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RESUMEN

En los ultimos afos, las personas se ven mas involucradas en tener un estilo de vida
saludable y parte de esto se ve reflejado en la alimentacién. Se ha visto una tendencia en
las preferencias de las personas en cuanto a comer sano. Es por esta razon que surge la
idea de este proyecto. El objetivo principal del estudio es determinar la viabilidad de
mercado, tecnologia, economia, financiamiento, social y medioambiental para la
instalacion de una planta productora de snacks de fruta deshidratada cubierta con
chocolate. Las frutas brindan vitaminas, minerales y fibras necesarias para apoyar un
sistema digestivo saludable, mientras que el chocolate negro, con alto contenido de cacao,

contiene antioxidantes y puede ayudar a quemar grasa.

En la parte del estudio del mercado, se logré captar a un publico objetivo
perteneciente a los habitantes de Lima Metropolitana, de los niveles socioeconémicos A
y B, mayores de 18 afios y que tengan algun interés en tener un estilo de vida saludable.

La demanda de este proyecto se estimé en 38 406 kg de producto para el afio 2026.

Se determind que la mejor locacion para la planta productora de snacks es la zona
industrial de la ciudad de Satipo y que se debera contar con un almacén de productos
terminados en la ciudad de Lima. Ademas, el espacio requerido de esta planta seréa de 663

metros cuadrados.

Finalmente, en el analisis econdmico y financiero se estim6 que con las ventas
previstas en base al estudio de mercado y con una inversion inicial de S/ 799 304, se
espera obtener un VAN econdmico de S/ 2 236 195 y un TIR econdmico de 84,69%. Por
el otro lado, se estimé un VAN financiero de S/ 2268 820 y un TIR financiero de
110,67%. Ambos indicadores demuestran que el proyecto seria rentable econémicamente

y de tener éxito.

Palabras clave: fruta deshidratada, deshidratacion osmatica, chocolate negro, platano,

pifia, mango.
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ABSTRACT

In recent years, people are more involved in having a healthy lifestyle and part of this is
reflected in the diet. A trend has been seen in people's preferences for healthy eating. It
is for this reason that the idea for this project arose. The main objective of the study is to
determine the technological, market, economic, financial, social and enviornmental
viability for the installation of a plant that produces dehydrated fruit snacks covered with
chocolate. Fruits provide vitamins, minerals, and fiber needed to support a healthy
digestive system, while dark chocolate, high in cocoa, contains antioxidants and can help

burn fat.

In the market study part, it was possible to attract a target audience belonging to
the inhabitants of Metropolitan Lima, from socioeconomic levels A and B, over 18 years
old and have some interest in having a healthy lifestyle. The demand for this project was
estimated at 38 406 kg of product for the year 2026.

It was determined that the best location for the snack production plant is the
industrial zone of the city of Satipo and that there should be a warehouse for finished
products in the city of Lima. In addition, the required space of this plant will be 663

square meters.

Finally, in the economic and financial analysis, it was estimated that with the
expected sales based on the market study and with an initial investment of S/ 799 304, it
is expected to obtain an economic NPV of S/ 2 236 195 and an economic IRR of 84,69%.
On the other hand, a financial NPV of S/ 2 268 820 and a financial IRR of 110,67%. Both
indicators show that the project would be profitable economically and successful.

Key words: dehydrated fruit, osmotic dehydration, black chocolate, banana, pineapple,

mango.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1  Problematica de investigacion

¢Serd factible la instalacion de una planta productora de fruta deshidratada cubierta con
chocolate?

1.1.1 Presentacion del tema

Hoy en dia la demanda de productos saludables ha aumentado en exceso, sin embargo,
el mercado no ofrece una gran variedad de snacks de este caracter. Por otro lado, el Per(
es un pais que exporta la mayoria de su produccion como simple materia prima; sin tomar
en cuenta que existe una gran variedad de productos que podrian ser fabricados a base de
ellas, lo que se ve reflejado en la poca industrializacion del pais. Es por ello que el grupo
de investigacion considera que un producto como los snacks de fruta deshidratada
cubierta de chocolate no solo puede satisfacer las nuevas demandas por productos
saludables, sino también explotar la rica variedad de materias primas peruanas a utilizar,
y ayudar a aumentar el desarrollo tecno-industrial del pais, haciendo uso de las

herramientas aprendidas a lo largo de la carrera de ingenieria industrial.

1.1.2 Descripcion del producto propuesto para el estudio

El producto presentado es un snack hecho a base de fruta deshidratada, por el método de
deshidratacion osmdtica, cubierta de chocolate artesanal de 70%, este sera
comercializado en bolsas de 70 gramos cada una y contara, como es mencionado antes,
con tres frutas: platano, mango y pifia. Ademas como la ley lo exige, los empaques
presentaran el valor nutricional de los productos, los insumos con los que estéa realizado,
las diferentes certificaciones de calidad y finalmente el logo y la marca de la empresa.
Debido a que la fruta mantiene la mayoria de sus propiedades después del proceso de
deshidratado, es beneficioso para la salud del consumidor ademas de aportar valor
energético por el chocolate. El proyecto no piensa descuidar a sus clientes después de la
venta del producto por lo que se ofrecera un servicio de asesoria para aquellos clientes

gue deseen mayor seguimiento. Por lo mencionado anteriormente, el proyecto cubre la



necesidad de la existencia de un snack saludable, sobre todo hoy en dia que la tendencia

de consumo se orienta mas a tener un estilo de vida sano y activo (Inga, 2019).

1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Determinar y demostrar la viabilidad de mercado, tecnologia, economia, financiamiento,
social y medioambiental para la instalacion de una planta productora de snacks a base de

fruta deshidratada cubierta con chocolate (pifia, mango y platano).

1.2.2 Objetivos especificos

e Determinar la demanda especifica del proyecto a través un eficiente estudio de
mercado.

e Determinar la disponibilidad y costos de la materia prima e insumos.

e Definir la localizacion adecuada para la instalacién de la planta.

e Evaluar econdmica y financieramente el proyecto, asi como su rentabilidad.

e Estimar los costos de la implementacidn del proyecto.

e Identificar y analizar la tecnologia éptima que permita producir los snacks de
fruta.

e Garantizar el desarrollo sostenible de las comunidades vecinas y los stakeholders
del proyecto.

e Evaluar los posibles efectos e impactos medioambientales generados por el

proyecto.

1.3 Alcance de la investigacion

1.3.1 Unidad de analisis

El objeto de estudio del trabajo de investigacion es analizar la viabilidad de la instalacion
de una planta productora de snacks saludables cubiertos con chocolate negro. Se
analizaran diversos temas de interés en donde se podra comprobar si el proyecto es viable

0 no.



Es evidente que existe un gran crecimiento en los consumidores del producto
debido a las tendencias de la comida saludable, sin embargo, se realizara un estudio de
mercado para comprobar la aceptacién de la demanda potencial del producto (EI
Universal, 2016). En adicion a esto, se conducira un analisis de indagacion para conocer
la respuesta del mercado frente a las caracteristicas y los beneficios del producto.
Finalmente, se calculara la intensidad e intencion de compra del mercado potencial para

poder realizar las siguientes etapas del proyecto, el tamafio de planta, entre otros.

1.3.2 Poblacién

El producto investigado tiene caracteristicas que estarian basicamente dirigidas hacia un
mercado de personas saludables que buscan cuidar su cuerpo o simplemente tener una
alimentacion balanceada, ya que los beneficios del producto son sin lugar a duda su
caracteristica distintiva. Va dirigido a los sectores socioecondmicos A y B, a las personas

de entre 18 y 55 afios.

1.3.3 Espacio

El proyecto estara dirigido inicialmente al mercado nacional, comenzando con la ciudad
de Lima, la capital del pais y la ciudad con mayor poder adquisitivo de la region. Con el
pasar del tiempo se planeaba llegar a otras ciudades principales del pais como Trujillo,

Arequipa y Chiclayo.

Se aplicara una estrategia de enfoque de diferenciacion en donde el proyecto
busca penetrar un segmento de mercado definido, en donde la competencia no es masiva.
Inicialmente el precio del producto serd muy econémico por lo que se pondra en practica
la estrategia de precios de penetracion, en donde el precio del producto serd menor al de
la competencia para atraer rapidamente a una gran cantidad de consumidores y

fidelizarlos con el tiempo.

1.3.4 Tiempo

Se piensa llevar a cabo el proyecto de evaluacion de prefactibilidad desde agosto de 2020
hasta agosto de 2022. En este caso se usara el 2022 como afio base y se tomaré en cuenta
la data histdrica de 10 afios en el pasado, para poder hacer las proyecciones de 5 afios en

el futuro para este proyecto. Se deben de evaluar y estudiar muchos factores para poder



sondear correctamente los mercados y las demandas potenciales. Se desea tener mucho
analisis en la data para asi lograr un menor porcentaje de riesgo y tener finalmente una

evaluacion economica y financiera certera.

1.4 Justificacion de la investigacion

1.4.1 Justificacion técnica

Existe una gran variedad de materias primas (frutas) producidas en el pais y también el
proceso para fabricar el producto es relativamente simple (Bisso Ramirez, 2018). Los
equipos industriales por utilizar son de un uso sencillo y no requieren de una gran
inversion. Los equipos se obtendran mediante la comercializacion con proveedores
locales e internacionales y a pesar de ser de un uso simple, se plantea capacitar
constantemente a los trabajadores para aumentar la eficiencia y productividad del

proceso.
Los equipos seleccionados son los siguientes:

e Secador directo

e Paila osmdtica

e Bandeja de acero inoxidable
e Banadera de chocolate

e Cuchillos

e Balanza

e Refractometro

e PH metro

e Empacadora al vacio

e Rebafadora de pifias

e Cortadora de extremos para frutas

1.4.2 Justificacion econdmica

En la mayoria de las regiones, donde se producen las frutas utilizadas para el producto,
se tiene un alza y una baja de produccion de la fruta. Eso significa que existen algunos
periodos en donde el precio bajo debido a la sobreproduccion, es en estos momentos

donde mayor ganancia se tendra, por ejemplo: tomando como base un estudio del



MINAGRI se pudo hallar la variacién de precios del 2019 de las materias primas a
utilizar; siendo el mango el de mayor variacion, con 70,96% seguido de la pifia con
26,84% y finalmente el platano con 8,81% (MINAGRI, 2020); esta situacion permitira
obtener la materia prima al mejor precio y a la vez la mejor calidad, lo que se vera
reflejado en la calidad del producto final. Finalmente, la suma de todo esto facilitara la
penetracion en el mercado de una forma mas efectiva y a su vez maximizara las ganancias

a largo plazo del proyecto.

1.4.3 Justificacion social

Como se trata de frutas producidas en el pais, el proyecto estaria incrementando el nivel
de vida de los trabajadores del nivel agricola ya que tendrian una mayor demanda y por
ende un mayor ingreso por su trabajo. Ademas, se estaria promoviendo un mayor
conocimiento de los valores alimenticios de las frutas utilizadas y sus beneficios a la
salud del consumo de estas. Finalmente, se invertira en un proyecto de responsabilidad
social en las &reas con menor nivel socioeconémico para brindar una mejor educacion
para la sociedad, como ya lo han estado haciendo otras empresas como Arca Continental
quienes desde 2013 desarrollan programas de esta indole en los lugares donde operan
(Arca Continental, 2014).

1.5  Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de fruta deshidratada cubierta con chocolate es
viable; dado que existe un mercado para el producto; ademas es tecnologica, economica,

financieramente, sociable y medioambientalmente factible.

1.6 Marco referencial y conceptual

1.6.1 Marco referencial

e Bisso Ramirez, F. V. (2018). Produccién y venta de snacks de pifia

deshidratada en lima metropolitana.

El trabajo muestra la viabilidad técnica y financiera de la instalacion de una planta
productora de snacks de pifia deshidratada, enfocada en el mercado de personas

pertenecientes al NSE A y B de Lima Metropolitana, en este también se detalla



gran parte del proceso de produccion a ser usado. Finalmente, dicho trabajo
concluye que el proyecto es viable técnica y financieramente haciendo uso de

herramientas como el VAN y el TIR.

Similitudes: Ambos trabajos estan enfocados en el mismo mercado (NSE Ay B
de Lima Metropolitana). En ambos trabajos se hace uso de herramientas de

ingenieria y de evaluacion financiera.

Diferencias: El proceso de deshidratacion del presente trabajo hace uso de un
método combinado en contra posicion por el trabajo citado que solo hace uso de
un secado por aire caliente. El trabajo citado se enfoca solamente en el uso de la

pifia, por otro lado, este estudio hace uso de la pifia, mango y platano.

e Rios Cuenca, C. A. (2014). Estudio de factibilidad econémica para el
procesamiento, comercializacidon de snacks de frutas deshidratadas en el

cantén Machala.

El documento citado es un estudio con el objetivo para determinar la factibilidad
técnica, comercial y econdémica de un emprendimiento dedicado a la produccion
de un snack a base de frutas deshidratadas (papaya, mango y platano) mediante el
método de deshidratacién osmdtica. Finalmente, concluye que el proyecto es

factible tanto técnica como econdmicamente haciendo uso del VAN y TIR.

Similitudes: Ambos proyectos hacen uso de platano y mango como frutos
deshidratados, ademas el principal proceso de ambos trabajos es el de
deshidratacion osmotica, por lo que el trabajo citado ayuda de una u otra forma a

validar el proceso de produccion de la presente tesis.

Diferencias: El trabajo citado se enfoca en el mercado ecuatoriano, mientras que
este se enfoca en el mercado peruano de Lima Metropolitana, ademas el producto
presentado en por Rios Cuenca cuenta con frutos secos adicionales, por otro lado,

el producto propuesto por el presente estudio hace uso de pifia y chocolate negro.



e Rios Perez, Marquez Cardozo y Ciro Velasquez (2005). Deshidratacion
osmdtica de frutos de papaya hawaiana (Carica papaya L.) en cuatro

agentes edulcorantes.

El estudio realiza un experimento con el fin de determinar cudl es el mejor agente
deshidratador entre la miel de abeja, miel de cafia, crema de miel de abejas y un
jarabe de sacarosa, se obtiene y concluye que el agente con mayor capacidad
deshidratante es la miel de abejas y que la mayor transferencia de humedad se da
en las primeras 4 horas de inmersion (Rios Pérez, Marquez Cardozo, & Ciro
Velasquez, 2005).

Similitudes: Ambos estudios hacen uso de la deshidratacion osmética y secado

por aire caliente para mejorar el sabor y la conservacion de la fruta.

Diferencias: Si bien el estudio citado indica a la miel como el mejor agente des
hidratador, el presente trabajo hace uso del jarabe de sacarosa, pues este ayuda a
potenciar el sabor natural y ademas con este se logra una textura mucho mas

suave.

e Urfalino Delia (2014). Ajuste de tiempos de inmersion en técnicas

combinadas de deshidratado de durazno.

La investigacion de Urfalino tiene como objetivo determinar cuél es el tiempo de
inmersién optimo en el jarabe de sacarosa de 55 grados brix, en el proceso de
deshidratacion osmética seguida de secado con aire caliente. Para poder realizar
el estudio se prob6 con 4 tiempos de inmersion 0, 6, 12 y 24 horas dicho estudio
concluye que el tiempo optimo de inmersion en el jarabe de sacarosa a 55 grados
Brix es de 24 horas, pues permite que la fruta conserve sus propiedades por al
menos 10 meses, ademas se observa que dicho proceso evita la existencia de
dioxido de azufre residual en al menos 50% menos al maximo permitido por las

autoridades argentinas.

Similitudes: Ambos estudios hacen uso del mismo proceso de deshidratacion
combinada, y en ambos se busca la optimizacion de dicho proceso, para la
reduccidn de costos y preservacion del producto final.

Diferencias: El estudio argentino hace uso de durazno, mientras que el presente

trabajo de investigacion hace uso de mango, pifia y platano, ademas el estudio de



Urfalino da como producto terminado la fruta deshidratada, por otro lado, en este
proyecto la fruta deshidratada aun pasa por otros procesos para llegar a ser el

producto terminado.

e Garcia Huaman, Bejarano Lujan, Paredes Quiroz, Vega Rojas, Encinas
Puscan (2018). La deshidratacion osmotica mejora la calidad de Ananas

Comosus.

