 | 323.904 | 372.593 | 379.455
Valor agregado 1.159.659 | 1.613.449 | 1.765.086 | 1.869.248 | 1.876.622
Valor agregado actual (10%) | 115966 | 161.345 | 176.509 | 186.925 | 187.662

115.966 | 277.311 | 453.819 | 640.744 | 828.406

Elaboracion Propia

El valor agregado permite ver que el aporte que se hace a los
insumos y materias para su transformacion es positivo, por lo que este

proyecto resulta beneficioso para la sociedad en la que se desarrolla.

Se buscé también evaluar dicho impacto a través de los siguientes

indicadores:



Tabla 9.2.

Indicadores para el andlisis social

Densidad de Capital 25.006
Intensidad de Capital 0,63
Productividad de MO 53.457
Producto-Capital 1,58

Elaboracion Propia

Con la densidad de capital, se puede observar que existe una

importante cantidad de inversion por cada puesto de trabajo generado. Por

otro lado, la intensidad de capital sefiala que por cada S/. 0,63 invertidos, se

genera S/. 1 de valor agregado sobre los insumos e inversamente, el ratio

producto — capital indica que por cada S/. 1 invertido, se genera S/.1,58 de

valor agregado.

sociedad.

Todo ello, indica que el impacto del proyecto es positivo para la
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CONCLUSIONES

A través de la encuesta realizada y de los estudios de mercado analizados, se puede
concluir que este producto seria bien aceptado en los sectores socioeconémicos A y
B de Lima Metropolitana, en especial a la zona geografica denominada como
“moderna”, pues son las personas con mayor tendencia al consumo de frutas en
conserva y ademas, que tienen mayor grado de aceptacion de productos nuevos
relacionados a una cultura de consumo mas saludable. Ademas, se determind que el
canal de venta méas adecuado para la colocacion del producto es en los
supermercados, debido a que este es el medio favorito para la compra de conservas
de fruta.

Se concluye que se abastecerd una demanda de 183.718 unidades para el primer afio

y 235.068 para el quinto afo.

Se determind que el lugar mas adecuado para el establecimiento de la planta es Lima
Metropolitana. Por otro lado, en cuanto a la micro localizacion, la zona industrial de
Ate Vitarte resultd tener una mejor puntacion que las otras alternativas y se

establecio como la zona indicada para el funcionamiento de la empresa.

Se concluye que el tamafio de planta adecuado es el que es dado por el mercado con
235.068 unidades por afio. Ademas, se debe tener en cuenta que hay que producir
como minimo 168.020 unidades por afio para comenzar a obtener ganancias.
Asimismo, no existen restricciones por disponibilidad de materia prima ni por

tecnologia.

El procesamiento de la ciruela sera semi-automatico, pues la completa
automatizacién del proceso requeriria una inversién muy elevada que no resultaria
justificada con la demanda que se piensa atender. Por otro lado, el procesamiento
manual, resultaria muy lento y no garantizaria la homogeneidad del producto final.
Ademas, existe la maquinaria adecuada para la realizacion de este proyecto, cuyo

costo es adecuado y permite realizar el procedimiento de manera sencilla.
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A través del uso del método de Guerchet se pudo determinar que el tamafio minimo
de la zona de produccién de la planta es de 84,96 m? y que el 4rea total necesaria
para el funcionamiento de la misma, considerando &reas administrativas, almacenes

y patio de maniobras, es de 843 m?

El personal de la empresa estara conformado por 21 personas, de las cuales 11 seran
operarios y 10 cumplirdan funciones administrativas. Se determind también que
resulta mas adecuado tercerizar algunos servicios como las labores de
mantenimiento, transporte de mercaderia y la contabilidad de la empresa, de manera

que esta se dedique exclusivamente a su core business.

La inversion total requerida para el proyecto es de S/. 525.133 de los cuales S/.
310.516 seran destinados para la compra de activo fijo y el resto sera el capital de

trabajo necesario para el desarrollo de las actividades de la planta durante 2 meses.

Mediante los andlisis econdmicos y financieros, se determiné que es mas adecuado
solicitar financiamiento bancario por el 60% de la inversion total del proyecto. En
este escenario se obtiene una TIR mas elevada que alcanza el 120% respecto a la
inversion y que devuelve un VAN de S/. 924.313 en 5 afios. Asimismo, el periodo de
recupero de la inversion seria de 1 afio y se obtendra S/. 5,40 por cada S/. 1

invertido.

El valor agregado generado por el proyecto seria de S/. 828.406 durante los 5 afios
de funcionamiento del proyecto. Esto comprueba que el proyecto impacta
positivamente en la sociedad ya que generard puestos de trabajo a nivel de toda la
cadena productiva que inicia en la zona de produccién de la materia prima y finaliza

con la entrega del producto al consumidor.

