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RESUMEN EJECUTIVO

En la actualidad, la tendencia a vivir saludablemente ha ido aumentando, asi mismo,
consumir alimentos ricos en proteinas y nutrientes en el dia a dia forman parte de la
importancia de combatir las enfermedades que nos amenazan constantemente, del mismo

modo de mantener el peso adecuado sin descuidar una buena alimentacion.

Por otro lado, los denominados “superalimentos”, llamados asi por su alto
contenido integral en nutrientes y vitaminas, favorecen al sistema inmunol6gico evitando
contraer alguna enfermedad, entre otros beneficios que se mencionardn mas adelante.
(Rivas, 2014) Por ello, en este trabajo se presentard principalmente el producto
alimenticio vegetal la “chia”, la cual contiene acidos grasos como el omega 3y 6, siendo
ideal para controlar los niveles de colesterol, triglicéridos, asi como para ayudar al mejor
desempefio cognitivo. (Di Sapio, Bueno, Busilacchi, y Severin, 2008)

Hoy en dia, este producto se consume a base de semillas deshidratadas, las cuales
al mezclarse con liquidos le proporciona un mayor espesor, es decir una especie de
sustancia como la gelatina. Sin embargo, esta semilla es insipida, por lo que seria ideal
mezclarla con diferentes tipos de productos liquidos con sabores como jugos, yogurt,

entre otros.

En el presente trabajo de investigacion se demuestra la viabilidad social,
tecnologica, econdémica y financiera de la implementacion de una planta procesadora de
yogurt 100% natural con complemento de semillas deshidratadas de chia con sabores a

fruta y endulzado con stevia; por lo cual se utilizaron diversas técnicas de ingenieria.

En primer lugar, para definir la demanda del proyecto, se determin6 el mercado

objetivo con las siguientes caracteristicas:
- Habitantes de Lima Metropolitana pertenecientes al nivel socioeconémico Ay B.
- Personas que se preocupan por su salud alimenticia

- Resultados de la intencion e intensidad de la compra (encuestas).



Subsiguientemente, se realizo la proyeccion de la demanda interna aparente por 5
afios (2016 — 2020), con fines de determinar la cantidad estimada de ventas de yogurt
hasta el ultimo afio del periodo. A esta se le aplicd los criterios de segmentacion
obteniendo una demanda del proyecto de 13 202 TM.

Con respecto al estudio de la localizacion de la planta, se utilizé el método del
Ranking de Factores para determinar la ubicacion mas adecuada, dando como resultados
la ciudad de Lima Metropolitana, en el distrito de Lurin.

En el andlisis de tamafio de planta se evaluaron diversas relaciones dentro de las
cuales se concluyé que la relacién Tamafio — Mercado indica un maximo de 85 174 221
envases/afio; la relacion Tamafio — Tecnologia indica un Optimo de 17 134 552
envases/afo; y finalmente, la relacion Tamafio — Punto de Equilibrio indica un minimo
de 10 630 857 envases/afio.

El proceso productivo se basa en las técnicas actuales para el procesamiento del
yogurt utilizadas en las plantas productoras, identificado més adelante en el trabajo. Se
requieren de 13 operarios para manejar 33 maquinas semiautomaticas. El area productiva

de la planta sera de 242 m 2, y se tendra un area total de disefio de 695 m2.

Finalmente, se realizdé el analisis econémico y financiero del proyecto. La
inversion total a largo plazo es de S/ 1 486 352 entre tangibles e intangibles, un capital
de trabajo de S/ 666 160; dando un resultado de inversion total de S/ 2 152 512 los cuales
se separo6 en 40% como capital social y 60% en financiamiento. Esto permitio el calculo
de indicadores financieros para hallar la rentabilidad del proyecto.

El VAN Econdmico es de S/ 732 521 (TIR 34%) y el VAN Financiero es de S/ 1
043 438 (TIR 47%), lo cual demuestra que es un proyecto viable y rentable haciéndolo

atractivo para los inversionistas.



EXECUTIVE SUMMARY

At present, the tendency to live healthily has been increasing, likewise, consuming foods
rich in proteins and nutrients on a daily basis are part of the importance of fighting the
diseases that threaten us constantly, in the same way to maintain the appropriate weight

without neglecting a good diet.

On the other hand, the so-called "superfoods”, so called because of their high
content of nutrients and vitamins, favor the immune system by avoiding contracting any
disease, among other benefits that will be mentioned later. (Rivas, 2014) Therefore, this
work will mainly present the vegetable food product “chia”, which contains fatty acids
such as omega 3 and 6, being ideal to control cholesterol levels, triglycerides, as well as
to help to the best cognitive performance. (Di Sapio, Bueno, Busilacchi, y Severin,
2008)

Nowadays, this product is consumed based on dehydrated seeds, which when
mixed with liquids provides a greater thickness, it’s a kind of substance such as gelatin.
However, this seed is insipid, so it would be ideal to mix it with different types of liquid

products with flavors such as juices, yogurt, among others.

In the present research work the social, technological, economic and financial
viability of the implementation of a 100% natural yogurt processing plant with
dehydrated chia seeds with fruit flavors and sweetened with stevia is demonstrated; which

is why various engineering techniques were used.

First, to define the demand of the project, the target market was determined with

the following characteristics:

- Inhabitants of Metropolitan Lima belonging to socioeconomic level A and B.
- People who care about their nutritional health
- Results of the intention and intensity of the purchase (surveys).

Subsequently, the projection of the apparent internal demand for 5 years (2016-

2020) was carried out, in order to determine the estimated amount of yogurt sales until



the last year of the period. The segmentation criteria were applied to it, obtaining a project
demand of 13 202 MT.

Regarding the study of the location of the plant, the Factors Ranking method was
used to determine the most suitable location, giving as result the city of Metropolitan

Lima, in the Lurin district.

In the analysis of plant size, various relationships were evaluated within which it
was concluded that the Size - Market ratio indicates a maximum of 85 174 221 containers
/ year; the Size - Technology ratio indicates an optimum of 17 134 552 containers / year;
and finally, the relation Size - Balance Point indicates a minimum of 10 630 857

containers / year.

The production process is based on the current techniques for the processing of
yogurt used in the production plants, identified later in the work. It requires 13 operators
to operate 33 semi-automatic machines. The productive area of the plant will be 242 m 2,

and will have a total design area of 695 m2.

Finally, the economic and financial analysis of the project was carried out. The
total long-term investment is S/ 1 486 352 between tangible and intangible, a working
capital of S/ 666 160; giving a result of total investment of S/ 2 152 512 which was
separated by 40% as social capital and 60% in financing. This allowed the calculation of
financial indicators to find the profitability of the project.

The Economic VAN is S/ 732 521 (TIR 34%) and the Financial VAN is S/ 1
043 438 (TIR 47%), which shows that it is a viable and profitable project making it

attractive for investors.



CAPITULO 1. ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemética

Actualmente, nuestra salud esta expuesta al desarrollo de diversas enfermedades que
afectan a nuestro cuerpo. Una de las mas comunes son las enfermedades cardiovasculares
debido a una alta presion arterial que pueden producir ataques al corazén. Esta es la cuarta
causa de muerte en el Perq, la cual lleva consigo el estres, dietas inadecuadas, el
tabaquismo entre otros; no obstante, es controlable, teniendo en cuenta que aparte de la
alimentacion, se debe realizar actividad fisica. (“Enfermedades cardiovasculares son la

4

cuarta causa de muerte en el Perti”, 2013)

Ademas, con respecto a las enfermedades, el simple contacto con el medio
ambiente mantiene al sistema inmunoldgico en una lucha constante en contra de los virus
y bacterias que causan los malestares, ocasionando repercusiones en el cuerpo afectando
las actividades de las personas como el trabajo, estudios, vacaciones, entre otras. Es por
ello que el ser humano necesita reforzar su salud mediante vitaminas que ayuden a

combatir esos males, (Tiempo Natural, 2014).

Por otro lado, no se les presta la debida atencion a estos tipos de alimentos porque
los consumidores tienen un escaso conocimiento de los beneficios que estos ofrecen a la
salud, por lo que no contribuye un nivel comercial muy alto, sin embargo, no se puede
descartar el hecho que su consumo ha estado en crecimiento gracias a los nutricionistas

que los recomiendan.

1.2. Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo general

Demostrar la viabilidad de mercado, técnica, econdmica y financiera para la

implementacion de una planta procesadora de yogurt.

1.2.2. Objetivos especificos

e Determinar el consumo de yogurt en el Perd, especialmente en Lima, en base al
estudio de mercado.



e Determinar el tamafio de planta para abastecer al mercado objetivo, asi como la
tecnologia necesaria para su elaboracion.

e Determinar la técnica adecuada para asegurar la inocuidad de los alimentos a
través de las buenas préacticas de manufactura (BPM).

e Determinar la rentabilidad de la empresa.

1.3. Alcance y limitaciones de la investigacion

Con respecto a los alcances, el yogurt es un producto aceptado por la sociedad peruana,
el cual su consumo aumenta linealmente con el pasar de los afios. Ademas, es aceptado
tanto por jovenes como por personas mayores por su contextura y agradable sabor. Por
otro lado, la chia también es un producto que ha tenido bastante afinidad en nuestro pais

gracias a la cultura alimenticia de cuidar mas la salud ingiriendo alimentos vegetales.

Sin embargo, como limitaciones se podria decir que no todos los peruanos estarian
dispuestos a consumir el producto presentado debido a su precio comercial. Por ello,
nuestro publico objetivo pertenece al NSE A y B. Ademas, otra limitante es la intencion

de las personas por querer cuidar su salud.

1.4. Justificacion del Tema

e Social: el producto ayudara a los compradores a mantener un régimen alimenticio
saludable y balanceado en su vida cotidiana, asi como el mantenimiento de un peso
adecuado. De manera complementaria, ayudara a evitar contraer enfermedades y a
proteger el sistema inmunologico gracias a las propiedades que nos brinda la chia.

e Técnico: la produccion de nuestro producto es factible técnicamente ya que en la
actualidad se cuenta con diversos procesos basicos para su elaboracién, siendo la
principal, el proceso de fermentacion.

e Econdmico: el producto generard rentabilidad gracias a que el mercado de
consumidores de superalimentos y productos naturales esta en crecimiento desde hace
unos afos aproximadamente, siendo la chia uno de los principales en aumento. Segun
(ClubDarwin, 2012).



1.5. Hipdtesis del trabajo

La instalacion de una planta procesadora de yogurt 100% natural con sabores frutados
con complemento de chia endulzado con stevia es factible debido al crecimiento del
consumo de alimentos saludables y a la aceptacion que se lograra en el mercado, ademas

es tecnoldgica, econdmica y socialmente viable.

1.6. Marco referencial de la investigacion

Se dard una introduccién acerca de por qué se consideran algunos alimentos como
superalimentos, haciendo referencia a la chia. (Rivas, 2014) Por otro lado, entrando en
detalle, se conocera la historia de la chia junto a su importancia (Ayerza y Coates, 2006)
y se podra conocer las propiedades y usos, al igual de sus beneficios curativos y
preventivos para quien lo consuma. (Di Sapio, Bueno, Busilacchi, y Severin, 2014).
Ademas, se mencionaran las caracteristicas y funciones en la aplicacion de diferentes

tipos de alimentos. (Capitani, 2013)

De igual manera, se podra conocer la importancia e impacto de los acidos grasos
para el cuerpo humano, una de las propiedades mas importantes de la chia, y como pueden
beneficiar a aquellos con afecciones cardiacas, (Ruxton, Calder, Reed, y Simpson, 2005)
haciendo referencia a un estudio que se realizéd a fin de medir el impacto de estas
propiedades con respecto a las personas que padecen enfermedades cardiovasculares
teniendo en cuenta los riesgos para la salud. (Vuksan, Whitham, Sievenpiper, Jenkins, y
Rogovik, 2007). Ademas, se utilizara un estudio en el cual se retne informacién sobre la
ingesta diaria de la alimentacién con las semillas de chia mencionando la importancia en
la salud. (Tosco, 2010)

Finalmente, se podré evidenciar la presencia de la chia en el Per( y su desarrollo
favorable en este pais, con respecto a su cultivo, para su futura produccion, el cual
justificara un beneficio econémico mas adelante. (Ayerza y Coates, 2006). Y del mismo
modo, se tomara en cuenta la evolucion del mercado y la chia pues ha logrado obtener

mayor popularidad altimamente. (Hindawi Publishing Corporation, 2012).



e Seminario referencial:

Tabla 1.1.

Similitudes y diferencias

Similitudes Diferencias

El producto principal es el yogurt Nuestro producto es 100% natural

Es viable econémicamente Tenemos como complemento a la chia.
Solo tenemos una presentacion y de una Unica
dimension.

El mercado es mas selectivo: personas
interesadas en mantener una alimentacion

saludable.
Fuente: Berdejo Chavez, Pedro Rubén (1995)
Elaboracion propia
Tabla 1.2.
Similitudes y diferencias
Orientado a abastecer clientes que buscan A diferencia de ellos, nuestro complemento
alimentarse de una manera saludable es la chia
Orientados al mismo sector socioeconémico  Ellos estan orientados a un mercado masivo
Ay By dirigido a Lima Metropolitana BTL por lo que se compara con Gloria'y
Laive, mientras que nosotros nos orientamos
a un mercado exclusivamente naturista.
Al igual que ellos utilizamos un edulcorante

Fuente: Cardenas Puente, Jonathan Eduardo y Eduardo Elias Ugarte (2015)
Elaboracion propia

Tabla 1.3.

Similitudes y diferencias

El kéfir, al igual que el yogurt es una bebida  Ellos producen netamente kéfir, mientras que
lactea fermentada con una textura cremosa nosotros producimos yogurt 100% natural
con complemento de semillas de chia

Buscamos mejorar las deficiencias Su planta serd instalada en Ate, mientras que
nutricionales en las personas nosotros la instalaremos en Lurin

Al igual que nosotros, ellos consideran Ellos estan orientados a un mercado masivo
como proceso critico en la elaboracion del BTL por lo que se compara con Gloria,
yogurt, la pausterizacion. mientras que nosotros nos orientamos a un

mercado exclusivamente naturista.

Fuente: Huambachano Alvarado, Max Fernando (2009)
Elaboraci6n propia



Tabla 1.4.

Similitudes y diferencias

Similitudes Diferencias
El proceso de produccidn es el mismo Ellos producen un yogurt aflanado, mientras
gue nosotros elaboraremos yogurt bebible
El producto también es frutado No elaboran un yogurt 100% natural debido
a que utilizan preservantes.

Fuente: Gamarra Dominguez, Beatriz (1 989)
Elaboracién propia

1.7. Marco Conceptual

La salvia hispanica Lamiaceae, o0 conocida por su hombre comercial la chia, aparecio en
México hace ya 3 500 afios a.C. siendo conocida por sus propiedades alimenticias y
medicinales. Fue uno de los alimentos basicos en la época prehispanica para los antiguos
aztecas y mayas de América Central (Universidad Nacional del Rosario, 2012); sin
embargo, con la llegada de los espafioles en la época colonial se redujo el uso de este
alimento natural y con el pasar de los afios, se disip0 el conocimiento sobre éste cediendo
su lugar a la aparicién de otros alimentos que lograron quitarle su importancia nutritiva.
(Hernandez, J . y Miranda, S., 2008).

Figura 1.1.

Campo de chia




Figura 1.2.

Semillas de chia

Fuente: Superalimentos (2016)

Actualmente, la semilla de la salvia hispanica L. se utiliza en la elaboracion de
bebidas nutritivas y refrescantes que sacian el apetito después de tomarla. Por otro lado,
la chia ya se esta siendo cultivada en territorio peruano, (Agro Negocios Peru, 2013) y
por ende su consumo se estima seguira creciendo, haciendo referencia que todavia no se

produce en grandes cantidades.

Respecto al yogurt, este ha sido aceptado por los consumidores de una manera
propicia, siendo el alimento ideal por su practicidad para nutrirse saludablemente gracias
a sus beneficios. Este producto ayuda a la flora intestinal debido a que contiene ciertas
bacterias que permiten que el estdmago digiera mejor los alimentos. Ademas, el yogurt
tiene un gran mercado consolidado actualmente con una gran demanda que sigue
creciendo (Euromonitor, 2017). Sin embargo, el tipo de yogurt que se empleara para este

proyecto sera 100% natural.

Con respecto al estilo de vida saludable, esta corresponde a realizar actividades
fisicas para mantener el cuerpo activo y tener una dieta balanceada que contenga las
vitaminas y nutrientes necesarios. Ademas, evitar el consumo de productos dafiinos para
la salud como el alcohol y el tabaco, y también, controlar el estrés, pues nuestro

comportamiento o actitudes se basan en nuestro estilo de vida.

Glosario:

e Superalimento: alimento con un nivel de nutrientes mas alto que los alimentos

convencionales.
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e Omega 3: acido graso que se encuentra en los tejidos de ciertos pescados (atdn,
salmén, etc.) y en algunas fuentes vegetales como la chia. Su principal beneficio
consiste en aumentar el tiempo de coagulacion de la sangre

e Omega 6: acidos grasos insaturados que ayudan al buen funcionamiento del
sistema inmunolégico

e Sistema inmunolégico: defensa innata del cuerpo humano para prevenir
enfermedades.

e Sistema cardiovascular: sistema que conduce y hace circular la sangre desde el
corazén a todo el cuerpo.

e Sistema cognitivo: todo lo relacionado a la concentracion, inteligencia y formas

de resolver problemas.
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CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO

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

El producto que se fabricara sera el yogurt natural con sabores frutados con complemento
de chia endulzado con stevia. Este yogurt esta exento de elementos quimicos a
comparacion del yogurt convencional. Para mantener el producto solo se utilizaran
biopreservantes, los cuales son productos derivados de plantas y/o microorganismos; un
ejemplo seria: Astropiramicin. Dicho producto tendra los siguientes sabores: vainilla,

fresa y durazno y sera mezclado con la chia para explotar las propiedades de este Gltimo.

El producto final se clasificara de esta manera:

e Producto béasico: yogurt natural mezclado con chia. El yogurt es un alimento
nutritivo, agradable y saludable; de igual manera la chia es un superalimento vegetal
capaz de brindar las propiedades nutritivas y vitaminas necesarias para los
consumidores, los cuales pueden consumir este producto en cualquier momento del
dia.

e Producto real: la presentacion serd en un envase de 155 gr. de contenido neto,
tapada herméticamente y etiquetada, el cual contendra la informacion del fabricante,
caracteristicas del producto, asi como sus ventajas frente a la salud. Contara con un
proceso de calidad que garantizara la inocuidad de los alimentos a través de la BPM.
e Producto aumentado: el producto contara con una pagina web donde los clientes
podran obtener mayor informacién sobre el producto, promociones, dietas y
recomendaciones, ademas de un foro de consultas y/o reclamos. Para dar a conocer la

pagina se le hara mencion en el rotulado de nuestro producto.

2.1.2. Principales caracteristicas del producto

e Usos y caracteristicas del producto

Por un lado, las semillas de chia gozan de propiedades muy importantes para la salud,
contiene &cidos grasos, linoléico y alfa linoléico como el omega 3 y 6, los cuales
reducen los riesgos de padecer enfermedades cardiovasculares, poseen alto contenido

de antioxidantes que evitan la oxidacion de las moléculas del cuerpo humano, son ricas
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en fibras dietéticas que ayuda a la flora intestinal y no contiene gluten. (Agro Negocios
Per(, 2012). Es fuente de proteinas y aminoacidos, los cuales cumplen la funcion de
construir y regenerar musculos y tejidos, siendo ideal para deportistas y nifios en
crecimiento. Tiene alto contenido en vitaminas: La vitamina B, las cuales ayudan al
metabolismo; vitamina A, para el crecimiento y desarrollo 6seo y proteccion de la piel;
vitamina E, la cual actia como antioxidante. Ademas, esta contiene siete veces mas
omega 3 que el salmdn, catorce veces mas magnesio que el brdcoli, mas fibra que
cualquier otro cereal, cinco veces mas calcio asimilable que la leche, dos veces méas

hierro que la espinaca, entre otros. (Fernandez, M, 2010).

