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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo se muestra un estudio de prefactibilidad para la
implementacion de una planta procesadora de snacks de oca frita donde se evalta la

viabilidad técnica, economica y de mercado.

El proyecto tendrda como mercado meta a hombres y mujeres de Lima
Metropolitana entre los 8 y 60 afios de los niveles socioeconomicos A, B y C. A partir
del desarrollo del estudio de mercado se estim6 la demanda del proyecto desde el 2016

al 2020, en el primer afio serd de 1.993.262 bolsas de 40 gramos de snack de oca frita.

Para obtener la localizacion de la planta, se realiz6é un estudio a nivel macro y
micro, dando como resultado en el primer nivel el departamento de Lima y en la micro
localizacién la mejor alternativa resultd Lurin, eligiendo a este distrito como la

ubicacion final de la planta.

Posteriormente, se determind el tamafio de planta evaluando la tecnologia,
recursos productivos, punto de equilibrio y mercado, siendo este ultimo la restriccion

para el tamafio con 2.553.297 bolsas de oca frita.

Para la ingenieria del proyecto, se detallaron las caracteristicas del producto y
sus especificaciones, con lo cual se evalud y selecciond la tecnologia existente. A su
vez, se detalldo el proceso de produccion, las especificaciones y el calculo de la

maquinaria necesaria para cada etapa del proceso.

Ademas, para la disposicion de planta se determinaron las zonas necesarias y se
calcularon las areas para cada una de ellas. En base a estos datos se elabor6 un plano y

se obtuvo como medida final del local 605 m>.

Desde el punto de vista técnico, el proyecto resultod ser viable. En los aspectos
econdmicos y financieros se halld la inversion requerida de S/. 1.458.119,06, que sera
financiada en un 30% por capital propio y lo restante mediante un préstamo bancario.
Luego, con los valores de los presupuestos de ingresos por venta, costos de ventas,

gastos generales y gastos financieros, se obtuvo el Estado de resultados.

A continuacion, con los datos del Estado de resultados, se elaboraron los flujos

de fondo econdémico y financiero, generando un VANE de S/. 719.006,57 y VANF de

Xiv



S/. 786.403,29; demostrando significativa rentabilidad a lo largo del periodo del

proyecto.

Finalmente, en la evaluacion social, se identificaron las zonas de influencia, su
impacto en las mismas, asi como el impacto social del proyecto, donde el indicador
macroeconémico producto-capital demuestra que este generara 3,080 veces de valor
agregado por cada sol de inversion, lo que indica que tendra un impacto positivo en el

crecimiento econémico del pais.
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EXECUTIVE SUMMARY

In this work is showed a study of pre-feasibility for the implementation of a
processing plant to produce fried yam snacks where the technical, economic and market

viability is assessed.

This project will have as a target market men and women from Lima between 8
and 60 years old of A,B and C socioeconomic levels. With the development of this
market study, the project demand was estimated from 2016 to 2020, the first year the
demand will be 1,993,262 packages of 40 grams of fried yam snack.

In order to get the location of the plant, a study at the macro and micro level was
performed, resulting in the first level the department of Lima and in the micro location

was the best alternative Lurin, choosing this district as the final location of the plant.

Later, the size of the plant was determined by evaluating the technology,
production resources, equilibrium point and market, the latter being restricted to the size

with 2,553,297 packages of fried yam.

For the engineering o this project, product features and specifications were
detailed, which was evaluated and selected existing technology. Also, the production
process, specifications and the calculation of the machinery needed for each stage of the

process.

In addition, for the determination of the plant, the necessary layouts were
determinate and the areas were calculated. Based on this data a plan was drawn up and

was obtained as a final measure the local 605 m?.

From the technical point of view, the project was viable. In the economic and
financial aspects of the investment required was found. S / 1,458,119.06, which it will
be financed 30% by own capital and the rest through a bank loan . Then, with the values
of the budgets of sales revenue, cost of sales, general and financial expenses, the

income statement was obtained.

With the state of results, financial flows and financial background were
produced, generating an economic NPV of S /. 719,006.57 and a financial NPV of S /.

786,403.29, demonstrating significant returns over the project period.

XVvi



Finally, in the social evaluation, the influence areas were identified, their impact
and the social impact of the project, where the macroeconomic indicator capital-product
shows that this will generate 3,080 times value added per sol investment were
identified, indicating that it will have a positive impact on economic growth of the

country.
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CAPITULO I. ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemética

La Oxalis tuberosa (Oca) es una planta oriunda de los Andes, es
uno de los cultivos mas antiguos en dicha region (casi 8000 afios), es en
estos lugares donde se le considera el segundo cultivo mas importante

después de la papa.

A pesar de sus bondades tales como otorgar una buena dosis de
vitamina C, A y micronutrientes, cuenta con una alta concentracion de
acido oxalico, que al consumirse en altas dosis puede afectar al organismo
produciendo problemas renales, sin embargo este se puede reducir con la

coccion en agua o exposicion al sol.

No obstante a sus cualidades mencionadas anteriormente, su
comercializacion es limitada a nivel nacional, principalmente debido a la

falta de difusion.

El consumo de este tubérculo se da en las zonas rurales donde se
producen, mientras que en la mayoria de zonas urbanas este producto es

desconocido.

Es por este motivo, que el presente estudio propone la
industrializacién de este cultivo nativo en forma de snacks, dandole asi
valor agregado a este alimento con prometedoras perspectivas y
difundiendo asi su consumo en el departamento de Lima, exaltando su

valor nutritivo.



Figura 1.1.
Oca

Nota: Imagen de la Oxalis tuberosa.
Fuente: Alimentos en el Antiguo Pera (2011).

1.2. Objetivos de la investigacion

Objetivo general
e Establecer la viabilidad técnica, econdmica y de mercado para la
instalacion de una planta procesadora de snacks de oca, fomentando

Su consumao.

Obijetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado del consumo de snacks en general en
Lima.

e Evaluar la viabilidad tecnologica del proyecto.

e Evaluar los costos asociados.

e Evaluar la rentabilidad del proyecto.

1.3. Justificacion del tema

Técnica

El snack de oca es un producto novedoso para el mercado nacional
que permitiria darle valor agregado al tubérculo. Actualmente, se cuenta
con la tecnologia existente para la instalacion de una planta procesadora de
snacks de oca, ya que el proceso de produccion no es complejo y guardan

similitud con los snacks de papa frita.



Economica

El crecimiento econémico del pais y del sector de snacks favorece
el panorama para el ingreso y comercializacion de nuevos productos, por
lo que se prevé que este proyecto obtendra resultados positivos para la
empresa y beneficiosos para los inversionistas. A la vez, al no requerir
equipos y maquinaria de alta tecnologia en el proceso de produccion de

snacks de oca, la inversion no resulta elevada.

Social

La instalacion de una planta de produccion siempre es motivo de
generacion de trabajo y ésta no es la excepcion. Ciertamente, uno de los
logros del presente proyecto seria la contratacion de mano de obra
calificada y pagada justamente, respetando sus derechos. Asimismo, este
proyecto busca difundir el consumo de un tubérculo oriundo de nuestro
pais y poco valorado entre la mayoria de nuestra poblacion, cooperando
asi con la conservacion de la agrobiodiversidad. Otro beneficio social que
se puede destacar es la justa comercializacion con los agricultores de los
departamentos donde se cultiva la oca. Por ultimo, el mayor beneficio
social al que se puede contribuir es en cuanto a la salud, ya que es un

producto que otorgara buenas dosis de vitaminas A, C y micronutrientes.

1.4. Hipdtesis del trabajo

La instalacion de una planta procesadora de snacks de oca frita es
viable, pues existe un mercado que va a aceptar el producto, ademas es

tecnoldgicamente factible y econdémicamente rentable.

1.5. Marco referencial de la investigacion

- Rojas Soto, L. E., y Salazar Ayzanoa, B. M. (2012). Estudio
preliminar para la instalacion de una planta productora de chips
bajos en grasa fortificados con harina de cafiihua (Trabajo de

investigacion de Seminario II). Universidad de Lima, Pert.



- Tagle, G. (2010). Estudio preliminar para la instalacion de una
planta procesadora de mazamorra de oca en polvo (Trabajo de

investigacion de Seminario II). Universidad de Lima, Peru.

- Gutiérrez Galindo, N. H. (2009). Estudio preliminar para la
instalacion de una planta productoras de néctar de oca (Trabajo de

investigacion de Seminario II) Universidad de Lima, Pert1.

- Maduefio Antinez ,S. V.(2008). Estudio preliminar para la
implementacion de una planta productora de shacks de papa de
colores para su comercializacion en el mercado peruano (Trabajo de

investigacion de Seminario II). Universidad de Lima, Pert.

Teniendo en cuenta los trabajos revisados anteriormente con
relacion al tema de investigacion acerca del proceso de produccion de
snacks de oca, se encontrd diversos Estudios Preliminares como el de la
mazamorra de oca en polvo y planta productoras de néctar de oca, en
donde se observa la utilizacion del insumo principal e informan acerca de
los lugares de cosecha, sin embargo no hay mucha similitud en cuanto al
proceso de produccion. Asimismo, el “Estudio preliminar para la
instalacion de una planta productora de chips bajos en grasa fortificados
con harina de cafithua”, a pesar de no tener la misma materia prima, el
proceso de produccion es similar a diferencia que la cafithua es
pulverizada para transformarla en masa y hornearla.

En el caso del “Estudio preliminar para la implementacion de una
planta productora de snacks de papa de colores para su comercializacion
en el mercado peruano” se encuentra mayor similitud en cuanto al Estudio
Preliminar para la implementacion de una planta procesadora de oca, ya
que en ambas utilizan como insumo principal a un tubérculo, en el primer
caso la papa y en el estudio que se esta elaborando en esta investigacion, la
oca.

En cuanto al proceso de produccion en ambos casos se empieza

con la recepcion de los insumos, el pesado, seleccion y almacenaje
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pasando al lavado y eliminacion de las impurezas para ingresar por una

maquina rebanadora en la que de acuerdo a los pardmetros establecidos se

realizard el corte en el caso de la oca de 2.5 mm, mientras que la papa de

2mm, pasando luego por la fritura agregandole aceite a una temperatura de

aproximadamente de 160°C para la oca y 180°C para la papa, obteniendo

la textura crocante. Acabada la fritura se pasa por una inspeccion para

eliminar los snacks en mal estado y pasar en el caso de la papa a sazonar

agregandole sal, mientras que a la oca no se le realiza el mismo proceso,

ya que de por si es dulce. Por ultimo, en ambos casos se lleva a cabo el

empacado para la obtencion del producto final que son los snacks.

1.6. Andlisis del sector

Amenaza de nuevos entrantes

Debido a que las industrias de snacks no cuentan con un
proceso de produccion complejo, €éstos no requieren de una tecnologia
elevada por lo tanto el personal encargado no tendra que ser un
profesional altamente calificado. Asimismo, la inversion a realizar es
de una suma relativamente baja. Por estos motivos el riesgo de

ingreso de nuevos competidores a este sector es alto.

Rivalidad entre competidores

La rivalidad entre los competidores es alta, debido al gran
nimero de industrias dedicadas a la fabricacion de snacks.

En la siguiente Tabla se puede observar la competencia
existente entre las empresas de produccion de snacks. Siendo la
empresa Snacks América Latina SRL la de mayor participacion en el

mercado como se muestra en la Tabla 1.1.



Tabla 1.1.

Porcentaje de participacion de snacks en el Pert 2014, segtn el ingreso monetario

Snacks América Latina SRL 65,4
Gabrielle SRL 4,7
Gelce International SA 4.2
KMC International SAC 3,6
Representaciones Lau SAC 3,0
Deprodeca SAC 2,3
Villa Natura Pera SAC 1,2
Perufarma SA 0,9
Quimica Suiza Sa 0,9
E Wong SA 0,8
Private Lavel 0,8
Incacrops SAC 0,7
Eurogourmet SAC 0,4
Otras 11,1

Fuente: Euromonitor International (2014).

Elaboracién propia.

Amenaza de productos sustitutos

Los productos sustitutos son aquellos alimentos que podran ser
consumidos en reemplazo de los snacks, como por ejemplo: galletas,
chocolates, caramelos, queques, palitos salados, etc. En este caso la

presion de productos sustitutos es alta.

Poder de negociacion de los proveedores o vendedores

Los proveedores cumplen un papel muy importante dentro de
la industria, debido a que son los abastecedores del principal insumo
necesario para la fabricacion de este producto, sin embargo, se
considera que el poder de negociacion es bajo, ya que la oferta de la

oca es mayor que la demanda.

Poder de negociacién de los compradores o clientes

Este poder de negociacion puede llegar a ser alto, debido a que
estos compradores, como los supermercados y mayoristas al adquirir
en grandes cantidades pueden usar su poder de compra para negociar

reducciones de precios.



CAPITULO Il. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicion comercial del producto.
Producto basico: El snack a base de oca frita, es un producto
que contribuye a la calidad alimenticia, satisfaciendo la necesidad de

los clientes.

Producto real: Un producto de calidad que se encontrara
conformado por una bolsa metalica de color plateado por el interior,
cuya capacidad serd de unos 40 gramos. En la cara principal de la bolsa
se mostrara la marca del producto “Oquitas Sabor Peruano” con colores
andinos. Al posterior de la bolsa se incluira una tabla nutricional, en la
cual se indicara las vitaminas que el producto posee; ingredientes, fecha
de produccion y vencimiento hasta 90 dias, codigo de barras y nimero

de lote de produccion.

Figura 2.1.
Bolsa de 40 gramos

Nota: Muestra del empaque del producto
Fuente: Alibaba (2013).

Figura 2.2.

Logo “Oquitas Sabor Peruano”

bt ™
Oquitas

Fuente: Free Logo Services (2011).



Producto aumentado: En el producto aumentado, como una
forma de acercarse al cliente, se le ofrecerd una atencioén de servicio
post-venta contando con un nimero teleféonico y un correo electronico,
donde ¢l mismo pueda expresar sus sugerencias. Se dard bastante
énfasis al ser un producto oriundo y producido en el Peru y se afadira

la frase “100% peruano”.

2.1.2. Principales caracteristicas del producto
e Posicion arancelaria NANDINA, CIIU
La posicion arancelaria de los snacks hecho de papa frita, es
la seccion IV, capitulo 20, partida N° 20.05 “Las demaés hortalizas
preparadas o conservadas (excepto en vinagre o en acido acético),
sin congelar, excepto los productos de la partida N° 20.06.” y
subpartida 2005.20.00.00 “Papas (patatas)”.

El CIIU correspondiente a los snacks es la Seccion D,
Division 15, Grupo 152 “Elaboracion de frutas, legumbres,
hortalizas, aceites y grasas” y clase 1521 “FElaboracion de
alimentos compuestos principalmente de frutas, legumbres y

hortalizas”.

e Usos y caracteristicas de producto

El producto que se presenta es una alternativa de consumo
de snacks, se ingiere para satisfacer temporalmente el hambre o por
placer, proporcionando una cantidad de energia para el cuerpo.
Usualmente se sirven en reuniones o eventos.

Debido a las propiedades de los snacks de oca resultan muy
aconsejables para prevenir el sobrepeso o la obesidad, por su bajo
contenido en grasa. Su elevado contenido en fibra favorece la
regulacion del transito intestinal y ayuda en la prevencion y

tratamiento de ciertas patologias intestinales.



Tabla 2.1.

Valor Nutricional

70 a 80

11a22

1

1

1

9

Nota: % = Porcentaje de composicion de la oca.
Fuente: Giannoni, D. (2014).

e Bienes sustitutos y complementarios
Los productos sustitutos son aquellos alimentos que podran
ser consumidos en reemplazo de los snacks, en este caso seran:
galletas, chocolates, caramelos, queques, palitos salados, entre

otras golosinas que existan en el mercado.

Los complementos para consumir los snacks de oca son las
bebidas gasificadas, bebidas alcoholicas, refrescos, jugos, agua y
salsas. En algunos establecimientos de comida rdpida se agregan

snacks al menu.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio
El mercado del proyecto abarcard solo Lima, considerando que
es el mayor consumidor de comida preparada en el Pert, donde vive

mas del 30 % de la poblacion nacional.



Figura 2.3.
Mapa de Lima

Fuente: Geografia en accion (2014).

El producto se orientara a personas del sexo femenino y
masculino que se encuentren entre los 8 y 60 afios, dentro de los niveles

socioeconomicos A, By C.

Figura 2.4.

Poblacién nacional por grupos de edad segun género

Total Hombres Poblacién nacional por grupos de edad

e S N .

4,841,606 | 15.7 | 2,468,294 | 51.0 | 2,373,312 | 43.0

Grupos de edad

De03a7afios

37
3,887,646 | 12.6 | 1,981,238 | 51.0 | 1,906,408 | 49.0 23 19

13
De 14 a 17 afios 8
2,526,120 | 8.2 | 1,273,300 | 50.4 | 1,252,820 | 49.6 ——

De 18 a 24 aflos

De 8 a 13 aflos

4,054,811 | 13.2 | 2,020,814 | 49.8 | 2,033,997 | 50.2

0a17 18a24 =25a39 =40a60 =61amas
De 25 a 29 afios
2,576,300 | 8.4 | 1,267,578 | 49.2 | 1,308,722 | 50.8

De 30 a 35 afios
2,776,323 | 9.0 | 1357464 | 489 | 1418859 | 511

De 36 a 39 aflos

1,660,010 | 54 | 802,749 | 484 | 857,261 | 516 P | por grupos de edad segin género

De 40 a 54 afios (%)
4,683,129 | 15.2 | 2,293,971 | 49.0 | 2,389,157 | 51.0

De 55 a 60 afios
1,234,571 | 40 604,788 49.0 629,783 510

De 61 a 65 afios 37

764,285 | 25 | 377,814 | 49.4 | 386471 | 50.6 35
2 q9 2% 20
De 66 a 70 afios
623,799 2.0 304,436 | 48.8 | 319,363 | 512 13 -- 9 13 .- 9
De 71 amds afios Ll L
1,185,576 | 3.8 | 560,847 | 47.3 | 624729 | 527 Hombre Muer

TOTAL 30,814,175 | 100.0| 15,313,294 | 49.7 | 15,500,881 | 50.3 0217 18224 25239 =40aG0 = &1amis

Fuente: Estimaciones y proyecciones de la poblacion al 30 de Junio del 2014 - INEL Poblacion total ajustada Censo 2007. Elaboracién: Ipsos Perd

Fuente: Alvarez, J. (2014).
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Figura 2.5.

Distribucion por nivel socioecondémico

Lima Metropolitana

Fuente: APEIM /INEI - (ENAHO 2005, 2010, 2012 y 2013) ‘Dism\'r\ut\ﬂ\'\ respecto al 2013 fAUmEMn respecto 2013

2005 2010 2013 2014

NSEA:  34% 4.7% 5.2% 49% | ¥

NSEB:  123% 15.7% 18.5% 18.8% | 4

NSEC: | 31.6% | | 35.9% | | 38.4% | | 40.7% | t

NSED: 37.6% 34.5% 30.3% 26.2% | ¥

e NSEE: | 151% | | 9.1% 76% | | 94% | ¢

Fuente: Alvarez, J. (2014).

Considerando una demanda creciente y una tecnologia eficiente,

se podrda abarcar mayor mercado, tratando de llegar y motivar el

consumo en todas las zonas del Pert.

2.1.4. Determinacion de la metodologia que se empleard en la

investigacion de mercado

La metodologia del siguiente trabajo de investigacion se
realizara de acuerdo a la recopilacion de datos mediante las fuentes
primarias. Se llevard a cabo una encuesta dirigido a las personas de
Lima, de los sectores A, B y C entre las edades de 8 a 60 afos. Se
realizaran entrevistas a docentes de la Universidad de Lima que

dominen los temas de investigacion de mercado y marketing.

El uso de las fuentes secundarias también se llevara a cabo con
informes, estudios, archivos de Datatrade, Marketing Data Plus,

Euromonitor; documentos e investigaciones de tesis y seminarios.

Estas dos fuentes ayudardn al proyecto para hallar la demanda
del mismo, con los datos histéricos investigados y aplicando las
segmentaciones y los resultados de la encuesta, se podrd obtener la

proyeccion de la demanda de los snacks de oca.

En cuanto a las fuentes terciarias se utilizard la Internet para
obtener informacion de Paginas Webs confiables como es el caso de

la pagina del Ministerio de Agricultura, Ministerio de Produccion,
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Ministerio de Energia y Minas, Sedapal, Superintendencia de Banca y

Seguros y AFP’s.

2.2. Andlisis de la demanda

Tabla 2.2.

Debido a que el producto no existe en el mercado, se comparara la

demanda historica con los snacks de papa frita, porque se considera que

tiene la mayor similitud en el producto.

2.2.1. Demanda historica

La demanda de snacks de papa frita estd aumentando a un ritmo
constante, como se puede observar en la Tabla 2.2 la variacion
porcentual afio a afo incrementa en un rango de 4 % a 6 % en volumen
vendido, siendo el crecimiento desde el 2008 al 2014 un 35 %, por lo
que se podria predecir un futuro positivo para la industria de

produccion de snacks.

Demanda en toneladas de snacks de papa frita por afio

1.051,00 | 1.093,00 | 1.145,50 | 1.202,70 | 1.265,30 | 1.337,40 | 1.419,00

4% 5% 5% 5% 6% 6%

Fuente: Euromonitor International (2014).
Elaboracién propia.

La empresa de mayor participacion en el mercado es Snacks

América Latina S.R.L. con su marca bandera Lay’s.

e Importaciones/Exportaciones
Debido a la gran demanda del producto y a su constante
crecimiento, las empresas se ven obligadas a importar para

mantener su mercado.
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En la Tabla 2.3 se observa que las importaciones han sido
muy variables afio a afio, sin embargo en el 2014 las importaciones

se triplicaron con respecto al afo anterior.

Tabla 2.3.

Importaciones en toneladas de snacks de papa frita por afio

Importacion 2008 2009 2010 2011 2012 2013
L EIEGES

% Variacion vs afio
anterior

Fuente: Data Trade (2014).
Elaboracion propia.