Finalmente, se comprob6 la viabilidad tecnoldgica, econdémica, financiera, de
mercado y social para la instalacion de una planta procesadora de conservas de

ciruela spondias purpurea en almibar para el consumo nacional.
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RECOMENDACIONES

e Para determinar la demanda del proyecto se realizé una encuesta via electrénica a 80
personas, por tal razon se recomienda realizar un estudio de mercado maés detallado,
en el que no se solo se realice una encuesta a un mayor numero de personas, Sino
que también se apliquen otras herramientas, como el focus group que permitiria
determinar de forma mas precisa la aceptacion o rechazo que puede tener el

producto.

e Se recomienda realizar un estudio de mayor profundidad sobre la rentabilidad que
generaria el hecho de brindar servicios de produccion a terceros, de manera que
también se puedan identificar los procesos que podrian realizarse con las maquinas

con las que contaria la planta.

e Se recomienda realizar auditoria a los proveedores tanto de la materia prima como de
los insumos, para de esta manera, garantizar la estandarizacion y calidad del

producto brindado.

e Se recomienda realizar estudio para otros productos que se puedan realizar teniendo
la ciruela como base del proceso. Esto con la finalidad de ofrecer una mayor gama de

productos, asi como, aprovechar al maximo la capacidad de produccion de la planta.

e Aprovechando la poca industrializacion que existe en el mundo de la ciruela
(Spondias purpurea), se recomienda realizar un estudio de mercado para conocer la
aceptacion que tendria el producto en otras regiones del pais, como del mundo. Esto
permitiria ampliar en gran medida los ingresos de la empresa y consolidar la marca a

nivel de otras regiones.
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ANEXO 1: ENCUESTA

Encuesta

La siguiente encuesta tiene como objetivo conocer la aceptacion de un nuevo producto

a introducirse en el mercado de las conservas de frutas.

1. Edad

2. ¢Haconsumido alguna vez la ciruela?

Si

~
No

3. ¢Ha consumido alguna vez conserva de fruta?

f“ .
Si
~
No
4. ¢Cada cuanto consume fruta en conserva?

Responder si la pregunta anterior es afirmativa

Diariamente
~

Semanalmente
nf“ )

Quincenalmente
~

Mensualmente
~

Nunca
5. ¢Consumiria conserva de ciruela en almibar?

' ,
Si

~
No

6. ¢En qué momento consumiria este producto?
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Desayuno
o~

Almuerzo
o~

Cena
'

Entre comidas

7. ¢Queé clase de envase le gustaria que contenga el producto?

Envase de vidrio

Envase de lata

Envase de plastico

8. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar?

Menos de S/.7

Entre S/.7y S/.9

Entre S/9y S/.11

Entre S/.11y S/.13

Maés de S/.13

9. Seiale su probable intensidad de compra de la conserva de ciruela en

almibar
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Baja Alta
) ) ol oI TN o SN o I oAU AN AN G S )
intensidad intensidad
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ANEXO 2: Resultado de la encuesta

La encuesta se realiz6 a 80 personas.

¢Ha consumido alguna vez la ciruela?

é¢Ha consumido alguna vez conserva de fruta?

mSi

H No
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¢Cada cuanto consume fruta en conserva?

6.25%
6.25%

M Diariamente

B Semanalmente
= Quincenalmente
B Mensualmente

® Nunca

é¢Consumiria conserva de ciruela en almibar?
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¢En qué momento consumiria este producto?

Almuerzo
12%

Cena
6%

éQué clase de envase le gustaria que contenga el
producto?

M Envase de vidrio
M Envase de lata

I Envase de plastico
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é¢Qué precio estaria dispuesto a pagar?

B Menos de S/.7

M EntreS/.7yS/.9

M EntreS/9yS/.11
mEntreS/.11yS/.13
B Mas de S/.13

Senale su probable intensidad de compra de la
conserva de ciruela en almibar

35.00% 31.25%

30.00%

25.00%

20.00%
17.50%

20.00%

15.00%

15.00%

10.00%

5.009 9
% 0.00% 0.00% =427

0.00% T T

3.75%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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ANEXO 3: Mapa de Lima Moderna

NSE D NSEE
NSEC 2% /1%

14% NSE A
31%

Jesds
Pueble Maria

Centro empresarial
de San Isidro

B NSE A
B NSEB
ENSEC
HNSED

NSEE

® No vivienda

Bamranco

10 bbsos

020

Plaza de Barranco

Fuente: Ipsos APOYO Opinion y Mercado
Elaboracién: Ipsos APOYO Opinion y Mercado
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ANEXO 4: Calidad Bacterioldgica de agua por cada
departamento en el 2011