Por el lado del yogurt, este ayuda al desarrollo del sistema inmunoldgico y
cerebral, a bajar de peso, a la flora intestinal y puede ser consumido por las personas
intolerantes a la lactosa. En su rotulado se especificara las siguientes propiedades:

calorias, grasas, carbohidratos, proteinas y calcio.

e Bienes sustitutos y complementarios

Uno de los bienes sustitutos seria el producto de marca “Chia Cool”, el cual ha sido
lanzado al mercado como un jugo de varios sabores con semillas de chia en su interior.
Si bien es cierto que este se enfoca en los menores de edad, también atrae a cualquiera
a consumirlo debido a su practicidad. Ademas, el mercado actualmente consume
yogurt de diferentes marcas y sabores con complementos como el de bolitas de

chocolate, granola, albaricoque, frutas, etc. que pueden sustituir a nuestro producto.

Al tratarse de un producto que se consumiria, principalmente, en el desayuno
y entre comidas, consideramos que los productos complementarios serian: jugos, agua,

galletas, pan, cereales, entre otros.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El proyecto tendrd como area geografica de estudio el mercado nacional, especificamente

al sector socioeconémico A y B de la ciudad de Lima Metropolitana. Por otro lado, la

ciudad de Lima cuenta con tiendas naturistas, los cuales ofrecen la venta de este producto

de una manera adecuada y refrigerada para su posterior consumo.
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2.1.4. Analisis del Sector

Para analizar nuestro sector aplicaremos el analisis de Porter (Harvard Business Review,
PORTER)

e Amenaza de nuevos entrantes: la barrera de ingreso para el sector naturista es bajo
debido a que:

o No es necesario un elevado capital para implementar este negocio ya que no
es una produccion masiva.

o Existe una gran diversidad de productos naturales que aun no se han
explotado y que pueden generar una gran aceptacion en el mercado.

o No existe ninguna politica gubernamental que vaya en contra de nuestro
producto.

e Poder de negociacion de los proveedores bajo debido a que:

o El cambio de proveedores no afectara en la calidad de nuestro producto
debido a que la materia prima esté estandarizada.

e Poder de negociacion de los compradores medio debido a que:

o Actualmente nuestros compradores tienen una variedad para elegir un
proveedor naturista.

o Nuestro yogurt se diferencia de los demas productos del sector naturista
debido al complemento que estamos empleado, la chia.

o Las posibilidades de que nuestros compradores tengan la intencion de
integrarse hacia atras son bajas ya que el sector naturista tiene una amplia
gama de productos en los cuales deberia de especializarse para poder tener
una tienda surtida.
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e Amenaza de sustitutos alto debido a que:

o Existe una variedad de productos naturistas con beneficios similares al
nuestro, como por ejemplo: yogurt bebible de marimango libre de aditivos
quimicos, Chia Cool, yogurt griego hecho de leche organica descremada,
yogurt aflanado 100% natural, yogures con complementos de cereal, etc.

o El costo del comprador para cambiar al sustituto es bajo.

e Rivalidad entre competidores existentes media debido a que:

o La industria es fragmentada debido a que son varios competidores con
igualdad de tamafio y potencia, es decir, no hay empresa o productora que
domine en el mercado.

o El crecimiento del sector es lento por lo que las empresas querran siempre
lograr captar un mayor porcentaje del mercado quitandole a otros.

o Las barreras de salida son bajas ya que los activos no son especializados y
pueden ser liquidados sin problema.

o Larivalidad entre los sustitutos no esta relacionada, en gran medida, al precio.

2.1.5. Determinacion de la metodologia a emplear en la investigacion de mercado

El presente trabajo tendra un enfoque cuasi experimental del cual se utilizaran
herramientas para recopilar datos de fuentes secundarias como es el caso de articulos
nutricionistas, textos en base a las propiedades de la chia y su historia, y la importancia

de esta, via Internet.

Otros datos se obtendran de fuentes primarias mediante la investigacion
cualitativa y cuantitativa para desarrollar el tema de este stper alimento y detectar si es
Ilamativo para las personas consumirlo como complemento en yogurt. Para ello se daré
uso a técnicas como las encuestas, para obtener datos estadisticos mas exactos, y por otro
lado, entrevistas para obtener datos complementarios para un aspecto general del tema a

investigar.

2.2. Analisis de la demanda
2.2.1. Demanda histérica

Con respecto a la demanda, se tomara como base el consumo de yogurt, ya que es el

insumo principal de nuestro producto.
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e Importaciones / Exportaciones
A continuacion, se presentan las importaciones del yogurt en general segun la partida
arancelaria (0403100020 — Yogures aromatizados o con frutas u otros frutos o cacao,

incluso con adicion de azucar y otro edulcorante)

Tabla 2.1.
Importaciones de yogurt
2011 7,26
2012 11,44
2013 6,39
2014 17,79
2015 5,12

Fuente: DataTrade (2017)

A continuacion, se presentan las exportaciones del yogurt en general segln la
partida arancelaria de este (0403100020 — Yogures aromatizados o con frutas u otros

frutos o cacao, incluso con adicién de azUcar y otro edulcorante).

Tabla 2.2.

Exportaciones de yogurt

2011 341,62
2012 114,26
2013 43,60
2014 4,35

2015 61,28

Fuente: DataTrade (2017)
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e Produccion Nacional

A continuacion, se presenta la produccion anual de yogurt:

Tabla 2.3.

Produccién de yogurt

Afio Produccién (Tm)

2011 150 778
2012 166 561
2013 177 585
2014 191 088
2015 205 747

Fuente: Ministerio de Agriculturay Riego (2017)

e Demanda interna aparente (DIA)

Se ha calculado la demanda interna aparente del yogurt, mostrada en la siguiente tabla:

Tabla 2.4. Demanda interna aparente de yogurt

Afo Importaciones Exportaciones DIA (Tm)
Tm Tm

2011 7,26 341,62 150 444

2012 11,44 114,26 166 458

2013 6,39 43,60 177 548

2014 17,79 4,35 191 101

2015 5,12 61,28 205 691

Fuente: DataTrade (2017)
Elaboracién propia

2.2.2. Demanda Potencial

e Patrones de consumo: incremento poblacional, consumo per cépita,
estacionalidad

El yogurt es un producto de consumo diario y en muchos casos, mas de dos veces al
dia segun la preferencia del consumidor por ser derivado de la leche y ser muy

agradable para el paladar.

Haciendo referencia al consumo per capita en el Perd, este refleja un ratio de
6,4Kg/Hab en el 2015.
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Por otro lado el incremento poblacional de Peru fue de un 1% respecto al afio
2014-2015 segun fuentes del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2014: 30
814 175 habitantes / 2015: 31 151 643 habitantes).

No se podria decir que este producto tenga estacionalidad ya que al ser parte
de productos de consumo diario no hay temporadas altas y bajas marcadas, sin
embargo, no se descarta que por ser un producto fresco, este se consuma un poco mas

en épocas de calor como lo es primavera y verano.

En cierto modo este producto reemplaza a la leche ya que es un producto con
mejor sabor individualmente y complementariamente con algun tipo de cereal,

formando parte de los desayunos tanto como entre comidas.

e Determinacion de la demanda potencial
Segun los datos extraidos del consumo per capita de yogurt y productos en base de

leche, se obtienen los siguientes resultados:

Tabla 2.5.
Consumo per-capita de Pert y Argentina

0 0 pe
U U U U014 U PRO D10

Peru 5,2 5,5 5,8 6,1 6,4 5,8
Argentina 91 8,8 8,6 8,2 8,0 8,5
Fuente: Euromonitor International (2017)

Se utiliza como pais de referencia a Argentina, por ser uno de los paises
sudamericanos que se encuentran sobre Per(, segun el ranking del consumo per-cépita,
y en donde la diferencia no es tan significativa. Dicha informacién nos muestra que

tenemos la oportunidad de satisfacer a un mercado desatendido.

Con una poblacion proyectada para el 2020, de 32 824 358 habitantes (Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica) en el Peri y con un consumo per-capita

promedio para Argentina de 8,5 kg/hab, la demanda potencial seria la siguiente:
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Tabla 2.6.

Demanda potencial en TM

Ao 2020
Habitantes en Peru 32 824 358
Consumo per-capita Argentina (kg/hab) 8,5
Demanda potenial (tm) 280 320

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2017); Euromonitor (2017)

Podemos determinar que la demanda potencial para el Peru es de 280 320 TM
tomando como base proyecciones al 2020; sin embargo, esta demanda no se proyecta,

es una meta alcanzable y referencial.

2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias

e Disefio y aplicacion de encuestas y/u otras técnicas
Para determinar la muestra representativa de nuestro proyecto se utilizara el método

de “Tamafio — Muestra sin conocer la poblacion”:

Z2xpxq
n= ———

eZ

n = ndmero de muestra

Z =nivel de confianza al 95%

p = proporcion de individuos con las caracteristicas del proyecto 50%
g = proporcién de individuos sin las caracteristicas del proyecto 50%

e = margen de error de 5%

Con ello el nimero de muestra seria de: 384 encuestas.
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e Determinacion de la demanda
Para determinar la probabilidad de compra del producto se realiz6 una encuesta piloto

con una muestra de 384 personas. Sus resultados fueron los siguientes:

¢Estaria dispuesto a comprar Yogurt 100% libre de quimicos y productos

artificiales mezclado con semillas de Chia?
Si: 92,6%
No: 7,4%

En la siguiente escala del 1 al 10, sefiale su intensidad de comprar, siendo 1

probablemente y 10 definitivamente

Promedio: 73%

2.2.4. Proyeccion de la demanda

La demanda interna aparente se proyectara en funcion del pasar de los afios:

Tabla 2.7.

Proyeccion de la demanda del yogurt
2011 150 444
2012 166 458
2013 177 548
2014 191 101
2015 205 691
2016 218 791
2017 232 305
2018 245 819
2019 259 333
2020 272 847

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2017)

Se considero la regresion lineal como el método mas adecuado debido a su
coeficiente de correlacion, 0,9974. A continuacion, se presenta la gréfica con los datos
utilizados, siendo X=1 el afio 2011.
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Figura 2.1.

Proyeccién de la demanda interna aparente

Proyeccion Demanda Interna Aparente
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Elaboracién propia

2.2.5. Consideraciones sobre la vida util del proyecto

La vida atil de nuestro proyecto sera de 5 afios dado que el producto es de consumo
inmediato y que el plan de produccion aumentard, de manera progresiva y durante dicho
periodo, hasta llegar a su maxima capacidad.

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

Actualmente se siembra las semillas de chia en Huancabamba, Piura-Per( desde finales
del 2013, (Gobierno regional de Piura, 2013) sin embargo, la siembra de estas semillas

es bastante reciente por lo que hay proyectos mas no productores consolidados.

Por otro lado, tenemos una gran oferta de yogurt en general en el Per( existiendo
bastantes empresas competidoras en este rubro lacteo a nivel masivo. Sin embargo, los
que se dedican a la comercializacién de productos naturales, en las cuales se incluyen la

leche y el yogurt son las siguientes:

e Vacas Felices
e LaColorada
e Lima Verde

e La Tiendita Natural
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La participacion del mercado de estas marcas esta calificada como “otros” en el

siguiente gréafico:

Figura 2.2.

Participacion de mercado
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m Pura Vida
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Otros

Fuente: Euromonitor (2017)

2.3.2. Andlisis de los competidores

Las marcas antes mencionadas cuentan con una amplia gama de productos naturales que
compiten con el nuestro, como, por ejemplo, productos organicos, zumos, brebajes,
mantequillas, entre otros. Sin embargo, en la actualidad no hay una marca con una
participacion de mercado significativa respecto de las demas. Adicionalmente a ello,

nuestro producto es Unico en esta clase de tiendas, lo cual nos favorece.

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

El mercado al cual nos vamos a dirigir es al Peru, especificamente a las personas del nivel
socioecondémico A y B del departamento de Lima Metropolitana, ya que son clientes
potenciales con la capacidad de adquirir nuestro producto. Dichos NSE representan un
5,2% y 22,3% respectivamente, datos extraidos de APEIM del afio 2016.

Adicionalmente, segmentamos la poblacion que consumiria un producto natural,

el cual dio un resultado favorable en las encuestas: 83%
En conclusién, la segmentacién del mercado para este proyecto seria el siguiente:
e Pais: Peru

e Regidn: Lima Metropolitana
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e NSE:AyB

e Personas interesadas en consumir productos naturales

2.4.2. Seleccion del mercado meta

e Lapoblacion representada por el departamento Lima y Callao es de 31,36% sobre
el total de la poblacion del Peru

e Los NSE Ay B representan un 27,5%

e Personas interesadas en consumir productos naturales representa un 83%

(resultado de encuestas)

2.4.3. Determinacion de la demanda para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto se aplicaran los resultados obtenidos

anteriormente a la demanda interna aparente de la siguiente manera:

e Por departamento: 31,36%

e Por NSE: 27,5%

e Personas interesadas en productos naturales: 83%
e Por respuestas afirmativas (Encuestas): 92,6%

e Por intensidad de compra (Encuestas): 73%

La demanda de proyecto es el producto de la DIA (dato mostrado en la figura 2.1) por la

intencion de compra, obteniéndose los siguientes resultados:
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Tabla 2.8.
Demanda del Proyecto: Yogurt con complemento de Chia

Demanda del mercado

Afio DIA (tm) objetivo (tm)
2011 150 444 7219
2012 166 458 8 054
2013 177 548 8591
2014 191 101 9247
2015 205 691 9953
2016 218 791 10586
2017 232 305 11240
2018 245 819 11894
2019 250 333 12548
2020 272 847 13202

Elaboracion Propia

Finalmente, el comportamiento de las demandas es el siguiente:

e Demanda potencial > Demanda interna aparente > Demanda mercado
objetivo

e Demanda potencial = 280 320 TM

e Demanda interna aparente = 272 847 TM.

e Demanda mercado objetivo = 13 202 TM.

2.5. Definicidn de la estrategia de comercializacion
2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion

Nuestra politica de comercializacion y distribucion consistira en vender nuestro producto
a través de tiendas naturistas. EI motivo de ello radica en que el perfil de cliente que
frecuenta dichas tiendas cumple con la principal caracteristica de nuestro cliente objetivo,
es decir, personas que buscan mantener un régimen alimenticio saludable. Una vez que
la marca esté consolidada en el sector, evaluaremos entrar en supermercados ya que en
ellos hay un mercado en potencia que hoy dia consume yogurt convencional y que

podrian ser atraidos por nosotros.
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2.5.2. Publicidad y promocion

La publicidad a emplear sera por debajo de la linea (BTL), es decir, los canales a utilizar
seran para llegar solo a nuestro cliente objetivo. Este método resulta ser mas econémico
ya que la publicidad llega directamente a nuestros clientes y de manera exclusiva. Los

canales seran:

e Anuncios en redes sociales: realizar publicaciones y concursos peridédicos con
disefios llamativos.

e  Ferias de productos naturales: colocar un spot donde se ofrezca nuestro producto
a cargo de una persona informada (tercero) sobre los beneficios del mismo en el
organismo.

e Anuncios en consultorios de nutricionistas, gimnasios y spa: se otorgaran
infografias y tripticos.

e Anuncios en revistas de nutricion: resumen de diversas opiniones de personas que
consumieron el producto en las ferias naturales.

e Al principio se realizardn degustaciones gratuitas en los puntos de venta
explicando sus propiedades y beneficios para captar al mercado.

e Foro del producto: interfaz digital en donde las personas podran compartir sus

opiniones respecto del producto.

2.5.3. Analisis de precios

e Tendencia historica de precios
Los precios del yogurt se han mantenido constantes en los Gltimos afios.
Tabla 2.9.

Tendencia de precios yogurt para el distribuidor

Afio US$/Lt

2011 1,32
2012 1,20
2013 1,30
2014 1,39
2015 1,22

Fuente: Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria (2017)
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e Precios actuales
Nuestro principal competidor es la marca Vacas Felices, por lo que tendremos como
referencia sus precios actuales. Los precios de sus diferentes presentaciones son los

siguientes (para cliente final):

e Yogurt Probidtico Bebible Fresa 1LT: S/ 10,00

e Yogurt Probidtico Bebible Marimango 1LT: S/ 9,00
e Yogurt Probidtico Bebible Natural 1LT: S/ 10,00

e Yogurt Probidtico Bebible Aguaymanto 1LT: S/ 9,00

El precio de nuestro producto para los distribuidores sera de: S/ 2,45 por 155ml y el precio

al cliente final sera de aproximadamente unos S/ 2,8 sin IGV.

2.5.4. Caracteristicas principales de la materia prima

La leche: Es el componente principal para fabricar yogurt, el cual es un compuesto
liquido, opaco, de color blanco marfil y con el doble de viscosidad que el agua. Esa
coloracion se torna ligeramente azulada cuando se afiade agua o se elimina grasa. Ademas
el sabor de la leche es delicado, suave y ligeramente endulzado con edulcorante; el olor
tampoco es muy intenso, aunque si caracteristico. La grasa que contiene presenta una
acusada tendencia a captar los olores fuertes o extrafios procedentes del ambiente.
(Educarchile, s.f.)

Ademas, esta compuesta por grasas proteinas, azucares (lactosa), minerales,
vitaminas y algunas sustancias presentes en menor concentracion, como son: enzimas
nucledtidos, lecitinas, agua y gases disueltos, asi como, grandes cantidades de vitaminas
A, By D ademas de pocas cantidades de vitaminas C. (Ganaderia Holsting Ltda., 2009).

Las semillas de chia (Salvia hispanica L.): Es considerado un superalimento por
su integridad alimenticio, tanto en nutrientes, vitaminas, entre otros. Las semillas de chia
representan la fuente vegetal con mas alta concentracion de omega 3. Poseen un 33% de
aceite, de cual el acido alfa-linolénico (omega 3) representa el 62% y el linoléico (omega
6) el 20%. Es el cultivo con mayor porcentaje de acidos grasos esenciales (AGE) al tener
el 82% de sus lipidos con dicha caracteristica. Ademas, las semillas de chia poseen una
importante cantidad de antioxidantes, los cuales aportan mdltiples beneficios al
organismo; su principal funcion es eliminar los radicales libres que se producen como

resultado de la oxidacion celular. También es fuente de proteinas y aminoacidos por lo

26



cual ayuda a construir y generar musculos y tejidos. Por otro lado, son fuente de vitaminas
del grupo B y minerales aportando un beneficio para el sistema inmunolégico y, a la vez,
es fuente de fibra para ayudar al buen funcionamiento del proceso digestivo. (Fernandez,
M., 2010).

La salvia hispanica L. se ha introducido muy recientemente al mercado peruano
teniendo un potencial bastante amplio, ya que es llamativo para aquellos consumidores
que se preocupan por su salud debido a sus grandes beneficios gracias a sus propiedades,

segun explicado anteriormente.

Actualmente existen varios proyectos como es el caso de la empresa agricola
Cerro Prieto el cual sembraré semillas de chia en Chepén en la provincia de La libertad
para el afio 2015 (Agencia Agraria de Noticias, 2014); ademas, en la provincia de Piura
se siembran estas semillas en Huancabamba desde el afio 2013, por lo que se puede decir

que su produccion va creciendo, asi mismo, logrando aumentar su potencialidad.