El pais de origen del que se importa en mayor cantidad es
Meéxico, representando el 60%, seguido de Malasia, Canada, Chile
abarcando el 39% de las importaciones y otros cuyos valores son

minimos y representan el 1%, como se muestra en la Figura 2.6.

Figura 2.6.

Paises de los que se importa

Importaciones Ano 2014

3% 1%

u MEXICO
M MALASIA
H CANADA
B CHILE

H Otros

Fuente: Data Trade. (2014).
Elaboracion propia.

La exportacion del producto también ha ido en crecimiento
buscando abarcar el mercado internacional, sin embargo se nota

una variable no constante entre el afio 2008 al 2014, sobre todo
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comparando el 2012 con el 2013 como se demuestra en la Tabla

2.4 que la cantidad exportada fue duplicada.

Tabla 2.4.

Exportaciones en toneladas de snacks de papa frita por afio

Exportacion 2008 2009 2010 2011 2012
Toneladas

% Variacion vs
afo anterior

Fuente: Data Trade (2014).

Elaboracion propia.
El pais al de mayor exportacion es Bolivia, representando el
78%, seguido de Francia, Puerto Rico, Chile y otros en menor
cantidad como Estados Unidos, Bélgica y Japon como se podra
observar en el Figura 2.7.
Figura 2.7.

Paises a los que se exporta

Exportacion Ao 2014

4% 3%

H BOLIVIA

m FRANCIA

W PUERTORICO
B CHILE

| Otros

Fuente: Data Trade (2014).
Elaboracion propia.

2.2.2. Demanda potencial
e Patrones de consumo
En el mercado de papas fritas, se estd generando una

tendencia por el consumo de productos oriundos del pais, es por
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Tabla 2.5.

esto que las empresas optan por ampliar su gama, introduciéndose
en las costumbres alimenticias, anadiendo ingredientes peruanos o
utilizando diferentes tipo de papas cultivadas en areas rurales,
como por ejemplo la empresa Snacks América Latina con la marca
Lay’s Peruanisimas y la empresa Deprodeca con la marca Mr.

Chips Papas Amarillas.

Determinacion de la demanda potencial
Comparando el consumo per capita del Pert con Chile, pais
con el que guarda mayor similitud en estilo de vida, resulta que hay

gran diferencia entre los valores.

Con el consumo per cépita de Chile en el afo 2014 que se
obtuvo de los datos de demanda de Euromonitor y la poblacion del
Instituto Nacional de Estadisticas de Chile, se halld6 la demanda

potencial del Peru en base a estos resultados.

Consumo per cépita Chile

23.944.530,00

17.711.004

1,35

Fuente: Euromonitor International (2014).

Elaboracion propia.

En el afio 2014 el Consumo Per Cépita de Pert fue de 0.046
kg/persona, mientras que en Chile fue de 1.35 kg/persona. A
continuacion se calcula en la Tabla 2.6 la demanda potencial de
Snacks de papa frita en Perti con el Consumo per Capita de Chile

que se obtuvo en la Tabla anterior.
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Tabla 2.6.

Demanda Potencial de Snacks de papa frita en Pera

30.814.175
1,35
41.659.464,24

Nota: Informacion recopilada de la Tabla 2.5 y Figura 2.4
Elaboracién propia.

En conclusion el mercado de snacks de papa frita en Peru se
encuentra en etapa de desarrollo, por lo que se espera un

crecimiento continuo en el mercado local.

2.2.3. Proyeccion de la demanda y metodologia del analisis
De acuerdo a la demanda historica de papas fritas que se
muestra en la Tabla 2.2, se analizd la tendencia, resultando ser
polindomica, debido a su crecimiento irregular y a la cercania del
coeficiente de correlacion a 1, lo que indica una dependencia entre las

dos variables.

Figura 2.8.

Tendencia de la demanda historica

Tendencia de la demanda

historica
1500
/
1000
y= 3.6524x2+31.945x + 1015.4
R%2=0.9999
500
O T T T T T T 1

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Nota: Comportamiento de la demanda de Snacks de papa frita.
Fuente: Euromonitor International (2014).
Elaboracion propia.
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A través de la ecuacion presentada en la Figura 2.8 se

elaborara la demanda proyectada a 6 afos.

Tabla 2.7.

Proyeccion de la Demanda de Snacks de papa frita a nivel nacional en Toneladas

1.504,71 1.598,75 1.700,09 1.808,74 1.924,69 2.047,94
Nota: Proyeccion de la demanda desde el 2015 hasta el 2020.
Elaboracion propia.

Durante estos afos se ve el aumento del consumo del producto
por lo que se deberda tomar las medidas necesarias para cubrir el

mercado con la tecnologia mas conveniente.

2.3. Andlisis de la oferta

2.3.1. Analisis de la competencia
En el mercado de snacks de papa frita, la empresa que
predomina es Snacks América Latina S.R.L con la marca Lay's y en
segundo lugar Deprodeca SAC con la marca Mr Chips como se

visualiza en la Figura 2.9.

Figura 2.9.

Participacion de mercado

PARTICIPACION

Deprodeca SAC_
9%

_Snacks America
Latina SRL
91%

Fuente: Euromonitor International (2014).
Elaboracion propia.
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2.3.2. Oferta actual
En el mercado de chips se encuentran las siguientes marcas mas

reconocidas:

Lay’s: Es la marca de snacks de papas fritas mas consumida en

el Perti. Dentro de sus ventajas se pueden encontrar:

e Ser la marca con mayor reconocimiento.
e Tener gran variedad de sabores y presentaciones.
e Presencia a nivel internacional.

e Promociones y propagandas a través de diferentes medios de

comunicacion.

Debilidades:

e Poco contenido del producto en su empaque.

Figura 2.10.
Papas Lay’s

o =

j
L

Fuente: Snacks América Latina S.R.L. (s.f.).

Mr. Chips: Es la segunda marca con mayor representacion en el

mercado, con diferente presentaciones y empaques.

Ventajas:
e Respaldado por la calidad del grupo Gloria S.A.

e  Menor precio.

Desventajas:
e La competencia abarca mayor participacion.

e Poca promocion y propaganda.
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Figura 2.11.

Papas Mr. Chips

Fuente: Deprodéca (s.f).

2.4. Demanda para el proyecto

2.4.1. Segmentacion del mercado.

2.4.2.

En el trabajo realizado se seleccionard el mercado meta de

acuerdo a las siguientes segmentaciones:

Segmentacion Geografica:
Estara orientada a la poblacién Peruana, principalmente a la del
departamento de Lima, cuya capacidad de compra es mayor a las de

otros departamentos.

Segmentacion Psicografica:
Los snacks de oca se dirigiran a personas con estilos de vida
sofisticados, progresistas y modernas. Ademas enfocada a personas

dentro del nivel socioeconomico A, B y C.

Segmentacion Demografica:
El producto se orientara a personas del sexo femenino y

masculino que se encuentren entre los 8 y 60 afios.

Seleccion del mercado meta.

Para poder obtener la seleccion del mercado meta se realizé una
encuesta que se detalla en el Anexo 1, de acuerdo a la segmentacion del
mercado siendo dirigida a mujeres y hombres de Lima Metropolitana
entre 8- 60 afios dentro de los niveles socioecondémicos A, B y C. Para

llevar a cabo este proceso se tomd una muestra a 150 personas, en base
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Tabla 2.8.

a la féormula de probabilidad de muestra infinita, siendo P=50%;

Q=50%; nivel de confianza 95% (Z=1,96) y margen error de 8%.

Del resultado de las respuestas de la encuesta se obtuvo una

intencion de compra de 59%.

En la intensidad de compra en una escala del 1 al 10, se obtuvo

55%, tomando los valores de la Tabla 2.8.

Intensidad de compra

2,2% | 4,3%

5,4%

17,2%

20,4%

21,5%

18,3%

4,3%

4,2%

2,3%

Nota: Resultado de la encuesta hecha al mercado meta.

Elaboracion propia.

2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Tabla 2.9.

Con la proyeccion de la demanda nacional de snack de papa

frita hallada en la Tabla 2.7, se le aplicara la segmentacion de acuerdo a

los porcentajes de poblacion en Lima, hombres y mujeres entre los 8 y

60 afios de este departamento y la proporcion de los niveles

socioecondmicos A, B y C, con lo cual se obtuvo el total de personas en

Lima a los que se dirigiria el producto.

Demanda segmentada

1.504.714 | 1.598.749 | 1.700.090 1.808.735 1.924.686 2.047.941
31,4% 31,4% 31,4% 31,4% 31,4% 31,4%
76,0% 76,0% 76,0% 76,0% 76,0% 76,0%
64,4% 64,4% 64,4% 64,4% 64,4% 64,4%

231.250,65 | 245.702,46 | 261.276,90 | 277.973,98 295.793,69 | 314.736,03

Nota: Demanda segmentada de la Tabla 2.7.

Elaboracién propia.
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Tabla 2.10.

A este resultado se le considera la intencion y la intensidad de

compra, datos obtenidos en la encuesta realizada, dando como resultado

la demanda del proyecto como se muestra en la Tabla 2.10.

Demanda del proyecto

231.250,65 | 245.702,46 | 261.276,90 | 277.973,98 | 295.793,69 | 314.736,03
59,0% 59,0% 59,0% 59,0% 59,0% 59,0%
55,0% 55,0% 55,0% 55,0% 55,0% 55,0%

75.040,83 79.730,45 84.784,36 | 90.202,56 | 95.985,05 |102.131,84

6,25% 6,34% 6,39% 6,41% 6,40%

Nota: Demanda con los resultados de la encuesta.
Elaboracion propia.

En conclusion la demanda del proyecto abarcard el 4,9% de la
demanda total de snacks de papa frita y tendra un crecimiento promedio

afio a ano de 6,31 %.

2.5. Comercializacion

2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion
Ya que el producto elaborado de oca es totalmente nuevo en el
mercado, se encuentra en la etapa de introduccion en la que se debe dar

a conocer, distribuir y comercializar el producto de manera intensiva.

En esta etapa la estrategia serd enfocada a un mercado de
publico curioso, con ganas de conocer mas sobre su pais, aprovechando
a la vez el impulso de supermercados, distribuidores no exclusivos, que
lleven el snack hasta bodegas y comerciantes; y mayoristas que
abastezcan a los ambulantes y a las bodegas fuera de la zona de alcance

de los Distribuidores. También se debe notar que el producto estd hecho
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de oca, para que el comprador que se identifica con el pais, acepte el

producto y lo adquiera como parte de su cultura.

El producto se vendera en el canal moderno como en
supermercados y en canal tradicional como distribuidoras y mayoristas
abarcando al maximo posible el mercado, ya que el punto de mayor
venta para este tipo de producto de consumo masivo se da en las

bodegas y quioscos ambulantes.

2.5.2. Publicidad y Promocién
e Publicidad:
El snack se considera un producto de compra por impulso,
siendo importante la exhibicion ante el consumidor final, para ello
se hara wuso de merchandising como afiches, cintas adhesivas,

banners, entre otras opciones.

Se tiene en conocimiento que entre el 70% a 80% de las
compras, se deciden en el punto de venta, por ello es importante un
minimo de distancia de 30 centimetros de exhibicion en los

supermercados, conocido como umbral de percepcion.

Asi mismo la publicidad también se podréd dar a través de
medios no masivos como paginas sociales en donde las personas

puedan seguir al producto.

e Promocion:
La promocién es un punto importante en la venta de los
productos, ya que es un incentivo a corto plazo que llamara la

atencion de la persona para alentar la compra del producto.

A los supermercados se les ofreceran descuentos especiales,

para alentar la adquisicion.
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2.5.3. Analisis de precios
e Tendencia histérica de los precios
La tendencia de los precios de los snacks en el mercado,
estd en aumento. Esto se debe a la elevacion del consumo y al valor
agregado que les dan las empresas productoras diversificando el
producto introduciendo sabores nuevos, también elaborandolos con

ingredientes oriundos del Pert o adicionando salsas al empaque.

e Precios actuales
Para realizar un analisis de precios, se necesitd averiguar
los precios de los snacks de papa frita; para este procedimiento se
optd por investigar en diferentes lugares como supermercados y
bodegas, tal como se muestra en la Tabla 2.11, en donde se puede
observar las diferencias de precios dentro de los rangos de Peso

Neto.

Tabla 2.11.

Precios en Lima 2015

pe ercaao 0 Plaza Vea Bodega
arca Peso (gramo Precio P 0 P 0
16 - - 0,60
38 1,35 1,20 1,10
- 76 2,70 2,50 .
185 6,60 7,20 -
NP 42 1,65 1,55 1,60
150 4,60 4,99 -
33 1,30 1,20 1,10
d abore a 0
66 3,00 2,80 -
s Hoiuela 38 1,45 1,35 1,10
asica 190 6,29 5,99 -
. 38 1,45 1,35 1,10
B 185 6.29 5,99 -
. 38 1,45 1,35 1,10
SR 175 6,29 5.99 5,50
Nota: Informacion recopilada de varias fuentes (2015).
Elaboracion propia.
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2.6. Analisis de los insumos principales

2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima
El proyecto toma como referencia los usos y el valor nutritivo

que se definen a continuacion:

Usos

- Alimento: Se consume el tubérculo. Una vez cosechado
debe asolearse durante unos dias para que se endulce.

- Almidon: Se prepara un almidéon muy fino.

- Medicinal: Se usa como emoliente y como astringente.

- Forraje: Especialmente para cerdos (se usa la planta entera).

Valor Nutritivo

El valor nutritivo de la oca puede ser igual o mejor que
la papa. Su contenido de proteina es muy variable, pero
generalmente esta por encima del 9% en la materia seca y con

buena proporcion de aminoacidos esenciales.

Tabla 2.12.

Composicion quimica en 100 gramos de porcion comestible fresca

V. Energ. (Cal) 63
Humedad (%) 83,8
Proteinas (g) 1
Grasa(g) 0,6
Carbohidratos(g) 13,8
Fibras (g) 0,8
Cenizas (g) 0,8
Calcio(g) 4
Hierro(g) 0,8
Fosforo(g) 34
Tiamina(g) 0,1
Riboflavina(g) 0,1
Niacina(g) 0,4
Ac. Ascorbico(mg) 37

Fuente: Universidad Nacional Agraria La Molina (2013).
Elaboracién propia.
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2.6.2. Disponibilidad de insumos
La produccion de oca en el Peru se da en mayor cantidad en las
zonas Andinas, es ahi donde este tubérculo se consume. En la Tabla
2.13 se indica la produccién en toneladas en el afio 2013, pudiéndose
apreciar que el departamento de Puno es el de mayor produccion,

seguido de Cusco, Apurimac, entre otros.

En el departamento de Lima no se cuenta con una produccion
muy elevada, sin embargo los departamentos que se encuentran a su
alrededor como Junin, Pasco, Hudnuco y Ancash producen en mayor

proporcion.
Tabla 2.13.

Produccién en toneladas por departamento Afio 2013

31.840 33,63%
15.487 16,36%
8.134 8,59%
6.650 7,02%
6.262 6,61%
5.678 6,00%
5.091 5,38%
4.871 5,14%
4.177 4,41%
2.295 2,42%
2.162 2,28%
696 0,74%
511 0,54%
399 0,42%
292 0,31%
119 0,13%
23 0,02%
94.687 100,00%

Fuente: Ministerio de Agricultura (2013).
Elaboracion propia.

El proyecto abarca el 0,1% de la produccion de materia prima a

nivel nacional.
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2.6.3. Costos de la materia prima
El precio de la Oca en chacra se muestra en la Tabla 2.14,
sefalando histéricamente a Junin como el departamento mas barato
segun el promedio entre los afos 2009 al 2013. Incluso en el afio 2013
el departamento de Junin, tiene el precio mas bajo, siendo de S/. 0,42

por Kilogramo.

Se observa también que el departamento de mayor precio en
promedio es Puno con S/. 1,08 por Kilogramo a pesar de ser el mayor

productor a nivel nacional.

Tabla 2.14.
Precio en chacra (S/. /Kg)

0,32 0,38 0,35 0,40 0,42 0,37
0,39 0,38 0,45 0,42 0,45 0,42
0,44 0,48 0,50 0,44 0,56 0,48
0,46 0,46 0,48 0,55 0,52 0,49
0,63 0,68 0,58 0,58 0,53 0,60
0,63 0,64 0,84 0,85 0,93 0,78
0,56 0,72 0,80 0,84 0,98 0,78
0,74 0,77 0,71 0,81 0,76 0,76
0,82 0,65 0,83 0,83 0,87 0,80
0,90 1,01 1,13 1,19 1,17 1,08

Nota: Precio historico de la oca en chacra.
Fuente: Ministerio de Agricultura (2013).
Elaboracién propia.
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CAPITULO I1l. LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Para la determinacion de las posibles ubicaciones en el Peru, se

tomaron en cuenta los siguientes factores de mayor importancia:

Cercania al mercado: La cercania al mercado asegura mayor
rotacion de inventario, menores gastos en la distribucion, mas llegada al
cliente y disminucién del riesgo del vencimiento del producto antes del

consumo.

Teniendo en cuenta que el mercado objetivo del proyecto se ubica
en Lima, se consideran a Lima y a los mas cercanos, como opciones de

analisis para la localizacion de la planta.

Proximidad a las materias primas: La proximidad a la materia
prima es considerada un factor importante para determinar la localizacion
de la planta con la finalidad de ahorrar costos de transporte, reducir los
tiempos de abastecimiento, asegurar la calidad y la cantidad de materia

prima para cubrir el proceso.

Los departamentos que se adecuan a este factor son Hudnuco y
Junin por la capacidad de produccion, bajo costo de la oca y cercania a

Lima.

Infraestructura: Se debe considerar que en muchas zonas del
Peri ya se cuenta con la instalacion de agua y energia eléctrica, pero
algunas atn no poseen el suministro capaz de cubrir industrialmente,
siendo la capital del Pert la mejor opcion. Sin embargo, Lima no es la
mejor opcidn en disponibilidad de terreno ya que la zona esté centralizada

y el costo es més elevado, en comparacion a los de Hudnuco y Junin.
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3.2. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Proximidad a las materias primas (MP): Evaluando la
produccion de cada departamento seleccionado y comparando precios,
como se observa en la Tabla 3.1 se resuelve que la mejor alternativa para

este factor la tiene Junin, seguido de Hudnuco y por ultimo Lima.

Tabla 3.1.

Produccidn de oca en toneladas

0,42 5.091
0,45 4.177
0,76 511

Fuente: Ministerio de Agricultura (2013).
Elaboracion propia.

Cercania al mercado (CM): A continuacion en el Tabla 3.2 se
presenta las distancias a recorrer desde las posibles ubicaciones de la
planta al mercado. Ya que Lima es el mercado meta, seria la opcion mas

conveniente, seguido de Junin y Huanuco.

Tabla 3.2.

Distancias a recorrer desde Lima (Kilometros)

0 -
298 Lima-La Oroya- Huancayo
410 Lima-La Oroya- Huanuco

Fuente: Adonde (s.f.).
Elaboracion propia.

El abastecimiento de energia eléctrica (AE): Analizando la
produccién de energia eléctrica se concluye que Lima es el de mayor
produccién pero su consumo es superior. En este caso Junin seria la mejor

opcion ya que la produccion cubre el consumo de energia.
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Tabla 3.3.

Abastecimiento de Electricidad por Departamento

Opcién | Potencia Instalada (MW) | Produccién Energia (GW.h) Consumo Energia (GW.h)

Lima 4.600,93 18.481,16 15.920,20
Junin 446,28 2.752,99 1.605,70
Huanuco 8,5 30,53 199,18
Fuente: Ministerio de Energia y Minas (2014).
Elaboracion propia.

El abastecimiento de agua potable (AA): Para el abastecimiento
de agua en las 3 regiones, resulta Lima con el precio mas elevado, sin
embargo cuenta con mayor cantidad de empresas de agua potable y mayor

volumen de produccion.

Para la obtencion de valores se tomaron en cuenta las siguientes
empresas: Sedapal en Lima, Sedam Huancayo en Junin y Seda Huanuco

en Huanuco.

Tabla 3.4.

Abastecimiento de agua por departamento

R ol Volumen Alcantarillado Volumen_ ,de
produccion

3 &
(Sl.1m%) (S/. /m’) mensual (m°)

Namero de

Opcidn Emoresas Consumo
P (m*/mes)

: 0-1000 4,49 1,962
Lima 5 56.870,75
1000-MAS 4,817 2,104
) 0-50 1,624 0.455
Junin 4 2.439,08
50-MAS 3,307 0.926
) 0-100 2,19 0,6
Huanuco 1 1.362,00
101- MAS 2,19 0,6

Fuente: SUNASS (2014).
Elaboracion propia.

Disponibilidad de Mano de Obra (MO), Segin el INEI,
actualmente Lima concentra el 43% de poblacion desempleada

econdmicamente activa, dando mayor opcidn al contrato de personas. La
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Tabla 3.5 muestra la participacion de PEA desocupada en relacion a su

localidad.

Tabla 3.5.
PEA Desocupada

4,6%
3,0%
2,4%

Fuente: Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo (2013).
Elaboracion propia.

Disponibilidad de Terreno y Costo (DT), Es otro factor a tomar
en cuenta para elegir la ubicacion y tamaio del terreno y asi no limitar el
crecimiento de la empresa. A la vez considerar el valor del terreno para la

inversion.

El departamento de Lima es la que tiene un mayor costo por metro
cuadrado y menor disponibilidad de terrenos. Este hecho hace que los
departamentos de Junin y Hudnuco tengan una ventaja sobre Lima debido

a que los costos asociados al terreno son menores que en la capital.

3.3. Evaluacién y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluacion vy seleccién de la macro localizacion
A continuacidn se realizara un analisis de los factores a tomar
en cuenta en la localizacion de la planta productora de snacks de oca
frita. Sabiendo ademas que se calificard de acuerdo a la importancia

que se ha asignado en la matriz de enfrentamiento.

e (M es el mas importante de todos los factores
e  MP mads importante que MO, DT, AA y AE
e AAigual que AE
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e MO mas que AE y AA
e DT mas que AE, AA, MO

Tabla 3.6.