Inadecuada

Inadecuada

Departamento S’Z\gllj?a dosificacion clsc:?o Departamento Sﬁgllj?a dosificacion c?c:'r]o
de cloro de cloro

Amazonas 6,1 4.7 89,1 Lambayeque 10,4 51,6 38,0
Ancash 10,6 30,0 59,4 Lima 52,2 24,2 23,6
Apurimac 3,0 9,9 87,1 Loreto 6,2 16,5 77,3
Arequipa 33,8 33,4 32,8 | Madre de Dios 39,2 22,7 38,1
Ayacucho 14,3 10,1 75,6 Moquegua 32,3 21,4 46,3
Cajamarca 0,9 9,2 89,9 Pasco 0,5 5,6 93,9
Callao 69,7 17,8 12,5 Piura 10,2 30,5 59,3
Cusco 25,2 18,0 56,7 Puno 2,7 21,2 76,0
Huancavelica 9,0 2,4 88,6 San Martin 17,2 9,4 73,3
Huénuco 17,6 7,6 74,9 Tacna 49,7 25,4 25,0
Ica 8,3 23,3 68,4 Tumbes 11,0 42,0 47,0
Junin 15,4 21,1 63,5 Ucayali 7,7 11,6 80,8

La Libertad 9,6 25,7 64,7

Fuente: INEI

Elaboracién Propia
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ANEXO 5: Mapa de los principales Parques Industriales en el

Peru

Amazonas:
_.— Parque Industrial
; Amazonas

Tumbes:
Parque Industrial
Tumbes

| Piura: Ucayali:
Parque Industrial | _A Parque Industrial
Sullana | Ucayall

Lambayeque: o o Junin:
Parque Industrial |-~ _~ Parque Industrial

Pimentel . Chiclayo / | Huancayo

La Libertad: s Cusco:
Parque Industrial Trujillo | { Parque Industrial
Parque Industrial Calzado Cusco

lca: Puno:

Parque Industrial lca [T _~ Parque Industrial
J —"" | Taparachi

Arequipa: | Tacna:

Parque Industrial de Arequipa _A Parque Industrial
Parque Industrial de APIMA | /| Tacna

Parque Industrial Rio Seco p

Parque Industrial El Palomar

Fuente: Ministerio de Produccién
Elaboracién: Ministerio de Produccién
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ANEXO 6: Mapa vial del Peru

s

% COLOMBIA
ECUADOR

‘ ,;T‘ ; /
! ,h@ PIURA .

:' "'.‘7. ; .. REPOSa AGUY ,')

BRASIL

PUERTO
MALDONADP
\—

CARRETERAS

Carretera sin afirmar
Carretera afirmada «—
Carretera asfaltada ——

Fuente: Ministerio de Transporte
Elaboracién: Ministerio de Transporte
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ANEXO 7: Datos para el método de Guerchet

Elementos No Mdviles

Zona de seleccion n LIR| A H
Almacén temporal de seleccion 2 12108 | 085
Mesa de acero inoxidable 1 23 [ 105 09
Balanza industrial 1 06 [ 045 | 05
Zona de lavado

Almacén temporal antes de lavado 2 1,2 | 0,8 | 0,85
Maquina Lavadora 1 2,23 | 1,03 | 1,74
Zona de escaldado y coccién de almibar

Almacén que llega del 4rea de lavado 2 12 1 08 | 085
Marmita para escaldado 09|08 | 14
Marmita de coccion de almibar 1 09 | 08 | 14
Zona de llenado y sellado de frascos

Almaceén de contenedores con almibar y fruta 2 1,2 1 08 0
Almacen de tapas y frascos 3 12 1 08 | 16
Lavadora de frascos 1 0,43 0 1,3
Mesa de acero inoxidable 1 2,3 {105 | 0,9
Zona de esterilizado

Almacén de conservas antes de esterilizado 5 12 | 08 | 127
Maquina autoclave 2 07 | 06 1
Zona de etiquetado, precintado y embalado

Almacén temporal de conservas 5 1,2 | 0,8 | 1,27
Maquina etiquetadora 1 0,7 | 05 1
Mesa de acero inoxidable 1 23 (105 09
Almacén temporal de PT 4 12 108 | 1.2
Elementos Moviles

Operarios 11 - - 1.65
Carretillas 3 1.2 | 1.4 | 145

Elaboracién Propia
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ANEXO 8: Diagrama de Guerchet
—  FementosNomévile ]