2.5.5. Disponibilidad de la materia prima

Contamos con una gran disponibilidad de nuestra materia prima principal, la cual es la
leche. Como se puede observar en el siguiente gréafico, el cual también se utilizara en el
subcapitulo 4.2 Relacion Tamafio - Recursos productivos, se produce una cantidad
considerable de litros de leche al afio en el Perd, lo cual nos permite confirmar que no

serd una restriccion el contar con ella.

Figura 2.3.

Produccion de leche en el Pert (miles TM)

Produccion de Leche en el Perda (TM)

2 500 000
2 000 000
1500 000
1000000
500 000
2011 2012 2013 2014 2015
uT™M 1745529 1793420 1807 806 1842745 2122374

Fuente: Ministerio de agricultura y riego (2017)
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2.5.6. Costo de la materia prima

Los costos unitarios de las materias primas e insumos son los siguientes:

Tabla 2.10.

Costos unitarios de materia prima

Materia prima - Costo Unitario Unidades
Insumos (Sin IGV)
Leche fresca 58 S/ Ikg
Leche en polvo 15 S/ kg
Edulcorante 3 S/ kg
Pulpa 8 S/ /kg
Cultivo de leche 10 S/ kg
Semillas de chia 50 S/ kg
Envases 0,05 S/ /unidad
Tapas 0,025 S/ lunidad
Cajas 0,5 S/ lunidad

Fuente: PlazaVea (2017)
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CAPITULO 3. LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion
Para seleccionar la ubicacién de la planta se haran dos evaluaciones a nivel de:

e Macrolocalizacion

e Microlocalizacién

Dichas evaluaciones se haran a través del método de Ranking de Factores, el cual,
a través de factores cualitativos y cuantitativos, nos ayudara a decidir la localizacion de

la planta.

La evaluacion de macrolocalizacion nos ayudara a tomar la decision a nivel

departamental, mientras que la de microlocalizacién a nivel distrital.

A continuacion, mencionaremos los factores de localizacién para cada

evaluacioén:

e Factores de macrolocalizacion:
o Tamafo del mercado: reconocer donde se encuentra el mayor porcentaje
del mercado objetivo.
o Disponibilidad de materia prima: asegurar la disposicion, en mayor
medida, de la materia prima principal (leche).

o Cantidad de tiendas naturistas principales: reconocer donde se encuentra

el mayor porcentaje de tiendas naturales representativas.
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e Factores de microlocalizacion:
o Cercania al mercado objetivo: garantizar las distancias méas cortas de la
planta hacia las tiendas naturistas mas frecuentadas por nuestro mercado
objetivo, es decir, estar mas cerca a los distritos donde se concentra la mayor
cantidad del nivel socioeconémico Ay B.
o Contaminacion de los alrededores: reconocer los niveles de contaminacion
de cada distrito a fin de asegurar la inocuidad del producto.
o Seguridad distrital: reconocer los lugares donde se salvaguarde y garantice
la seguridad e integridad de la empresa y de las personas que laboran en ella.
o Rutas de acceso para los proveedores: garantizar el correcto ingreso de la

mercaderia.

3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Segun los factores de macrolocalizacion, los posibles departamentos para ubicar la planta

son los siguientes:

e Lima: la capital del Pert es una posible ubicacion debido a que concentra a la
mayoria de nuestro mercado objetivo, es decir, personas del nivel socioeconémico A
y B, siendo estos el 27.5% de la poblacion limefia, representado en 2 563 mil limefios.
Ademas, es una de las tres principales regiones productoras de leche, representa el
18% de la produccion total, siendo favorable para la obtencidn de nuestra materia
prima principal. Sin embargo, la produccién de chia es escasa por lo que seria mas
caro obtenerla en esta region. Por otro lado, dado que nuestro producto se
comercializard, principalmente, a través de tiendas naturistas, es necesario que el
departamento a escoger tenga la cantidad adecuada, siendo Lima la que concentra la
mayor cantidad de ellas, aproximadamente mas de 50 tiendas principales (Higuchi,
A.; 2015). Finalmente, las condiciones climatoldgicas no representan complicaciones
para trasladar los productos desde la planta hacia las tiendas debido a la cercania del

mercado objetivo.

e Arequipa: a1 013 km al sur de Lima, se considero a la ciudad blanca debido a
que es la principal productora de leche en el Peru, siendo ideal para la disponibilidad
de dicho insumo, esta representa el 19% de la produccion total. Adicionalmente a eso,

el 20,8% de los arequipefios son del sector A y B, representado en 274 mil
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arequipefios. Por otro lado, tiene aproximadamente 15 tiendas naturistas principales,

por lo que no es tan relevante si es que se quiere vender el producto en esta region.

Las condiciones climatoldgicas podrian afectar los traslados hacia las tiendas debido

a que podrian causar demoras en la entrega o posibles bloqueos de pistas por las lluvias

y granizo que sufre la ciudad segun la estacion del afio.

e Piura: 2998 km hacia el norte de la ciudad de Lima, se caracteriza por ser una de
las principales regiones en la iniciativa de la siembra de chia, siendo ideal para la
disponibilidad de compra de dicho insumo, sin embargo, representa un 2% de la
produccidn de leche. Por otro lado, solo el 9,2% de los piuranos pertenecen al sector
socioecondémico A y B, representado en 171 mil piuranos. Afadiendo el hecho de
que tan solo tiene 5 tiendas naturistas principales afectando de esta manera la
potencialidad de la venta del producto. Al igual que la ciudad de Arequipa, las
condiciones climatoldgicas podrian afectar tanto al producto como a los traslados
debido a que esta ciudad es caracterizada por tener temperaturas elevadas generando

calor intenso (alrededor de los 30°C) la gran mayoria del afio y por las lluvias

torrenciales, segun la estacion.

Tabla 3.1.
Resumen factores de Macrolocalizacion
Lima Arequipa Piura
Distancia a la 0 km 1013 km 998 km
ciudad de Lima
Tamario del 2 563 000 habitantes | 273 728 habitantes 170 993 habitantes
mercado
(Habitantes NSE A
y B)
) o e Leche: 3° e Leche: 1° e Leche: Escasa
Disponibilidad de productora. productora.
materia prima
Tamafio del canal 50 empresas 15 empresas 5 empresas
(Tiendas naturistas
principales)

Elaboracién Propia

Tabla 3.2.
Mercado Objetivo
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Habitantes Calificacion
NSEAyB Mercado
(Miles) Objetivo
X <400 10
300 <X <400 8
200 <X <300 6
100 <X <200 4
X=>100 2

Elaboracidn Propia

Tabla 3.3.
Disponibilidad de la Materia Prima
Calificacion Calificacion
Proximidad Materia
Prima
20% <X 10
15% < X <20% 8
10% <X < 15% 6
5% < X < 10% 4
5% > X 2

Elaboracion Propia

Tabla 3.4.

Cantidad de Tiendas Naturistas Representativas (%0)

Cantidad de Tiendas Calificacion
Naturistas Mercado
Representativas Objetivo
(%)
80% <X 10
60% <X < 80% 8
40% <X < 60% 6
20% <X < 40% 4
20% > X 2

Elaboracion Propia

Segun los factores de microlocalizacidn, los posibles distritos para ubicar la planta
son los siguientes:

e Ate: considerado uno de los principales distritos industriales de Lima, esta
ubicado al noreste del centro de Lima por lo tanto esta aproximadamente a 25 km de
los puntos de venta; sin embargo, es uno de los distritos mas contaminado de Lima
considerado por el Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica con un nivel
contaminacion (PM 2,5) de 34,5 Ug/m3 (Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, 2014). Por otro lado, segun el informe del Ministerio de Transportes y
Comunicaciones con respecto al “transporte urbano en el area de Metropolitana de

Lima y Callao”, este distrito tiene 17 zonas de trafico intenso por lo que sus rutas de
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acceso son de poco valor por las pérdidas de tiempo para el traslado de materiales.
Finalmente, con respecto a la seguridad distrital, segtn el estudio “Ciudad Nuestra”
(Pontificia Universidad Catolica del Pera, 2012), el 80% indicé a Ate como distrito

inseguro.

e Lurin: es el distrito con mayor potencial industrial, se encuentra a 35 km al sur
de Lima aproximadamente. Sin embargo, la carretera Panamericana Sur le da mayor
rapidez de conexion con diferentes distritos que las rutas en el interior de la ciudad.
Ademas, al estar lejos de la ciudad, también consta de una baja contaminacion de los
alrededores correspondientes a un nivel de material particulado (PM 2,5) de 19,6
Ug/m3 (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2014). Por otro lado, segtn el
informe del Ministerio de Transportes y Comunicaciones con respecto al “transporte
urbano en el area de Metropolitana de Lima y Callao”, este distrito tiene 5 zonas de
trafico intenso por lo tanto se tiene mayor facilidad para la llegada de camiones a su
destino por tener mejores pistas que los demas distritos. Finalmente, con respecto a la
seguridad distrital, segun el estudio “Ciudad Nuestra” (Pontificia Universidad Catdlica

del Peru, 2012), el 49% indic6 que Lurin era un sitio inseguro.

e San Luis: Se encuentra cerca a los distritos mas contaminados (PM 2,5) de Lima,
aproximadamente 10 km de los puntos de venta, como es el caso del Agustino
(25,5Ug/m3) (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2014), por lo que
disminuye su valor ambiental, del mismo modo el indice de inseguridad distrital es de
80%, (Pontificia Universidad Catolica del Per(, 2012). Por otro lado, esta ubicada en
la zona central de Lima por lo que genera bastante expectativa comercial por estar
cerca de las tiendas de distribucion. Ademas, segun el informe del Ministerio de
Transportes y Comunicaciones con respecto al “transporte urbano en el drea de
Metropolitana de Limay Callao”, este distrito tiene 4 zonas de trafico intenso, ademas
se caracteriza por tener pistas amplias, debido a estar cerca a la Av. Circunvalacion

que les facilitaria el ingreso a nuestros proveedores.
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Tabla 3.5.

Resumen factores de Microlocalizacién

Ate

Lurin

San Luis

Cercania al Canal

A 25 km aprox.

A 35 km de Lima

A 10 km aprox.

Nivel de 34,5 Ug/m3 19,6 Ug/m3 25,5 Ug/m3
contaminacién (PM
2,5)
e 17 zonas de o Facilidad de e Pistas amplias
Acceso a los trafico llegada a para facilidad de
alrededores intenso deferentes acceso de
distritos proveedores
e Pistas e 5zonasde e 4 zonas de trafico
desgastadas trafico intenso
intenso
Inseguridad distrital 80% 49% 80%
(%)
Elaboracién Propia
Tabla 3.6.
Cercania al Canal
Km de distanciaa | Calificacion
los puntos de venta | Cercania al
Canal
X =>60 2
45 <=x<60 4
30<=x<45 6
15<=x<30 8
15> x 10

Elaboracidn Propia
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Tabla 3.7.

Contaminacion de los Alrededores

Material Calificacion
Particulado Nivel de
(Ug/m3) contaminacion
X =>40 2
30<=x<40 4
20<=x<30 6
10<=x<20 8
10> x 10
Elaboracion Propia
Tabla 3.8.
Seguridad Distrital
Sensacion de Calificacion
inseguridad Seguridad
(Encuestas) distrital
X => 80% 2
60% <= x < 80% 4
40% <= x < 60% 6
20% <= x < 40% 8
20% > x 10

Elaboracidn Propia

Tabla 3.9.

Rutas de Acceso para los Proveedores

Calificacion Rutas
Calificacion
X => 80% 2
60% <= x < 80% 4
40% <= X < 60% 6
20% <= X < 40% 8
20% > X 10

Elaboracion Propia
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3.3. Evaluacion y seleccion de localizacién
3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

A continuacion, determinaremos la importancia de cada factor respecto a los otros para

luego proceder a evaluarlos y determinar el departamento.

e El tamafio de mercado es el factor mas importante de todos.

e Ladisponibilidad de materia prima y factores ambientales tienen el mismo peso
en importancia.

Las siguientes tablas daran a conocer la ponderacion de los factores respecto asu

nivel de importancia y la evaluacion de los mismos.

Tabla 3.10.

Ponderacioén de factores de Macrolocalizacion

Disponibilida

T o o Fact .
Factor SMAne € d de materia a!:: Ses Conteo Ponderacion
mercado prima Ambientales

Tamaino de o
mercado 1 1 2 50%
Disponibilidad de o
Mareria Prima 0 1 1 25%
Cantidad de
Tiendas 0 1 1 259,
Maturistas
4 100%

Elaboracién propia
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Tabla 3.11.

Ranking de Factores — Macrolocalizacién.

Lima Arequipa Piura

Factor Ponderacion

Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

Tamano de
mercado

Disponibilidad
de materia
prima
Cantidad de
Tiendas
Naturistas

Toral

Elaboracién propia

Finalmente podemos determinar que la planta serad ubicada en el departamento de

Lima.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la Microlocalizacion

A continuacion, determinaremos la importancia de cada factor respecto a los otros para

luego proceder a evaluarlos y determinar el distrito.

e Cercania del mercado objetivo es el factor mas importante.

e Lacontaminacion de los alrededores es el segundo factor més importante por
tratarse de un producto alimenticio.

e Las rutas de acceso para los proveedores y seguridad distrital tienen el mismo

peso.

Las siguientes tablas daran a conocer la ponderacién de los factores respecto asu

nivel de importancia y la evaluacion de los mismos.
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Tabla 3.12.

Ponderacion de factores de Microlocalizacion

Butas de

Cercania al Contaminaci .
Sequridad -
acceso para Conteo Ponderacidon

Factor mercado on de los =
.. distrital
objetivo alrededores los

Cercania al 1 1 9 43%

mercado objetivo

Contaminacion de o
los alrededores 1 1 2 29%

Seguridad distrital 1 1 14%

Butas de acceso
para los 1 1 14%

proveedores

Tatal 7 100%

Elaboracién propia

Tabla 3.13.
Ranking de factores - Microlocalizacion

Lurin Ate San Luis
Factor Ponderacidn

Calificacion Puntaje Calificacidén Puntaje Calificacidn Puntaje

Cercania al mercado
objetivo

Contaminacion de los
alrededores

Seguridad distrital

Rutas de acceso paralos
provesdores

Total

Elaboracién propia

Finalmente se puede concluir que el distrito mas adecuado para la localizacion de

la planta es Lurin.
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CAPITULO 4. TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacién Tamafo — Mercado

La relacidon tamafio - mercado nos determinara el tamafio maximo de planta, es decir, lo
maximo que se podré producir en un afio. A continuacion, mostraremos la demanda del

producto proyectada al 2020.

Figura 4.1.
Tamaro mercado

Tamano - Mercado

14 000
12 000
10 000
8000
6 000
4000
2 000

2016 2017 2018 2019 2020
‘ mT™M 10586 11 240 11894 12 548 13 202

Elaboracién propia

Con la informacidn presentada determinamos que nuestro tamafio — mercado es
de 13 202TM/afio (85 174 221 envases/aiio)

4.2. Relacién Tamaifo — Recursos Productivos

Dado que la leche es la principal materia prima para nuestro producto, evaluaremos la

produccion a nivel nacional de este insumo para determinar si es un factor limitante.
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El siguiente grafico nos mostrara la produccion de leche en el Perd:

Figura 4.2.
Produccion de leche en el Perd (TM)

Produccion de Leche en el Perl (TM)

2 500 000
2000000
1500 000
1000 000
500 000
2011 2012 2013 2014 2015
™ 1745529 1793420 1807 806 1842745 2122374

Fuente: Ministerio de agricultura y riego (2017)

Podemos observar que la produccién de leche en el Peru es superior al millon de

TM en los ultimos 5 anos.

Para cada envase de 155 gr. se requiere de 120 gr de leche, es decir, para producir
las 13 202 TM/afio (demanda objetivo) necesitamos de 10 221 TM/afio de leche,
concluyendo que nuestro principal recurso productivo no es una limitante para la

produccion.

4.3. Relacién Tamanfo — Tecnologia

La relacion tamafio — tecnologia nos ayudara a determinar, a través del cuello de botella,
la capacidad de produccién anual de la planta. La siguiente tabla nos mostrara la

capacidad de produccién de cada uno de los procesos (los precios son FOB):
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Tabla 4.1.

Capacidad de la maquinaria

Capacidad por

Nimerode  Capacidad total

Maaui Precio (S/. Aaui
dquina recio (/) méquina maquinas (kg/hora)

(kg/hora)
000

Mezcladora 1

Capacidad

Dias/sem  Turnos/dia| Hrs/turno = Sem/afio  Eficiencia Utilizacion Produccion

Mezcladora 2 2,000

Mezcladora 3 8,700 2,000 1.0 2,000 52 90% 90%

5 1 7
5 1 7
Desaireadora 2,100 1,000 2.0 2,000 5 1 7 52 90% 90% 2,948
pasteurizadora [T IS 100 1,500 5 1 7 5 | 9% [ 90%
Tanque de refrigeracion 1 [EGIRI0] 1,600 1.0 1,600 5 1 7 52 90% 90% 2,359
Tanque de refrigeracion 2 [GIRI0] 400 4.0 1,600 5 1 7 52 90% 90% 2,359
5 1 7 52 90% 90% 2,359

Envasadora 12,000 160 10.0 1,600

Elaboracién propia

Cabe resaltar que el nimero de maquinas es algo referencial, se adecud al cuello
de botella, sin embargo, en el capitulo de capacidad instalada se determinara la cantidad
definitiva en base a los factores de conversion. Podemos observar que la maquina cuello
de botella (pasteurizadora) tiene una capacidad de produccién de 2 211 TM
pasteurizadas/afio. Segun el balance de materia que se presentara mas adelante, el factor
de conversion del proceso de pasteurizado es de 1,20, es decir que la produccion final
con dicho cuello de botella seria de 2 656 TM de producto terminado/afio (17 134 552
envases/afio) determinando de esa manera nuestro tamarfio — tecnologia.

4.4. Relacion Tamafo — Inversion

Las maquinas y la cantidad de las mismas que se pudo apreciar en el subcapitulo anterior
requieren de una inversion que asciende a S/ 254 460, dato que representa
aproximadamente el 17,4% de nuestro capital fijo o inmovilizado. De acuerdo a la
estimacion de la inversion de Timmerhaus, este porcentaje mencionado no debe superar
el 21%. Dicha inversion nos permite tener un tamafio de planta de 2 656 TM de producto
terminado (17 134 552 envases/afio). En base a ello, procederemos a mostrar el precio

unitario de las maquinas a necesitar.
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Tabla 4.2.

Costo de la maquinaria (Precios FOB)

Precio

.. o Numero de
Maquina unitario méquinas
(S/)

Mezcladora 1 (Estandarizar y 8 700 1
mezclar insumos antes de la
pasteurizacion)
Mezcladora 2 (Homogenizar) 8 700 1
Mezcladora 3 (Mezclar insumos 8 700 1
después de la pasteurizacion)
Desaireadora 2100 2
Pasteurizadora 4 200 10
Tanque de refrigeracion 1 6 360 1
(enfriar)
Tanque de refrigeracion 2 6 360 5
(fermentar)
Envasadora 12 000 12

Elaboracién Propia

Podemos concluir que nuestro tamafio-financiamiento no es una restriccion para

garantizar nuestro tamafo-tecnologia.