Matriz de enfrentamiento

Factor
MP

CM

AA

AE

MO

DT

MP DT Puntaje
5 31%
1 6%
1 6%
2 13%
3 19%
16 100%

Nota: Elaborado en base a los factores de macro localizacion. MP=Proximidad a materias primas; CM=

Cercania al mercado; AA= Abastecimiento de agua potable; AE= Abastecimiento de energia eléctrica;

MO = Disponibilidad de mano de obra; DT= Disponibilidad de Terreno y costo.
Elaboracion propia.

Tabla.3.7.

Calificacion

Calificacion

Excelente

Muy bueno

Bueno
Regular

Malo

Nota: Escala para calificar los factores de localizacion.
Elaboracion propia.

31



Tabla 3.8.

Ranking de factores

25% 4 1 8 2 6 1,50
31% 10 3,10 6 1,86 4 1,24
6% 8 0,48 6 0,36 6 0,36
6% 0,48 10 0,60 4 0,24
13% 10 1,30 4 0,52 8 1,04
19% 4 0,76 8 1,52 8 1,52

44 7,12 42 6,86 36 5,9

Nota: Elaborado en base al peso obtenido en la Tabla 3.6 y la calificacion asignada a cada factor.

MP=Proximidad a

materias primas; CM= Cercania al mercado; AA= Abastecimiento de agua potable;

AE= Abastecimiento de energia eléctrica; MO = Disponibilidad de mano de obra; DT= Disponibilidad

de Terreno y costo.

Elaboracion propia.

3.3.2.

El resultado de la macro localizacion segun el Ranking de
factores evaluado en la Tabla 3.8 es Lima, puesto que demuestra que
tiene las mejores condiciones para la ubicacion de la empresa, segin los

factores seleccionados.

Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion:

Disponibilidad de Materia Prima: Considerando que la
provincia de Lima no produce Oca, se investigd la produccion en otras
que sean cercanas, concluyendo que la provincia con mayor produccion
y bajo costo en Lima es Huarochiri. Se escogio los distritos de mayor
cercania a Huarochiri que tengan zona industrial, estos son San Juan de

Lurigancho, Ate y Lurin.

Infraestructura Los distritos que poseen zonas industriales en
potencial crecimiento son Lurin y San Juan de Lurigancho que cuentan

con terrenos libres y costo por metro cuadrado accesible.
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Los factores predominantes para la micro localizacion son:

Disponibilidad de Materia Prima (MP) la planta debe tener
acceso a las carreteras, avenidas y calles que permitan el transito
pesado, con la finalidad de garantizar el adecuado traslado de las
materias primas. Los distritos de Lima tienen en su totalidad carreteras
asfaltadas, este hecho incrementa, a gran escala, una mejor confianza y

rapidez del transporte de los productos terminados y los insumos.

El departamento mds cercano a Lima con gran produccion de
oca, es Junin, con el cual se compararan las distancias de recorrido

entre los distritos seleccionados.

- Distancia de Huancayo a Ate es de 316 km, aprox 4 hrs. y
30 minutos.

- Distancia de Huancayo a San Juan de Lurigancho es de 325
km, aprox 5 hrs. y 29 minutos.

- Distancia de Huancayo a Lurin es de 348 km, aprox 5 hrs. y

48 minutos.

Resultando mas conveniente Ate por su cercania.

Disponibilidad de terreno y sus costos (DT) En la siguiente
Tabla se presentan los costos de compra de terrenos en zonas
industriales aproximados entre los distritos. Siendo el de menor costo
Lurin, ademés considerando que tiene mayor disponibilidad de

terrenos.
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Tabla 3.9.

Precio promedio de terrenos por m*

Ate 450 — 800
Lurin 200 —-280
SIL 300 —350

Fuente: Adonde (s.f.).

Elaboracion propia.

Tabla 3.10.

Seguridad Ciudadana (SC) es un factor el cual se debe tener
en cuenta en la micro localizacion, pues en la actualidad la inseguridad
de las personas y las empresas tiene un impacto en su trabajo, por lo
tanto se debe confirmar que se tiene la atencion de los efectivos de

seguridad en todo momento.

Segtin la Tabla 3.10, Lurin es el distrito con menor percepcion

de inseguridad.

Seguridad ciudadana por distrito

ATE 80,5% 21,3% 40,3%
SIL 78,6% 26,6% 27.,5%
LURIN 49.0% 45,8% 61,6%

Fuente: Costa G. (2012).

Elaboracién propia

Facilidades Municipales (FM) Se tomaran en cuenta 3

indicadores:

El primero de ellos es el tiempo que toma las gestiones en cada
municipio, este indicador es importante debido a que el tiempo que se
utiliza en realizar una gestion, significa un costo adicional. Otro factor
es el monto que involucra realizar una gestion, mientras mas

economico resulte llevar a cabo la gestion en algun municipio, genera
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menores gastos. El tercer factor considerado es la percepcion de
integridad de los municipios y mide la honestidad de los trabajadores

de las entidades publicas.

Segtin la Tabla 3.11 el municipio con mejor apreciacion es el de

Lurin.

Tabla 3.11.

Indicadores de facilidades municipales

Distrito ler:sﬁ?olnne\;e(r;:':;’)en iiiggﬁf:f;gn(gf ) Gasto por Gestion (S/.)
ATE 103 30 75
SJL 76 24 42
LURIN 70 40 34
Fuente: Rona, N. (2013).
Elaboracion propia.

A continuacion el analisis de factores:

- MP es el mas importante de todos los factores
- DT mas importante que SC y FM

- SC y FM tienen el mismo peso

Tabla 3.12.

Matriz de enfrentamiento

Factor Puntaje
MP 3 43%
DT 2 29%
SC 1 14%
FM 1 14%

7 100%
Nota: Elaborado en base a los factores de micro localizacion. MP=Disponibilidad de materia prima; DT=
Disponibilidad de terreno y costo; SC= Seguridad Ciudadana y FM= Facilidades municipales.
Elaboracion propia.
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Tabla 3.13.
Ranking de factores

Lurin
Valor

SJL

Ate Vitarte
Valor Puntaje

Factor

Valor Puntaje Puntaje
MP
DT
SC

FM

Nota: Elaborado en base al peso obtenido en la Tabla 3.12 y la calificacion asignada a cada factor.
MP=Disponibilidad de materia prima; DT= Disponibilidad de terreno y costo; SC= Seguridad Ciudadana
y FM= Facilidades municipales.

Elaboracion propia.

El distrito elegido, segun los factores mas importantes que se

consideraron para el proyecto es Lurin.
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CAPITULO IV. TAMANO DE PLANTA

En el presente capitulo se realizara un estudio para determinar el tamafio idoneo

de la planta productora de snacks de oca.

Este estudio consiste en encontrar la capacidad de planta a instalar expresado en
unidades de productos por afo, basandose en las tecnologias a emplear, la capacidad
productiva del proyecto de acuerdo a la capacidad de abastecimiento de la materia

prima e insumos.

El dimensionado del tamano de planta estd ligado a factores técnicos,
econdmicos y financieros, los cuales condicionan la capacidad de uso. A continuacion

se realiza un analisis de los factores limitantes mas importantes:

e Relacion tamano-mercado
e Relacion tamano-recursos productivos
e Relacion tamafio-tecnologia

e Relacion tamafio-punto de equilibrio

4.1. Relacion tamafio-mercado

El mercado es un factor condicionante del tamafio maximo de
planta, cuyo conocimiento de la demanda y oferta historica permite
estimar la capacidad productiva y el crecimiento que debe considerarse

para el proyecto.

La demanda proyectada va a marcar el limite maximo de la planta.

Tabla 4.1.

Demanda proyectada

79.730,45 84.784,36 90.202,56 95.985,05 102.131,84

1.993.262 2.119.609 2.255.064 | 2.399.627 2.553.297

Nota: Cantidad de bolsas a producir en relacion a la demanda proyectada.
Elaboracion propia.
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4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

La relacion Tamafo - Recursos productivos toma en cuenta la
disponibilidad de éstos para determinar la capacidad de produccién que

podra tener la planta.

En este caso se considera como insumo principal a la oca, cuya
cantidad necesaria para la fabricacion de los snacks, se comparara con la
Produccién de oca de los departamentos mas cercanos a la planta de donde
se obtendra la materia prima (Lima, Junin, Hudnuco), proyectada con un

10% de crecimiento al valor del afio 2013 (9.779,00 toneladas).

Tabla 4.2.

Relacion Tamafo- Recursos productivos

138,79 13.015,85 1,07%
147,51 14.417,43 1,02%
156,93 15.749,18 1,00%
166,95 17.324,20 0,96%
177,67 19.056,50 0,93%

Nota: Porcentaje que se utilizara para la produccion de Snacks de oca comparado con lo que se produce
en Hudnuco, Junin y Lima.

Fuente: Ministerio de Agricultura (2013).

Elaboracion propia.

Al observar el porcentaje de utilizacion de la materia prima para el
proyecto, esta resulta de 1%, es decir, al afo 2020 se podrian producir
hasta 271.555.125 bolsas; asimismo, en €l mercado nacional no se cuenta
con gran cantidad de productos elaborados a base de oca, por lo que se

demuestra que este factor no es limitante.

4.3. Relacion tamafio-tecnologia

Esta relacion se determina en funcion de las méquinas que existen

en el mercado y que cumpliran con la capacidad que exige el proceso para
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Tabla 4.3.

cubrir la demanda total. La Tabla 4.3 demuestra la capacidad real de cada

una, junto con la cantidad de maquinas detectadas en el Capitulo 5.

Maquinaria necesaria

Lavadora 3.348,44 1 4.590,00 kg/semana
Rebanadora 2.343,91 1 4.590,00 kg/semana
Seleccionar 2.343,91 1 3.400,00 kg/semana
Escaldadora 2.226,71 1 3.060,00 kg/semana
Enfriar 2.182,18 1 9.180,00 kg/semana
Freidora-centrifuga 2.182,18 1 2.907,00 kg/semana
Verificar 2.182,18 1 9.180,00 kg/semana
Dosificadora — Envasadora 49.099 1 73.440 bolsas/semana
Rotular 49.099 1 71.400 bolsas/semana
Empacar 49.099 2 71.400 bolsas/semana

Nota: Comparacion de la capacidad real entre las maquinas del proyecto.
Elaboracion propia.

Se observa que el cuello de botella es la Freidora-Centrifuga, ya
que tiene la menor capacidad versus la capacidad requerida de 2.182,18

kg/ semana.

Las unidades maximas que se pueden producir por el cuello de

botella son de 3.779.100 unid/ afio.

4.4. Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para definir el tamafio minimo de cualquier proyecto, se debe
analizar el punto de equilibrio, es decir, aquel volumen de produccion
donde los ingresos percibidos, igualan a los costos incurridos, asumiendo
que todo lo que se produce es vendido. En este sentido, el tamafo minimo

corresponde a la siguiente ecuacion:
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Figura 4.1.

Formula Punto de Equilibrio

CF
Q=_ |
PVu- CVu

Nota: CF = Costo Fijo; PVu= Precio de venta unitario; CVu= Costo variable unitario.

En las siguientes Tablas se mostraran los costos fijos y variables

que determinaran el punto de equilibrio:

Tabla 4.4.

Costos fijos

Personal Administrativo 394.548,00
Personal Operativo 242.550,00
Depreciacion 39.406,00
Gastos Generales 42.797,33
Amortizacion 6.095,00
Marketing 2.122,42

Nota: Detalle de los costos fijos al afio 2020.

Elaboracion propia.

En la remuneracion de la mano de obra directa e indirecta, se

consideraron gratificaciones, CTS, seguro de Essalud y EPS y el pago a

SENATI por ser una empresa manufacturera.
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Tabla 4.5.

Costos variables al afio 2020

Oca 177.670 kg/afio 0,70 124.369,23
Aceite 18.344,64 It/afo 4,50 82.550,88
Bolsas 2.553.120 Und/afio 0,02 51.062,40
Tinta 851,04 It/afio 50,00 42.552,00
Cartulina 5.319 Und/afio 0,40 2.127,60
Cinta de embalaje 1891 Und/ano 4,00 7.564,00
Cajas 9.820 Und/afio 0,70 6.874,00
Desinfectante 522,36 It/afio 10,00 5.223,60
Luz 170,88 Kw /afio 86,77 14.826,51
Agua 636.589,49 m’ /afio 0,01 4.165,62
Ventas 510.624 Und/afio 0,10 51.065,94
Distribucion 42.552 Cajas/afio 0,24 10.391,35

Nota: Detalle de costos variables al afio 2020. U.M. = Unidad de medida.
Elaboracion propia.

Figura 4.2.

Obteniéndose los siguientes valores por bolsa:

Costo Variable Unitario (CVu): S/. 0,16

Costo Fijo Unitario (CFu): S/. 0,29
Costo Total Unitario (CTu): S/. 0,45

Para determinar el precio de venta se aplicara el siguiente célculo:

Evaluacion del Precio

PVu=

CTu

1

G

Nota: PVu= Precio de venta unitario; CTu = Costo total unitario; G= Ganancia esperada.

Donde:

Costo total unitario (CTu): S/. 0,45

Ganancia esperada (G): 43,50 %
Precio de Venta Unitario(PVu): S/. 0,80
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Teniendo en cuenta los siguientes valores, se calculara la cantidad

punto de equilibrio con la formula de la figura 4.1:

e Costo Fijo Anual (CF): S/. 727.518,64
e (Costo Variable Unitario (CVu): S/. 0,16
e Precio de Venta Unitario (PVu): S/. 0,80

PE = 1.136.748 Unidades / afio

4.5. Seleccién del tamafio de planta

En la relacion tamafio- recursos productivos se concluyé que no
existe restriccion alguna para el proyecto. La relacion Tamafio-mercado,
Tamafio-tecnologia y Tamafio-punto de equilibrio se elabord con los datos

del ultimo afo ya que serd el afio de mayor produccion.

Finalmente analizando los tamanos de planta posibles, se consolida

la informacion en la siguiente Tabla:

Tabla 4.6.

Restriccion de las relaciones de tamafio (bolsas/ano)

2.553.297
271.555.125
3.779.100
1.136.748

Nota: Resumen del capitulo 4.
Elaboracion propia.

Se concluye que la restriccion para la instalacion de la planta es el

tamafio del mercado.
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CAPITULO V. INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion del producto basada en sus caracteristicas de fabricacion

5.1.1. Especificaciones técnicas del producto
En la produccion de las snacks de oca se deben tener ciertas
consideraciones, debido a que son productos de consumo humano, es
por ello que se encuentran regidos por normas, las cuales indican las

medidas a tomar en cuenta.

Una de ellas es la “Norma Sanitaria sobre criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano” la cual sefiala el grupo de alimentos a los
que debe aplicarse los criterios microbioldgicos, los limites
microbiolégicos que se consideran apropiados, los microorganismos
que constituyen peligros y generan riesgos para la salud y la vida de los
consumidores y el plan de muestreo y los criterios de decision que han

de aplicarse a los alimentos.

En esta norma, los snacks se encuentran en el grupo 8 de
Panaderias y Pasteleria, subgrupo 8.3 Productos Farindceos para coctel

(Snacks, extruidos, etc.)

Asimismo, se debe tomar en cuenta la “Norma Sanitaria para la
aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y
bebidas”, que tiene como objetivo establecer en la industria alimentaria
la aplicacion de un sistema preventivo de control que asegure la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano
asi como uniformizar los criterios técnicos para la formulacién y

aplicacion de los planes HACCP.

El producto contard con las siguientes caracteristicas
organolépticas que se encuentran definidas bajo los siguientes

parametros:
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e Sabor: Dulce, caracteristico de la Oca soleada
e (Color: Amarillo

e Textura: Crocante

El producto terminado debe cumplir con Normas Técnicas
relacionadas al envasado, rotulado y sobre todo el etiquetado

nutricional, tales como:

e NTP 209.038: Alimentos Envasado. Rotulado
e NTP 209.650: Etiquetado. Declaraciones de Propiedades
e NTP 209.652: Alimentos Envasados. Etiquetado

Nutricional

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
El proceso para la elaboracion de los snacks de oca no requiere
de una tecnologia compleja, no tiene operaciones complicadas debido a
que el proceso ya es conocido en el sector, ademds el mercado
tecnologico si cuenta con los equipos necesarios, capaces de elaborar
en las cantidades y condiciones requeridas para cubrir la demanda con

la menor suma de mermas y las expectativas del consumidor.

e Descripcion de las tecnologias existentes
Debido a la similitud de la materia prima con la papa, se
investigara el proceso de produccion de los snacks de papa frita, asi
como el de los chifles, por la forma alargada del platano similar al
de la oca, que contard con el mismo proceso de corte, adecuando

las tecnologias al proyecto.

La elaboracion de papa frita empieza por la seleccion de
papas, pasando luego por una cepilladora que se encarga de
eliminar la tierra o residuos. Contintia por el lavado a través de un

canal de agua, llegando hasta la maquina peladora centrifuga con
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una capacidad de 5500 kg/h. A través de una faja de rodillos se
separan por tamafio, cayendo las mas pequefias al enjuagado y las
grandes siguen el proceso para ser cortadas y asi unirse en el
enjuagado. Para obtener los pellets, las papas enjuagadas continiian
a la rebanadora que cortan con la fuerza centrifuga, chocando con
las cuchillas, con un grosor de 1.5 mm, produciendo 36 chips de 1

papa aproximadamente.

Son trasladadas a lavarlas nuevamente a una cuba gigante
durante 1 minuto, luego secadas para eliminar el exceso de agua y
asi entrar a la freidora con aceite a una temperatura de 190°C por 3
minutos. Una vez terminada la fritura, pasan por una cinta
transportadora donde se escurre el aceite para finalmente agregarle

la sal y seleccionar y eliminar las papas en mal estado.

Otro proceso con el que se puede comparar, es con la
elaboracion chifles, el que empieza con la seleccion, lavado, cortar
las puntas y pelarlos de forma manual. Luego se pasan al
blanqueado por agua caliente a 95°C para luego pasar a ser
cortadas a través de una maquina rebanadora semiautomatica con
una longitud de 1 a 1,5 ml. Se frien en aceite caliente, la cual no
debe pasar los 150°C, pasando después por unas bandas que sirven
para sacar el exceso de aceite. Se les coloca una capa de
condimento y finalmente son empacadas en una envasadora

horizontal.

Comparando el proceso de corte entre los chips de papas y
los chifles, se encuentran diferentes tipos de maquinaria. Para el
caso de chips de papa, la maquinaria puede ser semi automatica o
automatica debido a que ayuda la forma esférica de la papa, por lo
que se consigue un producto homogéneo y con menor porcentaje
de merma. Mientras que en el caso de los chifles, la maquinaria es
semi automatica, ya que la materia prima tiene una forma alargada
y el corte debe ser uniforme, es por ello se debe tener un control en

la posicion de ingreso a la maquina.
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En el proceso de fritura, los chips de papa cuentan con
maquinaria automatica, debido a que este producto tiene mayor
consumo en comparacion a los demads snacks. Para los chifles se
utiliza maquinaria semi automatica o manual ya que este producto

no es industrializado a gran escala.

Seleccion de la tecnologia
Adaptando estas medidas al proceso de esta investigacion,

el resultado es:

Recepcidn de materia prima: Debido a que la oca es un
tubérculo de forma alargada y de manera no uniforme, se requerira
al proveedor un proceso de post-cosecha, el cual contenga las

dimensiones adecuadas para la produccion del proyecto.

Rebanado: Para el proceso se tomo la decision de cortar la
oca sin ser pelada para evitar el exceso de merma por la
desigualdad en la forma y para mantener la apariencia artesanal.
Adicionalmente se cortard en finas rodajas para que el producto
final cuente con una textura crocante, por lo que serd necesario una

maquina semi automatica.

Escaldado: Esta operacion sera incorporada al proceso para
la inactivacion de las enzimas que aceleran las pérdidas de color,
textura, produccion de aromas y sabores extrafios o la disminucion
de nutrientes. Rebaja la flora microbiana de la superficie actuando
como operacion final de limpieza y descontaminacion de los
residuos pesticidas. Ademas sirve como método para la reduccion

de acido oxalico.
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Frito: Con el fin de obtener un producto crujiente seran
fritos con aceite, cuya reutilizacion serd medida a través de un
equipo que indique el nivel de rancidez, para efectuar el cambio de

aceite.

Envasado: Serd necesario una maquina que dosifique la
cantidad necesaria del producto en la bolsa y lo selle, para
proseguir con un punto de control que sera el sensor detector de

metales y asi asegurar la entrega de un producto de calidad.

5.2.2. Proceso de produccién
e Descripcién del proceso

El proceso de produccion de los snacks de oca comienza
con la recepcion y pesado de la materia prima que sera
proporcionada en sacos. Previamente, se negociard con el
proveedor la entrega de la oca con un tratamiento de post cosecha
que cumpla con las dimensiones establecidas en largo (13 +- 2 cm)
y ancho (3.5 +- 0.5 cm). Este proceso se lleva a cabo en el almacén
de materia prima, hasta el momento en que se requieran.
Seguidamente, se realiza una seleccion manual de la oca,
clasificando aquellas que se encuentren en buen estado y

eliminando las defectuosas.

Una vez seleccionada la materia prima adecuada, se
procede al lavado con un desinfectante (Biosanit) con una relacién
de 3 ml/kg de oca, por un lapso de 5 min para obtener la materia
prima limpia y libre de contaminacion. Luego ingresa al proceso de
corte, donde se eliminaran los bordes de cada oca para continuar
con el rebanado en rodajas de 2+-0.5 mm de grosor, las cuales

caeran sobre una jaba.