Zona de seleccidn Ss Sg | Ssxn | Ssxnxh Se ST Area
Almacén temporal de seleccion 0.96 | 0.00 | 1.92 1.63 0.36 2.63
Mesa de acero inoxidable 242 | 483 | 242 2.17 2.70 9.94
Balanza industrial 0.27 | 0.81 | 0.27 0.14 0.40 1.48 14,06 m?
Zona de lavado
Almacén temporal antes de lavado 0.96 | 0.00 | 1.92 1.63 0.36 2.63
Maquina Lavadora 229 | 458 | 2.29 3.98 2.56 9.44 12,07 m?
Zona de escaldado y coccién de almibar
Almacén que llega del &rea de lavado 0.96 | 0.00 | 1.92 1.63 0.36 2.63
Marmita para escaldado 0.72 | 1.44 | 0.72 1.01 0.80 2.96
Marmita de coccion de almibar 0.72 | 1.44 | 0.72 1.01 0.80 2.96 8,56 m’
Zona de llenado y sellado de frascos
Almacén de contenedores con almibar y fruta 0.96 | 0.00 | 1.92 1.92 0.36 2.63
Almacén de tapas y frascos 0.96 | 0.00 | 2.88 4.61 0.36 3.95
Lavadora de frascos 0.57 | 0.57 | 0.57 0.74 0.42 1.56
Mesa de acero inoxidable 242 | 483 | 2.42 2.17 2.70 9.94 18,09 m?
Zona de esterilizado
Almacen de conservas antes de esterilizado 0.96 | 0.00 | 4.80 6.11 0.36 6.59
Magquina autoclave 0.42 | 0.84 | 0.84 0.84 0.47 3.46 10,04 m?
Zona de etiquetado, precintado y embalado
Almacén temporal de conservas 0.96 | 0.00 | 4.80 6.11 0.36 6.59
Maquina etiquetadora 0.35 | 0.70 | 0.35 0.35 0.13 1.18
Mesa de acero inoxidable 242 | 4.83 | 2.42 217 0.90 8.14
Almacén temporal de PT 0.96 | 0.00 | 3.84 4.61 0.36 5.27 22,14 m*
Operarios 0.5 - 4 6.6
Carretillas 1.68 - 3.36 4.872
Area total Minima Requerida: 8496 m°
Hem = 1.16
Hee = 1.55
*Para el calculo de k, se tomara en cuenta que las _
- ; K = 0.37
caretillas se ubican en los almacenes
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ANEXO 9: Calculo de energia eléctrica para areas

administrativas
Consumo
Aﬂefacto Potencia Electrica a Horas g;:'fit;nsumu Mensual de
eléctr_u_:o que Cantidad Dias al mes Energéa
utiliza Artefectos
watts kilowatts kilowatts hora
normalmente (W) (kw) Hora Fraccion (kWh)
y [otocopiadora |50 [ [ o) |1 [=] |[& horms [2] [0 min[=] | [20 du[=]
g [fentiladorde | [ 5o0] | [ 0.5 [[5_ [=] |[8 horas [=]| [0 min[] | [20 die[=]
i tad - :
3 [Computadora (o [ 5o5) o
[TV, de 21 pulgadas [ g | o] 20 e =]
E :
5 oataizadory | L 130 [ 0as]| [z [=] [ehoras [=]| [0 min[<] | [20 die[<]
6 Fax [ 150/ [[_o0a3] [[z_ [=] [[8hores[=]| [omin[=] | [20 die[=]
7 fimpresora [ s |[ ouas
Monit - :
o [lomte s | 73| [_cor3 z0aels]
o [fluorescente de 40 | ] | ™ o.0q] | 5[] [ howe [=]| [0 min =] | [z0 ]
Mod ADSL :
1o fflodem [ a0 |[ 003 |[1[+] [horss[=] [0 min[=] | [20 die[<]
Timbre de pared - -
llu:u:mtrElnsfu:rrmElu:h:rr | m| | D'Dll H H 0 min || H |j‘1114.4
(***]
TARIFA DE TU TOTAL CONSUMO MENSUAL DE ENERGIA [ 9
CIUDAD (5/ kw.h)

Fuente: Ministerio de energia y Minas
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ANEXO 10: Descripcion Técnica de los envases de vidrio

Fuente: Soluciones de Empaque S.A.C.

C-321 FACHETTE 580ml
Codigo C-321

Capacidad: 580 cc

Peso: 270 Gr

Didmetro: 86.46 mm

Altura: 130 mm

Tapa : Twist off 82mm (82-2040) (Ver aqui)
Colores: Blanco .
UNIDAD DE VENTA: BANDEJA X 25 UNDS. O
PALLETX 2,475 UNDS.

Presentaciones:

Bandeja
Pallet

171