4.5. Relacién Tamafo — Punto de Equilibrio

La relacion tamafio — punto de equilibrio nos determinara el tamafio minimo de planta,

es decir, lo minimo que se debe producir al afio para no tener ganancias ni pérdidas.

e El precio de venta unitario del producto sera de S/ 2,45,

e El costo de produccidn unitario seré de S/ 2,24%

e Los costos fijos seran S/ 2 205 1113

El punto de equilibrio en unidades de envase sera de:

Q(p.e) = §/2205111
S/ 2,45 / envase - S/ 2,24 |/ envase

El tamafio — punto de equilibrio es de 10 630 857 envases al afio.

! Datos extraidos del capitulo7
2 Datos extraidos del capitulo7
3 Datos extraidos del capitulo7

=10 630 857 envases
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4.6. Seleccion del tamafio de planta

El tamafio dptimo de planta es el tamafio — tecnologia, es decir 17 134 552 envases al

afio.

Tabla 4.3.

Seleccion tamafio planta

Tamafio de planta

(envases/afo)
Tamafio - Mercado (IMaximo) 85174 221
Tamafio Tecnologia (Optimo) 17 134 552
Tamario Inversion (Optimo) 17 134 552
Tamafio - Punto de Equilibrio (Minimo) 10 630 857

Elaboracién Propia



CAPITULO 5. INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicién técnica del producto

5.1.1. Especificaciones técnicas del producto

Nombre del producto: yogurt natural con semillas de chia.

Nombre comercial: Chigurt

Lote: 15-06-0001. XX (Afo) — XX (Mes) — XXXX (Correlativo).

Uso esperado y grupos vulnerables: es un producto alimenticio que brinda muchos
aportes nutricionales y es de consumo diario, principalmente, en el desayuno,
media mafiana o media tarde. El producto esta destinado para personas que buscan
Ilevar una dieta saludable, balanceada y nutritiva.

Caracteristicas organolépticas: apariencia homogénea y fresca, consistencia
cremosa, olor a leche acidificada y color caracteristico de la pulpa de fruta
adicionada.

Vida atil: 1 mes.

Condiciones de almacenamiento y distribucion: se debe mantener almacenado en
un ambiente entre 4 a 8 °C.

5.1.2. Composicion del producto

El producto estard compuesto por los siguientes ingredientes para una presentacion de

155 gr.

Leche fresca (108 gr)

Pulpa de fruta (5 gr)

Edulcorante (Stevia) (2 gr)

Leche en polvo descremada (12 gr)

Cultivos de yogurt (3 gr)

Semillas de chia (25 gr): la chia para que pueda germinar debe de estar
humedecida, mas no cubierta en su totalidad dentro de un medio acuoso. Dado
que nuestro producto contiene totalmente a la chia en dicho medio, no hay riesgo

de que esta pueda germinar.
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Los nutrientes que aporta nuestro producto son los siguientes:

Tabla5.1.

Nutrientes por envase

| Porcion de: | 155 gr
Energia 67.7 kcal
Grasa 2.4 g
Colesterol 24 mg
Sodio 737 mg
Carbohidratos Totales 7.9 g
Fibras dietéticas 1.0 g
Azlcares 4.7 g
Proteinas 4.7 g
Calcio 56.6 mg
Fosfora 41.2 mg
Vitamina A 424 ug
Vitamina C 4.0 mg
Vitamina D 0.4 ug

Fuente: Cardenas Puente, J. (2015).

5.1.3. Disefio grafico del producto.

La presentacion serd en un envase de plastico de 155 gramos. A continuacion mostramos
una imagen referencial.

Figura 5.1.

Envase del producto

Fuente: Dreamstime (30 de octubre del 2016).
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5.1.4. Regulaciones técnicas del producto.
La norma técnica peruana que regula nuestro producto es la siguiente:

e NTP 202.092 2008: Leche y productos lacteos. Yogurt. Requisitos.

Dicha norma nos va a permitir conocer los siguientes requisitos:

e Requisitos generales (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2012):
o “La grasa de la leche no podra ser sustituida por grasa de origen no lacteo”.
o “Inmediatamente después de su elaboracion el producto debera ser
mantenido en refrigeracion, a una temperatura de 8°C o menos, hasta su
consumo”.

o “Al yogurt frutado o saborizado naturalmente se le podra agregar hasta un

30% como méaximo de ingredientes no lacteos”.

e Requisitos fisicos-quimicos:
o Materia grasa lactea %: minimo 3%
o Solidos no grasos %: minimo 8,2%

o Acidez, expresada en gramos de acido lactico %: entre 0,6 y 1,5%

Respecto a los aditivos alimentarios, solo se podrén usar aquellos que estén
permitidos por el Codex Alimentarius en su version vigente, asi como aquellos que estan
permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente. Cabe resaltar que dichos
aditivos no deben afectar la naturalidad del producto, por ello se usaran solo los

biopreservantes.
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5.2. Tecnologias existentes y proceso de produccion

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia escogida

e Descripcion de las tecnologias existentes

Forma 1:

(@)

O

Estandarizacion de la leche.

Desairado, eliminando el aire incorporado en las etapas anteriores
Homogenizacion de la leche otorgando mayor viscosidad y brillantez del
producto.

Pasteurizacion para eliminar microorganismos patdgenos, desnaturalizar las
proteinas del suero para mejorar la textura del yogurt e hidratar los
estabilizantes.

Refrigeracion para la siembra del cultivo

Adicion de fermentos o inoculacion del cultivo y la incubacidn. (Universidad
Politécnica de Catalufia, 2014)

Forma 2:

O

o

(@]

Esterilizacion para desinfectar la leche a temperaturas muy altas.

Injertado de los cultivos “steptococus termofilica” y el “lactobacilo bulgaris”
para su pronta fermentacion (bacteria de &cido lactico), maduracién, mezcla
con los aditivos y homogenizacion

Refrigeracion para la conservacion del producto. (Taiwan Turnkey Project
Association, s.f.)

Forma 3:

Filtracion de las impurezas

Pasteurizacion para bajar la carga microbiana de la leche que pudieran
competir con la bacteria lactica

Homogenizacion (colado de particulas) para darle buen aspecto al yogurt
Enfriamiento para realizar la inoculacion del cultivo

Inoculacién de la cepa microbiana

Fermentacion de la leche mediante bafio Maria

Incubacion durante 2 a 3 horas
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o Refrigeracion para evitar su deterioro y frenar la fermentacion lactica.
Universidad Nacional de Piura, s.f.).

e Seleccion de la tecnologia

Se eligio la forma 1 debido a que tiene un proceso méas simple, completo y seguro en
cuanto al aseguramiento de la calidad del producto. Respecto de las maquinas, estas

seran de facil acceso, econdmicas y faciles de usar.

5.2.2. Proceso de produccion

e Descripcidn del proceso

El proceso inicia con la recepcion e inspeccidon de la leche fresca. En este proceso, y
al igual que el de los demas insumos, se realizara un control de calidad organoléptico

(vista y olfato) y una verificacion de cantidades.

Luego de pasar el control de calidad y verificacion, la leche es sometida a un
proceso de estandarizacion. El porcentaje de contenido de grasa lactea que debe tener
el yogurt sera de 3%. Para obtener dicha concentracion, a la leche fresca se le

adiciona leche en polvo descremada, otorgandole la caracteristica de viscosidad.

Después, al producto en proceso, se le afiade los componentes minoritarios
resistentes al calor, es decir, el edulcorante y la pulpa de fruta, para luego ser

mezclados.

Una vez con los componentes mezclados, la leche pasa al proceso de desairado,

para quitar todo el aire que se pudo haber incorporado en los procesos previos.

El siguiente proceso es la homogenizacién. Dicho proceso consiste en
uniformizar el producto para evitar posibles separaciones. La temperatura del

homogenizador debe estar entre 50 - 60°C.

Luego de la homogenizacion viene el proceso mas importante, la
pasteurizacion, el cual elimina todos los elementos patdgenos de la leche. Durante la
pasteurizacion se deberd verificar que el producto se encuentre libre de dichos

elementos. El proceso dura aproximadamente 30 minutos a una temperatura de 85°C.
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De manera continua, se refrigera la leche a una temperatura de 43°C para luego

proceder a afiadir los componentes de fermentacion.

El cultivo lacteo es adicionado a la leche, insumo que permitira la fermentacion del
yogurt. Luego de sembrar el cultivo de leche, se afiaden los componentes
minoritarios no resistentes al calor, es decir, las semillas de chia, para luego ser

mezclados.

Seguido de eso, llega el proceso de fermentacion, que se da a través de unas
camaras de incubacion a una temperatura promedio de 45°C. El proceso toma entre

2 - 6 horas dependiendo del nivel de acidez que se quiera alcanzar.

Una vez terminado el proceso de fermentacion, el producto pasa por un ultimo
control de calidad para luego ser envasado y tapado en presentaciones de plastico de
155 gramos. Finalmente, los productos se agrupan en six pack’s y se colocan en cajas

para ser almacenados a temperaturas entre 2 - 5°C.
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Figura 5.2

Diagrama de operaciones para la elaboracion

Diagrama de proceso: DOP

Diagrama de operaciones para la elaboracion de yogurt frutado mezclado con semillas de
chia en envases de 155 gramos en cajas de 640 six packs’s
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e Balance de materia

Figura 5.3

Balance de materia
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Elaboracién propia
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipos

Los equipos que utilizaremos para el desarrollo del proceso son las siguientes y son
importados de Chinay a precio FOB:

e Mezclador para estandarizar, homogenizar y mezclar insumos.
e Desaireador para sacar el oxigeno.

e Pasteurizadora para eliminar elementos patdgenos.

e Tanque de refrigeracion para reducir la temperatura y fermentar.

e Envasadora

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.2.

Maquinas y sus especificaciones

Homogenizador (Mezclador)

Marca: XC
Potencia: 4,5 KW
Capacidad: 2000 kg/hr
Voltaje: 380v
Vida atil (afios): 10
Peso: 280 — 3 800kg
Presion: 60 MPa
Precio: $ 2 900,00

Fuente: Alibaba (2016).

Desaireador de leche al vacio
Marca: EcoPura or OEM
Potencia: 5,2 KW
Capacidad: 1 000 kg/hr
Voltaje: 380v
Vida dtil (afios): 10
Peso: 270 kg

Precio: $ 700,00

Fuente: Made in China (2016)
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Marmita Pasteurizadora 150 kg
Marca: Fisher

Potencia: 1 HP % . e ,

Capacidad: 150 kg/hr ﬁ —
Voltaje: 220v

Vida (til (afios): 10 ]
Peso: 70kg

— . ]
Con pirémetro y agitador con 4
paletas

Precio: $ 1 400,00
Fuente: Cooperacion Alemana al Desarrollo (2016).

1
§

Tanque de Refrigeracion (Incubacién)

Marca: Fisher Se <

Capacidad: 1 600 kg
Potencia: 1 KW

Precio: S/ 6 360,00
Dimensiones:
2,60mx1,55mx1,10m

Fuente: Risto (2016)

Envasadora de copas de Yogurt
Marca: Fuhe

Potencia: 1 KW
Capacidad: 1 050 Tazas/hr
Voltaje: 220v
Vida atil (afios): 10
Peso: 250kg

Precio: $ 4 000,00

Fuente: Alibaba. (2016).
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5.4. Capacidad instalada
5.4.1. Calculo de la capacidad instalada

Para determinar la capacidad instalada se utilizo la produccion esperada de cada maquina
en funcion al balance de materia y teniendo como referencia el tamafio tecnologia. Se ha
considerado trabajar con 5 dias/semana, 1 turno/dia, 7 horas/turno, 52 semanas/afio y una

utilizacion y eficiencia de 90%

Tabla 5.3.
Capacidad instalada

Produccidn  Capacidad Capacidad

#Maquinas Dias/sem Turnos/dia Hrsfurno Sem/fafio Eficiencia Utilizacidn

{tmfafic)  (tm/h) Produccion
Mezcladora 1 Estandarizar 2,143 20 10 5 1 7 52 0% a0% 2,948 124 3,654
Mezclar (insumos resistentes al
Mezcladora 2 calor) y uniformizar 2,268 20 10 5 1 T 52 90% 90% 2,948 117 3,453
Desaireador Sacar el oxigeno 2,268 10 20 5 1 7 52 90% 90% 2,948 117 3,453
Pasteurizadora| Eliminiar elementos patdgenos 221 0.15 100 5 1 T 52 90% 90% 2211 120 2,656
Tanque de .
refrigeracion 1 Reducir temperatura 221 16 10 5 1 T 52 90% 90% 2,359 120 2,833
TEmatrd || A (‘”5“5"":';0”[‘; resistentes | 5 gog 20 10 5 1 7 52 0% 0% 7948 | 099 2904
Tanque de
refrigeracién 2 Fermentar 2,696 04 50 5 1 7 52 90% 90% 2,948 0.99 2,904
Envasadora Envasar 2,656 0.16 120 5 1 T 52 0% 0% 2,830 1.00 2,830

Elaboracién propia

La capacidad instalada para la planta sera de 2 656 TM de producto terminado, es
decir, 17 134 552 envases.

5.4.2. Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

e Proceso: Estandarizar

#Mezclador 1 = IH-M x 2143 TM =0,72=1

2TM afio

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno afo

Para el proceso de estandarizacion se requiere de 1 mezcladora con capacidad de
2 TM/hora.
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e Proceso: Mezclar insumos resistentes al calor y uniformizar

#Mezclador 2 = IH-M x 2268TM =0,77=1

2TM ano

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno afo

Para el proceso de mezclar insumos resistentes al calor y uniformizar se requiere

de 1 mezcladora con capacidad de 2 tm/hora.

e Proceso: Desaireado

#Desaireador = IH-M x 2268TM =154=2

1™ afno

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno ano

Para el proceso de desaireado se requiere de 2 desaireadores con capacidad de 1

tm/hora.

e Proceso: Pasteurizacion

#Pasteurizador = IH-M x 2211 TM =999=10

0.15TM afio

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno afo

Para el proceso de pasteurizacion se requiere de 10 pasteurizadores con capacidad
de 0,15TM/hora.
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e Proceso: Refrigeracion

#Tanque de refrigeracion 1 IH-M x 2211 TM =0,93=1

1.6TM ano

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno afo

Para el proceso de refrigeracion se requiere de 1 tanque de refrigeracion con
capacidad de 1,6 TM/hora.

e Proceso: Mezclar insumos no resistentes al calor

#Mezclador 3: IH-M x 2696 TM =091=1

2TM afio

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno ano

Para el proceso de mezclado de insumos no resistentes al calor se requiere de 1

mezcladora con capacidad de 2TM/hora.

e Proceso: Fermentar

#Tanque de refrigeracion 2: 1IH-M x 2696 TM =457=5

04TM afio

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno ano

Para el proceso de fermentacion se requiere de 5 tanques de refrigeracion con
capacidad de 0,4TM/hora.
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e Proceso: Envasado

#Envasadora: IH-M x 2656 TM =11,26=12

0.16TM afo

5 dias x 1 turno x 7 horas x 52 semanas x 0,90 x 0,90

semana dia turno afo

Para el proceso de envasado se requiere de 12 envasadoras con capacidad de
0,16 TM/hora.

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

En primera instancia, se debe tener en cuenta la calidad de la materia prima, en este caso
la leche y las semillas de chia, pues son la base del producto final en el proceso industrial
del yogurt. La leche debe ser transportada en camiones cisterna adecuadamente limpios
y condicionados a una temperatura entre 2 a 5°C para evitar la generacion de
microbacterias no deseadas que puedan descomponerla. En el caso de las semillas de
chia, estas deben estar limpias y deshidratadas al momento de agregarlas en el proceso.
A pesar que su transporte no es tan exigente como la leche, igualmente puede contraer
algun elemento patdgeno que pueda afectar la salubridad de este vegetal. Ademas de la
materia prima, se debe pesar y verificar la calidad del cultivo de leche, la pulpa de fruta,
edulcorante y leche en polvo, los cuales son insumos que se utilizaran en el proceso de

produccion.

Por otro lado, se debe tener el debido cuidado con la manipulacién de la materia
prima, insumos, asi como del producto terminado. Durante todo el proceso de
fabricacion, para garantizar la inocuidad del producto, se aplicaran las buenas préacticas
de manufactura. Entre las BPM principales que se aplicaran seran las siguientes:
utensilios faciles de lavar y que no desprendan sustancias dafiinas, el agua a emplear
debera ser siempre potable, se usaran guantes y gorros sanitarios, mandiles blancos (sin
bolsillos), botas y un protocolo para el lavado de las manos adecuado. Asimismo, los

operarios no deberan portar aretes, collares, cadenas u otros elementos que puedan caer
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en los alimentos, y ante alguna enfermedad, el operario no podra ir a trabajar y regresara,

si y solo si, esté totalmente recuperado.

5.5.2. Estrategias de mejora

Para garantizar la calidad en los procesos productivos se deberan monitorear los
pardmetros y composiciones a fin de asegurar la inocuidad y especificaciones del
producto. Durante la estandarizacion se deberd realizar un control de calidad para
verificar que el 3% de la mezcla corresponde a la grasa lactea (leche en polvo
descremada) para asi obtener la consistencia del yogurt. Para el proceso de
homogenizacidn se va a monitorear una temperatura entre 50 - 60°C para que la mezcla

sea uniforme y no se produzcan separaciones fisicas y/o quimicas en el producto.

A través del sistema HACPP, el proceso de pasteurizacion se consideré como un
punto critico de control, ya que de no existir un control en esta etapa se corre un alto
riesgo de inocuidad en el alimento debido a que su funcidn principal es la eliminacion de
patdgenos. Es por ello que se verificara a través de un PLC la temperatura (85°) y el

tiempo requerido (30 min) para tomar las acciones correctivas en el momento oportuno.

Tomando en cuenta el almacenamiento del producto final, este debe estar
refrigerado a una temperatura de 2 a 5°C y no més de 21 dias pues los cambios de
temperatura pueden descomponer el producto tanto fisica como microbioldgicamente.
Las camaras de refrigeracion deben mantenerse limpias, aseadas y en correcto orden para

evitar la contaminacion cruzada.

Con todas estas consideraciones se garantizara la inocuidad a un 99%, porcentaje

que se utiliza para productos alimenticios como es el caso del yogurt.

Por lo tanto, se estableceran los criterios mas importantes para determinar la

calidad del producto, los cuales corresponderan a los siguientes factores:
e Quimicos: el grado de acidez del yogurt (entre 0,6° y 1,5° de &cido lactico).
e Fisicos: tiempo, temperatura (2°- 5°C)
e Microbioldgicos: sin elementos patdgenos y cantidad adecuada de biobacterias

e Sensoriales: caracteristicas organolépticas (textura, color, sabor, olor)

Como consecuencia de estas medidas de resguardo, se mejoraran las condiciones

higiénicas sanitarias en la planta mejorando la relacion costo-beneficio debido a que
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reducira los costos no deseados ocasionados por la pérdida de materiales (baja calidad)
y/o productos defectuosos. De esa manera se tendrd un mayor aprovechamiento de los

recursos y una mayor confianza para nuestros clientes.

La fabrica se ubicara a mas de 150 m de lugares peligrosos y que puedan afectar
la inocuidad de la linea de produccion, ademas contara con ambientes limpios y

ordenados para la buena gestion de materiales y asi poder evitar accidentes involuntarios.

Por otro lado, las paredes seran pintadas de colores claros como es el blanco y con
materiales impermeables con revestimiento liso para que no fatigue la vista de los
trabajadores, del mismo modo tendra una buena iluminacion teniendo en cuenta que 220

lux es la iluminacion adecuada para las salas de produccion.