Para garantizar una homogeneidad en la fritura del
producto, se inspeccionara que la oca laminada cumpla con los

estandares requeridos sobre una mesa de trabajo. Prosiguiendo con
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el proceso, las rodajas se someteran a una etapa de escaldado con
agua en una relacion de 1:2 (gramos/mililitros) a una temperatura
de 80°C por 5 min, una vez finalizado el proceso, se trasladaran las
rodajas por un elevador de cangilones esperando caer sobre un
balde dentro de una tina con agua fria por 3 minutos en una
relacion de 1:2 (gramos/mililitros), permitiendo el enfriamiento;

este se cambiara cada 12 minutos aproximadamente.

El proceso de fritura se llevara a cabo con una freidora
eléctrica con aceite caliente a 160 °C sumergiendo las rodajas por
5 min siendo la relacion rodajas/aceite de 1:4 (gramos/mililitros),
realizando el filtrado del aceite cada 12 frituras y recargando el
aceite que fue consumido en la fritura anterior, debido a que al
permanecer el aceite caliente mayor tiempo, este elimina sustancias
contaminantes que causan dafios a la salud. Al final del dia, el
aceite reusado serd almacenado en una zona hermética libre de

contaminacion.

A continuacidn, para eliminar el exceso de aceite, se llevarad
a cabo el desengrasado mediante una centrifuga la cual estd
conectada a la freidora y que a la vez enfria el producto. Después
de este proceso, se desplazan por unas bandas transportadoras en
las que son inspeccionadas manualmente para eliminar los chips
quemados y proceder al embolsado en envolturas metalicas de 40
gramos. Para confirmar que un producto se encuentra en Optimas
condiciones, pasara por un punto critico de control que detecte la

presencia de metales.

Finalmente, el snack embolsado es rotulado manualmente,
colocando las fechas de vencimiento y numero de lote, luego se
juntard 12 unidades en tiras de cartulina y cinta de embalaje, para
luego ser empacados en cajas de 60 unidades y llevados al almacén

de producto terminado a la espera de su venta.
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e Diagrama de proceso: DOP
Figura 5.1.

Diagrama de operaciones del proceso

D.O.P. para la elaboracidn de Snacks de oca frita

Oca
-

2 Inspeccionar

Deiec(ucsos
Agua
i

Desinfectante

it

o

3 | Seleccionar

Ocas defectuosas

Agua
pga

<4> Escaldar

Agua con residuos

Agua

Enfriar

Agua
Aceite

4 Verificar
Defectuosos
Bolsas
Pe
1 esar y

f ). embolsar

5 Inspeccionar
metales
Resumen R
Defectuosos

o Tinta
o =

Cinta de embalaje
Cartulina

=

Cinta de embalaje
Cajas

D

TOTAL : 16 \/10 Empacar

Caja de 60 bolsas de 40 gramos de
snack de oca frita

ota: D.O.P. = Diagrama de operaciones del proceso
Elaboracion propia.
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e Balance de materia: Diagrama de bloques
Figura 5.2.

Diagrama de bloques al afo 2020 (kg/semana)

l Oca 3.416.77 kg
Pesar

Oca 3.416.77 kg

v
Inspeccionar
Agua 6.696,88 It » |——p» Merma 2%

. —
Desinfectante ¥ Oca3.348.44kg

10,05 It

Lavar

N

—> Agua residual 6.696.88 It
y Oca3.348,44 kg

Cortar

Reb

——p» Merma 30%
Oca 2.343,91 kg

anar

Oca 2.343,91 kg

Seleccionar

Agua
4.453,42 It

Esca

Agua

1.091,09 It ——P>]
A

—>

=

——® Defectuosos 5%

Oca 2.226,71 kg

——P Residuos 2%
—P Agua4.453,421t
y Oca2.182,18 kg

Enfriar

Aceite
352,79 It

—>
N

—® Agua 1.091,09 It
y Oca2.182,18 kg

A
Desen

|—————P» Aceite 342,20 It
p Oca2.182,18 kg

grasar

——P Aceite 10,58 It
Oca 2.182,18 kg

| venter |

erificar

49.099 Bolsas =}
N

Pesary
embolsar

|—————P Defectuosas 10%
Oca 1.963,96 kg

y

49.099 Bolsas de snacks
de oca x 40 gr.

Inspeccionar
metales

Tinta 16,37 It ———p»t

49.099 Bolsas de snacks
de oca x 40 gr.

v
Rotular
31 Ci“tas_de embalaje » 49.099 Bolsas de snacks
103 pliegos de .VV de oca x 40 gr.
cartulina
Pegar
6 cintas de embalaje ——pp 4.095 tiras de 12 bolsas de snacks

819 cajas =
N

Emp

de oca

acar

819 cajas x 60 bolsas
de snacks de oca

Nota: Materiales que ingresan y salen durante una semana de produccion.

Elaboracion propia.




5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipo

5.3.1. Seleccidn de la maquinaria y equipo

Para seleccionar la maquinaria mas adecuada para el proyecto,
se deben considerar factores tanto econdmicos, como técnicos para

poder producir y cumplir con la capacidad de planta.
La maquinaria que se usara para el proceso de produccion sera:

e Lavadora, que elimine todas las bacterias contenidas en la
materia prima.

e Rebanadora, con capacidad de operacién semi automatica.

e [Escaldadora, se buscard un equipo de gran capacidad.

e Freidora eléctrica, que pueda operar rapidamente y cumpla
con la capacidad requerida.

e Dosificadora- Envasadora, la que vierte en el envase la

cantidad exacta de producto.

Entre otros que complementan el proceso estan:

e Fajas transportadoras

e Mesas de trabajo de acero inoxidable, para las maniobras
del personal encargado.

e Balanzas, para la recepcion de los sacos de la materia
prima.

e Tina de acero inoxidable.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria
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Figura 5.3.

Balanza para sacos

Balanza para sacos
Dimensiones:
eLargo: 600mm
eAncho: 450mm
eAlto: 960mm
Capacidad: 500kg
Peso: 14.5kg

Fuente: Mercado Libre (s.f.).
Elaboracion propia.

Figura 5.4.

Lavadora Industrial

Lavadora TR-V
Dimensiones:
eLargo: 700 mm
eAncho: 1400 mm
eAlto: 1400 mm
Capacidad: 150 kg/h
Potencia mecanica: 1,5 HP
Potencia eléctrica: 1,32 Kw
Peso: 220 kg
Elimina los exigentes requerimientos sanitarios
Contiene Dosificadora de bactericidas.

Filtros para separacion de insectos.

Calentadores de gas o eléctricos para agua caliente.

Fuente: Incalfer (s.f.).
Elaboracion propia.
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Figura 5.5.

Rebanadora

Q:,i
'Y

Rebanadora MPA
Dimensiones:
eLargo: 1100 mm
eAncho: 800 mm
eAlto: 1400 mm
Capacidad: desde 100 hasta 300 kg/h
Potencia mecénica: 1.5 HP
Potencia eléctrica: 1,32 Kw
Voltaje: 3 -400 Volt N/PE
Frecuencia: 60 Hz
Rpm Cuchilla: 0-670 rpm
Ancho de corte: 1-12 mm
Tipo de Corte: Rebanadas.

Semi automatica.

Fuente: Incalfer (s.f.).
Elaboracion propia.

Figura 5.6.

Banda Transportadora de alimentos

Banda transportadora

Dimensiones:

De acuerdo a la medida necesaria.

Construccion en Acero Inoxidable.

Estructura realizada con perfiles tubulares con
extremos inferiores regulables.

Banda de poliéster/PVC sanitaria blanca vulcanizada
sinfin. Aprobado USDA-FDA para contacto directo
con alimento.

Potencia eléctrica: 1,0 Kw

Fuente: Trialmet (s.f.).
Elaboracion propia.
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Figura 5.7.

Escaldadora

Tina de Escaldado Modelo L
Dimensiones:

eLargo: 950 mm

eAncho: 950 mm

eAlto: 900 mm
Capacidad: desde 100 hasta 150 kg/h
Potencia mecénica: 1 HP
Potencia eléctrica: 0,88 Kw

Frecuencia: 60 Hz

Capacidad: 500 It totales, 350 It ttiles.

Semi automatica.

Fuente: Jersa (s.f.).
Elaboracion propia.

Figura 5.8.

Elevador de cangilones

Cinta Transportadora elevador de cangilones

Dimensiones:

Largo: 2000 mm

Ancho: 500 mm

Alto: 1200 mm

Voltaje: 220 V

Potencia mecanica: 0.5 HP

Potencia eléctrica: 0,44 Kw

Fuente: SAG Envasadoras (s.f.).
Elaboracion propia.
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Figura 5.9.

Tina de acero

Tina de acero
Dimensiones:
elargo: 1.5m
eAncho: 0.7 m
eAlto: 0.9 m

Fuente: Mundo de acero (s.f.).
Elaboracion propia.

Figura 5.10.

Freidora-Centrifuga

MF-040

Freidora MF-040

Dimensiones:

Largo: 1900 mm

Ancho: 1900 mm

Alto: 3000 mm (Con cesta levantada)

Capacidad: 95 kg/h

Capacidad de aceite: 30 litros

Potencia mecéanica: 3,5 HP

Potencia eléctrica: 3,07 Kw

Frecuencia: 60 Hz

De acero inoxidable

Incluye control de temperatura, agitador eléctrico,
centrifuga con vaciado eléctrico y control de tiempo.
Pantalla tactil que controla todas las funciones de
la freidora.

Sistema automatico de limpieza de aceite, posos de
impurezas.

Automatica.

Fuente: Maquinaria Fryen (s.f.).
Elaboracion propia.
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Figura 5.11.

Dosificador — Envasador

Dosificador — Envasador DCCK — 400
Dimensiones:

Largo: 1300 mm

Ancho: 960 mm

Alto: 1150 mm

Capacidad: 20 a 60 bolsas/min
Ancho de la bolsa: 50 a 160 ml
Largo méaximo de la bolsa: 200 ml
Variedad de pesaje: 25 a 500 gr
Potencia mecanica: 6,57 HP
Potencia eléctrica: 5,77 Kw

Voltaje: 220 V

Frecuencia: 60 Hz

Automatica.

Fuente: Zhonge packing machinery (s.f.).
Elaboracion propia.

Figura 5.12.

Detector de metales

Detector de metales en cinta
Dimensiones:

Largo: 1200 mm

Ancho: 600 mm

Alto: 1100 mm

Voltaje: 220 V

Potencia mecanica: 0,5 HP

Potencia eléctrica: 0,44 Kw

Frecuencia: 60 Hz

Automatica.

Fuente: Maseto technologies (s.f.).
Elaboracion propia.
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Figura 5.13.
Mesa de trabajo

Mesa de trabajo
Dimensiones:
elargo: 1.5m
eAncho: 0.7 m
eAlto: 0.9 m

Material: acero inoxidable

Fuente: Mercado Libre (s.f.).
Elaboracion propia.

Figura 5.14.

Rotuladora

Dymo organizer express
Dimensiones:
eLargo: 1.02 m
eAncho: 1.0 m
eAlto: 2.2 m

Rueda de 49 caracteres con signos de puntuacion

Fuente: Sanford (s.f.).
Elaboracién propia.

5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Célculo de la capacidad instalada

De acuerdo al balance de materia realizado al ultimo afio del
proyecto, se evaluard la maxima capacidad de oferta en el periodo de

una semana.

A continuacion se muestra la Tabla 5.1 con los calculos

detallados:
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Tabla 5.1.

Calculo de capacidad instalada

Lavadora 3.348,44 kg 6.000,00 1 0,85 | 09 4.590,00
Rebanadora 2.343,91 kg 6.000,00 1 0,85 | 0,9 4.590,00
Seleccionar 2.343,91 kg 4.000,00 1 0,85 - 3.400,00
Escaldadora 2.226,71 kg 4.000,00 1 0,85 0,9 3.060,00

Enfriar 2.182,18 kg 12.000,00 1 0,85 | 0,9 9.180,00

Freidora- 2.182,18 ke 3.800,00 ] 0,85 ] 0,9 |  2.907,00

centrifuga

Verificar 2.182,18 kg 12.000,00 1 0,85 | 09 9.180,00

Dosificadora =1 49 099 | pgas 96.000 1 0,85 | 0,9 73.440
Envasadora
Rotular 49.099 bolsas 84.000 1 0,85 - 71.400

Empacar 49.099 bolsas 42.000 2 0,85 - 71.400

Producto 1.963,96 kg
Terminado 49.099 bolsas

Nota: U.M. = Unidad de medida; # = Numero; E = Eficiencia; U= Utilizacion; CO = Capacidad
Operativa.
Elaboracion propia.

Se concluye que el cuello de botella es el proceso de fritura, ya

que es el de menor capacidad de operacion.

5.4.2. Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas
A partir de las capacidades teoricas de cada maquina y segln la
utilizacion y la eficiencia asignada, se calculara el nimero de maquinas

que debe tener la empresa para cumplir con la oferta.
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Tabla 5.2.

Calculo del nimero de maquinas

Lavadora 3.348,44 6.000,00 kg 0,851 0,90 | 4.590,00 0,73 1
Rebanadora 2.343.91 6.000,00 kg 0,85 | 0,90 | 4.590,00 0,51 1
Seleccionar 2.343,91 4.000,00 kg 0,85 - 3.400,00 0,69 1
Escaldadora 2.226,71 4.000,00 kg 0,85 | 0,90 | 3.060,00 0,73 1

Enfriar 2.182,18 12.000,00 kg 0,85 | 0,90 9.180,00 0,24 1

Freidora- | 5 185 18 | 3.800,00 ke 1085|090 2.907,00 0,75 |

centrifuga

Verificar 2.182,18 12.000,00 kg 0,85 | 0,90 | 9.180,00 0,24 1
Dé’;ﬁg;‘ggrr; 49.099,00 | 96.000 | bolsas | 0,85 0,90 | 73.440 0,67 1

Rotular 49.099,00 84.000 bolsas 0,85 - 71.400 0,69 1

Empacar 49.099,00 42.000 bolsas 0,85 - 35.700 1,38 2

Nota: Req. = Requerimiento; CT= Capacidad tedrica; U.M.= Unidad de medida; Cap. = Capacidad; E =
Eficiencia; U = Utilizacion; Cant. = Cantidad.

Elaboracion propia.

Debido a que se cuentan con las maquinas cuyas capacidades

cumplen con la cantidad requerida para cada proceso, s6lo es necesario

un equipo para cada uno.

5.5. Resguardo de la calidad

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

producto

La calidad del procesamiento de los alimentos es vital debido a
que ayudan a establecer una fidelidad con los clientes, es por este
motivo que al ofrecer el producto se busca que se encuentre en las

condiciones Optimas para su consumo.

Para esto se llevara un control desde la recepcion de la materia
prima, en donde se verificarda que se encuentre en buen estado
cumpliendo con los parametros del tamafio y peso. Asimismo, el agua
que ingresa en el lavado debe encontrarse limpia para eliminar todas
las impurezas y obtener la oca lista para el proceso de cortado, en el
cual también se debe calibrar la maquina rebanadora para que brinde

el grosor Optimo requerido.

59



En cuanto al proceso de fritura, se verificara la cantidad de
aceite necesario, el tiempo y la temperatura adecuada para evitar que
se queme el producto y obtenga un sabor desagradable. Se considerara
que el aceite se encuentra en dptimas condiciones para freir entre los 5
y los 15 minutos sometidos a temperaturas de entre 160 y 200 ° C.
Posterior a la etapa de envasado, el producto pasara por un detector de
metales, para corroborar la entrega de un producto final sin presencia

de cuerpos extrafos.

5.5.2. Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

En cuanto a la calidad en la produccion se debe tomar en cuenta
los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, entre
los que se pueden especificar, estan el de limpieza y desinfeccion en las
lincas de produccidon, equipos de envasado, areas de recepcion,
depositos de materia prima y deposito de desechos, lavaderos, paredes,
ventanas, techos, pisos, desagiies y comedores el cual estara a cargo del
supervisor de produccion y se debe llevar a cabo diariamente. Ademas

la fumigacion de la planta, se efectuard una vez al mes.

Asimismo, se aplicara el plan HACCP (Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control), el cual permite controlar los
peligros de higiene y seguridad en alimentos ayudando a garantizar la

produccion de un alimento seguro.
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Tabla 5.3.

Descripcion del producto

Descripcion del producto y uso presunto

Nombre Oquitas Sabor Peruano

Descripcion Snack de oca frita

Composicion Oxalis tuberosa

Caracteristicas

: Color amarillo, textura crocante y sabor dulce.
sensoriales

Caracteristicas fisico
guimicas y pH>6=15,627
microbioldgicas

Complemento con bebidas gasificadas, alcoholicas, jugos, refrescos, agua y
salsas. Consumidores potenciales hombres y mujeres entre 8 y 60 afios del
departamento de Lima, sectores A, By C.

Forma de uso y
consumidores potenciales

Bolsa metalica de color plateado en el interior, en Unica presentacion de 40
gramos.

Empaque y presentacion

Vida util esperada 90 dias

Condiciones de manejo y

o Mantener en espacio cubierto limpio, fresco y seco.
conservacion

Nota: pH= Potencial Hidrogeno.
Fuente: Suntaxi Calderén A. D. (2013).
Elaboracion propia.
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Figura 5.15.
Diagrama de bloques de Haccp
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El proceso de produccion de los snacks de oca comienza con la
recepcion y pesado de la materia prima que serd proporcionada en sacos.
Previamente, se negociara con el proveedor la entrega de la oca con un
tratamiento de post cosecha que cumpla con las dimensiones establecidas en
largo (13 +- 2 cm) y ancho (3.5 +- 0.5 cm) y con el certificado de plaguicidas
que garantice el tipo de tratamiento. Este proceso se lleva a cabo en el
almacén de materia prima, hasta el momento en que se requieran.
Seguidamente, se realiza una seleccion manual de la oca, clasificando
aquellas que se encuentren en buen estado y eliminando las defectuosas.

Una vez seleccionada la materia prima adecuada, se procede al
lavado con un desinfectante (Biosanit) con una relacion de 3 ml/kg de oca,
por un lapso de 5 min para obtener la materia prima limpia y libre de
contaminacion. Luego ingresa al proceso de corte, donde se eliminaran los
bordes de cada oca para continuar con el rebanado en rodajas de 2+-0.5 mm
de grosor, las cuales caeran sobre una jaba, evitando que el producto en
proceso se exponga por un largo periodo al medio ambiente.

Para garantizar una homogeneidad en la fritura del producto, se
inspeccionard que la oca laminada cumpla con los estandares requeridos
sobre una mesa de trabajo. Prosiguiendo con el proceso, las rodajas se
someteran a una etapa de escaldado con agua en una relacion de 1:2 (gramos/
mililitros) a una temperatura de 80°C por 5 min, de esta manera se reduce el
acido oxalico. Una vez finalizado el proceso, se trasladaran las rodajas por
un elevador de cangilones esperando caer sobre un balde dentro de una tina
con agua frfa por 3 minutos en una relacion de 1:2 (gramos/mililitros),
permitiendo el enfriamiento; el agua se cambiard cada 12 minutos
aproximadamente.

El proceso de fritura se llevara a cabo con una freidora eléctrica con
aceite caliente a 160 °C sumergiendo las rodajas por 5 min siendo la
relacion rodajas/aceite de 1:4 (gramos/mililitros), realizando el filtrado del
aceite cada 12 frituras y recargando el aceite que fue consumido en la fritura
anterior. Al final del dia, el aceite reusado sera almacenado en una zona
hermética libre de contaminacion.

A continuacion, para eliminar el exceso de aceite, se llevara a cabo
el desengrasado mediante una centrifuga, la cual esta conectada a la freidora
y que a la vez enfria el producto. Después de este proceso, se desplazan por
unas bandas transportadoras en las que son inspeccionadas manualmente
para eliminar los chips quemados y proceder al embolsado en envolturas
metdlicas de 40 gramos. Para confirmar que un producto se encuentra en
optimas condiciones, pasara por un punto critico de control que detecte la
presencia de metales.

Finalmente, el snack embolsado es rotulado manualmente,
colocando las fechas de vencimiento y nimero de lote, luego se juntardn 12
unidades en tiras de cartulina y cinta de embalaje, para ser empacados en
cajas de 60 unidades y llevados al almacén de producto terminado a la espera
de su venta.

Nota: Diagrama requerido para la aplicacion del Plan Haccp.

Elaboracién propia.
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Tabla 5.4.

Analisis de Riesgo

Etapa

Pesar

Inspeccionar

Lavar
Cortar
Rebanar
Seleccionar

Escaldar

Enfriar

Freir

Centrifugar
Verificar

Dosificador —
Envasadora

Inspeccionar
metales

Rotular

Empacar

Peligros

Algun peligro
significativo

¢ Qué medios
para la preventivos pueden ser
seguridad del aplicados?
alimento

Recepcion de productos en mal
estado.
Eliminar las partes de
Descomposicion, contaminacion, ’ mal estado. Lavar y .
. . Si . Si
crecimiento bacteriano. desinfectar antes de ser
usados.
Contaminacion microbioldgica. No No
Descomposicion, oxidacion. No No
Descomposicion, oxidacion. No No
Contaminacioén por suciedad. No No
Supervivencia de .

P ) . Control de parametros .
microorganismos. Si de temperatura Si
Oxidacion de la oca. P )
Contaminacion por suciedad

clon p ’ No No
descomposicion.
Control de la rancidez
., . . del aceite.
Absorcion de aceite rancio. Si Control de temperatura. Si
Filtrado del aceite.
Contaminacion por suciedad. No No
Contaminacion por suciedad. No No
L, op . Limpieza del equipo.
R;c;)or:;?(t)rsnnamon de organismos Si Medida exacta de No
patog ) dosificacion.
Contaminacion de metales en el Si Detector de metales al Si
producto final. final del proceso.
Contaminacion por suciedad. No No
Contaminacion por suciedad. No No

Nota: Identificacion de Peligros significativos y medios preventivos. PCC = Punto Critico de Control.

Elaboracion propia.