El articulo tiene como finalidad evaluar los efectos fisicoquimicos que la
deshidratacion osmotica genera en la pifia, mediante varios ensayos en soluciones
de sacarosa a 60, 65 y 70 grados Brix, por diferentes tiempos de inmersion de 3,
6, 24 y 48 horas, seguidos de un secado por conveccion a 50° C. El estudio
concluye que a inmersiones mayores o iguales a 24 horas la calidad del producto
mejora en términos de sabor y textura, ademas de que este método ayuda a la
preservacion de las vitaminas de la fruta (Garcia Huaman , Bejarano Lujan,

Paredes Quiroz, Vega Rojas, & Encinas Puscéan, 2018).

Similitudes: Ambos estudios estan enfocados en ofrecer un producto terminado
de calidad superior, haciendo énfasis en la preservacion de los principales
nutrientes de la materia prima. Ademas, se presenta el mismo proceso de

tratamiento de la materia prima.

Diferencias: Aparte de la pifia utilizada en el trabajo citado, el presente estudio
hace uso de otras materias primas como el mango y el platano, ademas el estudio
citado hace una comparativa de diferentes concentraciones mientras que esta
investigacion hace uso del jarabe de sacarosa a 55 grados brix con una inmersion
de 24 horas. Finalmente, el presente trabajo presenta un proyecto para la

instalacion de una planta productora de fruta deshidratada cubierta de chocolate.

e Alvis Bermudez, Garcia Mogollon, Dussan Sarria (2016) Cambios en la
Textura y Color en Mango (Tommy Atkins) PreSecado por

Deshidrataciéon Osmética y Microondas.

El trabajo tiene como objetivo evaluar las diferencias que existen entre el uso del
microondas como paso intermedio en el proceso de deshidratacion osmdtica-

convectiva. Concluyendo, que el uso del microondas reduce la calidad del



producto final significativamente, frente al método tradicional que mejora la
textura del producto y concentra sus principales nutrientes (Alvis-Bermudez,

Garcia-Mogollon, & Dussan-Sarria, 2016).

Similitudes: Ambos trabajos hacen uso del método de deshidratacion osmético-
convectivo para el tratamiento del mango. Ademas, ambos trabajos buscan el

mejor método productivo para la conservacion de nutrientes del mango.

Diferencias: El estudio de Alvis, evalla la posibilidad de un paso intermedio en
el secado, que es el uso del microondas, mientras esta tesis no hace uso de este.
El tiempo de inmersion propuesto por Alvis Bermudez es significativamente

menor al propuesto por el proyecto de prefactibilidad.

e M. Gbémez-Juaristi, L. Gonzalez-Torres, L. Bravo, M.P. Vaquero, S.
Bastiday F. J. Sanchez-Muniz (2011) Efectos beneficiosos del chocolate

en la salud cardiovascular.

Este analisis tiene con objetivo determinar los beneficios cardiovasculares que
conlleva el consumo de chocolate con alto contenido de cacao (>65%) en
diferentes grupos de personas con complicaciones cardiacas. El estudio concluye
que el consumo moderado de chocolate con alto contenido en cacao resulta en:
aumento de la actividad antioxidante, modulacion de la actividad plaquetaria e
inflamacion; y disminuye la presién arterial sistdlica y diastolica (Gémez-Juaristi,
y otros, 2011).

Similitudes: Ambos estudios concuerdan en que el consumo moderado de
chocolate, con alto contenido de cacao, trae beneficios para la salud y que puede
ser incluido en la dieta de personas que busquen un estilo de vida saludable como

una golosina beneficiosa.

Diferencias: El presente estudio ademas de chocolate con alto contenido de cacao
hace uso de frutas con alto contenido de nutrientes, por lo que se busca una
golosina que ademas de ofrecer un buen sabor y textura ofrezca de una u otra

forma una opcion mas saludable frente a las que hay en el mercado.



1.6.2 Marco conceptual

En este trabajo de investigacion se indaga sobre la factibilidad de una planta productora

de fruta deshidratada cubierta con chocolate. A continuacion, se muestran ciertas

definiciones de materiales, equipos y procesos utilizados para realizar la investigacion:

Deshidratacion: Accion de eliminar el agua contenida en un cuerpo u
organismo (RAE, 2019).

Deshidratacién osmética: Es un tratamiento no térmico utilizado para
deshidratar o reducir el contenido de agua de diferentes alimentos con el
objetivo de extender la vida ttil. “Con esta técnica es posible lograr una
deshidratacion parcial del alimento, entero o fraccionado, mediante su
inmersion en soluciones acuosas concentradas en solutos (soluciones
hipertdnicas) que tienen elevada presion osmatica y baja actividad de agua”

(Parzanese).

Nutricion: Las frutas elegidas tienen un buen nivel de vitaminas que
representa un beneficio para la salud y la nutricion del consumidor, sobre todo
la vitamina C, presente en el mango y la pifia (36,4 mg y 47,8 mg por cada
100g), equivalentes a méas del 50% de la racion necesaria en un dia
(MINAGRI, 2009). Sin lugar a duda, el consumo del producto representa una

mejora en la calidad de alimentacion.

Caracteristicas del producto: El olor predominante del producto es el del
chocolate negro debido a su fuerte aroma y amargor (Teymas, 2015), logra un
equilibrio perfecto con el dulzor de la fruta deshidratada, ademaés de tener una
textura suave debido a la predominancia de la fruta, juntando todos estos

factores se crea una experiencia Unica para el consumidor.

Chocolate (especificaciones): Chocolate negro artesanal con un contenido

del 70% de cacao, producido en la selva de Satipo (La Republica, 2018).

Frutas por elegir: platano, mango y pifa.

e Platano (Musa paradisiaca): Los platanos o bananos tiene una forma

alargada, con cascara no comestible y tiene un color amarillo cuando estan

maduros. Son propios de climas tropicales o subtropicales y su temperatura
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Optima para su floracion se aproxima a los 27 grados centigrados. Por lo

general no crece en altitudes mayor a los 600 m.s.n.m. (MINAGRI, 2015).

e Mango (Mangifera indica): El mango es una fruta de forma ovalada, con una
cascara comestible y tiene colores que varian entre un amarillo palido o un
rojo intenso. Requiere dos tipos de climas, por un lado, requiere de climas
lluviosos mientras que por otro lado se precisa de un clima seco. Diferentes
factores influyen en el sabor y color de esta fruta, pero por lo general se puede
cultivar en temperaturas mayores a 10 grados centigrados y menor a 33 grados
centigrados (MINAGRI, 2015).

e Pifia (Ananas comosus): La pifia 0 el anané tiene forma ovalada y gruesa, la
pulpa comestible es amarilla y esta rodeada de bracteas verdes que pasan a ser
anaranjadas a la hora de madurar. Es ademas una fruta tropical nativa de
América del Sur y se requiere temperaturas de 15 a 35 grados centigrados para
poder cultivarlas. Temperaturas mas altas o bajas disminuyen la calidad de la
fruta (Sanchez Escalante, 2012).

Cabe sefialar que se eligié la deshidratacion osmotica ya que es el método de
deshidratacion que aumenta mas la vida util del alimento y porque ayuda a mantener las
propiedades y caracteristicas de la fruta. Ademas, este proceso de deshidratacidn requiere
una preparacion de un jarabe para inmergir la fruta y eliminar el agua de la mismo. Los

detalles del proceso de produccion seran analizados mas adelante en el capitulo V.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1  Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicién comercial del producto

Como es mencionado en el capitulo anterior, el consumo de snhacks saludables en el
mercado peruano esta en aumento, esto debido a un cambio en el estilo de vida de los
peruanos sobre todo en los niveles socioeconémicos A y B, quienes tienden ahora a

buscar nuevos productos de alta calidad para mantener su salud.

Es por ello que se encontr6 la posibilidad de entrar en este sector de mercado
ofreciendo un nuevo producto, que no solo brinda beneficios a la salud de los
consumidores sino también ofrece sabores oriundos de la selva peruana, brindando de
esta manera una nueva experiencia en el consumidor. Por lo que el presente proyecto,

plantea la viabilidad de la presentacion de un producto como lo es Wayu.
A continuacion, se describe el producto en 3 niveles:

e Basico: El snack de fruta deshidratada cubierta con chocolate es un producto
hecho a base de frutas que satisface las necesidades nutricionales.

e Real: El producto tiene como materia prima frutas (mango, pifia y platano) de
la mas alta calidad, las cuales son deshidratadas a través de un proceso de
osmosis y luego son recubiertas con chocolate artesanal con 80% de contenido
de cacao. En la figura 2.1 se muestra una imagen referencial del producto. La
presentacion es de 70 gramos en un envase tipo Doypack, envase impreso
termosellable que cuenta con un zipper o un abre facil. En la figura 2.1 se
puede observar en detalle las caracteristicas fijas del envase en mencion. La
marca del producto se denomina Wayu, que proviene del idioma quechua
haciendo referencia a la palabra fruta en el idioma espafiol.
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Figura 2.1

Imagen referencial

Nota. Adaptado de Everythingcebu.com, https://bit.ly/3EMWz14

Figura 2.2
Envase Doypack

Nota. Adaptado de envapack-peru.com, https://bit.ly/3TnTBhq

e Aumentado: En la etiqueta del producto se podra visualizar un listado de los
beneficios que se obtienen con la ingesta del snack y como esté podra ayudarte
a mantener tu salud. Ademas, se contard con un cddigo QR el cual
direccionara a los clientes finales a la pagina web de Wayu en donde se
publicaran novedades acerca de la marca y nuevos proyectos futuros. También
se tendra un buzdn de sugerencias en el cual se podra enviar cualquier
comentario 0 sugerencia con respecto al producto, ya que la opinion del
consumidor es muy importante. Finalmente, las redes sociales apoyaran en la

penetracién del mercado y haciendo el producto mas conocido.
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2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

El producto tiene como principal uso el de ser un snack alimenticio para el ser humano.
Asimismo, este producto busca brindar una nueva experiencia de sabores en el

consumidor de este mismo.

Puesto que su principal funcion es la de ser un snack saludable para las personas,
la fruta deshidratada encuentra como posibles sustitutos la gama ya existente de snacks
saludables como: frutos secos, chips de papas bajos en grasa, etc. Por otro lado, también
encuentra como posibles sustitutos las marcas de chocolate de alta calidad ya existentes

en el mercado.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El estudio inicial de esta empresa se hara en Lima Metropolitana, para poder saber en qué
zona de Lima hacer énfasis se utiliz6 una encuesta de estudio de mercado de la cual se

obtuvo el siguiente resultado:

Figura 2.3

¢En qué zona vive?

@ Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carab...
@ Zona 2 (Independencia, Los Olivos, S...
Zona 3(San Juan de Lurigancho)

@ Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Vi...
@® Zonas (Ate, Chaclacayo,Lurigancho,...

@ Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Li...
@ Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Bo...
® Zona 8 (Surquillo, Barranco,Chorrillos,...

12V

Como se puede ver, la zona geogréafica donde se encuentra la mayor parte de
publico objetivo del proyecto es la zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La
Molina).
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2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)
Amenaza de nuevos ingresos (nuevos participantes): Alto

Dentro del sector industrial de snacks saludables, al ser un producto innovador y sin
muchos competidores, siempre cabe la posibilidad de que entren al mercado nuevos
productos o ingresos. Ademas, las barreras de ingreso son bajas ya que la elaboracion no
es muy compleja (Bisso Ramirez, 2018), la materia prima es accesible y la maquinaria
requerida para el proceso de fabricacion no son costosas por lo que la inversion inicial no
es muy alta. Finalmente, el producto cubre una necesidad actual de un mercado creciente
en donde cada vez mas personas buscan tener una alimentacion saludable; por este

motivo, no seria muy dificil especular que nuevos productos traten de ingresar.

Poder de negociacién de los compradores (clientes): Alto

A pesar de no ser los consumidores finales, los principales clientes serian los
intermediarios del producto: los supermercados y los hipermercados. Estos tendrian un
poder de negociacion alto para negociar precios y calidad, debido a la gran variedad de
productos que estos venden. A pesar de esto, es muy importante que el producto se
muestre en estos locales, ya que seria la forma mas rapida e inteligente para hacer de este
mas conocido y posteriormente venderse. Si bien es cierto que las caracteristicas del
producto pueden generar un impacto positivo en las dietas de las personas, este alimento
no es de primera necesidad; por lo que, los consumidores finales tienen un gran poder de
negociacion (HostelVending, 2017). Por lo explicado anteriormente, se concluye que

todos los compradores en la cadena de suministro tienen un poder de negociacion alto.

Amenaza de productos sustitutos: Moderada

Como productos sustitutos se pueden tener a la gama existente de snacks saludables en
el mercado como: las papas fritas nativas, los snacks de frutos secos, etc. Sin embargo,
esto no vendria a ser un problema demasiado grande debido a que el proyecto busca la
diferenciacion como estrategia para poder brindar un producto de alta calidad y exquisito
sabor, cualidades que buscan fidelizar a los clientes y de esta manera reducir la amenaza
de estos otros productos, por ejemplo se tiene como referencia que el 66% de los

consumidores de las clases A y B se preocupan de sobremanera por la calidad de los
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productos (Jiménez Benito & Ruiz, 2019). Por los motivos explicados se considera que

la amenaza de productos sustitutos es moderada.

Poder de negociacion de los proveedores: Moderado

Los principales proveedores de los insumos principales (las frutas y el chocolate negro)
son agricultores de las regiones y su poder de negociacion es moderado, ya que existen
muchos agricultores para el producto. Es importante recalcar que se plantea buscar los
productos de mejor calidad para garantizar un producto final con las mejores
caracteristicas, es por esto por lo que es necesario tener negociaciones con proveedores
claves que nos garanticen el recurso que se precisa y a cambio obtengan una retribucion
justa, debido a como es mencionado en “La actualidad de la reforma agraria en América
Latina y El Caribe” en el modelo actual de agro negocio el productor generalmente es
quien gana el margen mas bajo de la cadena de produccion (Mancano Fernandes, et al.,
2018).

Rivalidad de los competidores (competidores de la industria): Moderado

En el sector de snacks saludables se podria decir que no se tiene mucha competencia, ya
que la mayoria de las empresas que producen y comercializan snacks no son saludables
0 no buscan diferenciar su producto de esa manera. A pesar de esto, si existen varios
productos que serian competencia directa con el producto por desarrollar; existen marcas
nacionales como internacionales que ya producen frutas deshidratadas con o sin cobertura
de chocolate. Marcas como Granuts, Kirkland o Monarca serian unos algunos ejemplos
de posibles competencias directas. Sin embargo, el mercado de los snacks saludables se
encuentra creciendo en un ratio interesante, de acuerdo a (Agencia Agraria de Noticias,
2017). Se podria decir que se tiene una competencia o rivalidad entre los competidores
moderada, el mercado no esta saturado, pero se encuentra en un crecimiento constante

por lo que podrian surgir nuevos competidores.
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2.1.5 Modelo de negocios (Canvas)

Figura 2.4
Modelo de Negocios (Canvas)

Asociaciones (7' | Actividades :;I'i Propuestas "1 | Relacionescon [ )| Segmentosde :I.
clave 6‘5 clave Y= | devalor ~dF | clientes -‘ mercado
, Ademis de  un S
Transformacibn  de ) de Se busca fidelizar a El producto
Muestros principales i i excelente sabor y - . . .
P p materia  prima  en una  texiura  suave los clientes investigado tiene
] : ! . A . P
S0C108 o8 producto terminado. debido a las frutas ofreciendo: caracteristicas  que

productores de fruta.
Gracias a ellos que se
puede obtener un
producto de  alta
calidad. Ademdis, otro
socio muy importante
es el productor de
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mantener un nivel de
calidad de sl
producte de acuerdo
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calidad de nuestro
proyecto. Finalmente,
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los supermercados es

Transporte v
almacenamiento
adecuado del
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Recursos ,‘_{,
clave e
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Maquinaria ¥

materiales en  buen
estado.

Personal capacitado.

seleccionadas, la fruta
oS aporta: vitaminas,
minerales, fibra ¥
diferentes
compuesios
beneficiosos para el
Organismo, mientras
que el chocolate
negro asocia  menor
grasa en el cuerpo que
el chocolate normal.
A pesar de no tener un
precio
extremadamente
econbmico, como el
de muchos snacks,

Un producto de alta
calidad.

Un sistema de ayuda
o consultas via redes
sociales.

Canales a )
Supermercados e
hipermercados.
Campafias

publicitarias a través
de redes sociales.

estarfan  bdsicamente
dirigidas  hacia un
mercado de personas
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buscan  cuidar  su
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tener una
alimentacidn

balanceada, ya que
los  beneficios  del
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a duda 811
caracteristica
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socisecondmicos Ay

vital para el proyecto. Frutas v chocolate ningfin otro producto B, a las personas
nrtflzsanal de alta te da los beneficias de mayores de 18 afios,
calidad. esie.
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puesta en marcha de la planta, entre otras.