En adicion, la distribucion de las maquinas serd dinamica para evitar pérdidas de

tiempo por traslados y garantizar una mayor eficiencia de las maquinas y de los operarios.

Conjuntamente, la planta tendré un adecuado sistema de ventilacién para evitar el
recalentamiento de alguna maquina, asimismo evitar la fatigacion de los operarios y tener
un éptimo ambiente de trabajo. De igual manera, se tendran instalaciones de agua en buen

funcionamiento y bien distribuidas.

5.6. Estudio de impacto ambiental

Los procesos involucrados en la produccion emitiran residuos sélidos, liquidos y gases
que deben ser analizados para determinar el método de control y asi evitar que
contaminen el medio ambiente y que su impacto ambiental sea reducido. A continuacion,

se mostrara el cuadro del analisis de residuos por etapa.

Tabla 5.4.

Andlisis de residuos
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Etapas del proceso
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A |AIRE
A.1 |Contaminacion por combustion 0.24(0.24| 0.24 0.24
Contaminacién debido a la emisién de
i : = 0.16(0.16| 0.16 0.16
A.2 |vapor
_§ A.3 |Contaminacién sonora
‘-E AG |AGUA
§ AG1 |Contaminacion de aguas Superficiales 0.24 0.24
= |AG2|Contaminacion de aguas Subterraneas
S |SUELO
g S1 |Contaminacion por residuos solidos 0.24
-_g S2 |[Contaminacion por vertido de efluentes
5 S3 |Contaminacion por residuos peligrosos
9 5 FL |FLORA
f:::a ;% § FL1 |Eliminacion de la cobertura vegetal
é S | FA [FAUNA
S i £A1 |Alteracion del habitat de la fauna
P |SEGURIDAD Y SALUD
8 P1 |Exposicion a ruidos intensos 0.16 (0.16/0.16 (0.16/0.16 0.16 0.16
§ E |EcONOMIA
§ El |Generacion de empleo
S E2 |Dinamizacién de economias locales
2 Si |INFRAESTRUCTURA
% SI1 |Incremento de la red vial local
s | AR |ARQUELOGIA
AR1 |Impacto en zonas arqueldgicas

Elaboracion propia
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Tabla 5.5.

Significancia vs valoracion

* Naturaleza: positivo (+) y negativo (-)
SIGNIFICANCIA VALORACION
Muy poco significativo (1) 0.10 - <0.39
Poco significativo (2) 0.40 - <0.49
Moderadamente significativo (3) 0.50 - <0.59
Muy significativo (4) 0.60 - <0.69
Altamente significativo (5) 0.70-1.0

Fuente: Ramirez Cavassa, César (2007)

Se puede observar que no existe riesgo significativo para el medio ambiente
debido a que sus procesos no son tan nocivos, reduciéndose de esa manera el impacto

ambiental.

Los puntajes se obtuvieron mediante la siguiente formula aplicada y rangos
correspondientes:
Tabla 5.6.
Dimensiones

IS=[(2m + d + e)/20)*s]

m e d 5 Total
Alid 2 1 1 0.8 0.24
Alfe 2 1 1 0.8 0.24
AS 2 1 1 0.8 0.24
Alfh 2 1 1 0.8 0.24
Az2id 1 1 1 0.8 0.16
Alle 1 1 1 0.8 0.16
A2l 1 1 1 0.8 0.16
A2lh 1 1 1 0.8 0.16
AGlje 2 1 1 0.8 0.24
AGT[k 2 1 1 0.8 0.24
51} 2 1 1 0.8 0.24
Plta 1 1 1 0.8 0.16
P1/b 1 1 1 0.8 0.16
Pl}c 1 1 1 0.8 0.16
Pi1jd 1 1 1 0.8 0.16
Plje 1 1 1 0.8 0.16
Pl/g 1 1 1 0.8 0.16
P14 1 1 1 0.8 0.16

Fuente: Ramirez Cavassa, César, (2007)



Tabla 5.7.

Rango de dimensiones

Rangos Magnitud (m) Duracion (d) Extension (e) Sensibilidad
Muy pequena Dias Puntual
1
Casi Imperceptible 1 -7 dias En un punto del 0.80  Nula
proyecto
Pequena Semanas Local
2 . 1-4 En una seccion del 0.85 Baja
Leve alteracion
semanas proyecto.
Mediana Meses Area del proyecto
3 Moderada , 0.90 Media
. 1-12meses | En el area del proyecto
alteracion
Alta Anos Mas alla del proyecto
4 Se produce . Dentro del area de 095 Alta
. - 1-10 afios : :
modificacion influencia
Muy Alta Permanente Distrital Extrem
5 Modificacion Mas de 10 Fuera del area de 1.00 a
sustancial anos influencia

Fuente: Ramirez Cavassa, César (2007)

5.7. Seguridad y salud ocupacional

Para evaluar estos factores se empleara la matriz IPER (identificacion de peligros y

evaluacion de riesgos). Dicha matriz nos permitird determinar el nivel de riesgo de cada

tarea y las medidas de control necesarias para evitar cualquier accidente. A continuacion,

presentaremos la matriz IPER:
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Tabla 5.8.
Matriz IPER

Poligro

Exceso de carga

Riesgo

Golpes y problemas

Indice de Personas

-

Procedimientos
Existentes(8)

-

S
5
j.
=
3

Indice de Exposicion

de Riesgo (D)

Probabilidad

o

Indice de Severidad

N

Probabilidad x

Moderado

Medidas de Control

Capacitar al personal con procedimientos

e
§ musculares adecuados
Capacitar al personal con procedimientos
% de pesy 1 1 1 3 6 2 12 Moderado
S Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Mantener limpla y ordenada el érea de trabajo
Caida de objetos Golpes, heridas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Uso de EPP y seflalizacion
5 C con Q paro i de y
8 Energia eléctrica cardiaco, asfixia = 1 a 2 < 3 a8 1y te conexiones
;@ Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 X 3 6 1 6 Tolerable Mantener limpla y ordenada el drea de trabajo
3 Ruldo Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 Importante Tapones
<
[< con Q paro A, de Yy
3 Energia eléctrica cardiaco, asfixia < = = - & > 2 imF e conexiones
s Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Mantener limpia y ordenada el drea de trabajo
= Ruido Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 | 18 | importante Tapones
Contacto con Quemaduras, paro L de y
I 3 Energia eléctrica cardiaco, asfixia 3 1 2 2 g 2 o i ne conexiones
2 Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Mantener limpla y ordenada el drea de trabajo
] Ruido Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 Importante Tapones
= [= con Q paro : A de Y
E jla eléctrica cardiaco, asfixia 2 = = & < 2 ] ™ sote conexiones
S Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Mantener limpia y ordenada el drea de trabajo
s Ruldo Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 | Importante Tapones
Quemaduras, alérgias,
g Altas temperaturas darmatitis 1 1 1 3 6 3 is Importante de gt P para el calor
= C con Q paro L de Yy
= port.
= E: fia eléctrica cardiaco, asfixia = - - - S < S | APt conexiones
3 Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Mantener limpia y ordenada el drea de trabajo
Ruldo Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 Importante Tapones
2 con Q paro L de Yy
§ ia eléctrica cardiaco, asfixia = - = - S = = D s conexiones
;E_" Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerabi Mantener limpia y ordenada el drea de trabajo
& Ruido Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 | importante Tapones
5 < con Q paro A on de leado y
8 Energia eléctrica cardiaco, asfixia 2 = = > S 3 o iy nce conexiones
s Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 3 Tolerable Mantener limpla y ordenada el drea de trabajo
E’ Ruido Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 Importante Tapones
C con Q paro L de Y
§. Energia eléctrica cardifaco, asfixia ! - = ~ 2 EE 0| AmpOstants conexiones
S Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1 1 1 3 6 1 6 Tolerabl Mantener limpia y ordenada el érea de trabajo
§ Ruido Sordera Ocupacional 1 1 1 3 6 3 18 Importante Tapones
Material inflamable | Capacitacion del personal para el correcto uso de
E, (tinta, mentos) Incendio, Intoxicacion 1 1 1 3 6 3 18 Importante IS
= Golpes y problemas
] Exceso de carga GEEOIares 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable Cuso de EPP y capacitacion al personal
o
- (= al p: con de
§ Mala 1 1 1 3 6 2| 12 | moderado o St

Elaboracidn propia
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Tabla 5.9.

Leyenda matriz IPER

Probabilidad

Estimacion del Nivel de

. Severidad Riesgo
Indice )
o . o o . (Consecuencia) Grado de .
Personas Expuestas Procedimientos Existentes Capacitacion Exposicion al riesgo Riesgo Puntaje
. . . Personal entrenado | Al menos una vez al Lesion sin L
Existen son satisfactorias y X o . . Trivial (T) 4
1 Dela3 _, conoce el peligroy lo afio incapacidad (S)
suficientes ) — -
previene Esporddicamente |[Incomodidad (S) | Tolerante) de5a8
. Lesion con
Personal parcialmente | Al menos una vez al Rk Moderado
5 . Capacidad de9al6
Exiten parcialmente y no entrenado conoce el mes (MO)
2 De4al2 . . . Temporal (S)
son satisfactorios peligro pero no toma =
. Dafio a la salud | Importante
acciones de control Eventualmente X . del17a24
irreversible (M)
Lesion con
Personal no entrenado | Al menos una vez al . . Intolerable
no conoce el peligro no afio st (IT)
3 +de 12 No existen . o permanente de 25a36
toma acciones de =
Dafio a la salud
control Permanentemente . "
irreversible

Elaboracién propia

5.8. Sistema de mantenimiento

Para reducir los paros innecesarios de la planta se debe tomar en cuenta los tipos de

mantenimientos para asegurar que las maquinas estén en buen estado para que puedan

producir productos de calidad y evitar las péerdidas, es decir, productos defectuosos y/o

paralizaciones de planta.

Para el caso del cuello de botella, utilizaremos el mantenimiento predictivo, lo

cual permitird aprovechar completamente la vida util de las méaquinas. En este caso, este

tipo de mantenimiento se efectuard a las pasteurizadoras, las cuales eliminan los

elementos patdgenos y forman parte del proceso limitante, y a su vez, es el proceso mas

importante y critico en el sistema productivo. El grafico de mantenimiento predictivo es

el siguiente:
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Figura 5.4.

Mantenimiento predictivo

Rendimiento
Medicion del parametro (Monitoreo)
——>  «— Tiempo de reaccion

Optimo

Seial de

i Alarma — l\ \
Limite sheccescecncncsrsnsnnsnsesnncens B

admisible Paro - Intervencion
planificado predictiva
—— TBF ——{mi Tiempo

Fuente: Duffuaa, S. (2005)

Por otro lado, se recurrird a una serie de mantenimientos preventivos, los cuales
seran realizados periddicamente para todas las demas maquinas. Se programaran cada 3
meses. Este mantenimiento correspondera al aceitado y engrase de los engranajes de las
maquinas y cambio de piezas o partes que se desgasten con el tiempo para evitar averias,
ademas de verificar que los sensores estén funcionando correctamente. El grafico de

mantenimiento preventivo es el siguiente:

Figura 5.5.

Mantenimiento preventivo

Rendimiento

Degradacion
prevista

Optimo

Limite Inspeccion
admisible periodica
7 m i
Intervencion T
Paro programado t , lempo
preventiva

«— T =Kk*MTBF—> m«—T = k*MTBF —>

Fuente: Duffuaa, S. (2005)
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Finalmente, se utilizara el mantenimiento reactivo en caso se tengan que reparar
averias o fallas por desgaste para los equipos auxiliares. El grafico de mantenimiento

reactivo es el siguiente:

Figura 5.6.

Mantenimiento reactivo

Rendimiento ¢

Optimo

Limite
admisible

Intervencion

. Tiempo
Reactiva

/
Paro subito — |

Fuente: Duffuaa, S. (2005)

Cabe resaltar que los servicios de mantenimiento se realizaran a través de un

tercero.

5.9. Programa de produccion para la vida util del proyecto
5.9.1. Factores para la programacion de la produccion

Para el proyecto se considerara una vida Gtil de cinco afios (a partir del primer afio en
marcha). Como la empresa recién empezara a ofrecer el producto al mercado, la planta
iniciara con una produccion al 50% de capacidad debido a que es el primer afio y
queremos mantener un escenario conservador debido a que el producto se encuentra en
una etapa de introduccion. Conforme el producto se posicione en la mente del
consumidor, iremos alcanzando el 100% de capacidad de manera progresiva. Se trabajara

con un porcentaje de productividad y eficiencia de 90% cada uno.
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5.9.2. Programa de produccion

Tabla 5.10.

Plan de produccion
ANO

Capacidad Instalada (TM)

%Capacidad Utilizada

Plan de Produccion (Capacidad
instalada x % Capacidad utilizada)

Elaboracién propia

En esta tabla no se consider6 un stock de seguridad de producto terminado ya que el
proceso de produccién no requiere de mucho tiempo, el producto es perecible y las
condiciones de almacenamiento son mucho mas costosas en comparacion de las materias

primas.
5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal
5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para lograr alcanzar una produccion de 2 656 TM/afio de producto terminado (17 134
552 envases) se requiere de una determina cantidad de materia prima, insumos y otros
materiales. Para determinar dichas cantidades nos basaremos en el balance de materia.

Dicho balance se sustenta en las siguientes concentraciones:

e El producto estandarizado debe estar compuesto por un 97% de leche fresca y un
3% de leche en polvo.

e El producto mezclado con insumos resistentes al calor debe estar compuesto por
un 4% de pulpa, 2% de edulcorante y 94% de producto estandarizado.

e EIl producto mezclado con insumos no resistentes al calor debe estar compuesto
por un 2% de cultivo de leche, 16% de semillas de chia y 82% de producto
refrigerado (ya pasteurizado).

En funcidn a esto ultimo y al balance de materia, las cantidades requeridas son las

siguientes:
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Tabla 5.11.

Requerimientos para una produccion anual al 100% de capacidad

Materia prima - Requerimiento (TM) Precio unitario (kg) Costo anual (S/)
Insumos
Leche fresca 2079 58 12 056 474
Leche en polvo 64 15 964 346
Edulcorante (Stevia) 36 3 107 150
Pulpa 89 8 714 331
Cultivo de leche 54 10 540 000
Semillas de chia 431 50 21 550 000
Materiales Requerimiento (UND) Precio unitario Costo anual (S/)
(UND)

Envases 17 395 484 0,05 869 774
Tapas 17 395 484 0,025 434 887
Cajas 4530 05 2 266

Elaboracién propia

5.10.2. Servicio: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.
Entre los servicios que se necesitaran seran los siguientes:

e Energia eléctrica: necesario para la activacion de las maquinas de produccion,
iluminaria, computadoras, equipos electronicos, entre otros. La empresa que se
contratard sera Edelnor. El precio por KW es de 0,2 soles, siendo el gasto
estimado anual de S/ 20 155, teniendo en cuenta que es la suma total de lo
utilizado en planta y oficinas.

e Agua: necesario para temas de limpieza, higiene, bafos, entre otros. La empresa
que se contratara serd Sedapal. El gasto estimado anual es de S/ 860, siendo el
precio por metro cubico de 4,3 soles.

5.10.3. Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

Para determinar el nmero de operarios (mano de obra directa) se considerara lo

siguiente:

e Habra al menos un operario por cada proceso de produccion.

e EIl nimero de operarios en cada proceso se determinara, aproximadamente, en

funcion al numero de maquinas y a la complejidad de las mismas.
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El nimero de operarios necesarios para cada proceso se presenta en el siguiente

cuadro:

Tabla 5.12.

NUmero de operarios por maquina

Proceso N° Maquinas N° Operarios
Estandarizar y Mezclar 1 1
(insumos antes de la
pasteurizacion)

Desairear 2 1
Homogenizar 1 1
Pasteurizar 10 3
Refrigerar 1 1
Mezclar (insumos luego de la 1 1
pasteurizacion

Fermentar 5 2
Envasar 12 3

Elaboracién propia

Para el nimero de trabajadores indirectos se considerd trabajar con el siguiente personal

con las siguientes funciones:

e Tres asistentes de control de calidad
e Dos auxiliares de almacenamiento y acarreo de materiales

e Un auxiliar de despacho.

A manera de resumen, el personal de produccion necesario para llevar a cabo
nuestra planta es el siguiente:

Tabla 5.13.
Personal de produccién
Puesto I_\I° Sueldo Costo anual
Trabajadores
Operario 13 1400 297 570
Asistente de control de calidad 3 1600 78 480
Auxiliar de despacho /Almacenamiento y acarreo 3 1400 68 670

Elaboracién Propia

Para el calculo del costo anual se consideraron las gratificaciones, CTS y Essalud (9%)
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5.10.4. Servicios de terceros
Los servicios de terceros que se requeriran para la planta seran los siguientes:

e Servicio de vigilancia:
o Vigarza SAC
o Argos Seguridad Integral SAC

Se optara por la empresa Argos Seguridad Integral ya que brinda un mayor tipo

de servicios con una total disponibilidad por 120 000 soles al afio.

e Servicio de limpieza y mantenimiento industrial:
o Corplimax SAC
o Ssay

Se optaré por la empresa Corplimax ya que brinda ambos servicios de manera

integrada por 150 000 soles al afio.

e Servicio de distribucion:

o Cargo de Business
o Alfrimac

Se optard por la empresa Alfrimac ya que cuenta con servicios logisticos
refrigerados, aspecto muy importante por tratarse de la distribuciéon de un alimento
que requiere mantenerse a bajas temperaturas. El costo anual ascienda a 200,000

soles.

5.11. Disposicién de planta
5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

e Factor edificio

Las consideraciones a tomar para la edificacion de la planta seran las siguientes:
o El material de edificacion sera de concreto.
o Laplanta sera de un solo piso.
o El area administrativa estara separada del area de produccion.
o El suelo debe ser impermeable, liso, resistente a la carga y temperatura,
faciles de limpiar y con uniones redondeadas.
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o El techo debe ser lo suficientemente alto de acuerdo al tamafio de las
maquinas.

o Contara con ventanas y un sistema de ventilacion con un flujo de aire que
parta desde la zona menos contaminada a la mas contaminada.

o Contard con la iluminacion necesaria. Segin el “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” se requiere de 540
lux para zonas de inspeccion (control de calidad), de 220 lux para las zonas

de produccion y 110 lux para areas administrativas.

e Factor servicio

El factor servicio se divide en tres criterios: personal, material y maquinaria.
o Personal:
e Segun las BPM, los servicios higiénicos para un personal que se
encuentra en el rango de 10 a 25 personas requiere de 2 duchas, 2 urinarios,
2 inodoros y 4 lavatorios.
¢ Oficinas administrativas: amplias, con dispensadores de agua y con aire
acondicionado.
e Comedor: sera de 1,58 m2 por el numero de personas que almuerzan al
mismo tiempo.
o Material: se contard con un area de control de calidad donde se haran todas
las mediciones y verificaciones respectivas.
o Maquinaria: se contara con un servicio externo a través de la empresa
Corplimax la cual realizard los mantenimientos de acuerdo a los criterios

sefialados en el subcapitulo de sistema de mantenimiento.

5.11.2. Determinacién de las zonas fisicas requeridas

Las zonas fisicas requeridas seran las siguientes: area de produccion, almacén de materias
primas refrigerado, almacén de materias primas no refrigerado, almacén de producto

terminado, oficinas, bafio, comedor y area de control de calidad.
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5.11.3. Calculo de las areas para cada zona

Para determinar el area total de la planta, en especial para la de produccion, se utilizara
el método de Guerchett. Dicho método nos permitird, a través de las dimensiones de las
maquinas, el nimero de operarios y elementos moviles, determinar los metros cuadros
necesarios para poder llevar a cabo el proceso sin ninguna complicacion. De manera
complementaria, utilizaremos el analisis relacional para que la ubicacién de las diferentes
zonas sea la més dptima en temas de eficiencia y salubridad.