63



‘erdoid ugroeroqeq

dooel uejd [op sopezi[eal sosed BION

so[ejour 9p uo1903dsur
op odmbs un ap saen y

[euetwds odrwnb sisieuy

[euewas odrwnb sisieuy

PEPI[EO 9p
Quajsise [op eoIpoLIdd UQISIASY

uoroonpoid op uelq

uoroonpoid ap ueld

uoroonpoid op uelqd

10paaaoid
ap K JIN op uorodooar ap eInn

sodmba
op enunuoo ezardwry

Ope)SA [EW UD 9}I0J. [0 JeIquIe))

OJUQIWIBLIJUD
op oduran [0 JejuswaIOU]

dIA op Iopaaaoid op reiquie)

ourerad(

oureradQ

oureradQ

PEPIED
9p AuUISISY 0/A orrerdad

uoroonpoid ap 930] epe)

uoroonpoid ap 910] epE)

uoroonpoid ap 930] epe))

0pIqIOAI 9)0] BPED)

S9[ejatl 9p JOSUIS

odmbsa [op uoroewer3ord
A eimeroduwd) op UQIOIPIN

odwon £
ernjerodurd) op UQIOIPIN

JuowensIA

SO[B)OUI AP BIOUSSAIJ

odwoan A einjerodwo ],

odwon A emjerddwa,

enueIes op opesynIo)

sofejow
op erouasald eun3urN

D000T ® Ds091
op eanjerodwo) BUN US SOINUILL

G 9p QuLI[ed 031908 [op odwoL],

D608 9p eimeradwo) eun
® somuIw ¢ ap odwar],

seprom3ed op
osn op erueIes op OpeOYIId)

feuy
ojonpoid [o uo sofejou
Op UQIORUTWIEIUO))

SaJe18W JeUOIdadsul|

OTOUEI 9)190€ OP UQIOIOSqY

11914

‘sowIsIue 3100101
op eroudarazddng
"0 B[ 9P UQIOBPIXQ

Jepjessy

OUBLIJORQ
0JURIWIOAIO ‘UQIOBUIIBIUOD
‘uororsodwodsa(q

Jeuolddadsuj

VETLLITIVE

043169y

Se.1013241.103 Sau0Iddy

ugINd

elousnda4

owo)D

and

eAnuanaid
epipaw eped
eJed s0213J49 sy

so4bijad

edelg

dooeH ueld
R CLAD

64



5.6. Estudio de Impacto ambiental

Cada etapa en la elaboracion del proyecto tendra un efecto en el
medio ambiente tanto positivo como negativo, es por ello que se debe
conocer el impacto que tendra y analizar la criticidad de estos para tomar

las decisiones adecuadas al respecto.

En la etapa de la construccion del proyecto suele tener mayor
impacto negativo, pues el uso de agua y suelos tiene mayor criticidad,
ademads disminuye tierras posiblemente fértiles o el crecimiento de flora y
fauna. Los ruidos molestos de la maquinaria pesada y la elevacion de
polvo al aire causan incomodidad en la comunidad y su salud. A pesar de
todo, el impacto positivo se verd reflejado en el crecimiento de

oportunidades laborales para la poblacion.

En la etapa de operacion, la emision de residuos no tendra impacto
ambiental negativo significativo, puesto que el mayor contaminante que es
el aceite usado, se ubicara en una zona hermética que evite el contacto con
el medio ambiente, a su vez, se contactard con una empresa recicladora de
aceite usado “Bioils” para que lo recoja. El uso de agua sera moderado
pues no sera necesario tener un flujo constante de agua. El ruido sera un
problema para la salud de los operarios, para ello se les otorgara equipo de
proteccion personal. La expulsion de polvo a la atmosfera sera baja pues el
proceso no cuenta con particulas pequefias que puedan dafiar el medio
ambiente. A pesar de los impactos negativos, como se menciono en la
etapa de construccion, las oportunidades laborales para la poblacion seran

favorables.

La herramienta empleada para analizar dichos impactos serad la

Matriz de Leopold:
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Tabla 5.6.
Matriz de Leopold

Aspectos Ambientales Fisicoquimico Socioecondmico | Biologico

Actividades

Elementos

Agua
Aire
Suelo
Salud
poblacional
Generacion de
Empleo
Flora
Fauna

Preparacion del Suelo

Traslado de Materiales

Construccion de la edificacion

Construccion

Tratamiento de residuos de construccion

Recepcion de Insumos y materia prima

Lavar

Cortar

Rebanar

Seleccionar

Escaldar

Enfriar

Proceso

Freir

Desengrasar

Verificar

Pesar y embolsar

Rotular

Empacar

Impacto Positivo Alto
Impacto Positivo Moderado
Impacto Positivo Ligero
Componente Ambiental no alterado
Impacto Negativo Ligero
Impacto Negativo Moderado

- Impacto Negativo Alto

Nota: Evaluacion de impactos al medio ambiente.

Elaboracion propia.

A través de la matriz se puede rescatar que la etapa de mayor
contaminacion es la construccion. El proyecto en general, no tiene un

efecto negativo irreversible.
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5.7. Seguridad y Salud ocupacional

Se debe garantizar un ambiente seguro y saludable a los
trabajadores, pues ellos son el recurso mds importante de la empresa
teniendo en cuenta el “Reglamento de la Ley N° 29783 de Seguridad y
Salud en el Trabajo” aprobado con Decreto Supremo N° 005-2012 TR. Se
incorporard un reglamento interno que indique la estandarizacion de los
procesos y el uso de equipos de proteccion. Los principios de este manual,

seran fijados segun el Decreto Supremo:

e Principio de Proteccion: La empresa garantizard el trabajo en un
ambiente seguro, con la sefalizacion respectiva y el adecuado equipo
de proteccion.

e Principio de Prevencion: Serd brindado a cada empleado la
documentaciéon de los grados de contingencias diversas y manejo de
maquinas.

e Principio de Responsabilidad: La organizacion debera responder ante
los problemas causados en la planta y les brindara apoyo necesario.

e Principio de Cooperacion: Sera implementado mecanismos entre la
empresa, el estado y los sindicatos.

e Principio de Informacion y Capacitacion: Se les dard ensefianzas
continuas sobre el manejo de maquinaria peligrosa y sobre el
comportamiento a seguir en caso de contingencias.

e Principio de Gestion Integral: Cada empleado debera ser consciente
de la importancia de estos temas y debera darle la importancia a sus
acciones.

e Principio de Consulta y Participacion: La empresa promovera la

consulta de los empleados y recomendaciones.

La empresa debera tener a un personal responsable encargado del
cumplimiento del manual y que proteja a los empleados de posibles
accidentes. Considerando también la formacion de brigadas para el apoyo
en caso de sismos, asi como la clara sefializacion de las vias de acceso y

de salida y la delimitacion de los posibles peligros en las operaciones.
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Se evaluara la Matriz de Riesgos, para identificar las medidas de

seguridad a tomar en cada etapa del proceso:

Tabla 5.7.

Matriz de riesgo

Dafios en la Columna

Cortes por uso de tijeras o
cuchillos

Uso de Fajas abdominales, guantes,
Iluminacién adecuada

Daiios en la Columna.

Uso de Fajas abdominales, guantes, cofia,
Iluminacién adecuada

Cortes

Guantes, cofia

Cortes

Guantes, cofia

Dafios en la columna

Cansancio visual

Silla ergonomica, cofia, iluminacion
adecuada

Quemaduras

Mameluco, guantes, lentes, cofia

Daiios en la columna

Cansancio visual

Silla ergonomica, cofia, iluminacién
adecuada

Quemaduras

Irritacion visual

Ruido

Mameluco, guantes, lentes, tapones,
mascarilla, cofia

Atasco de extremidades

Control de ingenieria (guarda de seguridad)

Cansancio visual

Iluminacion adecuada, guantes, cofia

Dafios en la columna

Guantes, tapones, limpieza de la faja
transportadora, cofia

Cansancio visual

Cofia, Iluminacion adecuada

Cansancio visual

Cofia, [luminacién adecuada

Daiios en la Columna

Cortes por uso de tijeras o
cuchillos

Uso de Fajas abdominales, guantes, cofia

Nota: Riesgos y medidas de seguridad por cada etapa del proceso.

Elaboracion propia.

Se instalaran extintores de polvo quimico seco para controlar

fuegos de clase ABC en el area de manufactura y extintores de CO2 en las

oficinas administrativas, mangueras para apaciguar posibles incendios.

Cada maquina contara con alarmas que informen al operador posibles

fallas o accidentes como atrapamiento en los equipos.

La planta contard con un botiquin para cubrir accidentes leves y a

la vez brindara EPP como tapones para oidos, fajas, mascarillas, lentes,
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guantes, cofia, zapatos con punta de acero y mamelucos que se usaran en

la planta para la proteccion del operario.

5.8. Sistema de mantenimiento

Actualmente el mantenimiento ya no se debe ver como una
actividad auxiliar que se obliga a realizar, por el contrario se deberia tomar
como una funcién estratégica que influye directamente en los resultados
de la empresa. Esto podra permitir una ventaja competitiva mejorando la
calidad, productividad y servicio en los procesos. Los tipos de

mantenimiento se detallan a continuacion:

e Mantenimiento Planificado:

Se realizaran mantenimientos preventivos frecuentes, de
acuerdo a las tasas de fallas que presenten las maquinas en sus
manuales. Se utilizaran los sabados para realizar las inspecciones y
aplicar las acciones correctivas frente a los posibles dafios de los
equipos. Ademads se debera analizar en cada mantenimiento si es
viable la sustitucion preventiva de las piezas, de acuerdo al impacto

de la vida nutil de las mismas.

La implementacion de este tipo de mantenimiento plantea
beneficios tales como aumentar la disponibilidad de los equipos,
mayor seguridad al proceso de produccion y anticipacion ante una
posible falla, evita grandes y costosas reparaciones actuando antes que

se agrave la situacion.

Si bien la implementacion de este tipo de sistema es muchas
veces mas costosa, le da un ciclo de vida mas amplio a la méaquina.

Las principales actividades a realizar en los equipos son:
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Tabla 5.8.

Mantenimiento de maquinas

Calibracion Cada 3 meses
Verificar el motor, mangueras Cada 6 meses
Afilar las cuchillas y cambiarlas. Calibracion de las

. Cada 6 meses
cuchillas

Verificar el correcto funcionamiento y limpiar los restos

Cada 6 meses
de sales. Controles de temperatura.

Motor Cada 6 meses

Verificar la estructura y via de descarga de aceite,

. » Cada 6 meses
calibracion del sensor de temperatura

Cambio de filtros Diario

Calibracion de la dosificacion en la medida establecida Cada 3 meses

Nota: Programa de mantenimiento de las maquinas.
Elaboracion propia.

También se implementara el Mantenimiento Productivo Total,
el que eleva el nivel tecnologico de la empresa, minimiza el impacto
ambiental, optimiza la efectividad global de equipos, optimiza el costo
de ciclo de vida, elimina las averias, promueve el mantenimiento
autonomo, incrementa la calidad y productividad, amplia

conocimientos y capacidades del personal.

Este mantenimiento elimina las 6 grandes pérdidas y permite
la capacitacion de operarios en mantenimiento de su maquina

cumpliendo una participacion total.

El operario se encarga del mantenimiento diario, previniendo

lubricacidn, ajustes, limpieza e inspeccion diaria.

e Mantenimiento No Planificado:

A pesar que se realicen la mayor cantidad de mantenimientos
preventivos, la maquina puede fallar, es por ello que siempre se debe
tener un plan para que cuando ocurra un inconveniente, no tome por
sorpresa al personal y se actiie de forma rapida y eficiente. Se tendran
técnicos operarios en la planta, que serdn capacitados y estaran en

constante comunicacién con el supervisor de produccion.
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Finalmente se contard con un registro de los procesos de
acuerdo a los programas de mantenimiento. Esto permitira obtener
mayor informacion sobre el tiempo promedio entre fallas, tiempo
promedio de reparacion, disponibilidad de la maquina, eficiencia de
los equipos y costo total del ciclo de vida, que ayuden en la toma de

futuras decisiones.

5.9. Programa de produccion

5.9.1.

5.9.2.

Consideraciones sobre la vida util del proyecto

La vida util preliminar del proyecto es de 5 anos comenzando
desde el 2016. Para el caso de la depreciacion de las maquinarias y
equipos se tomard en cuenta una depreciacion de 10 afios, y se dard de

forma lineal.

En caso se diera que durante la vida 1til, la demanda aumente y
se necesite una mayor produccion, se tendria que incrementar las horas

de trabajo o requerir de una inversion adicional.

Asimismo, durante la operacion se buscara disminuir los costos,

sin afectar la calidad del producto.

Programa de produccion para la vida util del proyecto

De acuerdo a las proyecciones obtenidas se realizara el
programa de produccion, sin embargo se debe considerar que la
demanda puede tener variaciones de un afio a otro, la cual sera tomada

en cuenta en la planificacion en el mismo periodo.

Para el Plan Maestro de Produccion se considerd que el lote a
tomar en cuenta es por parihuela de 24 cajas, con 60 bolsas cada una.
En la siguiente Tabla se muestra el programa de produccion estimado

para la vida util del proyecto:
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5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales
En el proceso de produccion, la oca es la materia prima
principal para realizar el producto final. Otros insumos necesarios son

el aceite para fritura, las bolsas y utiles para el empaque.

Tabla 5.11.

Materia prima, insumos y otros materiales

138.789,29 147.507,46 156.927,09 166.947,98 177.670,33

14.330,13 15.230,29 16.202,88 17.237,55 18.344,64

1.994.400 2.119.680 2.255.040 2.399.040 2.553.120
664,80 706,56 751,68 799,68 851,04
4.155 4416 4.698 4.998 5.319

1.477 1.570 1.670 1.777 1.891

7.671 8.153 8.674 9.228 9.820
408,05 433,68 461,37 490,83 522,36

Nota: Cantidades requeridas para la produccion por afio.
Elaboracion propia.

5.10.2. Servicios: energia, agua, vapor, combustible, etc.
Para el consumo de agua se contrataran los servicios de
SEDAPAL. Durante la produccion de los snacks de oca, se requerira

de agua para lavar, escaldar y finalmente enfriar la materia prima.

Tabla 5.12.

Consumo de agua

497.244,97
528.479,85
562.227,88
598.130,05
636.545,36

Nota: Cantidad de agua requerida para la produccién anual.
Elaboracién propia.
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Para el proyecto se considerara el consumo de energia
eléctrica como la fuente principal de energia. Se contratard los
servicios de Luz Del Sur S.A.A. En la Tabla 5.13, se muestra el

consumo total de las maquinas con una potencia de 14,24 Kw.

Tabla 5.13.

Consumo de energia eléctrica anual de las maquinas

14,24 8 5 52 29.619,20

Nota: Cantidad de energia requerida para la produccion anual.
Elaboracion propia.

5.10.3. Determinacion del nUmero de operarios y trabajadores indirectos
Es necesario contar con un operador encargado de cada

maquina en las diferentes etapas de produccion. En la siguiente Tabla

se detalla la cantidad necesaria de operarios para cada etapa del

Proceso:

Tabla 5.14.

Personal operativo

PO | = [ = | [ | [ | = | = | =

—_—
—_—

Nota: Cantidad de personal requerido por operacion.
Elaboracion propia.

En cuanto a los trabajadores indirectos, se contara con el
personal encargado en las diversas funciones de la organizacion y asi
lograr los objetivos trazados en la planificacion de la produccion. La

relacion de personal necesario, se muestra en la Tabla 5.15.
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Tabla 5.15.

Trabajadores indirectos

— | | —

3

Nota: Mano de obra indirecta de produccion.

Elaboracion propia.

5.10.4. Servicios de terceros

Se contaran con servicios de terceros para las funciones de
limpieza y seguridad dado que no estdn en el ambito de
especializacion del proyecto. Las empresas que proporcionan los
mejores servicios de limpieza son SSAYS y SERMAGE S.A. De
acuerdo a los costos y a la calidad de servicio, se escogera uno de
estos dos. Para los servicios de seguridad se subcontratard a empresas

especializadas como Forza o Prosegur.

Para el servicio de distribucion del producto terminado, se
contratard a una persona natural que cuente con movilidad propia y

cumpla con las condiciones requeridas por el MTC.

Se contara con la afiliacion a un EPS, en caso el personal lo

solicite.

5.11. Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1.

Factor edificio
Para implementar una planta productora de snacks de oca, se
requiere un ambiente Optimo para lograr un desarrollo exitoso de

todas las actividades involucradas durante la vida util del proyecto.

La planta debe estar disenada de tal manera que el 4rea de
produccion cuente con los implementos necesarios para el personal
operativo y adecuada distribucion de las maquinas para un buen

desempefio. Del mismo modo el 4rea administrativa.
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5.11.2.

En cuanto a los suelos en el area de produccion, el piso contara

con losa de cimentacidn para asegurar la instalacion de la maquinaria.

Las puertas del area de produccion se mantendran cerradas sin
llave, para evitar el ingreso de elementos extrafios al proceso y la
salida del ruido de las maquinas. La puerta de entrada principal para el
area administrativa tendra 1,2 metros de largo, las de la oficina 0,9
metros de largo, las de los servicios higiénicos tendran 0,9 metros de
largo y la puerta secundaria tendra 4 metros de largo para que puedan
ingresar los camiones con la materia prima y para la reparticion de los
productos terminados, las puertas de los almacenes tendran como

minimo 2 metros de largo.

Los techos de la zona administrativa y de produccion seran de
fibra de cemento y madera, concreto aislante ligero y rellenos de yeso,

con una altura minima de 3.5 metros.

Se contara con 3 almacenes, uno en donde se ubicaran las
materias primas € insumos, otro para productos terminados que
considerard las condiciones climaticas que podrian alterar el producto;

y por ultimo, para las mermas contaminantes.

Factor servicio
Los servicios auxiliares ayudaran a complementar las éareas

principales para el 6ptimo desarrollo de las actividades.

Se contara con instalaciones sanitarias en condiciones limpias,
iluminadas y ventiladas, para el area administrativa y de produccion.
Las puertas de entrada seran de 0.9 metros para facilitar el ingreso de
sillas de ruedas. Los pisos y muros se encontrardn cubiertos de

mayolicas.

Asimismo, se contara con un comedor, el cual se ubicara
dentro del centro de trabajo y en zonas que no ofrezcan riesgos de
contaminacion ambiental como: malos olores, humo, hollin, polvo,

deposito de basura, etc.
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El trabajador se encontrara asegurado por Essalud segun ley, o
al Seguro Rimac segln su aprobacion, quienes brindan el servicio de

ambulancia.

5.12. Disposicion de planta

5.12.1. Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Segun la necesidad de la empresa, se identificaron las

siguientes areas:

Almacén de Materia Prima e Insumos: Area destinada al
almacenamiento de los insumos y materia prima del producto, se
distribuira segun la necesidad de parihuelas y estantes. En esta misma
area, se llevara a cabo la inspeccion de materia prima, donde se

cortara o eliminara aquellas partes en mal estado.

Area de Produccion de los snacks: Donde ocurrird el

proceso de produccion de los snacks de oca.

Almacén de producto terminado: Se apilaran las cajas

embaladas de producto terminado sobre parihuelas.

Almacén de mermas: Donde se almacenard el aceite

contaminado en un recipiente hermético.

Oficinas administrativas: En el que se encontraran las
oficinas del Gerente, Jefe Comercial, Jefe de Operaciones, Supervisor
de produccion, Supervisor de finanzas, Analista de RRHH, Asistente
de Calidad, Analista de compras y la fuerza de ventas serda Home
office. También serd necesario incluir en esta zona una sala de

reuniones.

Patio de Maniobras: Donde se recibira la materia prima y

sera despachado el producto terminado.

Comedor: Lugar de refrigerio de todos los empleados de la

empresa.
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Recepcidn: Cumple la funcién de mesa de partes, es el lugar

donde se daran informes y se contactara con posibles clientes. Una

persona atendera a los visitantes.

Servicios Higiénicos: Lugar de aseo de los trabajadores, el

cual se tendra para administrativos como para mano de obra operativa.

5.12.2. Célculo de areas para cada zona

Tabla 5.16.

Para el célculo de la zona de produccion, se utiliza la

herramienta de Guerchet, con el cual se obtiene el tamafio minimo

requerido.

Elementos Estaticos

Lavadora 0,70 | 1,40 | 1,40 | 1 | 1 |0,98]0098| 147 | 343 | 098 | 1,37
Mesa de trabajo | 1,50 | 0,70 [ 0,90 | 1 | 3 [1,05[1,05] 1,58 |11,04] 3,15 | 284
Rebanadora 1o]oso 1,40 1 [ 1 [088]088| 132 | 308 088 | 1,23
Escaldadora 09509509 | 1 | 1 [09 09| 136 | 3,16 | 090 | 081
Banda 1 200050120 1 | 1 [1,00[1,00] 1,50 | 3,50 | 1,00 | 1,20
fssdorn 300 2 | 1 [284]567| 639 |1490| 2,84 | 851
centrifuga
Filtradora 061038039 1 | 1 [023]023| 035 | 081 | 023 | 0,00
Banda 2 2,00050]09 | 1 | 1 [1,00][1,00] 1,50 | 3,50 | 1,00 | 0,90
Dosificadora 1,30 | 0,96 | 1,15 | 2 1 1,25 | 2,50 2,81 6,56 1,25 1,44
Detector dg 120060 | 1,10 1 | 1 |072]072] 1,08 | 252 | 072 | 0,79
metales
yesade“abajo 1,50 (0,70 [0,90 | 2 | 1 [1,05|210| 237 | 552 | 1,05 | 095
Parihuelas 1,20 | 1,00 | 0,55 8 [120[000] 09 |1682] 9,60 | 5,28
Tamaho 1 2, o5 1 93 60 | 2540
minimo

Nota: L= Largo; A= Ancho; h= Alto; N=Numero de lados que se utilizan; n = nimero de maquinas u
operarios; Ss= Superficie estatica; Sg= Superficie de gravitacion; Se= Superficie de evolucion; ST=

Superficie Total.
Elaboracién propia.
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Tabla 5.17.