Costos variables: la compra de materia prima e insumos, los
gastos de publicidad v ventas, servicios de agua y luz, entre otros.

\0‘ Clientes: distribuidores minoristas.

Costos vy gastos fijos: los sueldos de los colaboradores de la
empresa, €l alquiler del local v la compra de maquinaria para la

Cobro al contado.
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finales serd de 5/ 12,50 {incluido el IGV), mientras
que el precio de venta a los supermercados e
hipermercados serd de S/ 8,90 (sin incluir el IGV).
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2.2  Metodologia por emplear en la investigacion de mercado

Se utilizaran fuentes secundarias (Euromonitor) y fuentes primarias (encuesta virtual)
para hallar los datos de la poblacién en base a fuentes secundarias para calcular la
demanda potencial y la demanda interna aparente (DIA). Las herramientas mencionadas,
dentro de las fuentes secundarias, tienen data de muchos productos separadas en diversas
categorias y fueron de mucha ayuda para el trabajo de investigacion. Por otro lado,
gracias los diversos repositorios de las respetadas universidades a nivel nacional se
pudieron analizar y obtener muchas tesis o trabajos de investigacién que también fueron

fuentes Utiles. Estas también son consideradas fuentes secundarias.

2.3  Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: Incremento poblacional, estacionalidad, aspectos
culturales

Para el calculo de la demanda potencial del proyecto se utilizd la herramienta de
Euromonitor como fuente de informacion. Esta herramienta utiliza ecuaciones avanzadas
en base a data historica para proyectar los datos obtenidos a través de los afios. Al no
tener datos de consumo total y per cépita de los snacks de fruta deshidratada cubierta de
chocolate se buscaron datos en las categorias de “Confiteria de Chocolate”, en las
siguientes dos figuras se muestran los datos del consumo total y consumo per cépita en
kilogramos de la categoria previamente mencionada en los paises con mayores consumos

en Sudamérica:
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Tabla 2.1

Consumo total en kilos de dulces y snacks en la regién

Geografia Categoria Unidades 2021
Argentina Confiteria de Chocolate kg 33979 875
Bolivia Confiteria de Chocolate kg 7217 395
Brasil Confiteria de Chocolate kg 313510 000
Chile Confiteria de Chocolate kg 43 669 200
Colombia Confiteria de Chocolate kg 13938 629
Ecuador Confiteria de Chocolate kg 6 305 639
Paraguay Confiteria de Chocolate kg 3560 500
Pera Confiteria de Chocolate kg 15 492 489
Uruguay Confiteria de Chocolate kg 3602 557

Nota. Los valores estan expresados en kilogramos. Adaptado de Euromonitor, https://bit.ly/3D6ff48,
Copyright 2022 por Euromonitor.

Tabla 2.2

Consumo per cépita en kg por pais de la regién

Geografia Categoria Unidades 2021
Argentina Confiteria de Chocolate kg 0,8
Bolivia Confiteria de Chocolate kg 0,6
Brasil Confiteria de Chocolate kg 1,5
Chile Confiteria de Chocolate kg 2,3
Colombia Confiteria de Chocolate kg 0,3
Ecuador Confiteria de Chocolate kg 0,4
Paraguay Confiteria de Chocolate kg 0,5
Pera Confiteria de Chocolate kg 0,5
Uruguay Confiteria de Chocolate kg 1,0

Nota. Los valores estan expresados en kg/afio por persona. Adaptado de Euromonitor,
https://bit.ly/3D6ff48, Copyright 2022 por Euromonitor.

Como se puede apreciar Brasil es el pais con mayores ventas totales de los snacks,
a pesar de esto cuando se realiza el analisis por consumo per cépita (CPC), Chile resulta
ser el pais lider en la categoria, es por esta razon que se elige a chile con su CPC de 2,3
kg/persona para calcular la demanda potencial.
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Por otro lado, de acuerdo con la Agencia agraria de noticias debido a la creciente
preocupacion a nivel mundial por el cuidado de la salud, el mercado de los shacks
naturales ha crecido en un 50%. Cada vez se observa mayor preocupacion no solo con
respecto al medio ambiente sino también con respecto al balance alimenticio de cada uno

(Agencia agraria de noticias, 2017).

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

Para calcular la demanda potencial del proyecto se utilizo la poblacion total del Pera: 32
034 365 (INEI, 2020) y se multiplic6 por CPC de Chile (2,3 kg/habitante), pais de

Sudamérica con mayor consumo del producto.

k
Demandana potencial 2022 = 32 034 365 habit. x 2,3% = 73679 040 kg

Por lo tanto, la demanda potencial del producto para el afio 2022 es de 73 679 040

kilogramos.

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

primarias

2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histdrica
2.4.1.1 Demanda interna aparente histérica

Se sabe que se puede calcular la demanda interna aparente (DIA) historica de dos
métodos: utilizando la produccidn, las importaciones y las exportaciones del producto en
estudio o se puede multiplicar el CPC del pais por su poblacion para calcular una data
muy aproximada al DIA real. Utilizando la poblacion del INEI, 32 034 365 habitantes en
el Pert en el 2020 y el CPC del pais (0,5 kg/afio) calculado en la tabla 2.2 se puede hallar
la DIA del proyecto.

kg

habit.

DIA 2022 = 32 034 463 habit.x 0,5 =16017 232 kg
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2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda interna aparente y las demas demandas, se analizaron
los datos de Euromonitor. Se toman en cuenta los resultados de la demanda segln
Euromonitor desde el 2013 hasta el 2018. No se toma en cuenta el afio 2020 debido a que

los resultados se vieron afectados por la pandemia del COVID-19.

Tabla 2.3
Demanda histoérica de confiteria de chocolate en Peru

ARos Categoria Demanda (en kg)
2013 Confiteria de Chocolate 14 559 200
g0ad Confiteria de Chocolate 14 135 300
2012 Confiteria de Chocolate 15412 100
2004 Confiteria de Chocolate 15 617 900
2005 Confiteria de Chocolate 15 602 900
2018 Confiteria de Chocolate 15 634 700
2019 Confiteria de Chocolate 15512 400
2020 Confiteria de Chocolate 14 914 100
2021 Confiteria de Chocolate 15 351 000

Nota. Los valores estan expresados en kilogramos. Adaptado de Euromonitor, https://bit.ly/3D6ff48,
Copyright 2022 por Euromonitor.

Se obtuvo la siguiente ecuacion (los datos de 2020 y 2021 no fueron considerados

para el calculo de la ecuacion debido a la coyuntura vivida en esos dos afios):

y = 144 614,29x — 276 188 900
R2 = 10,7985

Esta ecuacion fue utilizada para proyectar la DIA.
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Tabla2.4

Proyeccion de la DIA

Afios 2022 2023 2024 2025 2026

D

IA de Peru 16 221 186 16 365 800 16 510 414 16 655 029 16 799 643

Por lo tanto, la DIA del producto para el afio 2026 es de 16 799 943 kilogramos.

2.4.1.3 Definicién del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion

El presente proyecto va dirigido a los sectores socioeconomicos A y B, a las personas

mayores de 18 afios y que quieran tener una alimentacion saludable. A partir de esto se

obtuvo los siguientes datos:

e Segmentacion Geografica: Se considera a la poblacion de la ciudad de Lima:
9 674 755 habitantes, este dato de habitante representa el 29,29% poblacién
del Pert. (INEI, 2020).

e Segmentacion Demograéfica: En este nivel de segmentacion se decidio optar
por aquellas personas mayores de 18 afios hasta 55 inclusive, como se podra

observar en la figura 2.5 estas edades simbolizan un 53,9%.

Figura 2.5

Segmentacion por edades CPI 2022

Segmento

de edad Miles

1 v 1
00 - 05 afos - 3.317.6 9.9%
06 - 12 afios _ 3,7489 1.2%
13 - 17 afios - 2,628.2 7.9%
18 - 24 afos - 3,629.2 10.9%
25 - 39 afos 23.4%
40 - 55 anos 6,531.2 19.6%

Nota. Los valores estan expresados en miles de personas. Adaptado de CPI.pe http://bitly.ws/vyis
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Tabla 2.5

Segmentacion Psicografica: Se toman los niveles socioeconémicos Ay B en
Lima: 28% (CPI, 2019), poblacion con mayores poderes adquisitos y que
estan dispuestos a pagar el precio del producto.

Segmentacion Conductual: Se tiene a aquellos que buscan mantener su
salud de acuerdo con su alimentacion, de acuerdo a Zoom Empresarial, este

segmento representa el 73% (Zoom Empresarial, 2020).

Porcentaje de segmentacion de mercado

Segmentacion Porcentaje
Geografica (Lima Metropolitana) 29,29%
Demogréfica (18 — 55 afios) 53,90%
Psicografica (NSE) 28,00%
Conductual (Beneficio Buscado) 73,00%
Total 3,23%

2.4.1.4 Disefio y aplicacion de encuestas (muestreo de mercado)

Se utilizo la siguiente encuesta para obtener datos de primera mano. Cabe resaltar que la

encuesta fue enviada de forma virtual para calcular la demanda del mercado. Estas serian

las preguntas a utilizadas en la encuesta:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

8)
9)

¢ Consumes chocolate?

¢ Cual es su edad?

¢En qué zona vive? (las zonas agrupan los distritos)

¢Cual es el tipo de chocolate que consume mas?

¢ Cuales son las caracteristicas a las que usted presta mas atencion a la hora de
comprar chocolate?

WAYU es un snack saludable hecho a base de frutas deshidratadas cubiertas
por chocolate (70 g) que destaca por usar chocolate de la mas alta calidad y
una variedad de frutas tropicales del pais (mango, pifia y platano).

¢ Compraria el producto previamente descrito?

¢ Qué fruta elegiria?

En una escala del 1 al 10 ;Qué tan dispuesto estaria usted a comprar este

producto?
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10) ¢Con que frecuencia Ud. Compraria este snack?
11) ; Donde le gustaria encontrar este snack?

12) ¢Para la presentacion de 70g que precio estaria dispuesto a pagar?

Se utilizo la siguiente férmula para hallar el nimero de encuestas a realizar

(tamafo de muestra):

En donde:

p: Probabilidad de éxito
g: Probabilidad de fracaso
z: Nivel de confianza

e: Error

N: Tamarfio de poblacién

Se utiliz6 una probabilidad de éxito de 50% y su complemento (probabilidad de
falla) de 50%, un valor de nivel de confianza del 95% que significa un z de 1,96 , un
error de 5% y un tamafio de poblacion de 1 034 710 habitantes, tamarfio de la poblacion
objetivo, calculado a través del factor de segmentacion multiplicado por la poblacion de
Per0. Se eligieron estos datos ya que son los més utilizados en trabajos de investigacion

de este tipo.

Al reemplazar estos datos en la formula, se obtiene un tamafio de muestra de 384.

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

Luego de haber obtenido cerca de 400 resultados en la encuesta virtual, se pudo recolectar
data muy util. A continuacion, se muestran los resultados de intencién e intensidad de
compra, frecuencia y cantidad comprada, y luego analizara brevemente cada uno de los

resultados. Los resultados totales de la encuesta se encuentran adjuntados en los anexos.
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Figura 2.6

¢ Compraria el producto previamente descrito?

® si
® No

)

Esta pregunta clave representa la intencion de compra de los encuestados. Se

puede notar que se tiene una intencion de compra inicial de un 89,8%.

Figura 2.7
En una escala del 1 al 10, ¢ Qué tan dispuesto estaria usted a comprar el producto?

100

86 (23.8%)
s 61(16.9%)
- 65
(18%)
50 (16%)
18 (5%
25 11 (3%) 12 (3.3%) (\ " 29
] 3 (0.8%) | 19 [
. \ (5.2%)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Esta pregunta es muy importante, es clave para realizar los ajustes respecto a la
intencion de compra. Para el célculo de la intensidad de compra se toman los resultados

de puntaje 7 a mas. A continuacion, se detallan los célculos:

] (58x7) + (86x8) + (61x9) + (65x10)
Intensidad de compra = 384 x 10 =59,71%
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Figura 2.8

¢ Con qué frecuencia Ud. compraria el snack?

@ Una vez a la semana
@ Una vez cada 15 dias
Una vez al mes

En esta pregunta se muestra la frecuencia en la que los posibles clientes
comprarian el producto. Se observa que la mayoria de las personas encuestadas, un 35,1%
compraria el producto una vez por semana. Considerando el producto tiene una
presentacion de 70 gramos, los resultados de la frecuencia nos darian un resultado de un

consumo anual de 3,63 kg al afio.

2.4.1.6 Determinacion de la demanda del proyecto

Utilizando los resultados de la encuesta se puede elaborar un factor de correccion el cual
consiste de la intencion y la intensidad de compra. Ese factor de correccion luego es
considerado del calculo de la demanda de mercado objetivo, la cual es calculada en la
tabla 2.6. Cabe resaltar que para este calculo también se esta considerando el factor de

segmentacion, calculado en la tabla 2.5, y la DIA del proyecto.

Por otro lado, como el producto serd comercializado en puntos de venta como
supermercados e hipermercados, se estima un factor de captura de mercado de 12.2%.
Este dato es calculado en la figura 2.8 en funcion a la data recopilada de ventas de Peru

de la categoria “confiteria de chocolate” en los puntos de venta en mencion.

Factor de correccion (FC) = Intencién de compra x Intensidad de compra

Factor de correccion (FC) = 89,80% X 59,71% = 53,62%
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Figura 2.9

Distribucion de las ventas de snacks por canales de distribucion

94.8% W Store-Based Retailing
L

94.8% W Grocery Retailers
&

0.8% W Convenience Stores

0.1% = Discounters

5.2% 4 MNon-Store Retailing
>

0% = Vending

5.2% A E-Commerce

13.7% :. Modern Grocery Retailers

81.1% W Traditional Grocery Retailers
L

0.6% ‘: Forecourt Retailers
6.8% A Hypermarkets

5.4% A Supermarkets

1.7% W Food/drink/tobacco specialists

51.6% & Independent Small Grocers
]

27.8% W Other Grocery Retailers

A Increasing W Decreasing  — No change

Nota. Los valores estan expresados en porcentajes. Adaptado de Euromonitor, http://bitly.ws/vyiH, Copyright 2022 por Euromonitor.

A continuacion se muestra el calculo de la demanda del proyecto para los préximos 5 afios.
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Tabla 2.6

Calculo de la demanda de proyecto

2022 2023 2024 2025 2026
DIA (kg) 16 221 186 16 365 800 16 510 414 16 655 029 16 799 643
Factor de 3,23% 3,23% 3,23% 3,23% 3,23%
segmentamon
Factor de
correccion 53,62% 53,62% 53,62% 53,62% 53,62%
(FC)
Demanda del
mercado 280 939 283 444 285 948 288 453 290 957
objetivo (kg)
Captura de 12,20% 12,20% 12,70% 12,70% 13,20%
mercado
Demanda de 34 275 34 580 36 315 36 634 38 406
proyecto (kg)
Demanda del
proyecto 489 636 494 002 518 792 523 336 548 662
(empaques)
Demanda del
proyecto 20 402 20583 21616 21 806 22 861
(cajas)

Finalmente se estima que la demanda del proyecto para el afio 2026 es de 38 406
kg, equivale 548 662 empaques de 70g 0 22 861 cajas de 24 unidades. La demanda del

proyecto representa un 0,23% de participacion de mercado.

2.5 Andlisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En el mercado peruano se pudo encontrar solo una marca que produce un bien muy
similar al ofrecido por el proyecto, esta es Monarca Peru, la cual vende un mix de frutas
deshidratadas cubiertas de chocolate, esta venta la hace online a través de la pagina
supersanoperu.com, sin embargo, este no es el main core de la empresa. Por otro lado, la
empresa de confiteria Granuts ha sacado su nueva linea de snacks de frutas deshidratas,

dentro de la cual se tiene pifia cubierta con chocolate.
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2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Se tomd en cuenta los dos mercados a los que el proyecto apunta, por un lado, la
informacion respecto a la distribucion del mercado de snacks saludables es muy poca por
lo que no se tiene certeza de esto. Sin embargo, se tiene informacion acerca de la
distribucion de los competidores en el sector de chocolates del Peru, esta se muestra a

continuacion.