En primer lugar, haremos una pequefia descripcion de las principales areas que

tendra nuestra planta:

e Produccion: en este espacio se colocaran las 33 maquinas de produccion, habra
un total de 13 operarios y contaremos con 2 carretillas hidraulicas parael acarreo
de materiales. El rea se determinar a través del método de Guerchett.

e Almacén de materias primas refrigerado: se almacenara lo siguiente:

o Leche fresca: vendra en barriles de 2,6TM (didmetro 1,5m y altura 1,5m) y
tendremos un stock para 7 dias de 43TM aproximadamente. Se requerira de
16 barriles.

o Pulpa: vendrd en bolsas colocadas en cajas de madera de 990kg
(1,1x0,9x1m) y tendremos un stock para 7 dias de 2TM. Se colocaran 2
cajas, cada una en una parihuela de 1,2x1m (un solo nivel). Se requerira de
2 parihuelas.

o Cultivo de leche: vendra en bolsas colocadas en cajas de madera de 990kg
(1,1x0,9x1m) y tendremos un stock para 7 dias de 1.1TM. Se requerira de 1
caja, la cual ira en una parihuela de 1,2x1m (un solo nivel). Se requerira de

1 parihuela.

El area del almacén sera de 31,4m2 (6,4m de largo y 4,9m de ancho).

e Almacén de materias primas a temperatura ambiente: se almacenara lo siguiente:
o Leche en polvo: vendra en bolsas colocadas en cajas de madera de 990kg
(1,1x0,9x1m) y tendremos un stock para 7 dias de 1,3TM. Se requerira de 2

cajas, la cuales iran cada una en una parihuela de 1,2x1m (un solo nivel). Se

requerira de 2 parihuelas.
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o Edulcorante: vendra en bolsas colocadas en cajas de madera de 990kg
(1,1x0,9x1m) y tendremos un stock para 7 dias de 0,7TM. Se requerira de 1
caja, la cual ira cada una en una parihuela de 1,2x1m (un solo nivel). Se
requerird de 1 parihuela.

o Semillas de chia: vendré en bolsas colocadas en cajas de madera de 990kg
(1,1x0,9x1m) y tendremos un stock para 7 dias de 9TM. Se requerira de 10
cajas, la cuales iran cada una en una parihuela de 1,2x1m (un solo nivel). Se
requerird de 10 parihuelas.

El area del almacén sera de 42m?2 (10m de largo y 4,2m de ancho).

Almacén de producto terminado: se almacenaran los envases sellados y sera una
zona refrigerada. Los envases seran agrupados en six pack’s para luego colocarlos
en cajas. Cada caja tendré 640 six pack’s y tendré las dimensiones de 1,1x0,9x1m.
Se colocaran 2 cajas por una parihuela de 1,2x1m (1 caja por nivel y un
apilamiento maximo de 2 niveles). Dado que el stock en dicho almacén seré de

maximo un dia, es decir, 47 596 envases, se requerira de 6 parihuelas.

El area del almacén sera de 13m?2 (5m de largo y 2,6m de ancho).

Comedor: el area del comedor sera de 1,58m?2 por persona almorzando al mismo
tiempo. En la planta habran 25 personas y 2 turnos de refrigerio (12,5 personas
por turno). En funcion a ello el area requerida para el comedor sera de 20m2 como
minimo.

Servicios higiénicos: como se mencioné en el subcapitulo anterior, los servicios
higiénicos contaran con 2 duchas, 4 inodoros y 4 lavatorios. El area requerida sera
de 20m2 como minimo.

Oficinas: habran 6 oficinas. En total habrd 29m? de oficinas.

Control de calidad: habran dos zonas de control de calidad. La zona para
inspeccionar la materia prima (27m2) estara conformada por dos mesas de trabajo
y dos auxiliares de control de calidad. La otra zona sera para inspeccionar el
producto terminado (12m?) y estara conformada por una mesa de trabajo y un

auxiliar de control de calidad.

La siguiente tabla resumen las medidas de las diferentes zonas antes mencionadas:
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Tabla 5.14.

Areas totales

Zonas Area (m?)

Almacén de materia prima refrigerado 31,4
Almacén de materia prima a temperatura ambiente 42
Almacén de producto terminado 13
Comedor 28
Servicios Higiénicos 22,3
Oficinas 29
Control de calidad 39
Produccion Guerchett

Elaboracién propia

Ahora pasaremos a calcular los metros cuadros del area de produccion a través

del método de Guerchett. La siguiente tabla muestra los calculos:

Tabla 5.15.
Cuadro de Guerchett

Elementos L A H N n 55 5G 55* n*H 55*n SE ST
Mezcladora 1 1,20 1,05 1,40 1,00 1,00 1,26 1,26 1,76 1,26 1,04 3,56
Mezcladora 2 1,20 1,05 1,40 1,00 1,00 1,26 1,26 1,76 1,26 1,04 3,96

Desaireador 1,04 0,75 2,80 1,00 2,00 0,78 0,78 4,37 1,56 0,64 440
Pasteurizadora 1,30 1,24 1,40 2,00 10.00 1,86 3,72 26,04 18,6 2,29 78,73
Tanque de refrigeracion 1 2,60 1,55 1,10 1,00 1,00 4,03 4,03 443 4,03 3,31 11,37
Mezcladora 3 1,20 1,05 1,40 1,00 1,00 1,26 1,26 1,76 1,26 1,04 3,56
Tanque de refrigeracion 2 2,60 1,55 1,10 1,00 5.00 4,03 4,03 22,17 20,15 3,31 56,86
Envasadora 1,25 1,25 1,75 2,00 12,00 1,56 3,13 32,81 18,75 1,93 79,36
95,11 06,87 21,39
Carretilla Hidriulica 4,30 1,93 1,00 2,00 9,26 18,53 18,53
Operarios 1,65 13,00 0,50 10,73 6,5
29,25 25,03

hem 1,17
hee 142

K 0,41

Elaboracién propia

El area requerida para la zona de produccion es de 242mz2.
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5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

La planta contard con un sistema de proteccion por enclavamiento en las maquinas, lo
cual permitira inactivarlas en caso se abran para evitar algin accidente, asimismo tendran
guardas de proteccion (carcasas y cubiertas) para mantener a los operarios fuera del area
de peligro. Ademas, se contara con proteccion por cables de parada, las cuales estaran al
alcance de los operarios para detener las maquinas en caso de emergencia. La planta
contara con extintores y gabinetes contra incendios, asi como el interruptor de aviso

contra incendios.

Por otro lado, se manejara la sefializacién del uso de EPS en todas las areas
respectivas en la planta. Ademas, contaré con sefiales de riesgo de contacto eléctrico en

las areas correspondientes, asi como las respetivas sefiales de evacuacion.

5.11.5. Disposicion general

El siguiente cuadro mostrara los principales motivos y codigos que justificaran el criterio
para la ubicacion de las diferentes zonas:

Tabla 5.16.

Motivos de ubicacién

Cadigo Motivos

1 Por flujo de operaciones

Para no contaminar el producto

Aseguramiento de calidad inmediato

2
3
4 Comodidad de personal
5 Higiene

6 Ruido

Elaboracion propia

Tabla5.17.
Cadigos de proximidad

CODIGO PROXIMIDAD COLOR N° DE LINEAS
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo Jrectas
| Importante Verde 2 rectas
(0] Normal Azul 1 recta
U Sin importancia
X No deseahle Plomo 1 zig-zag
XX Altarmente no deseable Negro 2 7ig-zag

Elaboracion propia
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A continuacion, presentaremos el analisis y diagrama relacional:

Figura 5.7.

Andlisis relacional

Zona de estandarizado

Control de calidad

Elaboracién propia
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Figura 5.8.

Diagrama relacional (en dos partes)

Elaboracién propia

Finalmente presentaremos el disefio del plano general:

Figura 5.9.
Plano general

323m

SSHH
HOMBRES

SSHH
MUJERES

OFICINAS

CONTROL DE
CALIDAD DE PT

ALMACEN DE
PRODUCTO
TERMINADO

% N

Patio de maniobras

COMEDOR

CONTROL

DE CALIDAD
DE MP

ALMACEN DE MP NO

REFRIGERADAS 7

ALMACEN DE MP
REFRIGERADAS

PRODUCCION

215m

~

Flaborad . Coroin Card
[Eleborade-por-Sergie-Cardenas

[Escatar 1500

Medidas en metros

echa:

laboracion propia
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El area de la planta sera de 694,5m2 con 32,3m de largo y 21,5m de ancho.

5.11.6. Disposicion a detalle

Figura 5.10.

Plano a detalle
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Elaborado por: Sergio Cardenas
Escala: 1:500

Medidas en metros
Fecha: 10/02/2019

Elaboracidn propia
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5.12. Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacion, se presenta el cronograma de actividades para la ejecucion del proyecto:

Tabla 5.18.

Cronograma de implementacién

. Duracion 2017
Actividad 2 .
(dias) Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Estudio de prefactibilidad 30
Estudio de factibilidad 30
Financiamiento 30
Constitucion de la empresa 30
Ingenieria del Proyecto 60
Compra de terreno 30
Construccion de areas auxiliares 30
Construccion de la planta 90
Adquisicion e importacion de maquinaria 30
Instalacion y pureba de maquinaria 30
Adquisicion de muebles y vehiculos 30
Seleccion y capacitacion del personal 30
Puesta en marcha 30

Dias 210

Meses 7

Elaboracién propia
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CAPITULO 6. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacién de la organizacion empresarial

Las funciones del personal son las siguientes:

e Operario:

(@)

O

O

(@)

Operar maquinas y equipos segun manuales de funcionamiento.
Cuidar las maquinas y equipo de la empresa.

Mantener ordenada y limpia su zona de trabajo.

Realizar otras tareas que se le asigne.

e Asistente de control de calidad:

o

Evaluar calidad de materias primas, insumos y productos terminados por
medio de muestreos.

Tomar y analizar muestras en etapas criticas.

Realizar plan de control de equipos de medicidn y prueba

Realizar plan semanal de inspeccion de almacenes.

Realizar registros de calidad y de no conformidad.

e Auxiliar de almacenamiento y acarreo de materiales:

O

(@)

o

O

Registrar el ingreso y salida de insumos y mercaderia.
Verificar cantidad de mercaderia que ingresa.
Verificar autorizaciones de salida de productos
Informar necesidad de reponer insumos

e Auxiliar de despacho

O

O

Despachar los productos a los distribuidores.
Asegurar la llegada de los productos.
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e Gerente general:

©)

O

O

O

Planear, organizar, dirigir, coordinar y controlar la gestion administrativa de
la organizacion.

Buscar captacion de nuevos clientes

Elaborar presupuestos en coordinacion con las areas de la empresa.
Aprobar reglamentos de la empresa con el fin de optimizar recursos.

e Jefe de Produccion y Logistica:

O

o

o

Identificar y controlar el programa de produccion

Gestionar y reportar a través de indicadores los resultados del area.
Supervisar operatividad de las maquinas.

Gestionar el presupuesto anual del area.

Controlar los indices de mantenimiento.

Presentar los informes de calidad.

Supervisar seguridad industrial.

Optimizar la politica de aprovisionamiento y distribucién de la empresa.
Supervisar el personal a su cargo.

e Analista de Produccion y Logistica:

O

(@)

Elaborar programa de produccion

Determinar los requerimientos de insumos.

Gestionar y reportar a través de indicadores los resultados del area.
Realizar seguimiento de las 6rdenes de produccion.

Elaborar reporte de fallas y hacer la coordinacion con el area de
mantenimiento.

Elaborar programacion de turnos y tiempo extra.

Elaborar presupuesto anual del &rea.

Controlar los indices de mantenimiento.

Elaborar informes de calidad junto con el supervisor de calidad.
Administrar las compras de materia prima segun requerimiento de la Jefatura
de Planta.

Buscar, evaluar y adjudicar proveedores.

Coordinar las areas de almacen.
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O

O

Optimizar la politica de aprovisionamiento y distribucion de la empresa.
Organizar y optimizar la distribucion del pedido.

Jefe Comercial y Marketing:

O

O

o

©)

(@]

o

Controlar el plan de marketing anual.

Supervisar las campafas.

Controlar los presupuestos y gastos en marca.

Mantener el contacto con distribuidoras.

Establecer indicadores comerciales

Asegurar cumplimiento de indicadores del éarea (relacionados con
facturacion, clientes, cobranzas)

Ampliar cartera de clientes.

Responsable de relaciones publicas

Analista Comercial y Marketing:

O

O

o

Elaborar, proponer e implementar el plan de marketing anual.
Desarrollar y disefiar estrategias de Marketing.

Planificar las camparias.

Mantener el contacto con distribuidoras.

Elaborar tendencias de demanda.

Evaluar y hacerles seguimiento a los indicadores comerciales.
Realizar estudios de mercado

Analizar la competencia y desarrollar estrategias de mejora.
Elaborar y presentar informe de ventas mensuales.

Jefe de Contabilidad, Control y Finanzas:

o

(@]

o

O

o

Representar legalmente a la empresa.

Controlar y evaluar los estados financieros de la empresa, mensuales y
anuales.

Gestionar la contabilidad de la empresa.

Controlar presupuestos.

Presentar al directorio las eficiencias para controlar los gastos de la empresa.
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Analista de Contabilidad, Control y Finanzas:

O

O

O

Elaborar estados financieros de la empresa, mensuales y anuales.

Realizar reportes sobre la contabilidad de la empresa.

Realizar pago de obligaciones de la empresa (intereses, deuda, entre otros)
Identificar brechas y oportunidades en los gastos contables y financieros.
Realizar reportes predictivos identificando eficiencias tanto en ingresos

como en los gastos

6.2. Requerimiento del personal directivo, administrativo y de servicios

Para determinar al personal administrativo se tom6 como referencia las principales

areas de gestion de una organizacion. El personal y sus funciones son las siguientes:

Un gerente general.

Un jefe de produccion y logistica.

Dos analistas de produccion y logistica.

Un jefe comercial y marketing.

Un analista comercial y marketing.

Un jefe de contabilidad y finanzas.

Un analista de contabilidad y finanzas

6.3. Estructura organizacional

El organigrama general de la planta es el siguiente:
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Figura 6.1.

Organigrama
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Operarios (13) ‘

Elaboracién propia

En total, la organizacion cuenta con 27 personas en planilla. No contamos con
fuerza de ventas debido a que nuestros clientes son los distribuidores de tiendas

naturistas, mas no el cliente el final. La persona encargada de realizar dichos contactos
es el Jefe Comercial, el cual tendra comisiones de venta.
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CAPITULO 7. ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

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

La inversion de largo plazo se divide en dos categorias: activos fijos tangibles y activos

fijos intangibles.

A continuacion, presentaremos una tabla con los montos de los activos que

pertenecen a cada una de estas dos categorias:

Tabla 7.1.

Inversiones a largo plazo

Inversién a Largo Plazo

Activos fijos tangibles Monto S/
Terreno 277 800

Obras civiles 833 400

Maquinaria 254 460
Flete y tramites de importacion de las 50 892

magquinas
Laboratorio de pruebas 12 000
Sistema de refrigeracion para el almacén 5000
EPP's y Uniformes 2 000
Muebles y equipos de oficina 20 000
Carretilla Hidraulica 3000
Balanzas 1800
Total 1460 352

Inversion a Largo Plazo

Activos fijos intangibles Monto S/ i
Estudios previos 15 000
Gastos de organizacién 4000
Tramites y permisos 4000
Capacitacion 3000
Total 26 000 |
Inversion Total a Largo Plazo 1486 352

Elaboracién propia

La inversidn total a largo plazo es S/ 1 486 352
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7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

La inversion a corto plazo consiste en determinar el capital de trabajo, es decir, el dinero
necesario para cubrir los primeros gastos de la empresa cuando esta recién ha empezado
a producir. Para el calculo del capital de trabajo se utilizé el método de desfase maximo

de caja.

Luego de aplicar dicho método, el monto maximo que se requeria para evitar tener
flujos de caja negativo fue de S/ 605 600 al cual le otorgamos un 10% adicional como

contingencia para de poder pagar nuestras obligaciones sin tener problemas de liquidez.

A manera de resumen, la inversion total es la siguiente:

Tabla 7.2.

Inversion total

Inversién

Inversion de Largo Plazo (S/) 1486 352
Capital de Trabajo (S/) 666 160
Inversién Total (S/) 2 152 512

Elaboracién propia

Los porcentajes de financiamiento y aporte seran los siguientes:

Tabla 7.3.

Porcentaje de financiamiento y aporte

Porcentaje Monto (S/)

Capital Social 40% 861 005
Préstamo 60% 1291 507
2152512

Elaboracién propia

7.2. Inversiones
7.2.1. Costo de las materias primas
La siguiente tabla mostrara los costos de las materias primas, insumos y materiales

necesarios para la elaboracion del producto a partir del primer afio en marcha (2017):
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Tabla 7.4.

Costo de las materias primas, insumos y materiales

Costos de produccion

017 2018 2019 2020 2021
. . Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
Materias primase  Precio . . . . .
insumos unitario requerida Total requerida Total requerida Total requerida Total requerida Total
(TON 0 UND) (TON 0 UND) (TON 0 UND) (TON 0 UND) (TON 0 UND)
Leche fresca 58 s/ kg 103935 | 602823685 | 145509 | 843953159 | 1870,83 |[10850826,33| 20787 12 056473,7 2078,7 12056473,7
Leche en polvo 15 | §f/ke 32,14 4821733 45 67504252 | 5786 367911,81 64,29 964 346,46 64,29 964 346,46
Azlicar 3 s/ kg 17,86 535748 25 75 004,72 32,14 96 434,65 35,72 107 149,61 5,72 107 149,61
pulpa 8 s/ kg 44,65 357165,35 62,5 5000315 30,36 64289760 | 89,9 71433071 | 89,9 714330,71
Cultivo de leche 10 SHkg 27 270000 378 378000 43,6 486000 5 540000 5 540000
Semillas de chia 50 SHkg 215,5 10775000 301,7 15085000 3879 19395000 431 21550000 431 21550000
Envases 0,05 |5/ unidad| 8697741,94 | 4343871 |12176838,71| 60884194 |15655935,48| 78279677 |17395483,87| 869774,19 [17395483,87| 869774,19
Tapas 0,025 |8/ /unidad| 8697741,94 | 21744355 |12176838,71| 304420,97 (1565593548 39139839 (1739948387 4348871 |17385483,87| 4348871
Cajas 05 |5/ unidad| 22655 1132,75 31717 1585,85 40779 203895 4531 2265,5 4531 22655

18619 613,63 26 067 459,08 ¥ 31230 221,26 31239 127,26

Elaboracién propia
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7.2.2. Costo de la mano de obra directa
La siguiente tabla mostrara los costos relacionados a la mano de obra directa:

Tabla 7.5.

Costo de la mano de obra directa (S/)

N° Remuneracion 2017 2018 2019 2020 2021

Proceso

Operarios (S) (S (S) (S (S/) (S/)

Estandarizar 1 1400 22890 | 22890 | 22890 | 22890 | 22890
Mezclar/Uniformizar 1 1400 22890 | 22890 | 22890 | 22890 | 22890
Desairear 1 1400 22890 | 22890 | 22890 | 22890 | 22890
Pasteurizar 3 1400 68670 | 68670 | 68670 | 68670 | 68670
Refrigerar 1 1400 22890 | 22890 | 22890 | 22890 | 22890
Mezclar 1 1400 22890 | 22890 | 22890 | 22890 | 22890
Fermentar 2 1400 45780 | 45780 | 45780 | 45780 | 45780
Envasar 3 1400 68670 | 68670 | 68670 | 68670 | 68670

297 570 | 297 570 | 297 570 | 297 570 | 297 570

Elaboracién propia

Para el célculo del costo se consideraron las gratificaciones, CTS y aporte a Essalud
(9%).