Elementos Moviles

Operarios 12 1,65 0,5 6 9,90
Montacarga 1 1,61 1 1,5 1,61 1,61 2,42
Total 7,61 12,32

Nota: n = nimero de maquinas u operarios; L= Largo; A= Ancho; h= Alto; Ss= Superficie estatica.

Elaboracion propia.

Tabla 5.18.
Factor K

1,62

1,08

0,75

Nota: HEM= altura promedio ponderada de los elementos mdviles; HEE= altura promedio ponderada de
los elementos estaticos; K = Coeficiente que depende de la altura promedio ponderada de los elementos

moviles y estaticos.
Elaboracion propia.

Almacén de Materia prima e Insumos:
Para cada semana, sera necesario recibir 69 sacos de oca,
los cuales estaran apilados sobre parihuelas, uno encima del otro.

Sus dimensiones son de 1 x 0,6 x 0,12 m.

Para la medida de los estantes se debe considerar la altura

de los insumos y aumentarles 0,15 m de la parihuela.

El insumo de mayor altura, es el balde de aceite de 20 litros,
que mide 38,08 cm de alto con 33,00 cm de didmetro, estos seran
almacenados sobre parihuelas en 3 pisos de 9 baldes cada uno; por

lo tanto, se hard un estante de 1.45 m de altura por division.

También se ubicaran sobre parihuelas en estos estantes las
bolsas en rollos de 12,00 cm x 30,00 cm de diametro, las cintas de
embalaje de 10 cm didmetro que contienen 100 m., las cartulinas
de 100,00 cm x 70,00 cm, la tinta y el desinfectante los cuales son

almacenados juntos debido a la cantidad necesaria y el volumen
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Tabla 5.19.

que representan y las cajas de cartéon 0,5 x 0,43 x 0,02 cm también

se ubicaran.

Célculo del numero de parihuelas en almacén de MP

1,2 1 69 2 8 5 6,00
1,2 1 18 9 3 1 1,20
1,2 1 4 12 2 1 1,20
1,2 1 11 9 2 1 1,20
1,2 1 3 1 3 1 1,20
1,2 1 819 4 60 4 4,80

Total 13 15,60

Nota: Cant. = Cantidad; Num. = Numero.

Elaboracion propia.

Segin el resultado de la Tabla 5.19, el area minima
requerida para el almacén de MP debe ser de 15,60 m? sin
embargo, considerando la ubicacion de parihuelas sobre un estante,
de dos pisos, el area se reduce a 4,8 m’ mas 6,00 m*> de las

parihuelas de los sacos de oca, sera un total de 10,80 m°.

El almacenero manejard un montacarga elevador, para
alcanzar a los productos almacenados en un segundo nivel del

estante.

Considerar ademas que el proceso de inspeccion lo llevaré a
cabo el almacenero, motivo por el cual se debe acondicionar una

mesa de trabajo 1,5 x 0,7 x 0,9, siendo un total de 11,85 m?.

Almacén de Producto Terminado:

La medida de una caja con producto terminado tiene 0,5 x
0,35 x 0,33 m de dimension, las cuales se almacenaran cada 24
cajas sobre una parihuela, por lo que se ubicardn en estantes de

1,65 m de altura entre division.
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Tabla 5.20.

Célculo del numero de parihuelas en almacén de PT

1,2 1 819 6 4 35 42,00

Nota: Cant. = Cantidad; Num. = Numero.

Elaboracion propia.

De acuerdo a la Tabla 5.20, el area minima requerida para
el almacén de PT debe ser de 42,00 m?, sin embargo, considerando
la ubicacion de parihuelas sobre cuatro estantes de 1,65 m de alto,

. , 2
con dos pisos cada una, el area se reduce a 21,00 m".

Para que el almacenero pueda ingresar y despachar las cajas
con producto terminado ubicadas en el segundo nivel del estante, el

almacenero manejard un montacarga elevador.

Almacén de mermas:

Esta 4rea contara con 4 cilindros de 180 Its de capacidad,
para la evitar el contacto con el medio ambiente. Sus dimensiones
son de 0,275 m de radio y 0,8 m de alto, por lo que se necesita un

area minima de 1,21 m’.

Oficinas:
La distribucion del area administrativa, se llevara a cabo de

la siguiente manera:
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Tabla 5.21.

Calculo del area administrativa

23

18

18

7,5

7,5

4,5

4,5

4,5

94,5

Fuente: Sule D.R. (2001).

Elaboracion propia.

., ., . 2
También se construira una Sala de reuniones de 20 m~,

siendo un total de 114,5 m.

Servicios Higiénicos:
Tomando en cuenta el nimero de operarios, se colocaran 2
bafios, uno de hombre y otro de mujer, cada uno con un retrete y un

lavatorio.

Para el area administrativa, se instalaran 2 bafios, uno para

hombre y otro para mujer, ambos con 2 retretes y 2 lavatorios.

i . , L. 2
Se tomara como referencia el drea minima de 2 m” por

bafio.

Comedor:

Se considera dos turnos de almuerzo, uno para el personal
de producciéon y otro para el personal administrativo, siendo el
turno de mayor personal, de 12 empleados operativos, mas el
supervisor y el asistente de calidad; y utilizando un criterio de 1,58

m” por persona, produce un total de 22,12 m?,
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Tabla 5.22.

En total se necesita un minimo de 253,53 mz, como Sse

observa en la Tabla 5.22.

Calculo del area minima total

Operaciones 74,85
Almacén MP 11,85
Almacén PT 21,00
Almacén de mermas 1,21

Oficinas 114,50
Comedor 22,12
Servicios higiénicos 8,00

Total 253,53

Nota: Detalle de areas por zona.

Elaboracion propia.

5.12.3. Dispositivo de seguridad industrial y sefializacion

Para la determinacion de los dispositivos de seguridad industrial

que se usaran en la planta, se tendran en cuenta los siguientes puntos:

Seguridad en las maquinas:

Proteccion por candado o etiqueta de seguridad: Bloquea
los mandos de la maquina (valvulas de ingreso, mecanismos de
activacion etc.) cuando esta va a ser abierta, mediante un candado
y/o una etiqueta de seguridad indicando que no se debe activar el

equipo.

Estado mecanico cero: Condicién que pone a la maquina en
situacion de haber agotado la energia residual que le pudiese haber

quedado luego de haber sido desactivada.

Enclavamiento: Instrumento que permite inactivar la

maquina cuando la misma ha sido vulnerada (abierta).

Resguardo: Es un elemento de proteccion de las maquina

mediante una barrera.
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Proteccidn contra riesgos eléctricos:

Puesta a tierra en todas las masas de los equipos e instalaciones.
Instalacion de interruptor termo magnético.

Instalacién de interruptor diferencial.

Doble aislamiento eléctrico de los equipos e instalaciones.

Tension de seguridad en instalaciones de comando (24 Volt).

Equipos de proteccion personal:

Ojos y cara: Lentes y mascarilla.

Manos y brazos: Guantes y mangas.

Pies: Bota con puntera metalica reforzada.
Cabeza: Cofia.

Cuerpo: Mamelucos, fajas abdominales.

Oidos: Tapones de oreja.

Proteccion contra incendios:
Se utilizara extintores de PQS para el area de manufactura y
CO2 en las oficinas administrativas. Ademas de las mangueras,

para apaciguar posibles incendios.

Se colocaran sefiales de seguridad industriales que ayudaran
a los trabajadores a evitar accidentes; a continuacion se muestran

algunas de ellas:
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Figura 5.16.

Senales de prohibicion
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Fuente: Alonso Garcia, J.T, Almaraz Olivares J., Rodriguez Mendiola, J. (s.f.).

Figura 5.17.

Sefiales de obligacion
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Fuente: Alonso Garcia, J.T, Almaraz Olivares J., Rodriguez Mendiola, J. (s.f.).




Figura 5.18.

Senales de advertencia
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Fuente: Alonso Garcia, J.T, Almaraz Olivares J., Rodriguez Mendiola, J. (s.f.).

Figura 5.19.

Sefiales que indican ubicacion de salidas de emergencia
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5.12.4. Disposicién general
Para la disposicion general de la planta, se realizara el

Diagrama Relacional de Actividades.

e Tabla relacional

Tabla 5.23.

Motivos de proximidades

Secuencia del proceso

Emision de olores

Atencion al cliente y cercania de entrada

Ruido Maquinaria

Control

Sin relacion

Por higiene

Aseguramiento de calidad

Seguridad

Nota: Numeracion de motivos segun criterio del autor.
Elaboracion propia.

e (Cddigo de proximidad

Tabla 5.24.

Codigo de proximidad
Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
Importante Verde 2 rectas
Normal Azul 1 recta

Sin importancia

No deseable Plomo 1 zigzag
Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Fuente: Diaz Garay B., Jarufe., Noriega, M.T. (2007)

Teniendo en cuenta estas herramientas se procederd a realizar

el diagrama relacional de actividades.
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Figura 5.20.

Diagrama Relacional de Actividades

1. Almacén de materia prima e
insumos A

2. Area de Produccion

3. Almacén de producto terminado
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9. Recepcion
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10. Comedor >%/
U
6

11. Almacén de mermas

Nota: Relacion de las Tablas 5.23 y 5.24.
Elaboracion propia.
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Nota: Basado en el diagrama relacional de espacios.

Elaboracion propia.
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5.13. Cronograma de implementacién del proyecto

Para elaborar el cronograma de actividades, se utilizara la técnica

del diagrama de Gantt:

Figura 5.24.

Cronograma de actividades para la realizacion del proyecto

Id Mombre de tarea Curacidn |Comiznzo Fin
abr'14  [ju'4  [ot't4  [enetS [abr1S  [jul'15  |oct'lS  [enel6 |sbr'ls

1 |Estudio de prefactibilidad 70 sem. mar 01/04/14 lun 03/08/15

! |Constitucion delaempresa  dsem. mar 04/08/15 lun 31/08/15
| 3 |Financiamienta 4sem.  mar 01/08/15 lun 28/09/15
| 4 |Construccién Bsem. mar 29/08/15 lun 23/11/15
TContmosvadquisiciones dsem. mar 29/09/15 lun 26/10/15 i
TMontajeeinstaIaciones Isem.  mar 24/11/15 lun 14/12/15
TCapacitacio’n de personal 1sem  mar 15/12/15 lun 21/12/15 i
IPrueba £n maguina Isem. mar 15/12/15 lun 04/01/16 1

9 |Prueba en marcha 1dia  mar05/01/16 mar 05/01/16 05/01
Nota: Detalle de tareas con fechas de inicio y fin.
Elaboracion propia.

De la Figura 5.24 se interpreta que la duracion para llevar a cabo

el proyecto serd de un periodo de 92 semanas.
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CAPITULO VI. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1. Organizacion empresarial

El area administrativa estara conformada por 11 trabajadores,

detallando sus funciones a continuacion.

e Gerente: Tiene la responsabilidad de planificar, dirigir, controlar y

ejecutar las operaciones de toda la empresa. Asi mismo, es

responsable del desarrollo de las estrategias, planes y programas.

Funciones:

Cumplir y hacer cumplir las estrategias y objetivos de la empresa.
Dirigir y controlar el desarrollo de las actividades operativas y
administrativas orientadas a optimizar el manejo de los recursos,
materiales y econdmicos financieros.

Representar a la empresa ante las autoridades reguladoras y
fiscalizadoras del pais.

Contratar al personal especializado para cada puesto.

Planificar estrategias de mercado e implementarlas.

Llevar el control de gastos.

Responsable de la seguridad y bienestar de los trabajadores y
proveedores de la empresa.

Administrar y gestionar el financiamiento y el presupuesto.
Disefar, instaurar y controlar las estrategias financieras de la
empresa.

Implementacion de estrategias segun indicadores.

Representar a la empresa ante las autoridades reguladoras y

fiscalizadoras del pais.
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Jefe de Operaciones: Es el encargado de garantizar la produccion de
snacks de oca en las mejores condiciones de calidad, confiabilidad y

costo.

Funciones:

- Planificar, dirigir, supervisar y controlar las actividades de
produccion.

- Supervisar el cumplimiento y funcionamiento de los programas de
seguridad del personal e instalaciones.

- Formular los indicadores de gestion de produccion.

- Formular e implementar los objetivos y metas de produccion.

- Determinar las necesidades de recursos humanos, materiales y
equipamiento para las actividades de produccion.

- Administrar y gestionar el aprovisionamiento de existencias.

- Representar a la empresa ante las autoridades reguladoras y
fiscalizadoras del pais.

- Realizar toda funcion que solicite el Gerente.

Jefe Comercial: Es responsable de comercializar el producto,

analizar el mercado y definir estrategias de venta.

Funciones:

- Analizar y realizar investigaciones de mercado y las proyecciones
de demanda y oferta de la empresa.

- Definir los objetivos y metas estratégicas, asi como elaborar los
planes, programas y presupuesto.

- Supervisar el proceso de medicion de satisfaccion de los clientes,
analizar y tomar decisiones.

- Dar lineamientos para orientar el desarrollo de las actividades de la
fuerza de venta concurrentes con el plan de mercadeo, evaluando
los obtenidos por estos.

- Difundir el producto y la empresa entre el publico objetivo.
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- Liderar la negociacion y representar a la empresa ante clientes de
gran magnitud y eventos comerciales.

- Evaluar el grado de cumplimiento y eficiencia de las actividades
comerciales y midiendo la gestion a través de indicadores.

- Realizar toda funcién que solicite el Gerente.

Supervisor de produccion: Es responsable de asistir y apoyar
eficientemente en la ejecucion de las labores de la Jefatura de

Operaciones.

Funciones:

- Elaborar el Plan de Produccion a corto, mediano y largo plazo.

- Supervisar el proceso de produccion y personal a su cargo.

- Difundir, supervisar y hacer cumplir las normas y procedimientos
de Seguridad e Higiene Ocupacional y conservacion del Medio
Ambiente establecidas por la empresa de acuerdo a las
disposiciones vigentes.

- Elaborar, controlar y registrar el Plan de Mantenimiento de los
equipos.

- Controlar los despachos de productos.

- Realizar toda funcién que solicite el Jefe de Operaciones o

Gerente.

Supervisor de finanzas: Es el encargado de administras, evaluar y
supervisar las actividades relacionadas con la obtencion y el uso de
los recursos econdmicos y financieros; asi como la evaluacion
financiera de los productos crediticios, con la finalidad de cumplir

eficientemente con los fines, planes, metas y objetivos de la empresa.

Funciones:
- Supervisar los egresos, ingresos y obligaciones de la empresa.
- Rentabilizar los fondos de la empresa disponiendo del uso racional

de los recursos financieros.
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- Proponer, evaluar y supervisar el Plan Anual Financiero,
planteando estrategias y opciones de inversion.

- QGestionar las fuentes de financiamiento internas, externas,
sobregiros y otras modalidades.

- Determinar y administrar las lineas de crédito de los clientes.

- Elaborar el flujo de caja y proyecciones financieras.

- Supervisar y reportar el cumplimiento de indicadores de gestion.

- Programar, organizar y ejecutar los ingresos de facturas y pagos a
proveedores.

- Gestionar ante las entidades bancarias y financieras la obtencion de
lineas de crédito que requiera la organizacion.

- Realizar la recepcion de ingresos y pago de obligaciones.

- Emision de facturas a clientes.

- Informar a la gerencia semanalmente la situacion de las cuentas
por cobrar.

- Anadlisis de indicadores.

- Presentacion de reportes a la gerencia.

Analista de Compras: Es el encargado de las compras de materia
prima e insumos, ya sea de proveedores nacionales o internacionales y

del control del inventario.

Funciones:

- Encargado de la compra de materia prima e insumos de acuerdo a
la programacion.

- Recibir, estudiar y analizar cotizaciones.

- Tramitar 6rdenes de compra y 6rdenes de servicio.

- Atender a proveedores, transportistas y funcionarios relacionados
con las compras.

- Verificar materiales y equipos adquiridos.

- Realizar reclamos si existe inconveniente con la compra realizada
o servicio prestado.

- Seguimiento de pedidos.
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Control del inventario.
Analisis de indicadores.

Presentacion de reportes a la gerencia y/o jefatura.

Analista de RRHH: Se encarga de planear, organizar y ¢jecutar los

planes relacionados a la gestion corporativa del recurso humano de

acuerdo al presupuesto.

Funciones:

Disefar y proponer para la aprobacion de la gerencia las politicas
y estrategias para la adecuada gestion del recurso humano.

Evaluar y proponer las politicas remunerativas y estructuras
salariales.

Administracion de remuneraciones, compensaciones y beneficios

de los trabajadores.

Asistente de Calidad: Es responsable de procesar, analizar y

determinar eficientemente los indices de calidad del producto.

Funciones:

Procesar, analizar y determinar los indices de calidad del proceso
de produccion y producto final.

Establecer la politica de calidad y los mecanismos para su difusion
e implementacion.

Documentar e implementar el sistema de Gestion de Calidad de la
empresa: Procedimientos, instructivos, formatos, etc.

Auditar internamente el sistema de calidad, previa capacitacion de
los empleados.

Realizar toda funcion que solicite el Jefe de Operaciones o
Gerente.

Presentacion de reportes a la gerencia y/o jefatura.

Fuerza de Ventas: Es responsable de la venta del producto.
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Funciones:

- Impulsar y ofrecer los snacks de oca al publico objetivo.

- Cotizar y vender el producto.

- Entregar el merchandising a los distribuidores y mayoristas y
colocarlos en los supermercados.

- Mantener y desarrollar las relaciones con los clientes.

- Recoger la informacion del mercado y transmitirla al Jefe
Comercial.

- Comunicar al cliente su estado de deuda.

- Realizar toda funcion que solicite el Jefe Comercial o Gerente.

e Secretaria: Es responsable de brindar apoyo administrativo de

manera eficaz y oportuna a la gerencia.

Funciones:
- Administrar la documentacion de la Gerencia.
- Coordinar citas y reuniones para la Gerencia.
- Atender y realizar llamadas de la Gerencia y/o correspondencia.
- Recepcion y envio de documentos.
- Atencion de visitas de clientes y proveedores.
- Atender y realizar llamadas de la empresa.

- Realizar toda funcion que solicite el Gerente.

6.2. Requerimiento de personal directivo, administrativo y de servicios

La empresa esta compuesta por el personal administrativo, recurso
muy importante para su buen funcionamiento, el cual ayuda a incrementar

la utilidad del negocio.

La direccion de la empresa estard a cargo del Gerente, el cual
tendrd a su cargo 2 jefes, el Jefe Comercial y el Jefe de Operaciones; el
Supervisor de Finanzas y el Analista de Recursos Humanos le reportara

directamente a la gerencia.
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El Jefe Comercial, estara a cargo de la Fuerza de Ventas,

compuesta por 2 personas.

El Jefe de Operaciones tendra como subordinado al Supervisor de

Produccion y este a su vez al Asistente de Calidad; el Analista de compras

también le reportara al Jefe operativo.

El personal de servicios como el de seguridad, limpieza y

distribucion serd tercerizado por empresas especializadas en dichos

servicios. Para la seguridad de la empresa, se subcontratara a Prosegur;

para los servicios de limpieza estara SSAYS debido a que cuenta con

personal experto en empresas de consumo masivo; la distribucion se

contratard a una persona natural que cuente con movilidad propia y

cumpla con las condiciones requeridas por el MTC.

6.3. Estructura organizacional

Figura 6.1.
Organigrama
Gerente
Secretaria
Jefe Jefe de
Comercial Operaciones
[
Supervisor de Supervisor de
Finanzas Produccion
vendedor Analista de Analista de
RR.HH Compras
Asistente de
Calidad

Nota: Mapa jerarquico de cargos en la empresa.

Elaboracion propia.
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CAPITULO VII. ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1. Inversiones

7.1.1. Estimacion de las inversiones

Inversion Fija Intangible

Esta inversion comprendera todo lo necesario para poder llevar
a cabo la implementacion de la empresa. Lo que implica los Estudios
previos, Gastos de organizacion, Supervision de la Ingenieria y las
contingencias que se puedan dar durante el proyecto. En la Tabla 7.1,
se detallan los montos respectivos para cada concepto mencionado

anteriormente.

Los Estudios previos lo conformaran los costos de investigacion
y estudios preliminares y de ingenieria. Se estima que seran de S/.

3.000.

Gastos de organizacion, por un lado comprende los gastos de
constitucion de la empresa (organizacion juridica, minuta de
constitucion, registro Unico del contribuyente, licencias de
funcionamiento y sanidad, etc.) y por otro, los gastos de iniciar las
actividades en ella (capacitacion del personal, prueba e instalacion de

equipos, entre otros). Se estima que sera de S/. 20.000.

Supervision de la Ingenieria: Corresponderdn a los gastos de
administracion y direccion del proyecto en la construccion. Se estima

que sera S/. 30.000.

Contingencias: Gastos necesarios para cualquier imprevisto que

ocurra en la cmpresa
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Tabla 7.1.

Inversion fija intangible (S/.)

Estudios previos 3.000,00
Gastos de Organizacion 20.000,00
Supervision de la Ingenieria 30.000,00
Contingencias 7.950,00
Inversion fija intangible 60.950,00

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

Tabla 7.2.

Inversion Fija Tangible

Es aquello que se relacionan fisicamente con el proyecto, como
el gasto en obras fisicas, los gastos de maquinaria y equipos que seran

necesarios para la produccion, asimismo gastos de muebles y enseres.

A continuacion se detallan las inversiones en terreno por los 605
2 <7 . z . .
m~ con la construccion, montajes de las maquinas y equipos para el

area administrativa.

Inversion en Terreno y obras fisicas (S/.)

Terreno 453.750,00
Construccion 427.500,00
Montaje e instalaciones 36.000,00
Total 917.250,00

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracién propia.

La compra de maquinaria y equipos, asi como los de muebles y

enseres se realizaron en base a los datos obtenidos en el mercado, segun

se muestra en las siguientes Tablas.
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Tabla 7.3.

Gastos de maquinaria y equipos (S/.)