Figura 2.10

Distribucién de competidores de chocolate en Per(

Company Shares of Chocolate Confectionery in Peru
% Share (NBO) - Retail Value RSP - 2019

Nestlé Perdi SA I 51.5%
Molitalia SA 10.2%
Cia Nacional de Chocolat... 9.7%
Arcor de Pert SA 4.8%
Meondelez Perd SA 3.8%
Masterfoods Pert SA 2.5%
Copafe SA

Celis Bustamante Lily Pa... 1.0%
LS Andina SA 1.0%
Fébrica de Chocolates La... 1.0%

Laive SA 0.5%

Di Perugia SAC 0.5%

A
v
A
v
v
A
1.1% v
A
A
A
v
A
Others 125% V¥

Nota. Adaptado de Euromonitor, http://bitly.ws/vyiH Copyright 2020 por Euromonitor.

Como se puede observar en el Peru la mayor parte del mercado lo tiene Nestle,
ademas se puede apreciar que un 12,5% del mercado esta enfocado en la produccion de
chocolate artesanal. En este porcentaje es donde se encontrarian los potenciales
competidores del proyecto debido a que ellos tendrian los recursos necesarios para emular

un producto como el ofrecido.

2.5.3 Competidores potenciales

Como es mencionado en el punto anterior, el proyecto si cuenta con competidores

potenciales, entre ellos se pueden encontrar a marcas como Granuts, La Ibérica, Helena,
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Britt, Mont Blanc, etc. Estas marcas se caracterizan por tener altos estandares de calidad,
por lo que el proyecto debe contar con los mejores insumos y procesos para ofrecer un

producto de una calidad igual o superior a estas.

2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion

2.6.1.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Las politicas de comercializacion son claves para el area comercial de la empresa y para
medir el rendimiento de esta. En este caso, para el desarrollo del tema a investigar se han

planteado seguir las siguientes politicas basicas de comercializacion:

1. Objetivos de ventas: Se debe tener muy claro a qué segmentos de mercado se
desea alcanzar con el producto y cuéles son sus metas con respecto a las ventas
semanales, mensuales y anuales. Algunos de estos datos se hallaran con las
preguntas de intensidad de compra y frecuencia de la encuesta virtual.

2. Condiciones de venta: Luego de plantear la meta y definir el mercado que se
desea alcanzar, es importante precisar las condiciones de venta. Los precios
del producto, las metodologias de pago y las politicas de devoluciones son
algunos datos de las condiciones de venta que se definiran a través de la
encuesta previamente sefialada. Se ha estimado que el precio del producto sera
de S/ 12,50 (la presentacion de 70g) y el producto sera distribuido en los 17
locales de Supermercados Wong y 7 locales de Vivanda que se encuentran en
de Lima Metropolitana (Tabla 2.7).
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Tabla 2.7

Puntos de venta

Supermercado Distrito
Vivanda Javier Prado Magdalena
Vivanda Pardo Miraflores
Vivanda Benavides Miraflores
Vivanda Monterrico Surco
Vivanda Dos de Mayo San Isidro
Vivanda Pezet San Isidro
Vivanda Livertadores San Isidro
Wong La Molina La Molina
Wong La Planicie La Molina
Wong Camacho La Molina
Wong Sol de la Molina La Molina
Wong Aurora Miraflores
Wong Bajada Balta Miraflores
Wong Benavides Miraflores
Wong Larcomar Miraflores
Wong Ovalo Gutierrez Miraflores
Wong San Borja San Borja
Wong Dos de Mayo San Isidro
Wong Aldava Surco
Wong Chacarilla Surco
Wong Gourmet Surco
Wong Marsano Surco
Wong Panorama Surco
Wong San Miguel San Miguel

Nota. Data adaptada y recopilada de Wong.pe y Vivanda.com.pe (http://bitly.ws/vyiS),
(http://bitly.ws/vyiU)

3. Fuerza de ventas y honorarios: Dentro de la empresa, en el area comercial, se
debe tener muy claro el organigrama del departamento y cuales son las
funciones de cada uno de los trabajadores. Ademas, se tendrd un programa de
honorarios y remuneraciones bajo un sistema de comisiones a los vendedores.
Esto aumentara la eficiencia en la labor de los empleados, asi como la

motivacion en el trabajo del dia a dia.
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2.6.1.2 Publicidad y Promocion

Se tiene planeado vender el producto exclusivamente en supermercados, se hard uso de
una estrategia PUSH; estrategia que se enfoca en los intermediarios encargados de la
distribucion y venta al consumidor final. Ademas, junto a la estrategia PUSH la empresa
también utilizara la estrategia PULL para aumentar el atractivo de la marca para con los

consumidores finales.

Para la estrategia PUSH se contardn con KAMs (Key Manager Account), quienes
estaran encargados de realizar las ventas personalizadas con los canales de distribucion
al consumidor final, los supermercados. Por otro lado, a los principales clientes se les
brindara un mayor descuento por el volumen comprado, para que de esta forma puedan
aumentar su margen de ganancias. Finalmente, también se considerara el uso rotativo de
activaciones en los 23 puntos de venta, cada una de 2 horas durante 3 dias a la semana

por un periodo de 2 meses al afio.

Para la estrategia PULL se buscara la participacion de la marca en eventos y ferias
enfocados al consumo de chocolate, también se buscard promocionar el producto en
universidades. Ademas, se hara la contratacién de una empresa dedicada al manejo de
redes sociales como Instagram, Tik-Tok y Facebook. Por otro lado, se hard uso también

de influencers que ayuden a promocionar la marca y el producto.

2.6.1.3 Plaza

Para poder obtener la informacion referida a este item en la encuesta se realizo la pregunta

“;Donde le gustaria encontrar este snack?” y los resultados son los siguientes:
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Figura 2.11

¢Donde le gustaria encontrar este snack?

Supermercados 253 (69.9%)

Bodegas 169 (46.7%)

Mercados 59 (16.3%)

Tiendas de conveniencia (Tambo,

0,
Oxxo, L... 248 (68.5%)

0 100 200 300

Como se puede observar la gran mayoria de las personas prefiere realizar la
compra de este producto a través de los supermercados e hipermercados, es por ello que

la empresa buscara llegar al consumidor final a través de estos medios.

2.6.1.4 Producto

El producto presentado por la empresa busca resaltar por la alta calidad que se espera
tener en el producto final, este énfasis en la calidad se debe a los resultados de la encuesta
puesto que esta indica que 68,5% de los encuestados valoran mas la calidad que otra cosa

en un producto como este.

Figura 2.12
¢ Cuales son las caracteristicas a las que usted presta mas atencion a la hora de

comprar chocolate?

@ Precio

@ Calidad

@ Presentacion
@ Marca
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2.6.2 Analisis de precios
2.6.2.1 Tendencia historica de los precios

Al ser un producto nuevo y poco explotado en el mercado no se cuenta con datos de los
precios historicos de productos como estos por lo que el presente proyecto basara su
estrategia de precios de acuerdo con los resultados de la encuesta y a los precios actuales

del mercado.

2.6.2.2 Precio actual

Se observad los precios de productos similares en el mercado actual, por ejemplo, la marca
Monarca Per( ofrece un producto muy similar al propuesto a un precio de 17 soles por
bolsa de 70 gramos, por otro lado, la marca Republica del Cacao ofrece barras de
chocolate de 100 gramos con hojuelas de platano deshidratado a 33 soles la unidad,
finalmente, la marca Maranéa vende barras de chocolate con pedazos de fruta deshidratada
de 70 gramos a un precio de 20,50 soles. Por lo tanto, se puede deducir que el mercado
de chocolate de alta calidad esta dispuesto a pagar precios relativamente muy elevados

para un producto como el ofrecido.

2.6.2.3 Estrategia de precio

La empresa planea como técnica de penetracion a este mercado de chocolate premium el
liderazgo en precios tomando en cuenta los precios actuales del mercado se planted la
pregunta ““; Para la presentacion de 70g que precio estaria dispuesto a pagar?”’ obteniendo

los siguientes resultados:
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Figura 2.13

Para la presentacion de 70g, ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar?

P owmow

[}
-
(=)

Realizando la comparacion de las respuestas de la encuesta con los precios
actuales del mercado se llega a la conclusién de que un precio idoneo de penetracion al
mercado es el de 12,50 soles por unidad (incluyendo IGV). De esta manera se asegura un
buen margen de ganancia sin salirse de la estrategia inicial de la empresa. Por otro lado,
el precio de venta para los supermercados e hipermercados sera de 8,90 soles por unidad
(sin incluir IGV).
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CAPITULO I1I: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Para realizar un correcto analisis de macro localizacion se decidié trabajar con los

siguientes factores:
1. Disponibilidad de materia prima

Este factor es el mas importante debido a que la fabricacion de los snacks depende
basicamente de las tres frutas: pifia, mango y platano. Es de vital importancia que la
localidad elegida tenga acceso a las 3 frutas mencionadas y que puedan cubrir con la
demanda de cada una de ellas. También es importante indagar la cercania a las frutas en
cada una de las provincias seleccionadas, ya que una mayor distancia a la fuente de las
materias primas significa un mayor costo y por ende una menor rentabilidad. Es por estas

razones que este factor es el més importante.
2. Cercania al mercado

El mercado o el area geogréafica en donde se analizé la oferta y la demanda del proyecto
fue Lima Metropolitana. Es conveniente que la planta productora de los snacks esté a una
distancia prudente de Lima para ahorrar tiempo y dinero en los transportes del producto
final. No solo se analiza la distancia entre las provincias al area geografica, sino que
también se compara la calidad de los caminos o carreteras que unen las de dos
localidades. Tener una carretera asfaltada y con un camino directo puede resultar en un
transporte mas eficiente que una localidad que no cuenta con una carretera asfaltada y
tiene un camino con muchas curvas. Este factor es menos importante que la
disponibilidad de materia prima pero mas importante que la disponibilidad de mano de

obra.
3. Disponibilidad de mano de obra

En este factor se comparan las poblaciones econémicamente activas de las alternativas
seleccionadas. Una poblacién econdmicamente activa (PEA) significa una mayor
disponibilidad de mano de obra y mayores probabilidades de encontrar gente capacitada
para el trabajo. Por otro lado, existen muchos proyectos que buscan localidades con un

PEA bajo para mejorar la posicion socioeconomica de la localidad y conseguir precios
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de mano de obra méas bajo. Sin embargo, como ya fue mencionado previamente, el
proyecto busca trabajadores capacitados para realizar una labor méas eficiente y

productiva.
4. Abastecimiento y costo de energia eléctrica y agua

Este factor es el menos importante pero igual es vital para realizar un correcto analisis de
macro localizacion. El proceso de fabricacion de los snacks no requiere uso de
maquinaria complejas ni de un consumo alto de electricidad, ademas se planea usar aguas
subterraneas por las cuales se paga un precio fijo y un precio variable segtn el “Estudio
Tarifario para el servicio de monitoreo y gestion de uso de aguas subterraneas” (Sunass,

2018 ). Este factor es de igual importancia que la disponibilidad de mano de obra.

3.2 Identificacidn y descripcidn de las alternativas de localizacion

Se eligieron 3 provincias posibles para ubicar la planta: Junin, Lima y Piura. Estas
opciones fueron elegidas por diversas razones, una de ellas fue que son las ciudades mas

representativas en produccién de la materia prima.

Disponibilidad de materia prima:

e Junin: Este departamento cuenta con el 75% de la produccién de pifia a nivel
nacional (Leon Carrasco, 2017), ademéas de contar con el 10,29% de
produccidn de platano (Ficha del platano)) y el 0,3% de produccion de mango,
si bien parece poca la produccion de este ultimo, esto representa
aproximadamente 869 toneladas del producto (MINAGRI, 2009), mas que
suficiente para poder satisfacer la demanda del proyecto. Ademas, esta region
tiene el 19% del total de produccion total de cacao (Ledn Carrasco, 2018). Por
lo tanto, se puede decir que la disponibilidad de materia prima de alta calidad

en esta region es excelente.

e Lima: Debido al clima de Lima esta region no puede desarrollar la pifia, sin
embargo, Lima cuenta con el 0,38% de la produccién nacional de platano
equivalente a 631 toneladas (MINAGRI, 2015); ademas, cuenta con el 2,9%
de la produccion nacional de mango (MINAGRI, 2009). Finalmente, al igual
que la pifia, Lima no cuenta con el clima ni los suelos adecuados para poder

desarrollar un cacao de elevada calidad. Por lo tanto, la disponibilidad de
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materia prima en Lima es un poco deficiente debido a que carece de

produccidn tanto de pifia como de cacao.

e Piura: La produccion de pifia es muy infima es por ello que no hay datos del
nivel de produccién de esta region, pero se podria cultivar esta debido a que
Piura cuenta con el clima ideal para el crecimiento de la pifia. Sin embargo,
pese a no producir pifia, esta region cuenta con el 73,10% de la produccion de
mango Yy el 7,11% en el caso del platano, sin dejar de lado que produce el
1,26% de todo el cacao peruano el cual se caracteriza por tener una muy buena
calidad (SIEA, 2017). Por lo tanto, se podria catalogar la disponibilidad de

MP en Piura como buena, esto debido a la falta de pifia en la region.

Cercania al mercado:

e Junin: El mercado del proyecto es el de Lima, region con la que Junin limita
por el oeste, como punto referencial se tomaré la distancia de una capital a la
otra; en este caso la distancia de Huancayo a Lima Metropolitana es de 305
km. El camino mas corto y eficiente para un transporte entre Junin y Lima es
a través de la carretera central la cual es conocida por tener grandes
embotellamientos, pero tiene un gran porcentaje de carretera correctamente

asfaltada.

e Lima: La cercania de esta region es practicamente nula debido a ser esta

donde se ubica el mercado objetivo del proyecto.

e Piura: Al igual que en Junin, se tomara como referencia la distancia entre las
dos capitales de las regiones; en este caso dicha distancia es de 993 km. Se
toma la carretera Panamericana Norte para la movilizacion entre Limay Piura.
Esta carretera tiene tramos excelentemente asfaltados y es una carretera muy
fluida pero también tiene secciones que transitan por ciudades grandes como

Chiclayo. Esto es considerado en el analisis posterior.

Disponibilidad de mano de obra:

e Junin: Segun los resultados del censo de 2017 la PET (Poblacion en edad de
trabajar) era de 920 397 personas o el 71,4% de la poblacion de la region, de
los cuales el 73,1% forman parte de la PEA de la region (BCRP, 2018).
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e Lima: Segln un informe del INEI del primer trimestre de 2019, en Lima se
registré 7 780 900 personas que conforman la PET, los cuales estan
compuestos en un 67,6% por personas pertenecientes a la PEA, es decir, 5 256
900 personas (INEI, 2019).

e Piura: Segun el gobierno regional de Piura el afio 2015 la PET de esta region
contaba con 1 322 700 personas de las cuales 971 267 conformaban la PEA,

las cuales equivalen al 73,43% (Gobierno Regional de Piura, 2017).

Abastecimiento y costo de energia eléctrica y agua:

e Junin: En el caso de Junin el costo de la energia por tarifas MT2, es de
S/ 11,28 por usuario al mes como cargo fijo mensual al cual se le suma 26,82
centimos de sol/lkW-h como cargo por energia punta y 21,87 céntimos de
sol/kW-h como cargo por energia no punta (OSINERGMIN, 2020).

e Lima: En Lima el costo de la energia por tarifas MT2, es de S/ 5,72 por
usuario al mes como cargo fijo mensual al cual se le suma 29,83 céntimos
sol/kW-h como cargo por energia punta y 24,97 céntimos de sol/kW-h como
cargo por energia no punta (OSINERGMIN, 2020).

e Piura: En Piura el costo de la energia por tarifas MT2, es de S/ 8,67 por
usuario al mes como cargo fijo mensual, al cual se le suma 22,64 céntimos de
sol/kW-h como cargo por energia punta y 18,32 céntimos de sol/kW-h como
cargo por energia no punta (OSINERGMIN, 2018).

Se puede notar que Lima tiene la tarifa MT2 méas econdmica y Junin la mas alta. las tarifas
variables por energia punta y no punta ondulan entre los 18 y 30 céntimos de sol/kW-h

lo cual no representa un gran costo.

3.3  Determinacion del modelo de evaluacion a emplear

Debido a que se trata de un estudio de prefactibilidad se considero que el mejor modelo
a emplear para hallar la mejor localizacion de la planta es el ranking de factores. El
ranking de factores es un método de analisis de factores generalmente cuantitativos el
cual se utiliza para definir la mejor alternativa a través de las ponderaciones y

enfrentamientos de los factores.

39



3.4  Evaluacion y seleccion de localizacion

Se empleara el ranking de factores para definir la mejor alternativa tanto en la macro

como en la micro localizacion.