7.2.3. Costo indirecto de fabricacion

La siguiente tabla mostrara los costos indirectos de fabricacion:

Tabla 7.6.

Costos indirectos de fabricacion (S/)

Costo
. . o 2017 2018 2019 2020 2021
Rubros Cantidad Unidades Un(lézli)rlo s/ S/ /) s/ s/
Asistentes de :
control de calidad 3 Operarios 1600 78480 | 78480 | 78480 | 78480 | 78480
Personal de
almacenamiento y 3 Operarios | 1400 | 68670 | 68670 | 68670 | 68670 | 68670
acarreo y
despacho
Jefe de
Produccion y 1 Empleados | 12000 | 196 200 | 196 200 | 196 200 | 196 200 | 196 200
Logistica
Analista de
Produccion y 1 Empleados | 3000 98100 | 98100 | 98100 | 98100 | 98100
Logistica
Limpiezay
Mantenimiento 1 Tercero | 150 000 | 150 000 | 150 000 | 150 000 | 150 000 | 150 000
Electricidad 89 835 KW/afio 0,2 17967 | 17967 | 17967 | 17967 | 17 967
609 417 | 609 417 | 609 417 | 609 417 | 609 417

Elaboracién propia
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Para el personal de planilla se considero las gratificaciones, CTS y aporte a Essalud
(9%).

7.3. Presupuestos operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

La siguiente tabla mostrara el presupuesto de ventas:

Tabla 7.7.

Presupuesto de ventas (S/)

Rubro | Unidad

. 2017 2018 2019 2020 2021
Ventas | Envases| 8567275 | 11994186 | 15421096 | 17 134551 | 17 134 551
Valor s//

de 2,45 2,45 2,45 2,45 2,45
venta | envase

:gig}a S/ 20989824 [29385756 |37781685 | 41979650 |[41979 650

Elaboracién propia

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Antes de determinar los presupuestos operativos de costos y gastos presentaremos el
presupuesto de depreciacion y amortizacion de los activos. La siguiente tabla mostrara
dicho presupuesto:
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Tabla 7.8.

Presupuesto de depreciacion (S/)

Depreciacion de tangibles

. o . Valor de adquizician _ o Afios Valor residual
Activofijo tangible ) % de depreciacion
s/) 2018 2019 2020 2021 5/)
Terrena [F) 277 800 0% 0 0 0 0 0 277 300
Edificacian planta [F) BB5 248 5% 34 262 34 262 34 262 34 262 34 262 513936
Maquinaria [F) 254 450 10% 25446 25446 25446 25446 25446 127230
Laboratoric de pruebas (F) 12 000 10% 1200 1200 1200 1200 1200 6000
Carretilla [F} 3 000 10% 300 300 300 300 300 1500
Balanzas [F) 1800 10% 180 180 180 180 180 900
Muebles de oficina y equipas [NF) 20000 10% 2000 2000 2000 2000 2000 10000
Edificacion oficinas [NF) 148152 5% 7408 7408 7408 7408 7408 111114
Depreciacion Fabril (F) £1388 £1388 £1388 £1388 61388 927 366
Depreciacidn No Fabril {NF) 9408 9408 9408 9408 9408 121114

Depreciacién de tangibles 70796 70796 70796 70796 70796 1048 430
Amortizacion de intangibles

Activo fijo intangible Valor de adquisicion % de amartizacidn Amortizacion
{5/} acumulada (5/)
Estudios previos 15000 10% 1500 1500 1500 1500 1500 7500
Gastos de organizacion 4000 10% 400 400 400 400 400 2000
Tramites y permizos 4000 10% 400 400 400 400 400 2000
Capacitacign 3000 10% 300 300 300 300 300 1500

Amoritzaciin de intangibles 2600 ‘ 2600 ‘ 2600 ‘ 2600 ‘ 2600 ‘ 13000

Elaboracién propia

90



Con esa base presentaremos la tabla del presupuesto de costo de produccion:

Tabla 7.9.
Presupuesto operativo de costos (S/)

Ano

bro oA
A 2018 2019 2020 2021

Costo de
produccion
Depreciacion
Fabril

Costo total 19587989 | 27035835 | 34483680 | 38207603 | 38207603

Elaboracién propia

19526601 | 26974446 | 34422292 | 38146214 | 38146 214

61 388 61 388 61 388 61 388 61 388

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

La siguiente tabla mostrara el presupuesto operativo de gastos:

Tabla 7.10.

Presupuesto operativo de gastos (S/)

Presupuesto Operativo de Gastos (5/)

Cantidad  Unidades C?St?
Unitario

Jefe Comercial y Marketing 1 Empleado 11 000 181 649 181 649 181 649 181 649 181 649
Analista Comercial y Marketing 1 Empleado 4000 65 400 65 400 65 400 65 400 65 400
Jefe de Contabilidad, Control y Finanzas 1 Empleado 13 000 212 550 212 550 212 550 212550 212 550
Analista de Contabilidad, Control y Finanzas 1 Empleado 4000 65 400 65 400 65 400 65 400 65 400
Gerente General 1 Empleado 20,000 327000 327000 327 000 327000 327 000
Telecomunicacion 12 Celulares 60 8640 8 640 8 640 8 640 8640
Vigilancia 1 Tercero 120 000 120 000 120 000 120 000 120000 120 000
Distribuidora 1 Tercero 200 000 200 000 200 000 200 000 200000 200 000
Energia Electrica 10938 Kw 0,2 2188 2188 2188 2188 2188
Agua 200 m* 4,3 860 860 860 860 860
Publicidad 400 000 400 000 400 000 400 000 400 000
Amortizacion de Intangibles 2600 2 600 2 600 2 600 2600
Depreciacion No Fabril 9408 9408 9408 9408 9408

Elaboracién propia

No consideramos combustibles debido a que el distribuidor de nuestro producto es un
tercero y el asume dicho gasto.

El jefe comercial tiene un 1% por comisiones.
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7.4. Presupuestos financieros
7.4.1. Presupuesto de Servicio de la Deuda

Como se indico en la tabla 7.3, la deuda sera el 60% de la inversion total, es decir, S/ 1
291 507. El financiamiento sera en base a la modalidad de cuotas constantes, a una TEA
del 12% y en un periodo de 5 afios (segun consultas a funcionarios de Scotiabank). Los
activos quedan como garantia para el banco. La siguiente tabla mostrara el presupuesto

del servicio de la deuda:

Tabla 7.11.

Presupuesto del servicio de la deuda (S/)

Anos Deuda Interés Amortizacion
1 1291 507 154 981 203 296 358 277
2 1088 211 130 585 227 691 358 277
3 860 520 103 262 255014 358 277
4 605 506 72 661 285 616 358 277
5 319 890 38 387 319 890 358 277

Elaboracién propia

7.4.2. Presupuesto de Estado de Resultados

Para la elaboracion del estado de resultados se considerd un impuesto a la renta del
29,5%.

La siguiente tabla mostrara el presupuesto de estado de resultados:
Tabla 7.12.

Presupuesto de estado de resultados (S/)

Rubro\Afio 2018

Ventas 20989824 | 29385756 | 37781685 41 979 650 41 979 650
Costo ventas 19587989 | 27035835 | 34483680 | 38207603 38 207 603
Utilidad Bruta 1401835 2 349 921 3298 005 3772047 3772047
Gastos de operacion 1595 694 1595 694 1595 694 1595 694 1595 694
UAII -193 859 754 227 1702311 2176 354 2176 354

Interés 154 981 130 585 103 262 72 661 38 387
UAI -348 840 623 642 1599 049 2103 693 2137 967

IR 0 81 067 471719 620 589 630 700
UN -348 840 542 575 1127 330 1483103 1507 267

Elaboracién propia
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Vale recalcar que el aumento en las ventas de cada afio corresponde al plan de produccion
del proyecto. El primer afio trabajaremos al 50% de capacidad, el segundo al 70%, el

tercero al 90% y finalmente al 100% para los dos ultimos afios.

Los costos de produccion aumentan de manera proporcional a las ventas ya que
la proporcion del costo de los materiales es predominante respecto al costo total de

produccion.

7.4.3. Presupuesto de estado de situacion financiera

El estado de situacidon financiera se realizé al inicio del proyecto. Los resultados fueron

los siguientes

Tabla 7.13.

Balance de Situacion Inicial (S/)

Balance de Situacion Inicial

2152512 PASIVO

PASIVO CORRIENTE

PASIVO NO CORRIENTE
PATRIMONIO 861 005

ACTIVO CORRIENTE
ACTIVO NO CORRIENTE

ACTIVO TOTAL 2152512 PASIVO + PATRIMONIO 2152512

Elaboracién propia

7.4.4. Flujo de caja de corto plazo

La siguiente tabla mostrara el flujo de caja a corto plazo. Se ha considerado para las
ventas que nuestros clientes deberan cancelar el 50% el primer mes y el 50% el siguiente.
Respecto a nuestros costos de materiales, se ha manejado un acuerdo con el proveedor en

pagar el 40% el primer mes y el 60% en el siguiente.
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Tabla 7.14.

Flujo de caja de corto plazo (S/)

Rubro\Ano ‘ Enero

Ingresos

Febrero
874 576

Marzo ‘ Abril

1749 152

1749 152

Mayo
1749 152

Junio
1749 152

Julio
1749 152

Agosto
1749 152

Setiembre
1749 152

Octubre
1749 152

Noviembre
1749 152

Diciembre
1749 152

Ingresos

874 576

1749 152

1749 152

1749 152

1749 152

1749152

1749 152

1749 152

1749 152

1749 152

1749 152

Costo de

A eriales ‘ - 620654 | 1551634 | 1551 634 | 1551634 | 1551634 | 1551634 | 1551634 | 1551634 | 1551634| 1551634 | 1551634
SECNVISIN| 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 | 24798 24798
SSelell="| 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 | 50785 50 785
op%?;:?\fos ‘ 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974 | 131974
Aﬂ‘:;";:ﬁ'é’: ‘ 16941 | 16941 | 16941 | 16941 | 16941 | 16941 | 16941 | 16941 | 16941 | 16941 16 941 16 941
[Ne o 12915 | 12915 | 120915 | 12915 | 12915 | 120915 | 12915 | 12915 | 12915 | 12915 | 12915 12 915

IR e - - - ] - i ; - - - -

U 237412 | 858066 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789047 | 1789 047
CEEONIAEEY 666 160 | 428748 | 445257 | 405362 | 365467 | 325572 | 285677 | 245782 | 205887 | 165992 | 126097 | 86202
Slj‘e'fi% gg' 237412 | 16510 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895 | -39895
Saldo Final \ 428748 | 445257 | 405362 | 365467 | 325572 | 285677 | 245782 | 205887 | 165992 | 126097 | 86 202 46 307

Afiol |
18 366 096
18 366 096

16 136 998

297 570
609 417

1583 686

203 296
154 981

18 985 948

666 160
- 619 853

46 307
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Flujo de caja 1 2 3 4 5
Ingresos 18 366 096 | 28 336 264 | 36 732 194 | 41454904 | 41 979 650
Ingresos totales | 18366 096 | 28 336 264 | 36 732194 | 41 454 904 | 41 979 650
Costo de
materiales 16 136 998 | 25074 413 | 32522 258 | 36 742 704 | 37 239 227
Costo MOD 297 570 297 570 297 570 297 570 297 570
Costo CIF 609 417 609417 | 609417 | 609417 | 609417
Gastos
operativos 1 583 686 1 583 686 1583 686 1 583 686 1 583 686
Amortizacion de
la deuda 203 296 227 691 255 014 285 616 319 890
Interés 154 981 130 585 103 262 72 661 38 387
IR 0 81 067 471719 620 589 630 700
Egresos totales 18985948 | 28 004 430 | 35842928 | 40212 243 | 40 718 877
Saldo Inicial 666 160 46 307 378 142 1267 408 2510 069
Saldo del Periodo| -619 853 331 835 889 266 1242 661 1260773
Saldo Final 46 307 378 142 1267 408 2510 069 3770 842

Elaboracién propia
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7.5. Flujo de fondos netos
7.5.1. Flujo de fondos econémicos

Antes de presentar el flujo de fondos econdémico y financiero, determinaremos el valor

residual de los activos.

El valor residual de los activos fijos tangibles para el 2021, segun la tabla 7.8, es
de S/ 1 048 480.

La siguiente tabla mostrara el flujo de fondos econémico:

Tabla 7.15.

Flujo de fondos econdmico (S/)

Rubro\Afio 0 1 2 8 4 5
Inversion total -2152512
UN -348840 | 542575 1127330 | 1483103 | 1507267
Amortizacion de
intangibles 2 600 2 600 2 600 2 600 2 600

Depreciacion fabril 61 388 61388 61 388 61 388 61388

Depreciacion no

fabril 9 408 9 408 9 408 9408 9408
Intereses 109 262 92 063 72 800 51226 27 063
Valor residual 0 0 0 0 1048 480
Capital de trabajo 0 0 0 0 666 160
FFE -2152512 | -166 182 | 708 034 1273526 | 1607725 | 3322365

Elaboracidn propia
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7.5.2. Flujo de fondos financieros

La siguiente tabla mostrara el flujo de fondos financiero:

Tabla 7.16.

Flujo de fondos financiero (S/)

Rubro\Afo 0 1 y 3 4 )
Inversion total -2 152 512
Deuda 1291507
UN -348 840 | 542 575|1127 330| 14831031507 267
Amortizacion de 2600 | 2600 | 2600 | 2600 | 2600
intangibles
Depreciacion fabril 61388 | 61388 | 61388 61388 61 388
Depreciacion no fabril 9408 9408 9408 9408 9408
Intereses
Valor residual 0 0 1048 480
Capital de trabajo 0 0 666 160
Amo”ﬁ"&g” dela 203296 | 227691| 255014 | 285616 | 319890
FFF -861 005 -478 740 | 388 280| 945711 | 1270883 (2975413

Elaboracién propia
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CAPITULO 8. EVALUACION ECONOMICA Y

FINANCIERA DEL PROYECTO

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

A continuacion presentaremos una tabla con el detalle del calculo de los diferentes

factores de evaluacidon econdmica considerando un COK de 24,15% segun la formula

(COK = Rf + Beta (Rm — Rf) + Riesgo Pais). Los valores de los datos mencionados son

los siguientes, segun Bloomberg y Reuters:

e Rf:2,23%

e Beta: 1,26 (Beta apalancado de

Procesadas”)
e Rm: 18,29%
e Riesgo Pais: 1,65%

Tabla 8.1.

Detalle evaluacién econémica (S/)

la “Industria de Alimentos y Bebidas

Rubro\Afo 0] 1 y 3 4 5
Factor de
actualizacion 1,00 0,81 0,65 0,52 0,42 0,34
VA (al COK) | 2152512 | -133858 459 384 665 563 676 790 1126 550
Flujo de caja
acumulada -133 858 325525 991 089 1667 879 2794 429
VA Neto -2 286 370 -1826987 | -1161423 -484 633 641 917

Elaboracidn propia

En base a la tabla anterior presentaremos los factores:

Tabla 8.2.

Factores economicos

Factor Valor
VAN (S/) 641 917
TIR 33%
TR 4,43

Elaboracidn propia

Podemos interpretar lo siguiente
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e EIVANe > 0: la inversion del proyecto generara ganancias por encima del COK.

e EITIRe > COK: el proyecto da una rentabilidad econémica mayor a la

rentabilidad minima requerida.

e EIB/C > 1: los beneficios equivalen a 1,34 veces los costos de inversion total.

e EITR =4,43: en 4 afios con 5 meses recuperaremos la inversion total.

8.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/Cy PR

A continuacion, presentaremos una tabla con el detalle del calculo de los diferentes

factores de evaluacion financiera considerando un COK de 24,15%.

Tabla 8.3.

Detalle evaluacion financiera (S/)

Rubro\Afio 0] 1 y 3 4 5
Factor de
actualizacion 1,00 0,81 0,65 0,52 0,42 0,34
VA (al COK) -861 005 -385 620 251922 494243 | 534993 | 1008905
Flujo de caja
acumulada -385620 | -133698 360545 | 895538 | 1904 443
VA Neto -1246 625 | -994 703 -500 460 34533 | 1043438

Elaboracidn propia

En base a la tabla anterior presentaremos los factores:

Tabla 8.4.

Factores financieros
VAN (S/) 1043 438
TIR 47%
B/C 29
TR 394

Elaboracién propia

99




Podemos interpretar lo siguiente

e EIVANTf > 0: lainversion del proyecto generara ganancias por encima del COK.

e EITIRf>COK: el proyecto da una rentabilidad financiera mayor a la rentabilidad
minima requerida.

e EL B/C > 1: los beneficios equivalen a 2,2 veces los costos de aporte propio.

e EITR =3,94: en 3 afios con 11 meses recuperaremos el aporte propio.

8.3. Analisis de ratios

De acuerdo al estado de situacion financiera en el afio cero:

Tabla 8.5.
Ratios financieras

Resultado

Tipo de Indicador Indicador

Liquidez Razon corriente

Relacidn pasivo total entre patrimonio 1,5

Endeudamiento

Grado de endeudamiento 60%

Elaboracién propia

e Liquidez:
o Razbn corriente: por cada sol que la empresa debe en el corto plazo la
empresa tiene, entre efectivo, cuentas por cobrar e inventarios, 3,3 soles.
Esto quiere decir que ante cualquier contingencia razonable, la empresa
siempre va a tener la liquidez necesaria para solventar sus deudas en los
plazos correspondientes.
e Endeudamiento:
o Relacion pasivo total entra patrimonio: por cada sol de patrimonio la
empresa tiene 1,5 soles como deuda.
o Grado de endeudamiento: las deudas de la empresa equivalen al 60% del

total de activos de la empresa.
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8.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Analizaremos la sensibilidad de los factores precio y costo de produccion en una
variacion de +/-10% y +/- 20%.

A continuacion, presentaremos la gréafica del VAN econémico y financiero

respecto a variaciones en el precio:

Figura 8.1.

Sensibilidad del precio

Analisis de Sensibilidad - Precio

. 15000
@
S 10000 -
()
S 5000 r -
8
3 .
2 5000
-10000
-1
5000 “20% “10% 0% 10% 20%
MVANE| -11907182 | -5632632 641 917 6916466 | 13191015
OVANF| -11505661 | -5231112 1043 438 7317987 | 13592536

Elaboracidn propia

Podemos observar que, si reducimos el precio en 10% o 20% el VAN econémico
y financiero resultaria menor a 0, haciendo que el proyecto no sea rentable. Se puede
concluir que el proyecto es sensible a las fluctuaciones de precios, lo cual es bueno si se
trata de aumentarlos, sin embargo, se debe tener mucho cuidado si se busca una reduccion

del mismo para evitar un VAN negativo.
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A continuacion, presentaremos la grafica del VAN econdmico y financiero

respecto a variaciones en los costos de produccion:

Figura 8.2.