Balanza 1 590,00 590,00
Mesa de trabajo 5 1.050,00 5.250,00
Lavadora 1 19.500,00 19.500,00
Rebanadora 1 6.000,00 6.000,00
Escaldadora 1 18.700,00 18.700,00
Tina 1 4.600,00 4.600,00
Banda 2 4.200,00 8.400,00
Freidora — Centrifuga 1 40.000,00 40.000,00
Filtradora 1 6.474,00 6.474,00
Dosificadora 1 15.000,00 15.000,00
Detector de Metales 1 13.000,00 13.000,00
Montacargas 2 12.000,00 24.000,00
Rotulador 1 200,00 200,00
Parihuelas 77 15,00 1.155,00
Racks 5 3.000,00 15.000,00
177.869,00

Nota: S/. = Nuevos Soles.

Elaboracion propia.
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Tabla 7.4.

Gastos en muebles y enseres (S/.)

Escritorios 11 700,00 7.700,00
Sillas moviles 24 170,00 4.080,00
Mesa de sala de reunion 1 800,00 800,00
Sillas de sala de reunidén 6 170,00 1.020,00
Mueble de espera 1 500,00 500,00
Computadora 12 1.200,00 14.400,00
Teléfono 15 50,00 750,00
Tachos de basura 15 20,00 300,00
Archivadores 8 150,00 1.200,00
Mesas de comedor 4 450,00 1.800,00
Sillas estaticas 16 45,00 720,00
Puertas de oficina 14 100,00 1.400,00
Puertas de produccion, almacén y principal 8 2.500,00 12.800,00
Bafios 4 900,00 3.600,00
Lavamanos 1 150,00 150,00
Impresoras ) 360,00 720,00
51.940,00

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

De acuerdo a los datos obtenidos se muestra la inversion fija

total en la siguiente Tabla:

Tabla 7.5.

Inversion fija total (S/.)

Inversion Fija Intangible 60.950,00 5%
Estudios previos 3.000,00 5%
Gastos de Organizacion 20.000,00 33%
Supervision de la Ingenieria 30.000,00 49%
Contingencias 7.950,00 13%

Inversion Fija Tangible 1.147.059,00 95%
Terreno, Construccion, montaje e instalaciones 917.250,00 80%
Maquinaria y equipos 177.869,00 16%
Mobiliario y enseres 51.940,00 5%

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracién propia.
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7.1.2. Capital de trabajo

El capital de trabajo es el monto que se va a requerir para

poder cubrir los costos operativos y gastos al inicio de la produccion.

En este proyecto se va a necesitar cubrir los tres primeros meses

debido a que la condicion de pago es a 90 dias, de esta manera

impulsar la venta por ser un producto nuevo en el mercado. El capital

de trabajo no considera depreciacion, ni amortizacion incluidos en los

costos y gastos del Estado de Resultados. En la siguiente Tabla se

muestra el detalle:

Tabla 7.6.

Capital de trabajo (S/.)
Costo Material Directo 161.638,09 13.469,84 40.409,52
Costo M.O directa 160.083,00 13.340,25 40.020,75
f-ostogndirectos de 206.308,57 17.192,38 51.577,14
fabricacion
Gastos de Operacion 472.410,57 39.367,55 118.102,64
Costo Total 1.000.440,22 83.370,02 250.110,06

Nota: S/. = Nuevos Soles.

Elaboracion propia.

7.2. Costos de produccion

Los costos de produccién implican todos los costos necesarios para

mantener la empresa operativa y estos constan de materia prima, mano de

obra directa e indirecta, asi como los costos de los servicios tales como

agua y energia eléctrica, entre otros indirectos.
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7.2.1. Costos de materias primas, insumos y otros materiales

Tabla 7.7.

Costo de materia prima e insumos requeridos (S/.)

97.152,50 64.485,59 161.638,09

103.255,22 68.536,31 171.791,53

109.848,96 72.912,96 182.761,92

116.863,59 77.568,98 194.432,56

124.369,23 82.550,88 206.920,11
0,70 4,50

Nota: S/. = Nuevos Soles.

Elaboracion propia.
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7.2.2. Costo de los servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etc.)
Estos costos implican agua y energia eléctrica. A continuacioén

se detallara los costos de los servicios mencionados.

Tabla 7.9.

Costo de agua requerida

497.24497 | 497,24 58,63 2.232,63 975,59 3.266,86
528.479,85 | 528,48 58,63 2.372,87 1.036,88 3.468,38
562.227,88 | 562,23 58,63 2.524,40 1.103,09 3.686,13
598.130,05 | 598,13 58,63 2.685,60 1.173,53 3.917,77
636.545,36 | 636,55 58,63 2.858,09 1.248,90 4.165,62

Nota: Req. = Requerimiento; S/. = Nuevos Soles
Fuente: Sedapal S.A. (2014).
Elaboracion propia.

Debido a que la demanda méxima es menor de 20 Kw, se tomo

la opcion tarifaria BTSB.

Tabla 7.10.

Costo de energia eléctrica requerida en Produccion (S/.)

S/. Usuario 2,89 2,89
S/. /kw.h 0,4994 2.468,27 1.232,65

Nota: Kw.h = Kilowatts por hora; S/. = Nuevos Soles
Fuente: Luz Del Sur S.A.A. (2015).
Elaboracién propia.

7.2.3. Costo de la mano de obra
e Mano de obra directa

Para el calculo de la mano de obra directa, se ha tomado en

cuenta al operario que se encuentra relacionado con el proceso de

produccion.
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Ademas se les capacitara en calidad, seguridad y medio
ambiente, adecuado uso de maquinaria y el propio mantenimiento

de la misma, costos que estaran a cargo de la empresa.

e Mano de Obra Indirecta
La mano de obra indirecta estd compuesta por el Supervisor
de produccion, el asistente de Calidad y el almacenero de producto

terminado.

Tabla 7.12.

Remuneracion mano de obra indirecta (S/.)

Supervisor 1 3.000,00 3.000,00 36.000,00 9.000,00 3.510,00 | 48.510,00

Asistente 1 1.200,00 | 1.200,00 | 14.400,00 | 3.600,00 | 1.404,00 | 19.404,00
l‘j}mace“ def 900,00 900,00 10.800,00 | 2.700,00 | 1.053,00 | 14.553,00
3 61.200,00 | 15.300,00 | 5.967,00 | 82.467,00

Nota: Cant. = Cantidad; Remun. = Remuneracion; CTS = Compensacion por tiempo de servicios; S/. =
Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

7.2.4. Otros Costos indirectos

Tabla 7.13.

Otros costos indirectos(S/.)

Seguridad 7.800 7.800 7.800 7.800 7.800
Limpieza 7.800 7.800 7.800 7.800 7.800
Total 15.600 15.600 15.600 15.600 15.600
Nota: Detalle del costo de seguridad y limpieza en el area de produccion.
Elaboracion propia.
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7.3. Presupuesto de ingresos y egresos

7.3.1. Presupuesto de ingresos por ventas

Tabla 7.14.

Se tomara en cuenta la demanda proyectada para los proximos 5

anos.

Presupuesto de ingreso por ventas (S/.)

Ventas Bolsas 1.993.262 2.119.609 2.255.064 2.399.627 2.553.297
Precio | S/./Bolsa 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Ventas S/. 1.594.609,60 | 1.695.687,20 | 1.804.051,20 | 1.919.701,60 | 2.042.637,60

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Depreciacion

A continuacion se presenta una Tabla que resume la

depreciacion de los activos tangibles y la amortizacion de los

activos intangibles, asumiendo un porcentaje de depreciacion para

todos los casos. De igual manera se ha tomado un 50% de valor de

salvamento en caso los activos sean vendidos luego de la vida 1til

del proyecto. Asimismo, se ha separado en depreciacion fabril y no

fabril, lo cual permitira la obtencion de otros presupuestos

presentados mas adelante.
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Tabla 7.16.

Presupuesto de amortizacion (S/.)

Edificaciones 0 3 0 0 0 0 0 0 0
Estudios Previos 3.000 | 10 | 300 300 300 300 300 1.500 1.500
Organizacion 20.000 | 10 | 2.000 | 2.000 | 2.000 | 2.000 | 2.000 | 10.000 10.000
Supervision 30.000 | 10 | 3.000 | 3.000 | 3.000 | 3.000 | 3.000 | 15.000 15.000
Contingencia 7.950 | 10 | 795 795 795 795 795 3.975 3.975
Total 60.950 6.095 | 6.095 | 6.095 | 6.095 | 6.095 | 30.475 30.475
V.M. 0,00%
V.S. 0

Nota: Amort. = Amortizacion; S/. = Nuevos Soles; V.M. = Valor de merdaco; V.S. = Valor de
salvamento.

Fuente: Urteaga Goldstein, C.R. (2006).

Elaboracion propia.

e Costos de Ventas
Se consideraran en este punto los costos anuales por
concepto de materia prima, insumos, mano de obra directa e

indirecta, otros costos indirectos y depreciacion fabril.

Tabla 7.17.

Presupuesto de costos de ventas (S/.)

Costo Produccion 528.029,65 544.048,32 561.354,06 579.766,74 599.465,84
Inventario inicial 0,00 512,10 544,05 533,25 269,10
Inventario final 512,10 544,05 533,25 269,10 189,45
Depreciacion Fabril 30.957 30.957 30.957 30.957 30.957
Costo Ventas 558.475 574.974 592.322 610.988 630.503

Nota: Costo de Produccion = Materia prima directa + Mano de obra directa + Costos indirectos de
fabricacion.
Elaboracién propia.

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos administrativos
Los gastos por ventas y administrativos son necesarios para el
buen funcionamiento de la empresa. Se presentan a continuacion el

detalle:
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Tabla 7.18.

Presupuesto de gastos de ventas (S/.)

Ventas 39.865,24 42.392,18 45.101,28 47.992,54 51.065,94
Marketing 1.200,00 1.800,00 2.040,00 2.080,80 2.122,42
Distribucion 9.600,00 9.792,00 9.987,84 10.187,60 10.391,35
Total (S/.) 50.665,24 53.984,18 57.129,12 60.260,94 63.579,70

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

Tabla 7.19.

Se considera que el 20% de las ventas serdn a supermercados,
brindandoles un descuento de S/. 0,1 por unidad, lo que ingresa como

gasto por ventas.

Presupuesto de gastos administrativos (S/.)

Personal Administrativo 394.548,00 | 394.548,00 | 394.548,00 394.548,00 394.548,00
Seguridad 7.800,00 7.800,00 7.800,00 7.800,00 7.800,00
Limpieza 7.800,00 7.800,00 7.800,00 7.800,00 7.800,00
Energia Eléctrica 5.903,63 5.903,63 5.903,63 5.903,63 5.903,63
Agua 1.093,70 1.093,70 1.093,70 1.093,70 1.093,70
Utiles de escritorio 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Telecomunicaciones 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00
Total (S/.) 42174533 | 421.745,33| 421.745,33 421.745,33 421.745,33

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

Para el tratado del aceite, se contactara con una empresa
recicladora de aceite, la cual de forma gratuita recogera los cilindros

brindados por la misma empresa previamente.

En la Tabla 7.20 se observa el presupuesto de los gastos
generales, incluyendo la depreciacion no fabril y la amortizacion de los

intangibles.
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Tabla 7.20.

Presupuesto de gastos generales (S/.)

Gastos Adm. y Ventas 472.410,57 475.729,51 | 478.874,45 | 482.006,27 485.325,03
Depreciacion No Fabril 8.448,50 8.448,50 8.448,50 8.448,50 8.448,50
Amortizacion Intangibles 6.095,00 6.095,00 6.095,00 6.095,00 6.095,00
Total Gastos Generales 486.954,07 490.273,01 | 493.417,95 | 496.549,77 499.868,53

Nota: Adm. = Administrativos.
Elaboracion propia.

7.3.4. Presupuesto de servicio a la deuda
El financiamiento para el proyecto sera de acuerdo a lo

siguiente:

- Inversion Total = S/. 1.458.119,06
- Capital propio = S/. 437.435,72
- Financiamiento = S/. 1.020.683,34

Se investigd en el mercado la mejor tasa de interés anual,
resultando la del Banco de Crédito del Perti la més favorable para el
proyecto de 18%. Ademas, la inversion sera dividida en 30% de capital

propio y 70% de financiamiento externo.

- Amortizacion; Anual
- Plazo: 4 anos
- Cuotas: Constantes.

- Periodo de Gracia: No.

Tabla 7.21.

Servicio a la deuda

2016 1.020.683,34 195.704,47 183.723,00 379.427,47 824.978,87
2017 824.978,87 230.931,27 148.496,20 379.427,47 594.047,60
2018 594.047,60 272.498,90 106.928,57 379.427,47 321.548,70
2019 321.548,70 321.548,70 57.878,77 379.427,47 0,00

Nota: S/. = Nuevos Soles.

Elaboracién propia.
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7.3.5. Estado de Resultados

Tabla 7.22.

Estado de Resultados del proyecto (S/.)

Ingreso por ventas | 1.594.609,60 1.695.687,20 1.804.051,20 1.919.701,60 | 2.042.637,60
Costo de ventas 558.474,95 574.973,77 592.322,26 610.98829 | 630.502,89
Utilidad Bruta 1.036.134,65 | 1.120.713,43 | 1.211.728,94 | 1.308.713,31 | 1.412.134,71
Gastos Generales | 486.954,07 | 490.273,01 493.417,95 496.549,77 | 499.868.53
Gastos Financieros | 183.723,00 148.496,20 106.928,57 57.878,77 0,00
U.AP. 365.45758 | 481.944,22 611.382,43 754.284,78 | 912.266,17
flaéf;:)lpac“’nes 36.545,76 48.194,42 61.138,24 75.428.,48 91.226,62
UA.L 328.911,82 | 433.749,80 550.244,18 678.856,30 | 821.039,56
Impuesto a la

Ronta (26%) 92.095,31 121.449,94 154.068,37 190.079.76 | 229.891,08
Utilidad Neta 236.816,51 | 312.299,86 396.175,81 488.776,54 | 591.148,48

Nota: E.E.F.F. = Estados Financieros; U.A.P. = Utilidades antes de participaciones; U.A.l. = Utilidad

antes de impuestos.
Elaboracion propia.

7.4. Flujo de fondos netos

7.4.1. Flujo de fondos econémicos

El Flujo de Caja Econdmico, permite realizar la evaluacion

economica del proyecto.

Esta evaluacion busca determinar la

rentabilidad del proyecto por si mismo, sin incluir el financiamiento

utilizado para llevarlo a cabo. Por eso es necesario filtrar cualquier

efecto que tenga el financiamiento de la inversion sobre la rentabilidad

de éste. Es decir, se debe considerar el proyecto como si estuviese

financiado enteramente por el capital propio del inversionista ya que el

proyecto debe recuperar estos fondos en su integridad sin importar el

origen de los mismos.
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7.4.2. Flujo de fondos financieros
Para la elaboracion del flujo de fondos financieros, se considera
solo la inversion de recursos propios, es decir, la inversion menos el

préstamos.
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CAPITULO VIII. EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1. Evaluacion econdémica: VAN, TIR, B/Cy PR

La evaluacion del proyecto, se realizdé con un COK de 16,26%, el

cual fue hallado de la siguiente manera:

Figura 8.1.
Formula COK

COK = Rf + B*(Rm - RY)

Nota: COK = Costo de oportunidad del capital.

Donde:

- Rf: Tasa libre de riesgo
-  B: Beta del sector

- Rm: Tasa de la rentabilidad promedio del mercado.

El Rf se obtuvo en base a la reapertura del Bono Global del Pert en
moneda local con un rendimiento del 0,0695 (Gestion, 2015). La
estimacion del B del sector de productos de consumo es de 0,98 (PEOI,
2014). EI Rm que se utilizo, es el promedio de la division de la Utilidad
Neta entre el patrimonio del afio 2013, de dos empresas del mismo sector,

en este caso son Alicorp y Gloria, siendo de 0,1645.

Tabla 8.1.

Evaluacion Econdomica

719.006,57
1,49

32%

3,90

Nota: S/. = Nuevos Soles; B/C = Relacion Beneficio-Costo.
Elaboracién propia.
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8.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/Cy PR

Tabla 8.2.

Evaluacion Financiera

786.403,29
2,80

54%

3,35

Nota: S/. = Nuevos Soles; B/C = Relacion Beneficio-Costo.
Elaboracion propia.

8.3. Analisis de los resultados econémicos y financieros del proyecto

VAN: En ambos flujos este indicador es positivo, demostrando que
el proyecto puede efectuarse de forma viable, lo que significa que el
proyecto genera mas cobros que pagos. EI VAN financiero es superior

que el econémico.

TIR: Es la tasa de rendimiento del proyecto en la que el Valor
Actual Neto es igual a 0. Como se revela en las evaluaciones, la TIR es
mayor que el COK (16,26%), lo que indica que el rendimiento de la

inversion es superior al costo del proyecto.

Relacion B/C: La relacion beneficio-costo representa el valor que
se recupera por cada sol gastado hoy. En ambos flujos esta relacion es

mayor a 1, siendo el financiero el de mayor indice.

Periodo de recuperacion: Es el tiempo necesario para recuperar la
inversion. En el caso del financiero es de 3 afos y 5 meses, mientras que el
econdmico es de 3 anos y 11 meses. Lo que demuestra que el periodo de

recupero financiero sobresale ante el econdmico.
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8.4. Andlisis de sensibilidad del proyecto

Escenario 1

En el primer escenario se establecid un precio de introduccion de
S/. 0,60 durante los dos primeros afos, con la finalidad de ingresar al
mercado con una estrategia de liderazgo en costos, ofreciendo la misma

cantidad.

Tabla 8.3.

Presupuesto de ingresos por Ventas de escenario 1

Ventas Bolsa 1.993.262 2.119.609 2.255.064 2.399.627 2.553.297
Precio | S/./Bolsa 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8
Total S/. 1.195.957,20 1.271.765,40 1.804.051,20 | 1.919.701,60 [2.042.637,60

Nota: Unid. = Unidad; S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

Escenario 2

El segundo escenario contempla una disminucién en la demanda de
20% anual respecto a la demanda proyectada, asumiendo que el producto

no cumplioé con las expectativas del supermercado.

Tabla 8.4.

Presupuesto de ingresos por Ventas de escenario 2

Ventas | Bolsa 1.594.610 1.695.687 1.804.051 1.919.702 2.042.638
Precio | S/./Bolsa 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Total S/. 1.275.687,68 | 1.356.549,76 | 1.443.240,96 | 1.535.761,28 | 1.634.110,08

Nota: Unid. = Unidad; S/. = Nuevos Soles.

Elaboracién propia.

Escenario 3

En el tercer escenario se incrementard el margen de ganancia a

55%, generando un precio de S/. 1,00 por unidad de bolsa, acercandose a

los precios de venta de productos similares que existen en el mercado.
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En la siguiente Tabla se muestran las evaluaciones econdmica y

financiera de cada escenario descrito.

Tabla 8.5.

Resumen de escenarios

227.920,09 295.316,81 -38.466,58 28.930,14 1.801.111,07 1.868.507,79
1,16 1,68 0,97 1,07 2,24 5,27
21% 27% 15% 18% 55% 113%
4,67 4,57 + 5 afios 4,95 2,34 1,21

Nota: VAN = Valor Actual Neto; B/C = Relacion Beneficio — Costo; TIR = Tasa interna de retorno; PR =
Periodo de recuperacion; S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

Analizando los resultados de las simulaciones anteriores para
conocer como afectan estas variables en la rentabilidad del proyecto, se
confirma que el escenario 3 es el mas optimista, demostrando un mayor
VAN, B/C de S/. 2,24 por cada S/ 1,00 en el econdémico y de S/. 5,27 por
cada S/ 1,00 en el financiero, ademas la diferencia entre la tasa interna de
retorno con el cok es mayor que en la de los otros escenarios. Por tltimo el

periodo de recupero es en menor tiempo.

La reduccion de la demanda como lo muestra el escenario 2, es el
que mayor afectaria al proyecto, por lo que se considera el escenario
pesimista, pues es el de menor VAN y B/C. En el flujo econdmico la TIR
es menor al COK y el periodo de recupero es mayor a la vida util del
proyecto y en el financiero el PR es de 4 afios y 12 meses, mostrando que

bajo estas circunstancias el proyecto no seria rentable.

El escenario 1 es el méas moderado ya que no presenta gran impacto
en los resultados del proyecto, por lo que se podria considerar esta opcion
para que el producto tenga mejor introduccion al mercado durante sus

primeros afios.
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CAPITULO IX. EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

El proyecto se localizara en Lurin, por lo que se considera que este
y los distritos aledafos seran las zonas en las que la industria tendra
influencia. Asi mismo, impactard en las comunidades de produccion de

oca cercanas a Lima.

El consumidor de Lima, también se podria ver afectado con el
producto en caso no cuente con la calidad establecida, lo que causaria una

desaprobacion social y gubernamental.

Por ultimo, el pais también se vera beneficiado con el proyecto.

9.2. Impacto en la zona de influencia del proyecto

La operacion de la planta genera un impacto positivo en la zona de
influencia ya que promueve empleo de 2 tipos, el primero es a través de
contratacion de personal en planilla y contratacion de terceros y el
segundo es fomentando la creacion de empresas recicladoras de aceite
evitando la contaminacion del medio ambiente. A su vez, origina mayores
ingresos a los proveedores, tomando en cuenta que el producto apoyara al
reconocimiento de la oca e incrementara el consumo de la poblacion, no

solo en snacks.

El aceite reusado y quemado puede afectar el producto final,
causando al consumidor problemas de salud, por lo que se establecio en el
proceso usarlo un maximo de 15 minutos a 160°C, a pesar que segun

estudios, puede alcanzar hasta 200°C en el mismo periodo de tiempo.

Finalmente, la empresa contribuye con el pago de impuestos que

ayudan al desarrollo del pais.
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9.3. Impacto social del proyecto

Para evaluar al proyecto socialmente, se analizaran los indicadores
macroeconoémicos, esperando un impacto positivo en el crecimiento

econdmico.

e Densidad de capital, mide la relacion entre el total invertido y el total
de puestos de trabajo generado. El proyecto invertira S/. 63.396,48

por trabajador, como se visualiza en la Tabla 9.1.