3.4.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

A continuacion, se muestra la tabla de enfrentamientos de los factores de macro

localizacién:

Tabla 3.1

Tabla de enfrentamiento de factores de macro localizacion

Factor 1 2 3 4 Conteo Ponderacion
Disponibilidad de materia prima 1 X 1 1 1 3 42,86%
Cercania al mercado 2 0 X 1 1 2 28,57%
Disponibilidad de mano de obra 3 0 0 X 1 1 14,29%
Abastecimiento y costo de energia eléctricay 4 0 o0 1 X 1 14.29%
agua
Total 7

A continuacion, se presenta una escala de calificacion para evaluar los factores

previamente mencionados:
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Tabla 3.2

Tabla de puntajes de macro localizacion

Descripcion  Valor

Excelente 5
Bueno 4
Regular 3
Malo 2
Pésimo 1

Finalmente se realizara la ponderacion de la mejor alternativa segun el ranking de factores:

Tabla 3.3

Determinacion de la macro localizacion

Factor

Disponibilidad de materia prima
Cercania al mercado

Disponibilidad de mano de obra

Abastecimiento y costo de energia
eléctricay agua

Total

Ponderacion

42,86%
28,57%
14,29%

14,29%

Junin Lima Piura
Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
5 2,14 2 0,86 4 1,71
3 0,86 5 1,43 2 0,57
4 0,57 3 0,43 5 0,71
4 0,57 5 0,71 3 0,43
4,14 3,43 3,43
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Como se puede observar, la alternativa con el mayor puntaje seria Junin y por esta

razon seria la opcion elegida para el analisis de macro localizacion.

3.4.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Luego de haber seleccionado a Junin como la mejor localizacién para la instalacion de la
planta, se pasa a analizar la mejor alternativa en el andlisis de la micro localizacion. Se
seleccionaron 3 opciones: Huancayo, Chanchamayo y Satipo. Huancayo fue elegida al
ser la capital de Junin y contar con la PEA mas alta de la provincia. Chanchamayo por
otro lado, es una de las ciudades de Junin méas cercanas y también tiene cercania a la
materia prima. Finalmente, Satipo fue elegida por ser reconocida por su alta calidad y
produccion de frutas tropicales. A continuacion, se describen los factores a ser utilizados

en el analisis de micro localizacion:

1. Costo del alquiler del terreno

En temas econémicos esta opcion tal vez pueda ser considerada la mas importante ya que
representa un gran porcentaje en la inversion inicial. En este factor se examinan los
diferentes costos por metro cuadrado en las provincias. Esta implicito asumir que un
menor costo por metro cuadrado representa una mejor alternativa ya que ahorra costos.
Este factor es mas importante que la cercania al mercado y que el indice de desarrollo
humano (IDH), pero igual de importante que la disponibilidad de materia prima. A
continuacion se muestra el analisis de cada alternativa:

e Huancayo: Para el afio 2015 el precio de alquiler en la ciudad de Huancayo
era de aproximadamente $ 4 por metro cuadrado o 14,12 soles por metro
cuadrado al mes. (Wanka, 2015).

e Chanchamayo: Se busco precios de alquiler en la ciudad de Chanchamayo,
los resultados obtenidos son que el precio medio de alquiler en esta ciudad es
de S/ 6,5 al mes.

e Satipo: Para el caso de Satipo se consulté el precio de alquiler mensual de un
local de 800 m?, resultando en S/ 1650 mensuales equivalentes a 2,1 soles el

mZ.
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2. Disponibilidad de materia prima

A pesar de haber argumentado que Junin cuenta con ciudades que producen frutas
requeridas como materia prima para los snacks, es evidente que no todas sus ciudades
tienen el clima y los recursos para producir estas. Es fundamental que la materia prima
se encuentre cerca de la planta para ahorrar en temas de tiempo y costos. Ademas, las
frutas pueden ser dafiadas durante un trayecto muy largo, es por esto que se recomienda
la cercania a la materia prima. De acuerdo a lo comentado se detalla el comparativo de

cada alternativa:

e Huancayo: Es la capital del departamento de Junin, sin embargo, no produce
ninguna de las cuatro materias primas del proyecto. Estando la ciudad
productora mas cercana a Huancayo a unos 173 km.

e Chanchamayo: Es productor de todas las materias primas necesarias para el
proyecto, por lo que la cercania a esta es excelente.

e Satipo: Al igual que Chanchamayo es productor de todas las materias primas
para el proyecto, por lo que su calificaciéon en este aspecto seria igual al de
Chanchamayo, sin embargo, el volumen de produccion y la calidad de los

insumos son mayores en Satipo.

3. Cercania a mercado

Como nuestro mercado seleccionado es Lima Metropolitana y Junin se encuentra en otra
provincia diferente, es indudable que se debe considerar un costo de transporte hacia el
mercado. Mas adelante se detalla la posibilidad de instalar un almacén en Lima
Metropolitana para ir depositando los envios semanales o mensuales desde Junin. Se
recomienda que la ciudad esté lo mas cercana posible a este almacén en Lima y que
existan facilidades de transporte por diversos medios y que estos se encuentren en
correctos estados. Este factor tiene igual de importancia que el indice de desarrollo
humano (IDH). De acuerdo con lo mencionado se muestra el comparativo de las

alternativas:

e Huancayo: Como es mencionado antes la distancia de Huancayo a Lima
metropolitana es de 305 km.
e Chanchamayo: La distancia de Chanchamayo a Lima Metropolitana es de 301

km.
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e Satipo: La distancia de Satipo a Lima Metropolitana es de 435 km.

4. Indice de desarrollo humano (IDH)

El proyecto tiene intencion de contribuir con la responsabilidad social, es por ello que se
decide tomar este factor. EI IDH es un indice que se obtiene a partir de la esperanza de
vida, la educacion y del ingreso per capita en cada provincia. De cierta manera mide la
pobreza del &rea seleccionada. En este caso particular, la opcién més favorable para el
proyecto sera la tenga el IDH maés bajo. Lo que se quiere lograr con esto es mejorar el
nivel de vida de las personas que habiten en la misma ciudad con los nuevos ingresos del
proyecto. A pesar de no tener planteado un negocio millonario, a veces los detalles mas
pequefios pueden marcar una diferencia y es nuestro deber como peruanos ayudarnos el
uno al otro. Para poder evaluar de la mejor manera este punto, se adjunta la tabla 3.4 en

donde se puede observar los IDH en la region de Junin.
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Tabla 3.4

IDH de provincias de Junin

Esperanza de . 4 Logro Inqreso
IDH Orden wida T nacer Alfabetismo Escolaridad edtiEativo faml]lqr per

capita

Regién Junin 1 0,6004 11 14 11 12 9 14
Provincias 2

Yauli 0,6435 20 45 11 15 6 17
Huancayo 0,6209 37 83 42 157 25 39
Chanchamayo 0,5989 60 58 59 132 68 68
Tarma 0,5985 61 77 69 102 61 60
Jauja 0,5939 67 123 55 37 43 71
Chupaca 0,5915 68 119 62 35 45 79
Concepcion 0,5806 87 132 84 50 62 90
Junin 0,5699 99 156 108 52 84 82
Satipo 0,5605 120 124 92 162 107 144

Nota. El IDH no tiene unidades. http://bitly.ws/vyj8
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Como se puede ver entre las tres opciones la ciudad de Satipo es la que tiene un
menor IDH, seguida por Chanchamayo y Huancayo. Se procedera a detallar algunos
factores que influyen a porque Satipo es la que ciudad que presenta el IDH mas bajo de
la region. Puesto que Satipo es una region perteneciente a la selva de Junin, la mayor
parte de su poblacion se dedica integramente a actividades agropecuarias, por lo que no
se toma la educacion académica con la seriedad del caso, cabe resaltar que este es un
factor muy importante al momento de realizar el calculo del IDH, esto se ve reflejado en
la tabla puesto que esta region es el nimero 162 de 195 en escolaridad. Por otro lado,
precisamente a que es una region dedicada integramente a actividades de explotacion y
venta de materia prima, los productores de esta son los que menor ingresos perciben de
dicha explotacion (Mancano Fernandes, et al., 2018), justamente por ello es que el nivel
de vida en dicha region no se puede comparar con ciudades mas desarrolladas como Lima

Huancayo o Trujillo, por dar algunos ejemplos.

A continuacion, se muestra la tabla de enfrentamientos de los factores de micro

localizacién:

Tabla 3.5

Tabla de enfrentamiento de factores de micro localizacion

Factor 1 2 3 4 Conteo Ponderacién
Costo del alquiler del terreno 1 X 1 1 1 3 37,50%
DISpOI’]IbI|Id_ad de materia 2 1 X 1 1 3 37.50%
prima
Cercania a mercado 3 0 0 X 1 1 12,50%
indice de desarrollo humano 0
(IDH) 4 0 o0 1 X 1 12,50%
Total 8

A continuacion, se presentara una escala de calificacion para evaluar los factores

previamente mencionados:
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Tabla 3.6

Tabla de puntajes de micro localizacién

Descripcion  Valor

Excelente 5
Bueno 4
Regular 3
Malo 2
Pésimo 1

Finalmente, mediante la ponderacion de los puntajes se hallar la mejor alternativa para el analisis de micro localizacion:

Tabla 3.7

Determinacion de la micro localizacion

Huancayo Chanchamayo Satipo

Factor Ponderacién
Calificacion ~ Puntaje  Calificacion ~ Puntaje  Calificacion  Puntaje

Costo del alquiler del

37,50% 3 1,13 4 1,50 5 1,88
terreno
Disponibilidad de 37.50% 2 0,75 5 1,88 5 1,88
materia prima
Cercania a mercado 12,50% 4 0,50 4 0,50 3 0,38
Indice de desarrollo 12.50% 3 0,38 4 0,50 5 0,63

humano (IDH)
Total 2,75 4,38 4,75




Luego de haber realizado un andlisis de macro y micro localizacion, se ha definido
que la mejor ubicacion para ubicar la planta de fabricacion de snacks saludables a base
de fruta deshidratada cubierta con chocolate es la ciudad de Satipo en la provincia de
Junin. Como ya fue mencionado previamente, se aplicé la metodologia del ranking de
factores para elegir la mejor localizacion. Este método fue de mucha ayuda gracias a su
simple y su practico uso para evaluar factores netamente cuantitativos. Si se hubieran
evaluado también factores cualitativos se hubiera tenido que elegir el método de Brown-
Gibson que sigue una metodologia similar. Sin embargo, se recomienda tener mucho
cuidado al evaluar y calificar los factores elegidos ya que en algunos casos depende del

analista asumir con precision el valor del puntaje en cada alternativa.

Figura 3.1

Mapa de zona industrial de Satipo
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Nota. Adaptado de http://bitly.ws/vyjg

Esta es una vista panoramica de una de las zonas industriales mas importantes de

Satipo.

Cabe destacar que, al ubicar la planta en la ciudad de Satipo en Junin, se precisa de un
almacén en la ciudad de Lima para almacenar el producto y tener inventarios, de esta
manera también se incrementa la eficiencia en la distribucién del producto.
Evidentemente no se puede distribuir el producto directamente desde Junin hasta Lima.
Mas adelante se detallaran las consecuencias, los costos y las implicaciones de esta

accion.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

Anteriormente se calcul6 la demanda del mercado y del proyecto con una proyeccion de
los siguientes 4 afios, sin embargo, esto no es suficiente para calcular el tamafo de planta.
El tamafio de la planta significa la capacidad que serd instalada y se expresa en unidades
producidas al afio. En este capitulo se evaluaran las relaciones de mercado, recursos
productivos, tecnologia y el punto equilibrio. ElI tamafio mas pequefio, sin tomar en
cuenta el punto de equilibrio, sera el limite e indicara cuél sera el tamafio de la planta.
Para los siguientes calculos se considera operar 12 meses al afio, 52 semanas al afio, 6

dias a la semana y dos turnos de 8 horas al dia.

4.1 Relacion tamafo - mercado

En este punto se determinara el tamafio maximo de planta segln la relacion tamafio -
mercado. Se utilizara la demanda de mercado hallada en el capitulo Il (Tabla 2.6). Esto
se hace para poder compararlas con las demas capacidades maximas que seran calculadas

en los siguientes puntos.

La demanda de mercado para el afio 2026 es 38 406 kg, lo que equivale a 548 662
empaques de 70g.

4.2  Relacion tamafio - recursos productivos

Como ya fue mencionado previamente, la materia prima y mayor recurso productivo del
producto serian las frutas tropicales: pifia, mango y platano. En este punto se veran las
variaciones en la produccion y cosecha de estas frutas para la regién de Junin. El
departamento de Junin tiene porcentajes de participacion importantes a nivel nacional en
la cosecha de estas 3 frutas. A pesar de tener alzas y bajas durante las temporadas se ha
previsto que la produccion bastara para cumplir con la demanda de mercado y no sera
una limitante para elegir el tamafio éptimo de planta. Los precios también varian por
temporadas, pero se tiene pensado llegar a acuerdos con los agricultores de la region para
mantener los costos constantes durante todo el afio. A continuacion, se muestran los

calculos de cada una de las materias prima, mostrando su produccion mensual hasta el
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afio 2024 y cuanto representaria esto en unidades de snacks. Cabe recordar que la
presentacion de lo snacks es de 70 gramos, la cual consiste en 50 gramos de fruta y 20
gramos de chocolate negro (producido con cacao orgéanico). Los 50 gramos de fruta se
repartiran equitativamente entre las 3 frutas, teniendo un resultado de 16,67 gramos de

cada una.

Tamafio de recursos productivos: Pifia

Para el caso de la pifia, desde octubre hasta enero es el periodo en donde se tienen mejores
cosechas y una mayor demanda. Abril y mayo son meses en donde hay una moderada
cosecha y compra, mientras que el periodo desde junio hasta septiembre se tiene una baja
demanda por ser temporada de invierno (Comision de Promocion del Per( para la
exportacion y el turismo, 2015).

Tabla 4.1

Produccién de pifia en miles de toneladas

2021 2022 2023 2024 2025 2026

Enero 33,60 34,60 35,64 36,71 37,81 38,95
Feb. 35,33 36,39 37,48 38,61 39,76 40,96
Marzo 36,74 37,84 38,98 40,14 41,35 42,59
Abril 35,22 36,28 37,37 38,49 39,64 40,83
Mayo 33,49 34,49 35,53 36,59 37,69 38,82
Junio 31,54 32,48 33,46 34,46 35,49 36,56
Julio 28,18 29,02 29,89 30,79 31,71 32,66
Agosto 25,36 26,12 26,90 27,71 28,54 29,40
Sep. 26,77 27,57 28,40 29,25 30,13 31,03
Octub. 30,78 31,70 32,65 33,63 34,64 35,68
Nov. 36,95 38,06 39,21 40,38 41,59 42,84
Dic. 39,12 40,30 41,50 42,75 44,03 45,35
Total 393,06 404,86 417,00 429,51 442,40 455,67

Nota. Datos del 2019 obtenidos del MINAGRI y se utilizd una extrapolacion del porcentaje de produccién
de cada mes para la progresion de los afios. Se utilizé el porcentaje de crecimiento promedio anual en el

articulo Panorama Economico Departamental de inei.gob.pe (http://bitly.ws/vyjF).

Produccion para el 2026: 455,67 miles de toneladas de pifia, lo que equivale a
455 670 000 kg/afo.
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Tamafo de recursos productivos: Mango

El mango es otra de las frutas seleccionadas para el producto terminado pero el porcentaje
de produccion de Junin es de tan solo 0,3% con respecto a las otras regiones a nivel
nacional. Como se vera a continuacion, solo se produce mango durante el primer y Gltimo
trimestre del afio. El periodo de cosecha coincide con la estacion de verano (Banco

Agropecuario, 2007).

Tabla 4.2

Produccién de mango en toneladas

2022 2023 2024 2025 2026

Enero 326,95 330,22 333,52 336,86 340,23
Feb. 163,32 164,95 166,60 168,27 169,95
Nov. 393,72 397,65 401,63 405,65 409,70
Dic. 744,11 751,55 759,07 766,66 774,32
Total 1628,10 1644,38 1660,82 1677,43 1694,20

Nota. Datos del 2019 obtenidos del MINAGRI y se utilizé una extrapolacion del porcentaje de produccién
de cada mes para la progresion de los afios. Se utilizé el porcentaje de crecimiento promedio anual en el
articulo Panorama Economico Departamental de inei.gob.pe (http://bitly.ws/vyjF).

Produccion de mango para el afio 2026: 1694,20 toneladas, lo que equivale a
1 694 200 kg/afio.