Sensibilidad del costo de produccion

Analisis de Sensibilidad - Costo de

produccion

15000
10 000

o m B

5000 I l_
- 10000 —

- 15000

Millares de Soles

-20% -10% 0% 10% 20%
EVANE| 12132348 6 387 133 641 917 -5103 299 -10 848 514
OVANF| 12533869 6 788 653 1043 438 -4701 778 -10 446 994

Elaboracién propia

Podemos observar que si aumentamos el costo de produccion en 10% o 20%, el
VAN economico y financiero resultaria menor a 0, haciendo que el proyecto no sea
rentable. Se puede concluir que el proyecto es sensible a las fluctuaciones de los costos,
lo cual es bueno si se trata de disminuirlos, sin embargo, se debe tener mucho cuidado si

se presenta un aumento en los mismo para evitar un VAN negativo.
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CAPITULO 9. EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

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

Para implementar este caso de negocio es importante conocer los impactos que generaran
socialmente en las zonas y comunidades de influencia, ademéas de los beneficios que

obtendran.

Para ello, se debe tener en cuenta la ubicacion de la planta, la cual se menciono
anteriormente en el capitulo localizacion de planta. Esta se ubicara en la ciudad de Lima,

exactamente en el distrito de Lurin cerca al mar peruano.

Por otro lado, se incentivara tanto a las comunidades como al personal de la
empresa a reciclar los envases y merma para ser reprocesados por un proveedor, y de esta

manera evitar el incremento de residuos sélidos que pueden dafar el ecosistema.

Por otro lado, la planta esta ubicada cerca de la carretera Panamericana Sur, la
cual es una autopista de facil acceso y rapida para su traslado. De esta manera, se les da

facilidad a los 27 puestos de trabajo nuevos generados por la empresa.

Ademas, se tendré una cultura de impulso educacional y nutricional para los nifios
del Pert, empezando por los colegios cerca de la zona de influencia, realizando visitas y
charlas educativas para dar a conocer el valor nutricional que tiene el yogurt y sobre todo
las semillas de chia en el organismo, asimismo la importancia de alimentarse
adecuadamente. Por otro lado, se haran obras de caridad con las comunidades cercanas,

brindandoles donaciones a los mas necesitados.
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9.2. Andlisis de indicadores sociales (valor agregado, densidad de capital,

intensidad de capital).

El valor agregado como concepto, es el beneficio que recibe la economia nacional

mediante el aporte que se le hace a los insumos y materias primas para su transformacion.

Tabla 9.1.
Valor agregado (S/)
Valor agregado 2019 2020
Ventas netas 20989 824 29385756 | 37781685 | 41979650 | 41979 650
- Costo materia prima 18619614 26 067 459 | 33515305 | 37239227 | 37239227
Valor agregado 19435733

Elaboracién propia

Haciendo referencia a los indicadores sociales, obtenemos tales como:

Tabla 9.2.
Indicadores sociales

Indicadores Monto (S/)

Relacion producto/Capital 9,03
Intensidad de Capital 0,11
Densidad Capital 79723

Elaboracién propia

Con respecto a la relacion producto/capital, nos muestra que se aporta S/ 9,03 a
la sociedad por cada sol invertido en el proyecto; ademas, este se complementa con el
indicador de intensidad de capital, el cual nos muestra que se necesita invertir S/ 0,11
para generar un sol de valor agregado.

Por otro lado, la densidad de capital nos indica que se debe invertir S/ 79 723
para generar un puesto de trabajo, monto considerable y adecuado para este proyecto

debido a su magnitud.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a los indicadores de los flujos de fondos podemos concluir que el proyecto
es rentable econémica y financieramente. Dicho resultado se deberd a la aceptacion
del producto y al crecimiento del mercado.

El valor agregado que le da la chia a nuestro producto es muy importante debido a sus
innumerables aportes a la salud que atrae a nuestro mercado potencial.

La ubicacion de la planta serd en el departamento de Lima en el distrito de Lurin
debido a la mayor concentracion y cercania al mercado respectivamente.

La demanda potencial (Argentina) nos muestra que hay un mercado desatendido,
generando una oportunidad de crecimiento.

El tamafio 6ptimo de planta se definio en funcion al tamafio — tecnologia.

La capacidad instalada de la planta serd para 17 134 552 envases al afio.

Contaremos con servicios de terceros para temas de limpieza, vigilancia,
mantenimiento y distribucion.

Se realizaran diferentes tipos de mantenimientos (reactivo, predictivo y preventivo)
para las diferentes maquinas para asegurar su buen funcionamiento y evitar productos
defectuosos o dafiados y paralizaciones de planta no programadas.

Es importante realizar un adecuado control de calidad a los insumos y materias primas
a utilizar para asegurar una buena calidad del producto desde el comienzo del
procesamiento. Se aplicaran las buenas practicas de manufactura (BPM) y se hara
énfasis en los puntos criticos de control.

La disposicion de la planta se hizo en funcion al método de Guerchett y al analisis
relacional. El &rea de la planta es de 695m2.

Segun el andlisis de sensibilidad, podemos concluir que ante una variacion inferior al
precio y superior al costo varia de una manera significativa en nuestros VAN
econdmico y financiero.

Podemos concluir que la empresa es rentable y atractiva para los inversionistas,
generando de igual manera una buena imagen e identidad crediticia para poder acceder
de manera més fécil a créditos bancarios.

Ante cualquier contingencia, la empresa tiene la liquidez suficiente para cubrir todas

sus deudas.
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RECOMENDACIONES

Se deberia realizar una buena gestion de publicidad para poder ampliar el mercado y
asi maximizar las ventas motivando a la gente a que compre el producto ofrecido en
los puntos de venta correspondientes.

A medida que pasen los afios, evaluar la posibilidad de ampliar la capacidad instalada
comprando mas maquinas debido a que aun tenemos un limite superior muy alto
(tamafio-mercado).

Debido a la importancia de la inocuidad de los alimentos, se recomienda certificar ISO
9001 y trabajar en funcion a los codigos del Codex Alimentarius.

Desarrollar lineas de carrera al interior de la empresa para motivar e inspirar al
personal a dar lo mejor de si.

Aplicar comisiones a destajo para los operarios para aumentar la productividad y
eficiencia de la planta.

Realizar estudios de mercado para incluir en nuestra gama de productos yogurt
acompanado de otros frutos.

Evaluar nuevas presentaciones de diferentes tamafios.

Ademas de las tiendas naturistas, se podria aplicar una integracion hacia adelante
colocando puntos de retail donde se venda exclusivamente nuestra futura gama de

productos acompafiado de informacién y asesoramiento nutricional.
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ANEXO 1: ENTREVISTA

Sra. Sandra Noriega Ackerman, nutricionista.
CNP: 4948 (Colegio Nutricional Peruano)

sandranoriega8l@hotmail.com

En la actualidad, la tendencia a vivir saludablemente ha ido creciendo, asi mismo,
consumir alimentos ricos en proteinas y nutrientes en el dia a dia forman parte de la
importancia de combatir las enfermedades que nos amenazan constantemente, del mismo
modo que mantener el peso adecuado sin descuidar una buena alimentacion.

Por otro lado, en el Per(, a pesar de concientizar esta realidad, muy pocos conocen
realmente la importancia de los superalimentos, los cuales podrian sustituir a muchos
otros con los mismos nutrientes por separado.

Preguntas:

¢Qué opinas de la alimentacion de las personas en el Perd?, ;Por qué?

En términos generales, me parece que tenemos una buena cultura alimenticia, el hecho
de que tengamos una variedad de climas hace que tengamos una amplia gama de
verduras, frutas y alimentos que aportan diferentes nutrientes y micronutrientes que son
esenciales para la salud del ser humano

¢Existe alguna cultura alimenticia en el Per(?

Yo pienso que si, a través de los afios nos hemos estado alimentando de acuerdo a
nuestros padres nos ensefiaron, de igual manera que a ellos les ensefiaron, y por lo menos
en una gran parte de la poblacion de Per(, estdn acostumbrados a consumir frutas,
verduras, ensaladas. Lo normal es que haya un desayuno, un almuerzo y una cena. Por
ello, yo pienso que si hay una buena cultura, sin embargo, hay diferentes sectores en el
Pert y no en todos se aplica igual.

Por otro lado uno tiende a pensar que los del sector A son las personas que mejor se
alimentan pero no es asi. Lo que sucede es que las carnes que consumen, las mas sabrosas,
son las que contienen mayor cantidad de grasa, por lo que se puede detectar problemas
de colesterol, una de las enfermedades que esta primando hoy en dia con respecto a los
problemas alimenticios. Ademas, el tema de las bebidas alcoholicas en las reuniones

sociales tiende a generar un exceso de su consumo por lo que ocasiona un aumento un
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nivel de triglicéridos en la sangre, el cual es otro problema que existe con respecto a las

grasas.

¢ Cudles son los principales problemas en la alimentacion?

Actualmente, uno de los principales problemas mas llamativos, no solo en Per(, también
al nivel global, es la obesidad. Esta justamente proviene por el facil acceso a comidas que
tienen poco nivel nutricional pero contienen bastante valor cal6rico y este aumenta el
nivel de colesterol, aumenta el nivel de triglicéridos y aumentar de peso atribuyendo a la
persona a tener un peso mayor que el adecuado para su talla y para su requerimiento, por
lo que se puede generar un riesgo elevado a causar enfermedades tales como la diabetes

la hipertension arterial, relacionadas a la mala nutricién.

Con respecto a la edad relacionandola con la salud, ¢ Existe riesgo en las personas adultas
al no tener un adecuado régimen alimenticio?

Si, justamente comparandola con una persona joven aumenta el riesgo de sufrir un evento
cardiovascular en el futuro. Por lo que uno de los factores es que el hombre de por si tiene
mayor probabilidad de contraer este tipo de enfermedades que la mujer, por otro lado, la
edad al ser una persona adulta, si la persona fuma o no, si consume bebidas alcohdlicas
0 no, los cuales repercuten en el riesgo de sufrir un paro cardiaco ligado a la mala

alimentacion de la persona; principalmente por el tema de un nivel elevado de las grasas.

La chia es considerada un superalimento, ¢Por qué crees que la Ilaman de esta manera?
Y ¢Cuéles son sus propiedades, caracteristicas y efectos en la salud?

La chia es considerada un superalimento es porque tiene diferentes propiedades
nutricionales y diversas caracteristicas como el hecho que es una fuente de fibra insoluble
que es maravillosa para las personas que tienen problemas de estrefiimiento; por otro lado
es un alimento que reduce el nivel de colesterol en sangre de las personas; por lo que las
que tengan malos habitos de alimentacion les brinda una nivelacion del colesterol.
Ademas la chia tiene propiedades antioxidantes las cuales también van a beneficiar a la
persona en el dia a dia.

Sus efectos de salud serian una mejor digestion, un nivel de colesterol mejor que una que
no consume esta semilla en caso de que sea una persona enferma. Ademas, el consumidor
va a tener una sensacion de llenura, pongamonos en la situacién de personas que estan

haciendo una dieta baja en calorias para reducir su peso, también es una buena alternativa
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porque la chia tiene una propiedad de expansion, por asi decirlo, por lo que si tu colocas
una cucharada de estas semillas en un vaso con agua, estas absorberan el liquido
formando una especie de gelatina aumentando su tamafio. Luego estas, después de estar
30 minutos en el vaso, la persona ingiere la chia llenando a la persona porque esta
ocupando gran espacio en el estbmago.

Sin embargo, es importante saber como consumirla, por ejemplo, una mala forma seria
mezclarla en una ensalada de frutas o alguna comida fresca ya preparada, por lo que se
salta un paso el cual es la expansion de la chia, la cual podria ocurrir en cualquier otra
parte, por ejemplo en el estbmago o en el alguna parte del tracto digestivo generando
posibles problemas. Esta podria ser alguna contraindicacion de la chia que no significa
que no sea un buen alimento, todo lo contrario, es un superalimento pero uno debe saber

cémo, en qué momento y para qué tomarla.

¢Como seria la manera adecuada de consumir la chia al dia?, es decir, ;Se podria
consumir tres veces al dia?

Yo pienso que varia mucho dependiendo el estado nutricional de la persona en la cual se
le va a prescribir el consumo de la chia. Para mi, a una persona normal la cual no tiene
problemas de colesterol ni de estrefiimiento una vez al dia seria lo adecuado, sobretodo
en ayunas me parece excelente; ahora, si hablamos de una persona con colesterol elevado
y estrefiimiento, yo recomendaria consumirla dos veces al dia, en el desayuno y en el
almuerzo; por otro lado, treces veces al dia me parece mucho aporte de fibra la cual puede
conllevar a una diarrea.

Se debe ir observando a la persona como le cae, no todas tienen la misma aceptacion al
alimento, pero, como te menciono, depende mucho mas del estado nutricional de la
persona.

Con respecto a la salud, el corazén es el méas delicado para muchas personas, ¢La chia
cumple con evitar alguna enfermedad de esta magnitud?

Si claro, viéndolo desde el punto de que la chia reduce el nivel de colesterol en la sangre
por su alto contenido de omega 3, mencionando a la vez que las personas adultas tienden
a tener un nivel elevado de colesterol, la chia justamente les va a beneficiar y reducir este
tipo de problema de salud, es definitivamente una ayuda. Ahora, lo esencial seria observar
si el nivel de colesterol es alto y el como es el habito de alimentacion regular de la persona
para prescribir la chia, ya que esta no es solamente la solucion al problema mencionando

que es parte de un tratamiento; se recomendaria que la persona vaya donde un doctor para
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que pueda diagnosticar si ya es un problema genético o, en su defecto, darle alguin tipo

de medicacion para reducir este problema de salud.

¢Conoces la oferta actual? Es decir los diferentes productos en el mercado

De marcas no te podria asegurar, sin embargo he visto que actualmente hay una especie
de jalea o pote (sumachia), y jugos; fuera de eso, el precio de la chia también es muy
variado dependiendo si esta envasado o empaquetado. En realidad, para mi lo méas
sencillo es consumirla comprandola en cualquier mercado; la Unica variedad entre una
que esta envasada es la limpieza o la purificacién un poco de la chia en si, pero no
considero que tenga un aporte nutricional mas elevado por el simple hecho de tener una

marca.

Si te menciono el jugo llamado “Chia Cool” ofrecido actualmente al mercado, ;Qué
opinas que este te lo ofrezcan ya mezclado en un mismo envase?

Mira, definitivamente es una alternativa para la persona que no tenga acceso o el tiempo
necesario para poder prepararla, pero a mi, particularmente, me parece mejor consumir
los alimentos recién preparados. Definitivamente en el tema de las vitaminas, también
esto va a ser importante, porque muchas de estas pierden su valor nutricional, no hablando
solamente de la chia, sino de cualquier fruto o verdura que esto implica en cualquier jugo
envasado. Me parece que cualquier extracto, sumo o jugo deberia ser consumido apenas

sea exprimido.

Si la chia se combinara con algun liquido, ¢Cual recomendarias aparte del agua como ya
mencionaste anteriormente?

En realidad lo importante es que sea con un liquido para que se pueda expandir,
independiente de cual sea el liquido. Obviamente el agua seria lo ideal, sin embargo si el
consumidor no le gusta la chia simplemente porque no tiene sabor, yo recomiendo que lo
consuman con algun tipo de infusién, por ejemplo té verde o pifia bien caliente, colocando
la cucharada de chia y moviendo de cuando en cuando hasta que se haga una mezcla
consistente, es decir, de una manera mas espesa. Por lo que lo vuelve mas facil de aceptar

a la persona en relacién a la textura y sabor que de repente tomarla simplemente con agua.

Si la chia se ofrece envasado, ¢ TU crees que esta pierda su cantidad de nutrientes o haya

alguna contradiccion?
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Por el tema de la fibra no creo que tenga ningun problema o contradiccion; por el tema
del colesterol, del omega 3 que lo reduce, tampoco lo creo; sin embargo, por el tema de
las vitaminas, podria ser. Tendria que ver exactamente cuéles son las vitaminas que estan
dentro de la chia para ver si esta pierde su valor nutricional, pero, en general, no creo que

haya ningun problema que este envasado por lo que tengo entendido.

¢.Cudl crees que seria el mejor ranao de edad para consumirla?

No creo que vaya mucho por un tema de edad, sino de un estado nutricional; sin embargo
yo recomendaria que sea a partir de los 30 afios la cual es una edad en la que empiezan
los problemas de la salud relacionada a la mala alimentacién, pero depende mucho del
estado nutricional de la persona, como te digo, para ver si es candidato para consumir la

chia.

ANEXO 2: ENCUESTA
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1. Seleccionar el rango de edad a la que pertenece
() Menos de 15 afios

() Entre 15 y 30 afios

() Entre 31y 45 afios

() Entre 46 y 55 afios

() Mas de 56 afios

2. Seleccionar su sexo
() Masculino

() Femenino

3. ¢Es de su preferencia ingerir alimentos naturales, es decir, libres de
ingredientes artificiales o quimicos? (Si su respuesta es afirmativa pasar a la
pregunta b5)

() Si
() No

4. ¢Por qué no es de su preferencia consumir este tipo de producto? (Puede
escoger mas de una opcion) (Finalizar con la encuesta después de contestar la
pregunta)

() No sacia mi hambre

() No es de mi agrado

() Costo elevado

() No es de mi interés

() Otros:

5. ¢Realiza alguna actividad fisica?

() Si
() No
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6. ¢Entre los productos que ingiere incluye el Yogurt? (Si su respuesta es
afirmativa pasar a la pregunta 8)?

() Si
() No

7. ¢, Por qué no ingiere Yogurt? (Puede escoger mas de una opcion) (Finalizar
con la encuesta después de contestar la pregunta)

() No es de mi interés

() No es de mi agrado

() Intolerante a la lactosa

() Otros:

8. ¢, Qué tipo de yogurt prefiere?
() Bebible frutado

() Bebible no frutado

() Griego frutado

() Griego no frutado

() Otros:

9. ¢, Que sabor de yogurt prefiere? (Puede marcar mas de una opcion)
() Vainilla

() Fresa

() Mango

() Durazno

() Manzana

() Pifia

() Otros:
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10.  ¢Qué cantidad de yogurt consume a la semana?
() Menos de 500mL

() 500mL — Menos de 1L

() 1L — Menos de 1.5L

() 1.5L — Menos de 2L

() 2L — Menos de 2.5L

() Mas de 2.5L

() Otros:

11.  ¢Qué tipo de presentaciones prefiere? (Puede marcar mas de una opcion)
() Vaso de 155mL

() Botella de 500mL

() 1 botellade 1L

() 1 botella de 1.5L

() Galonera de 2L

12. Al momento de realizar la compra del Yogurt, ;qué atributos valora mas?

(Considerar 1 al mas valorado y 5 al menos valorado)

() Sabor
() Precio
() Marca
() Presentacion (Envase)
() Natural

13.  ¢Conoce las semillas de Chia o Salvia Hispanica?

() Si
() No
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14.  ¢La Chia es un superalimento natural caracterizado por su gran contenido
en nutrientes y propiedades beneficiosas para la salud como el Omega 3 y Omega
6 protegiendo el sistema inmunoldgico y evitando enfermedades como las
cardiovasculares, entre otros. ¢ Estaria dispuesto a comprar Yogurt 100% libre de
guimicos y productos artificiales mezclado con semillas de Chia? (En caso su
respuesta sea negativa finalizar con la encuesta)

() Si
() No

15.  Enlasiguiente escala del 1 al 10, sefiale su intensidad de comprar, siendo 1

probablemente y 10 definitivamente

Probablemente Definitivamente
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

16.  Con qué frecuencia consumiria el producto presentado

() Diariamente

() Interdiario

( ) Semanalmente
() Quincenalmente
() Mensualmente
() Otros:

17.  ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto? (Vaso de 155mL)

() Menos de S/ 1.50
()S/1.50asS/3,00
()S/3.10aS/4,50
()S/4.60aS/6,00
() Més de S/ 6.00
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