Tabla 9.1.
Densidad de capital
1.458.119,06
23
63.396,48

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracion propia.

e Valor agregado, mide el valor generado por el proceso productivo.
Tabla 9.2.

Detalle de Valor agregado

394.548,00 394.548,00 394.548,00 394.548,00 394.548,00
160.083,00 160.083,00 160.083,00 160.083,00 160.083,00
82.467,00 82.467,00 82.467,00 82.467,00 82.467,00
45.500,90 45.500,90 45.500,90 45.500,90 45.500,90
328.911,82 433.749,80 550.244,18 678.856,30 821.039,56
183.723,00 148.496,20 106.928,57 57.878,77 0,00
36.545,76 48.194,42 61.138,24 75.428,48 91.226,62
1.231.779,48 | 1.313.039,32 1.400.909,89 1.494.762,45 1.594.865,07

Nota: adm. = administrativos; M.O.D. = Mano de obra directa; M.O.I. = Mano de obra indirecta; Dep. =
Depreciacion; Amort. = Amortizacion; U.A.I. = Utilidad Antes de impuestos; Part. = Participaciones; S/.
= Nuevos Soles.

Elaboracién propia.

Tasa de descuento social = 16,26%

Valor Agregado = S/. 4.491.509,28
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e Producto Capital, como indica la Tabla 9.3, el proyecto generara

3,080 veces de valor agregado por cada sol de inversion.

Tabla 9.3.
Producto Capital

4.491.509,28
1.458.119,06
3,080

Nota: S/. = Nuevos Soles.
Elaboracién propia.

e Balance de divisas, el proyecto no presenta importaciones ni

exportaciones, por ende el intercambio de divisas es nulo.
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CONCLUSIONES

A continuacion se detallan las conclusiones a las que se llegd a partir de la

investigacion:

* En base al estudio de mercado a través de la segmentacion y los resultados de la
intencion e intensidad de compra de la encuesta, se ubico al mercado objetivo,

demostrando que el producto tendria aprobacion.

» La demanda del proyecto tiene un crecimiento paralelo junto al crecimiento de
la proyeccion de la demanda de snacks de papa frita de 6,04 a 6,40 % anual,
adicionalmente el primer afio se venderan 1.993.262 bolsas de snack,
concluyendo que la demanda del proyecto tiene una participacion de 4,9% en

base al consumo total, alcanzando una participacion moderada en el mercado.

* Evaluando el tamafio de planta, la empresa estd apta para producir mas de la
demanda proyectada, no hay limitantes de materia prima y el punto de equilibrio
es bastante bajo, por lo tanto el valor limitante resulta ser el tamafio mercado,

pues permite saber hasta cuanto esta dispuesto a consumir el cliente final.

* Se evalud la tecnologia disponible en base a la necesidad del proyecto,
encontrando el método para reducir el acido oxalico y los equipos adecuados
para la fabricacion de un producto de calidad, demostrandose tecnologicamente

viable.

= Para llevar a cabo el proyecto, se necesitan de inversiones fijas intangibles y
tangibles, por lo que se considera un total de S/. 1.208.009,00 y adicionalmente
un capital de trabajo para que la empresa pueda trabajar sin ingresos por lo
menos los 3 primeros meses de S/. 250.110,06; sumandolos, el proyecto necesita
una inversion total de S/. 1.458.119,06, siendo relativamente baja, por lo que no

seria un impedimento para la implementacion de la planta.
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= En base al ingreso por ventas, el costo de ventas y gastos generales se realizo el
Estado de Resultado y se observd que el proyecto en los 5 afios de vida util
desde el 2016 al 2020 cuenta con utilidad neta positiva, lo que indica que en

ningun afio generaria pérdida alguna.

= La evaluacion econdémica y financiera del proyecto resulta favorable en los 4
indicadores mas importantes VAN mayor a 0, TIR mayor al COK de 16,26%,
B/C mayor a 1 y PR econémico de 3 afios y 11 meses y financiero de 3 afos y 5

meses, en consecuencia el proyecto resulta rentable para el accionista.

» El proyecto impactara de forma positiva, debido a que se preocupara por
brindar empleo a los pobladores de la zona de influencia. Asi como promover un
mayor consumo de la oca, no solo en snacks, conllevando a mayores ingresos

para las comunidades productoras.
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RECOMENDACIONES

A continuacion se detallan las recomendaciones:

En proyectos nuevos de este tipo de productos de consumo masivo y con
competidores tan grandes como Lay’s, el proyecto debe segmentarse a un

publico mas especifico, para reducir costos variables y gastos en publicidad.

Al ser un producto novedoso se recomienda aumentar el presupuesto en los
gastos de marketing y publicidad en la etapa de introduccidon para poder captar

la atencion del consumidor final.

Existen clientes importantes como los supermercados a los que se debe dar un
descuento adicional por la compra, ya que estos buscan tener una mayor
rentabilidad del producto, ademés de brindarles las facilidades de pago a largo

plazo.

Se recomienda una distancia minima de exhibicién en las gondolas de 30 cm
para su percepcion, debido a que existen estudios que demuestran que entre el

70% a 80% de las compras, se deciden en el punto de venta.

Comparar los precios entre la competencia es importante para establecer el
precio y no solo basarse en la suma de costos y el margen esperado, puesto que

puede no tener la aceptacion esperada.

En el proceso de produccion se debe tener en cuenta los parametros de control

para la entrega de un producto en condiciones 6ptimas para su consumo.
Es recomendable buscar diferentes alternativas de proveedores de materia prima

y materiales indirectos y comprar al por mayor, ya que asi se reducen costos, sin

disminuir la calidad del producto.
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Evaluar la posibilidad de reducir los gastos administrativos, identificando si han

sido asignados de manera 6ptima.

Considerar el alquiler del local para equiparla sin invertir en la propiedad y la
construccion, sin embargo se debe tomar en cuenta que no todos los propietarios
aceptan las modificaciones y todo lo construido dentro de ella no es considerado

dentro del patrimonio de la empresa.

Se recomienda poder analizar més a fondo la localizacion a fin de encontrar

mejores ofertas en el precio para la compra del terreno.

Buscar proveedores certificados encargados del reciclaje de residuos que traten

las mermas del proceso, asi reducir la contaminacion al medio ambiente.

La presencia de escenarios optimistas y pesimistas ayudan a tener un mejor
panorama del proyecto, pues muestra las variables que mas impacto podrian
causar a los resultados esperados, por ello es necesario evaluar los diferentes

casos y problemas que se podrian tener.

Al finalizar el estudio de pre factibilidad, se recomienda un estudio de

factibilidad para llevar a cabo el proyecto.
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ANEXO 1: Cuestionario de snacks de oca frita

La oca es un tubérculo con alto contenido de calcio y vitamina C, de sabor
naturalmente dulce y facil digestion. Se vendera como snacks fritos en bolsas de

polipropileno de Aluminio de 40 gramos.

1. (Consume snacks de papas fritas? De ser negativa su respuesta, favor saltarse a
la pregunta 6.
Si No

2. (Entre qué edad se encuentra?

8-17 18- 29 30-39 40-60

3. ¢Con qué frecuencia compra los snacks?

Diario Semanal Quincenal Mensual

4. ;Doénde los compra?

Ambulante Bodega Supermercado D Mercado D

5. Sino encuentra su marca preferida en un establecimiento ;Qué hace?

Busca otro establecimiento Compra otra marca No compra nada D

6. Conociendo las bondades del producto anteriormente explicado, ;Compraria el

producto? De no ser asi, finalizar la encuesta.
sil]  ~ []

7. Indique su intensidad de compra, siendo 1 “Muy poco interesado” y 10

“Definitivamente interesado”

1234|5678 ]9]10
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ANEXO 2: Estructura Tarifaria Sedapal S.A. (Marzo 2014)

SERVICIO DE AGUA POTABLE Y ALCANTARILLADO DE LIMA - SEDAPAL S.A.

ESTRUCTURA TARIFARIA

Por los Servicios de Agua Potable y Alcantarillado

1. CARGO FIJO (5/. [ Mes) 4,886
2. CARGO POR VOLUMEN
RANGOS DE - 5
CLASE CONSUMOS Tarifa (/. f m?)
CATEGORIA
m’fmes Agua Potable Akantarilado ¥
RESIDENCIAL
Social 0 a mas 1,031 0,451
Doméstico
0-10 1,031 0,451
10 -25 1,197 0,524
25-50 2,648 1,157
500 a mas 4,490 1,962
1000 a mas 4,817 2,104
Industrial 0 a 1000 4,490 1,962
1000 a mas 4,817 2,104
Estatal 0 a mas 2,516 1,099

n Incluye los servicios de recokeccidn y tratamiento de aguas residuakes.

Notas:
A.- No incluye LG.V.

B.- SUNASS mediante Oficio N° 017-2014-SUNASS-030, autoriza a SEDAPAL aplicar un incremento
tarifario de 0,56% por los servicios de agua potable y alcantarillade, en cumplimiento a lo dispuesto en el

literal b) del Articulo Primero de la Resolucion de Consejo Directivo N° 026-2010-SUNASS-CD.

C.- La presente Estructura Tarifaria entrara en vigencia a partir del dia siguiente de su publicacion.

Diario El Peruano - 05 de Marzo de 2014

Fuente: Sedapal S.A. (2014).
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2015)

ANEXO 3: Estructura Tarifaria Luz Del Sur S.A.A. (Mayo

EMPRESA DE DISTRIBUCION ELECTRICA LUZ DEL SUR S.A.A.
PRECIOS PARA LA VENTA DE ENERGIA ELECTRICA (Incluye IGV)

PLIEGO TARIFARIO : 04 MAYO 2015 (1) LD52015-08
MEDICION DOBLE DE ENERGIA Y CONTRATACION O MEDICION DE DOS POTENCIAS (2E2P) Unidad Me"':ﬂ:;"""" =P ;:;5"’"
(Cargo Fijo mensual $/./Usuario 4,55 4,55
Cargo por Energia en punta cent $/./kW.h 23,39 25,36
Cargo por Energia fuera de punta cent S/./kW.h 19,49 21,12
[Cargo por potencia activa de generacion en horas punta S/./kW-mes 49,36 52,10
[Cargo por potencia activa por uso redes de distribucion en horas punta S/./kW-mes 10,97 50,52
[Cargo por exceso de potencia por uso redes distribucion en horas fuera de punta S/./kW-mes 12,05 40,63
[Cargo por energia reactiva que exceda del 30% del total de la energia activa cent S/./kvarh 4,73 4,73
IMEDICION DOBLE DE ENERGIA Y UNA POTENCIA CONTRATADA (2E1P) Unidad Me“':ﬂl;"""" P ;::5"’"
[Cargo Fijo mensual S/./Usuario 3,62 3,62
[Cargo por Energia en punta cent S/./kW.h 23,39 25,36
Cargo por Energia fuera de punta cent S/./kW.h 19,49 21,12
[Cargo por potencia activa de generacion para calificacion "Presentes punta™ S/./kW-mes 44,07 48,18
[Cargo por potencia activa de generacion para calificacion "Fuera punta” S/./kW-mes 30,04 33,00
[Cargo por potencia activa por uso redes de distribucion para calificacion "Presentes punta” S/./kW-mes 12,08 52,95
[Cargo por potencia activa por uso redes de distribucion para calificacion "Fuera punta” S/./kW-mes 12,07 48,49
[Cargo por energia reactiva que exceda del 30% del total de la energia activa cent S/./kvarh 4,73 4,73
SIMPLE MEDICION DE ENERGIA Y UNA POTENCIA CONTRATADA (1E1P) Unidad Meu':ﬂ;z"m" i ;ﬁ:s"’"
Cargo Fijo mensual S/./Usuario 3,62 3,62
Cargo por Energia cent 5/./kW.h 20,38 22,09
Cargo por potencia activa de generacién para calificacién "Presentes punta” S/./kW-mes 44,07 48,18
Cargo por potencia activa de generacién para calificacién "Fuera punta” S/./kW-mes 30,04 33,00
Cargo por potencia activa por uso redes de distribucion para calificacion "Presentes punta” S/./kW-mes 12,08 52,95
Cargo por potencia activa por uso redes de distribucién para calificacion "Fuera punta” S/./kW-mes 12,07 48,49
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30% del total de la Energia Activa cent S/./kvarh 4,73 4,73
DOBLE MEDICION DE ENERGIA (2E) Unidad Baja Tension BT5A
Cargo Fijo mensual S/./Usuario 3,62
Cargo por Energia en punta para demandas hasta 20 kW en horas punta y fuera punta cent S/./kW.h 132,22
Cargo por Energia en punta para demandas hasta 20 kW en hor.punta y 50 kW en fra.punta cent S/./kW.h 148,92
Cargo por Energia fuera de punta cent S/./kW.h 21,12
Cargo por exceso de potencia en horas fuera de punta S/./kW-mes 44,99
Cargo por exceso de potencia en horas de punta S/./kW-mes 44,99
SIMPLE MEDICION DE ENERGIA (1E) Unidad Baja Tensién BT5C-AP
Cargo Fijo mensual $/./Usuario 4,14
Cargo por Energia cent S/./kW.h 53,49
CLIENTES A PENSION FLJA Unidad Baja Tension BT6
Cargo Fijo mensual S/./Usuario 2,89
Cargo mensual por Potencia centS/./Watt 21,28
SERVICO PREPAGO Unidad Baja Tension BT7
BT7 No Residencial

Cargo Fijo mensual - Codigos S/./Usuario 2,57

Cargo Fijo mensual - Tarjetas S/./Usuario 2,57

Cargo por Energia cent S/./kW.h 49,15
BT7 Residencial
a) Para clientes con consumos menores o iguales a 100 kW.h por mes
0 - 30 kW.h

Cargo Fijo mensual - Cédigas §/./Usuario 2,50

Cargo Fijo mensual - Tarjetas S/./Usuario 2,50

Cargo por Energia Activa cent 5/./kW.h 35,82
31-100 kW.h

Cargo Fijo mensual - Codigos S/./Usuario 2,50

Cargo Fijo mensual - Tarjetas S/./Usuario 2,50

Cargo por Energia Activa - Primeros 30 kW.h S/./Usuario 10,75

Cargo por Energia Activa - Exceso de 30 kW.h cent S/./kW.h 47,77
b) Para clientes con consumos mayores a 100 kW.h por mes

Cargo Fijo mensual - Cédigas §/./Usuario 2,57

Cargo Fijo mensual - Tarjetas S/./Usuario 2,57

Cargo por Energia Activa cent S/./kW.h 49,15

Baja Tension Baja Tension

SIMPLE MEDICION DE ENERGIA (1E) - NO RESIDENCIAL Unidad Baja Tension BT5B
BT5D BTSE
Cargo Fijo mensual S/./Usuario 2,89 2,89 2,61
Cargo por Energia cent §/./kW.h 49,94 39,70 49,90
SIMPLE MEDICION DE ENERGIA (LE) - RESIDENCIAL it |poecspmen  FEUIEG EEOUCGERD
BT5D BT5E
a) Usuarios con consumos menores o iguales a 100 kW.h por mes
0-30 kW.h
Cargo Fijo Mensual S/./Usuario 2,81 2,81 2,54
Cargo por Energia Activa cent 5/./kW.h 36,40 28,93 36,38
31- 100 kW.h
Cargo Fijo Mensual S/./Usuario 2,81 2,81 2,54
Cargo por Energia Activa - Primeros 30 kW.h S/./Usuario 10,92 8,68 10,92
Cargo por Energia Activa - Exceso de 30 kW.h cent S/./kW.h 48,53 38,57 48,50
b) Usuarios con consumos mayores a 100 kW.h por mes
Cargo Fijo Mensual S/./Usuario 2,89 2,89 2,61
Cargo por Energia Activa cent §/./kW.h 49,94 39,70 49,90

203-2013-05/CD).

Costos de Distribucion
Fecha: IPM 1c ICu IPAL
Al 04/02/15 213,91 3,058 311,16 | 1.86566
Al 04/05/15 216,03 3,127 207,51 | 1.888.53
\/ariacion 1.0% 2,3% -4 4% 1,2% Cobre (centUS$/b)

(1) Aplicacion de las formulas de reajuste de los precios a nivel de generacion (Art. 2 de Res. N” 081-2015 y Actualizacién de Costos de Distribucion (Art. 2 de Res. N°

NOTA : Las tarifas de Distribucion se reajustan en funcion a la variacién de los indicadores macro-
econdmicos: IPM=indice de precios al por mayor, TC=tipo de cambio (S/.US$); TA=tasa
arancelaria (%); IPAL=indice de precio del aluminio (US$/Tn), ICu=indice de precio del
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ANEXO 4: Método de Escaldado

2.2.4. DISMINUCION DE ACIDO OXALICO EN LA OCA

Se conoceen algunos matodos con el fin de reducir & cido oxalico presente
en la cca, wno de ellos, es por el cual se chtiene lo que se dencmina khay=.
Este proceso consiste en cavar una poza y fomarda con paja, echar la oca
directamente y remojaria de 30 a 80 dias. Despuss de este tiempo la oca
debe ser extraida y forrada en camas de paja para su escummiento, y
fermentacién durante 7 a 10 dias. Para finalizar s realiza un apisonado y se
seca (Tapia & Fries, 2007

El analisis del contenido de acidos onganicos de oca antes y después del
procesamiente de khaya no se encuentra debidamente estudiado. sin
embargo durante este proceso se producen cambios drasticos en & sabor lo
que sugiere una reduccion de estos compuesios, debido a gue parte del
acido oxalico presente en la oca es soluble en agua. La lisviacion de kos
acidos ocnganicos presentss en éstos tubérculos durante el procesamisnto de
khays es ain desconocido (Bradbury & Emshwiller, 2011).

Citro. procedimiento por el cual se disminuye la concentracion de acido
cxalico en oca es la exposicion del tubérculo al sol, en este campo Hermann
& Erazo (2001) compararcn cantidades de acidos oxalico, malico, tartarico,
succinico, ascorbico y glutarico en cinco varedades de oca antes y despuss
del proceso de soleado, obieniendo una disminucion de la cantidad de acido
cxalico en alrededor de un 28% sobre base seca. en todas las variedades de
cca.

2241 Escaldado

El escaldado es wn tratamients témico de corta duracion y temperatura
moderada, las condiciones de estas varables wienen dadas por algunos
minutos de residencia y temperaturas que van de los B0 a 100°C. Para

13
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escaldar o blanguear existen dos metodos muy extendidos en la ndustria
alimentaria. & wno usa como medio de calefaccion el vapor de agua y se
caracteriza por su baja eficiencia energética; v el otro, mucho mas conocido
en la industria alimentana, uvilliza escaldadores de agua cabente lo gue
significa menores pérdidas de calor gque en el peor de los casos es del 60%
{Casp & Abril. 2003).

El calor suministrado durante el escaldado cawsa algunos cambios en las
cualidades sensonales y nufricionales del alimento. Algunos mnerales,
witaminas y componentes hidrosclubles se pierden durante el escaldado. Las
perdidas de witaminas son debido a la lxiviacion, destruccidn térmica v en
menor medida la oxidacidn. La pérdida de acido ascirbico es cominmente:
usada como indicador de calidad de un alimento, ya gue sefiala ks seweridad
del proceso (Bameino & Sandowal. 2006).

El escaldado mejora, fija e ilumina el color de algunos alimentos mediante |a
eliminacion de aire y polvo en la superficie. Oftro de los propositos del
escabdado es ablandar |3 textura de los vegetales para facilitar, en el caso de
la fabricacién de conservas, el llenado del products, mejorar ka palatabilidad
vy ka disposicion del aimento para procedimisntos industriales posteriones
(Fellows, 2000,

El escaldado como meétodo para la reduccion de acido oxalico en oca, fue
estudiado por Sangketkit, Savage. Martin & Mason [(Z001) los cusles
analizarcn el contenido de oxalatos en oca fresca y oca cocinada de 12
variedades sudamericanas y 2 neozelandesas. Los niveles de oxalato fuercn
medidos después de tres diferentes métodos de cooccion conwencionales.
Los contenidos finales de occalate oscilaron entre 77 y 220 mgf100 g de mf
para tubérculos cocidos en agua v al vapor, mientras que para los tubérculos
cocidos al homo se incrementaron significativamente en comparacion con
los tubérculos freseos. El contenido de oxalato de los tubérculos cocidos al
homo presento niveles entre 184 v 335 mg 100 g de mif.

14

Fuente: Suntaxi Calderén, A. D. (2013).
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ANEXO 5: Esquema de obtencion de chips de oca

SELECCION
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Figura 2. Esquema para la obtencion de chips de oca

25
Fuente: Suntaxi Calderén, A. D. (2013).
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ANEXO 6: Temperatura y tiempo adecuado para la

crocancia de chips de oca

Tabla 4. Pruoeba de Tukey pars bus calificaciones de la crocancia de kos chips de oca

Traramiesres Aledia FRampo: crdemados
(180 °C, 300 %) 3.B3
3 (180 =C, 300 38
6 (1702, 3004 373
P (160 °C, 270y 3.3
B(180°C, 270y 2.9
T{180°C, 240y 2.9
51702, 2705 2.B3
4(1Ta=C, 240 ) 1.B5 c
1 (180 °C, 24043 1,43 3

EEEEFFP

Con una certeza del 95 %%, e afirma gue los oatamiestas T9 (180 “C, 300 ), T3
(LD =T, 300 5] v el TS (170 “C, 300 5} presentan calificaciones similarss para el
arributo “crocanciaT, valores que describen a un products de “crocante” a vnmory
crocante”. Esta textoa se alcanee al frewr los chips a temperaruras de 150 a
180 5 por 300 sepmdos.

TI Tz T3 T4 T5 T& T7 T8 T2
Tratammetos

nemie- Lablx 7=

Figura 11. Efecte de Llos tracamiento: en las calificaciomes de la crocancis
de bos chipz de oca

B3

Fuente: Alvarez Murillo, M. J. (2010).
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