Tamario de recursos productivos: Platano

La produccién del banano o platano, al menos en nuestro pais, también presenta algunas
variaciones con respecto a los niveles de cosechas durante el afio. La gran mayoria de la
produccion de la fruta tropical, gracias a las grandes lluvias, se cosecha en la selva en
donde las condiciones climatoldgicas son perfectas para el fruto. Durante los meses de
octubre a marzo se presentan lluvias importantes causando que los meses con mayor
produccidn sean de octubre a enero del siguiente afio. Por el otro lado, la costa también
posee un porcentaje interesante de produccion a nivel nacional pero la estacionalidad, en
temas de produccion y cosecha, varia un poco. Por el otro lado, en la costa “los meses de
mayor produccion, en general son de enero a mayo de cada afio, mientras que los meses
de menor produccion se registran entre los meses de agosto y noviembre, en los demas

meses del afio se obtiene una produccion moderada” (MINAGRI, 2015). Sin embargo,
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para los célculos de la produccion en Junin, segun el MINAGRI, las variaciones
mensuales son muy pequefias y es casi estacionario durante todo el afio por lo que sélo

se considerard el promedio mensual para los siguientes calculos.

Tabla 4.3

Produccidn de platano en toneladas

2022 2023 2024 2025 2026
Enero 19 045,76 19 807,59 20 599,89 21 423,89 22 280,84
Feb. 15 547,13 16 169,02 16 815,78 17 488,41 18 187,95
Marzo 16 062,41 16 704,91 17 373,11 18 068,03 18 790,75
Abril 18 673,76 19 420,71 20 197,54 21 005,45 21 845,66
Mayo 19 409,22 20 185,58 20 993,01 21832,73 22 706,04
Junio 18 633,12 19 378,45 20 153,59 20 959,73 21798,12
Julio 17 491,10 18 736,26 19 325,87 20 098,90 20 902,86
Agosto 16 342,48 16 996,18 17 676,03 18 383,07 19 118,39
Sep. 17 368,53 18 063,27 18 785,80 19 537,24 20 318,73
Octub. 17 491,10 18 190,74 18 918,37 19 675,11 20 462,11
Nov. 18 015,64 18 736,26 19 485,71 20 265,14 21 075,75
Dic. 17 867,85 18 582,57 19 325,87 20 098,90 20 902,86
Total 211 249,30 219 699,27 228 487,24 237 626,73 247 131,80

Nota. Datos del 2019 obtenidos del MINAGRI y se utilizd una extrapolacion del porcentaje de produccién
de cada mes para la progresion de los afios. Se utilizé el porcentaje de crecimiento promedio anual en el
articulo Panorama Economico Departamental de inei.gob.pe (http://bitly.ws/vyjF).

Produccion de platanos para el afio 2026: 247 131,80 toneladas, lo que equivale
a 247 131 800 kg/afio.

Tamaro de recursos productivos: Cacao

Finalmente se tiene el cacao. El cacao es la materia prima para el chocolate que sera
utilizado para la cobertura de los snacks. “El afio 2019 se cerrd con una produccion de
cacao de 136 mil toneladas, un crecimiento de 0,93% en comparacion al afio 2018,
influenciado por lluvias moderadas en fase de floracion y fructificacion. Los
departamentos que destacaron fueron Junin que crecié 3,25%”. (INEI, 2020). Es
importante resaltar que la cobertura de chocolate del producto tendra un minimo de 80%
de cacao, por lo que los 20 gramos de chocolate contienen al menos 16 gramos de cacao.
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Tabla4.4

Produccion de cacao en toneladas

2022 2023 2024 2025 2026
Enero 390,93 433,94 481,67 534,65 593,46
Feb. 734,69 815,50 905,21 1004,78 1115,30
Marzo 2495,57 2770,08 3074,79 3413,02 3788,45
Abril 4315,43 4790,13 5317,05 5901,92 6551,13
Mayo 6322,34 7017,80 7789,75 8646,63 9597,75
Junio 6502,64 7217,93 8011,90 8893,21 9871,46
Julio 5983,64 6641,84 7372,44 8183,41 9083,59
Agosto 3963,26 4399,22 4883,13 5420,27 6016,50
Sep. 2862,91 3177,83 3527,40 391541 4346,10
Octub. 1486,22 1649,71 1831,17 2032,60 2256,19
Nov. 948,69 1053,04 1168,88 1297,45 1440,17
Dic. 726,26 806,15 894,83 993,26 1102,51
Total 36 735,95 40 776,91 45 262,37 50 241,23 55 767,76

Nota. Datos del 2019 obtenidos del MINAGRI y se utilizd una extrapolacion del porcentaje de produccién
de cada mes para la progresion de los afios. Se utilizo el porcentaje de crecimiento promedio anual en el
articulo Panorama Economico Departamental de inei.gob.pe (http://bitly.ws/vyjF).

Produccion de cacao para el afio 2026: 55 767,76 toneladas, lo que equivale a
55 767 760 kg/afo.

De todas las materias primas analizadas anteriormente, el mango es la que
representa la menor produccion de kg/afio. Es por esta razén que para el analisis de
tamafio de planta se tomara en cuenta la produccién de mango (1 694 200 kg/afio) como

el Unico indicador de tamafio — recursos productivos.

4.3  Relacién tamafio - tecnologia

La relacion tamafo-tecnologia esta determinada en base a la maquina que limita el
proceso, sin embargo, el tamafio tecnologia no representa una limitante para el tamafio
de planta debido a que el mercado cuenta con mucha disponibilidad de maquinaria como
las que se requieren para el proyecto. Ademas, estas son faciles de conseguir y no
representan un costo elevado. Si alguna maquina representara algin limitante para la

produccidn se adquiriria una maquina adicional.

A continuacion, se muestra la comparativa de las capacidades productivas de las
maquinas seleccionadas para el proceso productivo del snack.
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Tabla 4.5

Tamario tecnologia

Maquinaria Capacidad Unidades
Peladora 135 kg/h
Trozadora 300 kg/h
Tanque Agitador 75 kg/h
Secador de Aire 60 kg/h
Cobertor de Chocolate 30 kag/h
Empaquetadora 900 und/h

Es el tanque agitador el que representa la menor capacidad de produccion. Esta

maquina puede producir 374 400 kg/afio.

kg
afo

kg h dia
75 — x16 — x 312 — =374 400
h dia afo

4.4  Relacién tamafio - punto de equilibrio

Se refiere al tamafio en donde tus ingresos por venta logran cubrir tus gastos. Si se tiene
una produccién por debajo de esa cantidad, se tienen pérdidas; mientras que por el otro

lado, si se produce mas que esa cantidad, se tiene genera un margen de ganancia.

Para el andlisis del punto de equilibrio se utiliza la férmula que se ve a
continuacion. En donde se dividen todos los costos relacionados a la produccién y

divididos en dos grupos: costos variables y costos fijos.

Costos + gastos) fijos
PE ( g ) fij

~ Valor de venta unitario + (costos + gastos) variables

Costos variables: Mano de obra directa, materia prima directa, costos indirectos de

fabricacion variable, gastos de administracion y ventas variables.

Costos Fijos: Gastos de administracion y ventas fijas, gastos indirectos de fabricacion

fijos y gastos generales.
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Tabla 4.6

Calculo del punto de equilibrio

Afo 2022 2023 2024 2025 2026
Costos y gastos variables
Materia prima 731 994 738 525 775 589 782 367 820 220
Materiales indirectos 688 615 694 742 729 485 735 829 771 311
Energia eléctrica de 36 017 37 817 39 708 41 694 43778
maquinaria
Total costo variable 1 456 626 1471084 1544 782 1 559 890 1635 309
Costos y gastos fijos
Sueldos y salarios 676 551 676 551 676 551 676 551 676 551
administrativos
Mano de obra directa 321310 321 310 321 310 321 310 321 310
Mano de obra indirecta 213 987 213 987 213 987 213 987 213 987
Gastos administrativos 1110895 1119493 1128519 1137 995 1147 943
Gastos financieros 60 530 60 530 60 530 60 530 60 530
Gastos de venta 368 532 375 466 377 634 385 247 396 753
Total costo fijo 2 751 804 2 767 336 2778530 2795619 2817073
Cantidad vendida 489 643 494 000 518 786 523 343 548 657
(unidades)
Costo variable (unitario) 2,97 2,98 2,98 2,98 2,98
Valor de venta 8,90 8,90 8,90 8,90 8,90
Punto de equilibrio 464 430 467 290 469 163 472 283 475 903
(unidades/afio)
Punto de eqyilibrio 1290 1298 1303 1312 1322

(unidades/dia)

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/)

45  Seleccion del tamafio de planta

Para la seleccion del tamafio de planta se puede notar que se tiene un exceso en la

capacidad de la materia prima, por lo cual se da entender que definitivamente no es una

limitante para el proyecto. El tamafio de mercado y de tecnologia son bastante similares,

sin embargo, ni uno de estos limita al proyecto ya que ambos pueden ampliarse al

considerar otros mercados fuera de lima o realizando un ajuste en los costos fijos y

variables.
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Tabla 4.7

Comparacion de tamafos

Factor

Tamario de planta (kg/afio)

Tamafio mercado
Tamafio recursos productivos
Tamanio tecnologia
Punto de equilibrio

38 406
1694 200
374 400
1322

De acuerdo a la tabla 4.7, el maximo tamafio de planta es representado por el

tamafio recursos productivos, mientras que el tamafio minimo lo representa el tamafio

punto de equilibrio. Finalmente, se concluye que el tamafio mercado como el tamafio de

planta, con un tamafo de 38 406 kg/afo.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1  Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Los snacks de fruta deshidratada se caracterizan por ser un producto seco por la falta de
humedad de la fruta. Al cubrirse con chocolate este le afiade el complemento perfecto
para mejorar el sabor y la textura del snack, sin embargo, esto puede causar que otras
caracteristicas del producto se vean afectadas. La proporcion de fruta y cobertura de
chocolate serd de 50 g a 20 g (71,24% - 28,68%) sumando entre ambos 70 gramos netos.

A continuacion, se muestra un cuadro con las especificaciones técnicas del producto:
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Tablab.1

Especificaciones técnicas

Nombre del producto

Snack de fruta deshidratada cubierta con chocolate

Funcion
Tamafio y apariencia

Insumos requeridos

Valor de venta unitario

Caracteristicas del producto

Sabor

Humedad de la fruta

Color
Textura

Agentes microbianos

Alimentar

8,90 soles

Tipo

Mayor

Critico

Menor
Menor

Critico

Bolsa de 70 gramos. 20 cm x12 cm.

VN £ Tol.

Dulce con tonos de amargor

15% + 2%

Marrén oscuro
Ligeramente crocante

102 + 10 NPM/g

Fruta (Pifia, Mango, Platano), Chocolate con alto nivel de cacao (80%)

Medio de control

Analisis sensorial

Analisis sensorial y medicion de
grados brix

Analisis sensorial
Analisis sensorial

M. De difusidn y dilucién

Técnica

Muestreo

Muestreo

Muestreo
Muestreo

Muestreo

Nota. Datos adaptados, obtenidos del MINSA. http://bitly.ws/vyk4
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto

A pesar de no contar con una NTP (Norma Teécnicas Peruanas) definida para las frutas
deshidratadas como producto final en el Per(, se indagaron otras normas para obtener un
marco regulatorio mas completo. Diversas NTP, brindadas por la INACAL, aportaron
también para definir los requisitos o especificaciones técnicas del producto, vistas en el

punto anterior.

También se utilizaron fichas técnicas y normas sanitarias para la comercializacion

y venta de frutas deshidratadas. Se tomaron en cuenta las siguientes:

e Norma Sanitaria que establece los criterios microbiol6gicos de calidad
sanitaria para los alimentos y bebidas de consumo humano.

e Ficha técnica para cobertura de chocolate con minimo de 80% de cacao.

e NTP de Mango 011.010. Requisitos a cumplir con respecto a mangos frescos
y su comercializacion.

e NTP 209.226:1984, Bocaditos.

e NTP 209.038:2009. Etiquetado de alimentos envasados.

e Fichatécnica para frutas deshidratadas (Ministerio de la Produccion, 2019).

e Ficha técnica para productos cubiertos con chocolate (DELITE, 2018).

5.2  Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Existen diferentes métodos y técnicas para deshidratar las frutas. Las caracteristicas que
presenta el producto final varian dependiendo de la tecnologia utilizada y también de la
fruta que se utiliza, ya que no todas las frutas pueden ser deshidratadas por todos los
métodos. A continuacion, se presentaran los principales métodos para deshidratar las

frutas:

Secado natural: Primer método descubierto para deshidratar frutas y otros. Consiste en
dejar el objeto, que se desea deshidratar, al sol y dejarlo reposar hasta 10 dias. Este
método puede variar dependiendo de la humedad relativa, el calor de la zona y la

intensidad del sol.
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Secado con aire caliente: Se utiliza cualquier tipo de maquina deshidratadora u horno
para suministrar vapor de aire caliente que llega a temperaturas de hasta los 70 grados
Celsius. El tiempo del proceso depende de la cantidad de agua que tiene la fruta y el

tamario al que fue trozada para que el producto final tenga uniformidad.

Liofilizacion: Método que consiste en deshidratar la fruta congelada sublimando el hielo.
Esto causa que el agua de la fruta pase directamente de un estado sélido a vapor, evitando
el estado liquido. Esta metodologia ha resultado ser muy util ya que conserva los olores
y aromas del producto final, pero debido a las condiciones especificas y complicadas que
se requieren para el proceso, punto triple del agua, 0,01°C y 4,5mmhg, la inversion puede

ser muy costosa en temas de energia y maquinaria (Universidad de Granada, 2017).

Deshidratacion osmotica: Este método consiste en la extraccion de la humedad de un
producto sumergiendo en una solucion con una alta presién osmotica, al hacer uso de este
método se pueden obtener productos con humedad intermedia, los cuales pueden ser
tratados con otros métodos como el secado con aire caliente lo cual permite aumentar la
vida atil del producto, asi como mejorar las caracteristicas sensoriales de los mismos
(Castro Quinteros & Zapata Montoya , 1999).

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Finalmente se eligi6 la deshidratacion osmotica ya que es el método de deshidratacion
que aumenta mas la vida til del alimento y porque ayuda a mantener las propiedades y

caracteristicas de la fruta.

5.2.2 Proceso de produccion
5.2.2.1 Descripcion del proceso

Preparacion o verificacion de la fruta: Es muy importante que la fruta seleccionada sea
de alta calidad y que posean una estructura celular rigida o semirrigida para poder
trozarlas correctamente, las frutas que no presenten estas caracteristicas no serviran para
el proceso. En este proceso se espera contar con una merma de aproximadamente el 5%,

y la actividad sera realizada por dos operarios.

Lavar: Las frutas que pasan la verificacion de calidad inicial, pasan por un lavado con

una solucion de hipoclorito de sodio con agua por no mas de 5 minutos en los tanques de
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lavado, de esta manera se tiene la certeza que las frutas a utilizar no presentan ningun
tipo de bacteria que puede resultar nociva para el ser humano. Por cada 1 kg de fruta se

utiliza 1 L de agua con la solucion de hipoclorito (concentracion de 50 mg/L).

Pelar: Puesto que la c&scara de la fruta no es parte del producto final, se procede a hacer
un pelado de las frutas, este proceso debe buscar solo botar la cascara, puesto que de
suceder lo contrario puede afectar directamente a la cantidad de producto a producir. En
esta operacion se hara uso de una maquina especializada para el mango y la pifia; mientras
que para el platano se hara uso de un operario. En el caso de los platanos, el operario
retira la cascara desde el tallo. En esta operacion la cantidad de merma dependera de la
fruta en este caso la pifia genera aproximadamente 35% de merma, el mango genera un

33% de mermay el platano 17,5%.

Trozado: Para lograr un mejor efecto en la deshidratacion y tratar de que todos los
pedazos sean lo méas parecidos posibles, se hace un trozado de la fruta. Las frutas
utilizadas tienen un tamario relativamente grande y deben ser reducidas. En cambio, si se

utiliza en frutas mas pequefias como uvas 0 arandanos, este proceso no seria necesario.

Inmersién en el jarabe: La bandeja de trozos de fruta es inmergida en un jarabe de
sacarosa (azUcar con agua) de 55 grados brix, esto causa la eliminacion del agua de la
fruta. Una vez sumergida la fruta empieza a perder agua a una velocidad considerable, la
fruta se deja en inmersion por 24 horas para poder lograr el porcentaje de agua deseado
entre 20% y 30% de humedad. Por cada lote de bandejas con fruta se utiliza 500 mL de

solucion osmotica, de la cual 450 mL son de agua.

Enjuague y verificacion: Luego de extraer la fruta del jarabe y esta pierde desde un 70%
a un 80% de su agua, su composicion se vuelve mas estable, ya que al reducir la cantidad
de agua también se reduce la posible actividad de los microorganismos. Inmediatamente,
la fruta se enjuaga con agua para poder quitar todos los restos del jarabe. Mientras la fruta
se enjuaga, se realiza una verificacion para comprobar que la fruta se encuentre en buen

estado y se haya deshidratado correctamente.

Secado: Como la deshidratacion osmética deja la fruta con un 20% a 30% de humedad,
esta es luego secada por conveccién de aire caliente a 50° C para reducir ain mas este
porcentaje en un aproximado de 15%. Para esto se utiliza un secador directo para secar
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la fruta, este equipo utiliza aire calentado por vapor de agua para bajar la fruta a un

porcentaje de humedad en esta.

Control de calidad: Antes de seguir con el proceso, la fruta pasa por la estacion de
control de calidad, en donde se utilizan equipos como el refractometro, para medir los
grados brix y el pH metro para medir el pH; todo esto para controlar que el producto
cumpla con los requerimientos establecidos. Esta etapa es fundamental para la

comercializacion y aceptacion del producto.

Bafio de chocolate: Se utiliza una bafiadera de chocolate, especial para productos como
estos, y se recubre la fruta de un chocolate negro derretido. Luego es enfriado por un
tunel propio de la maquina para que el chocolate se adhiera perfectamente a la fruta
deshidratada. Todo este proceso es supervisado por un operario para que no ocurran

inconsistencias en las caracteristicas finales del producto.

Pesar: Una vez terminado el bafio de chocolate, los snacks pasan a una balanza
automatica que se encarga de pesar los 70 gramos necesarios, y luego de ello procede a

empaquetarlos.

Empaquetar: Luego, el producto pasa a ser empacado en unos empaques/bolsas de 70
gramos utilizando una empacadora al vacio. Empaques que previamente han pasado el
proceso de rotulado donde se coloca el nimero de lote de produccion, la fecha de
produccion y la fecha de vencimiento del producto. Estad comprobado que este método
de empaque es el mas eficiente, ya que inhibe por completo el desarrollo de bacterias y

evita que el producto se oxide (El Tiempo, 1997).

Encajado: Finalmente, se procede a colocar 24 paquetes de 70g de snack deshidratado
cubierto de chocolate dentro de las cajas que luego seran llevadas al almacén de productos

terminados; esta operacion es realizada por un operario.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.1

DOP de snacks de fruta deshidratada cubierta con chocolate
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5.2.2.3 Balance de materiales

Figura 5.2

Balance de materiales del proceso
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5.3  Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos

Se procedera a seleccionar las maquinas y equipos necesarios para la produccién de los

snacks, asi como el equipo necesario para los estudios de calidad del producto. Para ellos

se tomard en cuenta diversos factores como el precio, material y capacidad de

procesamiento.

Tanques de lavado

e Peladora de fruta

e Trozadora de fruta

e Tanque agitador

e Secador de aire

e Fundidor de chocolate
e Bafador de chocolate
e Empaquetadora

e Bombas de agua

e Mesas de trabajo

e Balanza electronica

e PH metro

e Refractometro

e Carretilla

e Depositos de basura

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacidn, se muestran las especificaciones técnicas de la maquinaria a utilizar en

el proceso de produccion.
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Figura 5.3

Especificaciones de la maquinaria

Tanque de lavado

Caracteristicas y especificaciones:

-Marca: Xicheng

-Modelo: XC - 06

-Capacidad: 1000 L

- Precio: S/ 2800

- Dimensiones (LxAxH): 2 x 0,5 x 1m

Peladora de fruta

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: FENGXIANG

- Modelo: FXP - 66

- Capacidad: 3 frutas/ min (2,25kg / min)

- Precio: S/ 9300

-Dimensiones (LxAxH): 0,8 x 0,7 x 1,8 m
-Consumo: 0,8 kW-h

-Tension: 220V

Trozadora

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: GUY X

- Modelo: GUYXA1-138

- Capacidad: 300 Kg/h

- Precio: S/ 1100

- Dimensiones (LxAxH): 0,31 x 0,29 x 0,39m
- Grosor de la revanada: 5 mm

Tanque agitador

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: FRK

- Modelo: Single wall mixing tank

- Capacidad: 1000 L (900kg / 12h)

- Precio: S/ 12 000

-Dimensiones (LxAxH): 0,8 x 0,8 x 2,1 m
-Consumo: 11 kW-h

-Tension: 110V - 480V

-Rango de Velocidad: 1 - 2900 RPM

Secador de aire

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: Dryfree

- Modelo: DF/S - 1

- Capacidad: 60 kg/carga (1 Carga = 20 min)
- Precio: S/ 3200

-Dimensiones (LxAxH): 1,3 x 2,1 x 0,6 m

-Panel fotovoltaico: 100 vatios con controlador de carga

-Ventiladores: 5 Ventiladores de 12V 0,65A

Fundidor de chocolate

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: JHENTEN

- Modelo: Chocolate tank

- Capacidad: 1000 L

- Precio: S/ 8000

-Dimensiones (LxAxH):1,2x1,2x1,8m
-Consumo: 5 kW-h

-Tension: 220V/380V
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Baiiador de chocolate

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: TGmachine

- Modelo: TG200

- Capacidad: 30 Kg/h

- Precio: S/ 40 000

-Dimensiones (LxAxH): 4x 0,6 x 1,0 m
-Consumo: 5 kW-h

-Tension: 220V/380V

Empaquetadora

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: Coretamp

- Modelo: ZV-420A

- Capacidad: 15 bolsas/min

- Precio: S/ 48 000

-Dimensiones (LxAxH): 1,2x1,0x 1,4 m
-Consumo: 5 kW-h

-Tension: 220V/380V

Bombas de agua

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: Pedrollo

- Modelo: CPM600

- Capacidad: 1440 L/n

- Precio: S/ 500

-Dimensiones (LxAxH): 0,4 x 0,17 x 0,22 m
-Potencia: 0,5 HP

-Tension: 220V/380V

Mesa de trabajo

Caracteristicas y especificaciones:

-Dimensiones (LxAxH): 1,8 x0,8 x 1,2 m
- Material: Acero inoxidable
- Precio: S/ 700

Balanza (Iaboratorio)

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: W & amp

- Modelo: WA2003Y

- Capacidad: 0 - 200 g

- Precio: S/ 600

- Precision: 0,001 g

-Dimensiones (LxAxH): 0,4 x 0,4 x 0,33 m
-Tension: 110V/220V

-
5 7

PH metro

Caracteristicas y especificaciones:

- Marca: Adwa instruments

- Rango: 0 - 14 pH

- Precision: +/- 0,1 pH

- Precio: S/ 900

-Dimensiones (LxAxH): 0,4 x 0,4 x 0,33 m
-Tension: 110V/220V
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Refractometro (laboratorio)
Caracteristicas y especificaciones:
-Marca: OEM/SINOTESTER
-Modelo: LH - F90
-Rango: 58 - 92% grados Brix
-Precio: S/ 200

Carretilla
Caracteristicas y especificaciones:
-Capacidad: 225 kg
-Precio: S/ 300
-Dimensiones (LxAxH): 0,4 x 0,4 x 1,1 m

Bote de basura
Caracteristicas y especificaciones:
-Marca: JINDU
-Modelo: HDPE 4-wheels Dustbin 660L
-Capacidad: 660 L
-Precio: S/ 350
-Dimensiones (LxAxH): 1,4 x0,8x 1,21 m

54  Capacidad instalada

5.4.1 Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Célculo del nimero de maquinas

Para determinar el nimero de maquinas requeridas en el proceso de produccion del
producto se toman los tiempos de operacion estandar y los tiempos disponibles de la
maquinaria. Cabe resaltar que para los procesos manuales el factor de utilizacién (U) es
de 1y los procesos semiautomaticos es 0,875. A continuacion, se muestran los céalculos

para hallar este dato:

Numero de horas producidas (7 horas)
U= - = 0,875
Numero de horas reales (8 horas)

Mientras que el numero de horas reales es 8, la duracion del turno del operario;

el nimero de horas reales es 7 ya que se tiene una hora de refrigerio para los operarios.

Para el factor de eficiencia (E) se hizo una consulta a un experto quien indica que
el factor de eficiencia, tanto para actividades manuales y semi automaticas, se encuentra
en un rango de 75 a 80% (L. Betalleluz Pallardel, comunicacion personal, 16 de junio de

2022). En este caso el factor de eficiencia elegido fue de 77,5%.
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A continuacidn, se presentan los calculos para determinar la cantidad de maquinas

necesarias para el proceso.

Tabla5.2

Calculo del nimero de maquinas

Ts Requerimiento
Maquina Horas U E N°
q hora/(kg o hora/(kg o al afio Magquinas
unidades) unidades)

Lavado 0,0074 152 160 4992 1 0,775 1
Peladora 0,0033 107 581 4992 0,875 0,775 1
Trozadora 0,0133 107 581 4992 0,875 0,775 1
Tanque agitador 0,0167 21101 4992 0,875 0,775 1
Secador de aire 0,0133 7174 4992 0,875 0,775 1
Bafiador de chocolate 0,0333 17 936 4992 0,875 0,775 1
Empaquetadora 0,0011 38 406 4992 0,875 0,775 1

Se utiliz6 la siguiente formula para el calculo del nimero de maquinas requeridas

para cada proceso:

T.estandar por unidad x demanda anual en unidades

N2 Maqui =
aquinas Numero de total de horas disponibles al afio

Cabe resaltar que siempre se redondea para arriba.

Calculo de numero de operarios

En cuanto al calculo de operarios se tiene planeado contar con 4 personas que se dediquen
a supervisar las operaciones de pelado, cortado, bafio de chocolate y el empaquetado;
revisando cada operario una de las operaciones antes mencionadas. Por otro lado, para la
operacion de extraccion de la bandeja con la fruta deshidratada se requerird un operario
adicional, contando con dos operarios para esta operacion. Estos estaran encargados de
retirar 0 extraer las bandejas con la fruta deshidratada, se estara retirando la bandeja 1
vez al dia por lo que podran tener otras responsabilidades adicionales a la indicada, como
apoyo en la supervision o el control de calidad. Finalmente, para la operacion de

empaquetado se contara con un operario el cual supervisara el correcto funcionamiento
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de la maquinaria y otro para la operacion del encajado, en la cual el operario no solo
estara encargado de encajar el producto terminado sino que también realizara el armado

de las cajas.

Tabla 5.3

Namero de Operarios Requeridos

Operacion Numero de Operarios
Pelado de Platano 1
Pelado de Mango y Pifa
Cortado
Bafio de Chocolate
Extraccion de Bandeja
Encajado/Empaquetado
Almacenaje
Total

O R, DN R P

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Para determinar la capacidad instalada se toma en consideracion la capacidad de los
equipos, los factores de utilizacion y eficiencia, explicados anteriormente, y las horas
disponibles en el afio: 4992 horas (52 semanas al afio, 6 dias a la semana y 2 turnos de 8
horas al dia). Se tiene pensado instalar un sistema de produccion en linea a partir del
concepto del cuello de botella como limitante de la capacidad. A continuacidn, se muestra
el célculo detallado para la capacidad de planta instalada, en donde la ultima columna
representa la cantidad de unidades producidas al afio por ese proceso:
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Tabla5.4

Calculo de la capacidad instalada

Operacion QE UE P M H/Afo U E CO FC COPT
Inspeccionar 160 169 kg 200 kg/h 1 4992 1 0,85 848 640 0,24 203 493
Lavar 152 160 kg 450 kg/h 1 4992 0,875 0,85 1670 760 0,25 421 714
Pelar 152 160 kg 135 kg/h 1 4992 0,875 0,85 501 228 0,25 126 514
Trozar 107 581 kg 300 kg/h 1 4992 0,875 0,85 1113840 0,36 397 642
Inmergir 107 581 kg 75 kg/h 1 4992 0,875 0,85 278 460 0,36 99 410
Enjuagar 32274 kg 200 kg/h 1 4992 0,875 0,85 742 560 1,19 883 656
Secar 32274 kg 200 kg/h 1 4992 0,875 0,85 742 560 1,19 883 656
Bafiar 32274 kg 60 kg/h 1 4992 0,875 0,85 222 768 1,19 265 097
Empaquetar 27 433 kg 30 ka/h 1 4992 0,875 0,85 111 384 1,40 155939
Empaquetar 38 406 kg 900 empaques/h 1 4992 0,875 0,85 3341520 1,00 3 341 562
Producto terminado F Unidad
(en unidades de PT) 38 406 empaques (70g)

QE
UE
co

M
FC
COPT

Unidad de materia entrante segun balance de materiales
Capacidad de procesamiento en unidad de cada operacion

Capacidad de produccidn de producto terminado (empaques/afio)

# de maquinas u operarios

Valor de conversion

Cantidad entrante segln balance de materiales
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55  Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

El trabajar con alimentos en especial, las frutas, implica mucha responsabilidad ya que si
no se tiene medidas de control estrictas en temas tanto logisticos como en la planta de
produccion. Es por ello por lo que se tomaran en cuenta diversas normas técnicas v el
Codex Alimentarius para asegurar la calidad de la materia prima, de los insumos, del

proceso Yy del producto.

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

Calidad de la materia prima

Se toma como referencia el Codex Alimentarius, de la organizacion mundial de salud, en
donde especifica ciertos aspectos a tener en cuenta para la recepcion y el transporte de

las frutas, la principal materia prima del proceso.

Para el caso del platano o el banano, se tienen requisitos minimos y tolerancias
permitidas para los aspectos fisicos del fruto. Aspectos como que deben estar enteros y
sanos, que deben estar exentos de plagas y que deben tener una consistencia firme, son
algunos de los méas importantes y que deben de tomarse en cuenta a la hora de la
adquisicion de la fruta. Es de vital importancia para esta fruta y para las demas, que se
debe controlar mucho la manipulacion por parte del agricultor ya que muchas veces esta
se puede contaminar. En las disposiciones relativas a la clasificacion, se puede ver que la
longitud minima no debe ser menor a 14 cm y el grosor minimo no menor a 2,7 cm, Si o
cumple con estos requisitos la fruta serd desechada inmediatamente. Esta demas sefalar
que la fruta debe cumplir con los niveles més exigentes en controles de metales y residuos
de plaguicidas establecidas por el mismo Codex Alimentarius (Organizacion Mundial de
la Salud, 2007).

Para los mangos también se tienen que respetar ciertos requisitos minimos
respecto a los aspectos fisicos de la fruta. Estos deben estar exentos de dafios causados
por bajas o altas temperaturas, de manchas necroticas o negras y de magulladuras
marcadas. Con respecto al color del fruto con respecto a su maduracion, este puede variar
dependiendo de su variedad y tamafio. En general no se tiene medidas muy especificas
para las mediciones de los tipos de mangos, pero en temas de peso un mango no puede
tener un peso inferior a los 200 gramos y no mayor a los 800 gramos. Estos también

deben cumplir con los limites maximos para metales y restos de plaguicidas establecidos
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por el Codex Alimentarius (Organizacion Mundial de la Salud, 2007). También se utiliza

como referencia la NTP de Mango 011.010.

Finalmente, la pifia habré de ser suministrada fresca al consumidor final y para el
proceso, este requisito también es indispensable. Ademas, estas no deben de contener
manchas pronunciadas y debe presentar un aspecto fresco exento de cualquier olor o color
extrafio. Segun el Codex Alimentarius (Organizacién Mundial de la Salud, 2007), cuando
tengan un pedunculo, su longitud no debera ser superior a los 2 cm y se debera realizar
un corto transversal, recto y limpio. Para los requisitos de madurez, el contenido minimo
de soélidos solubles totales en la pulpa del fruto debera ser 12 grados brix. El calibre se
determina por el peso medio de la fruta y debera ser como minimo 700 gramos. La fruta
debe cumplir con los limites maximos para metales y restos de plaguicidas establecidos
por el Codex Alimentarius. Es importante destacar que para esta y todas las frutas antes
mencionadas, se tengan presentes y se cumplan también con las disposiciones de los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 53-2003) y otros cddigos

de précticas de higiene.

Calidad de los insumos

Con respecto a la calidad de los otros insumos, como el chocolate para ser fundido sera
controlado mediante las normas técnicas NTP-CODEX STAN 787:2017: Norma para el
chocolate y los productos del chocolate, NTP 208.040:2017: Cacao y chocolate: Buenas
practicas para la cosecha y beneficio. Mientras que, para empaques Y etiquetas, NTP
209.038.2009: Alimentos envasados: Etiquetado.

Calidad del proceso

Se garantizard la calidad del proceso siguiendo el concepto de Philip Crosby de
conformidad de los requisitos, el cual buscara reducir las desviaciones del modelo
estandar para tratar de lograr un mayor de productos que cumplan con los limites de
especificaciones técnicas. Crosby creia que, si una organizacion establecia buenos
principios desde el inicio y aplicaba una buena gestion de la calidad, se ahorraria muchos
costes, ya que la invertir en calidad es mas econémico y lo mas costoso son los reprocesos
y las reparaciones. Se verd un poco mas de esto en el subcapitulo del sistema de

mantenimiento.
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Durante el proceso de produccion del producto, como se puede observar en el
DOP, se tiene un area de control de calidad del producto en donde se analizaran las frutas
deshidratadas antes de ser cubiertas con chocolate. Ademés, mediante pruebas sensoriales
e inspecciones constantes durante el proceso de produccion, los operarios estaran

encargados de controlar las entradas y salidas de los procesos.

Se implementara el programa de analisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP) cuyo objetivo principal es el de la seguridad alimentaria. A continuacion, se
muestra una tabla con los datos especificos para cada operacion:
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Tabla5.5

Identificacion de puntos criticos y de control

Etapa del Peligro . @E’gllgr_o Justificacion Medidas preventivas ¢(Es PCC?
proceso significativo?
Inspeccionar Biologico: descomposicién de la fruta. Si Alteracién de propiedades de fruta. Capac_ltar p_roveedqr,y No
operario de inspeccion.
Lavar Quimico: contaminacién por desinfectante. Si Control de concentracién de cloro. Control en el de5|_nfe_ctante No
y el agua sanitaria
Fisico: contaminacion por cuchillas de Uso de guantes y limpieza e
Pelar ‘ A po No Maquinaria/Cuchillas en mal estado. inspeccidn constante de No
magquinaria o manipuleo. .
cuchillas
Fisico: contaminacion por cuchillas de Correcta limpieza y
Trozar ' on p No Maquinaria/Cuchillas en mal estado. mantenimiento de la No
magquinaria.

trozadora.
Inmergir/ Bioldgico: elevado % de humedad en producto, . Solucién con concentracion de azlcar Co_qtrol cor)s_tante de la .
X RS S . Si : - solucién osmética, controlar Si

Deshidratado 1 solucidn ineficaz (bajo nivel de grado brix) por debajo de lo requerido. . ,

nivel de azlcar.
$ecar/ Fisico: suciedad en mesa de trabajo. No Fallaen la I|mp|ez_a de la mesa de Correcta Ilmpleze} de la No
Deshidratado 2 trabajo. mesa de trabajo.
. Fisico: contaminacion por suciedad o restos en Falla en la limpieza 0 mantenimiento CorreCt.a I_|mp|eza Y
Fundir A No I mantenimiento de la No
magquinaria. de maquinaria. .

fundidora.

Bafar Fisico: cobertura de chocolate con fallas. Si Falla en funu_ona_mlento de Correcto mantenimiento de No
maquinaria. magquinaria.

Pesar Fisico: contaminacion en la balanza. No Falla en la limpieza de la balanza. leplef)ilp;?]rzlgdlca de No
Empaquetar Fisico: ingreso de otros objetos 0 manipuleo. Si Existen empaques fdllados o el Almacen de PT debe No

almacén esta sucio.

mantenerse limpio.
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Tabla 5.6
Plan HACCP

Punto critico

Inmergir/
Deshidratado 1

Peligros

Bioldgico: elevado % de
humedad en producto,
solucion ineficaz (bajo nivel
de grado brix)

Limites criticos

Més de 70 grados
brix.

Monitoreo Acciones
(Qué? ¢C6mo? ¢Cuéando? ¢Quién? preventivas
Controlar nivel de
Oberario de azUcar (con un
Grados brix Refractometro Cada hora epstacién sacarimetro y en

grados brix) cada
hora.
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Calidad del producto

Tal como se muestra en las especificaciones técnicas del producto y el marco regulatorio,
el producto debera tomar en cuenta las NTP antes sefialadas. Estos deben cumplir con los
criterios de cualidades organolépticas y cumplir con los limites por gramo por agente
microbiano para asi evitar problemas futuros y generar confianza con el consumidor final,

el objetivo es crear un mercado altamente leal.

56  Estudio de impacto ambiental

Hoy en dia, el medio ambiente se encuentra en peligro. Se ha notado los fuertes cambios
que los distintos tipos de contaminacion vienen afectando al planeta y este proyecto no
planea contribuir con esto, es por esto que se tiene un pequefio estudio de impacto
ambiental. En el estudio de impacto ambiental se toman en cuenta los impactos que causa
0 puede causar el proyecto, desde la instalacion de la fabrica hasta que esta se encuentra

operando normalmente.

Para evitar la contaminacion de las aguas se toma en consideracion el Decreto
Supremo N° 021-2009-VIVIENDA — Valores M&ximos Admisibles (VMA). En este
documento se puede ver como tratar con las aguas residuales utilizadas para el lavado de
la fruta y de esta manera asegurar la sostenibilidad del sistema de alcantarillado. Sin
embargo, estos restos de desinfectante se encuentran en bajas concentraciones por lo que

no representan un impacto significativo al medio ambiente.

Definitivamente la etapa de construccién de la planta es la de mayor impacto
ambiental. Desde los ruidos que pueden generar las maquinaria en su instalacion, hasta
los polvos que se pueden levantar debido al uso de maquinaria pesadas para la
preparacion y para la evaluacion del terreno en los estudios de suelo. La construccion en
si de la misma edificacion también puede ocasionar disturbios en la estética de la zona y
podria ocasionar molestias en los pobladores. Se utilizaran las maquinarias mas
preparadas para minimizar el impacto que todos estos aspectos pueden causar pero en
términos generales, se considera que en esta etapa se genera un impacto negativo e
importante para el medio ambiente. Ademads, es vital contar con un plan para el
tratamiento de los residuos sélidos para evitar o minimizar el impacto que estos pueden
tener. Es por esta razon que se piensa utilizar el sistema de SIGERSOL, un sistema de

gestion de residuos sélidos.
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En la etapa de operacion, los impactos son minimos. La merma del proceso y las
cascaras de las frutas son residuos organicos que pueden ser reutilizados y se
descomponen répidamente por lo que no generan preocupacion en el medio ambiente.
Mejor aun, se considera que se tiene un impacto positivo ya que la operacion de la planta
genera empleos en la zona y se busca mejorar continuamente el desarrollo social. Se
seguira un estricto sistema de mantenimiento de la maquinaria para mitigar el posible
impacto que podrian tener al emanar sustancias toxicas. Se pagara la tarifa plana para el
uso de las aguas subterraneas y estas seran tratadas luego de su utilizacién. Finalmente,
en la etapa de empaquetado, los empaques fallados (menos del 1%) seran reciclados para

beneficio del medio ambiente.

5.7  Seguridad y salud ocupacional

Luego de asegurar la calidad del producto y de evaluar el impacto del proyecto sobre el
medio ambiente, en este punto se detalla el sistema de seguridad y de la salud
ocupacional. De acuerdo con las leyes N° 29783 y N° 30222, se creard una matriz IPERC
con el fin de evitar posibles accidentes o enfermedades ocupacionales. Es importante
garantizar la seguridad no solo para los operadores de la planta sino también para todas
las personas que puedan ingresar en la planta. Esta comprobado que un ambiente seguro
mejora la productividad y la eficiencia de los operadores y es por esto que el objetivo
principal serd crear el mejor ambiente para el trabajador. Ademas, se buscard el
compromiso de los trabajadores a través de capacitaciones mensuales y anuales no solo
para mejorar su rendimiento en las operaciones, sino también para informar acerca de los

posibles riesgos en la organizacion y como evitarlos.

Se realizaran auditorias tanto internas como externas para asegurar el
funcionamiento de las medidas de seguridad implementadas. Es importante que se
asignen responsabilidades a los operarios en los planes de emergencia, detallando los
procedimientos a seguir en caso de peligros y accidentes. La presencia de extintores y las
sefiales de emergencia estaran siempre presentes en localidades claves y visibles para
todas las personas que se encuentren en la planta. En el peor de los casos, si no se puede
evitar o mitigar un posible riesgo o peligro, se fomentard el uso de elementos de

proteccion personal como cascos, lentes, guantes y botas con punta de acero.
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Los exdmenes médicos seran obligatorios y estos seran realizados antes, durante
y después de la relacion de los operarios con la empresa. Es importante controlar las
posibles enfermedades de los operarios, ya que muchas veces los operarios pueden
presentar sintomas y molestias antes de trabajar en la empresa. Los resultados de estos
examenes seran informados de forma personal a cada uno de los trabajadores. Ademas,
sera obligatorio que los operarios firmen un documento o en el contrato inicial del
operario, en el cual se indiquen los posibles riesgos del puesto de trabajo y dando prueba

que el operario tiene nocién y conocimiento de estos.

Segun el articulo 33 del reglamento nacional de seguridad y salud en el trabajo se
debe tener un registro obligatorio de los accidentes, incidentes, enfermedades
ocupacionales, examenes médicos, registro de las inspecciones de los equipos de
seguridad y de otros registros establecidos en el sistema de gestion de seguridad y salud
en el trabajo de la organizacion. El articulo 45 del reglamento detalla el monitoreo de las
condiciones ambientales y labores para evitar la exposicién de los operarios a niveles

intolerantes de agentes fisicos, quimicos y bioldgicos.

A continuacion, se muestra la matriz IPERC (ldentificacion de peligros,

evaluacion y control de riesgos).
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Tabla 5.7

Matriz IPERC
. . = : b Nivel de e . .
Area 0 proceso Peligro Vulnerabilidad Riesgo Consecuencias riesgo* Clasificacion Acciones preventivas
_ Rece_gmon e Jabas pesadas No utilizar proteccion parala  Sobreesfuerzo Lesion muscular 4 Tolerable Usar EPP como fajas para
inspeccion de MP espalda muscular levantar material pesado.
Lavar Desinfectante Trabajar sin proteccion Cog_tg(;tgndel Lesion ocular 2 Trivial Fomentar el uso de los EPP
visual. ) y difundir la matriz IPERC.
desinfectante
No conocer los métodos . . Capacitar constantemente a
Golpes y Heridas y lesiones :
Trozar Trozadora seguros para operar en la . 10 Importante los operarios acerca de la
L atrapamientos en la mano. -
magquinaria. operacion con la trozadora.
Colocar cintas
. Agua y solucion  Caerse por el piso mojado y Caida del Lesiones y golpes L antideslizantes a fin de
Inmergir o ; ¥ . - X 2 Trivial S .
osmotica la distraccion del operario. mismo nivel en la cabeza. prevenir caidas del mismo
tipo.
. Probabilidad de sufrir alguna Exposicién a Quemadura de Capacitar a los operarios en
Secar Vapor caliente . primer o segundo 8 Importante
quemadura. vapor caliente grado el proceso y el uso de EPP.
Jabas o £ .
. Mala postura y falta de Sobreesfuerzo Lesiones Usar EPP como fajas para
Pesar bandejas oz . 4 Tolerable :
pesadas, proteccion al operario. muscular musculares levantar material pesado.

Nota. El nivel del riesgo se calcula multiplicando la probabilidad y la severidad del riesgo, evaluados en una escala del 1 al 4 respectivamente.
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5.8 Sistema de mantenimiento

Para evitar paradas inesperadas por fallas de las maquinas y también para aumentar la
fiabilidad y la disponibilidad del proceso, se planea un sistema de mantenimiento en base
al mantenimiento preventivo. Lo que muchas plantas no conocen es que el mantenimiento
reactivo, es decir el mantenimiento que se hace luego de que una falla ocurrid, ademas
de irrumpir con el proceso, en la mayoria de los casos es mucho mas costoso. Ya que se
cuenta con tan solo 1 maquina para cada operacion, es muy importante evitar que estas
fallen ya que cuando una méaquina falla, se paraliza todo el proceso. A pesar de esto, se
analizara individualmente cada proceso y maquina para encontrar el correcto
mantenimiento que se requerird. En la mayoria de los casos este sera preventivo, pero
hay alguna excepcion. Cabe resaltar que el mantenimiento preventivo contiene:

inspeccidn, conservacion, sustituciones preventivas y mantenimientos correctivos.

Tabla 5.8

Sistema de mantenimiento de las maquinas

Méquina Actividad Tipo de mantenimiento Frecuencia Encargado
Tanque de Limpieza y desinfeccion Preventivo Semanal Operario
lavado
Peladora de Calibrar Preventivo Semanal Técnico
fruta
Trozadora Calibrar y limpiar Preventivo Semanal Técnico
Tanque agitador Limpieza general Preventivo Semanal Operario
Mantenimiento de
Secador de aire turbina y calibrar Predictivo* Semanal Técnico
temperatura
Fundidor de Limpieza y desinfeccion Preventivo Mensual Operario
chocolate
Bariador de Calibrar y limpiar Preventivo Mensual Operario
chocolate
Empaquetadora Calibrar y limpiar Preventivo Mensual Operario

*Para el mantenimiento del secador de aire, se tiene un mantenimiento predictivo.

Es un tipo de mantenimiento mas costoso que el preventivo, que tiene el objetivo de
detectar posibles fallas y defectos de maquinaria en las etapas incipientes para evitar que

las fallas iniciales signifiquen una para importante en el funcionamiento de la maquinaria.
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59 Disefio de la cadena de suministro

La cadena suministro es el conjunto de actividades, instalaciones, empresas y centros de
distribucion que se requieren desde la obtencidn de la materia prima hasta los clientes
finales. Cabe resaltar que, dentro del diagrama de la cadena de suministro, no se simboliza
a los consumidores finales. Existe una diferencia entre los clientes y los consumidores
finales, los clientes pueden ser bodegas o supermercados, mientras que los consumidores
son parte del publico objetivo que consume el producto. La idea es tener una cadena de

suministro muy eficiente y que se maximice el superavit.

Proveedores

Los proveedores principales de las materias primas seran los agricultores de la region.
Estos son conocidos por tener el peor margen de ganancia en toda la cadena de
suministro, ya que muchas empresas grandes con un gran poder de adquisicion se
aprovechan de estos. Sin embargo, el proyecto tiene planeado llegar a un acuerdo clave
con ellos para poder distribuir de manera equitativa las ganancias y beneficios a través
de toda la cadena de suministro. Por el otro lado, existen suficientes proveedores de
platano, mango, pifia y chocolate en la region. Se elegiran a los méas importantes y que

tengan la mejor reputacién de entregar frutas de buena calidad.

Planta

Se piensa tener solo una planta de produccién ubicada en Satipo, Junin. Los detalles se
veran mas adelante en el punto 5.12.3 y especificamente en la figura 5.5. Dentro de este
plano se ubican las maquinas necesarias para el proceso de produccion de los snacks de
fruta deshidratada cubierta con chocolate. Tendra una altura aproximada de 4,5 metros y
se utilizara concreto armado para las paredes y se tendra una nave de metal para el techo.
Dentro de esta planta se transformara toda la materia prima y los insumos en el producto
terminado, el cual sera transportado a un almacén ubicado en la ciudad de Lima para

evitar costos logisticos mayores.
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Distribucion
El proyecto contratard a una empresa para realizar la distribucion del producto terminado

a los clientes finales, es decir tercerizard el servicio de distribucion. La empresa de
transporte y distribucion San Juan seré la responsable de estos servicios.

Clientes

El producto llegara tanto a centros mayoristas como minoristas. Se podra adquirir el
producto en supermercados e hipermercados. Ademas, se tiene pensado exportar el

producto a paises vecinos en el corto plazo y llegar hasta Europa en el largo plazo.

Mercado

Todas las personas del publico objetivo y ademé&s cualquiera que quiera adquirir el

producto.

A continuacién, se puede ver el siguiente esquema que representa los eslabones

de la cadena de suministro explicada anteriormente:

Figura 5.4

Esquema de la cadena de suministro del producto

Provesdores de MP
|gricultones de la ranal Chanta final 1

//' Planta principal &n Satipa Adrracen en Lima Centra de distribucid

tencerizada CHente final 2

Proveadared deé atrad indumas

| Empaques, agua, chooolate]

CHente final 3
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5.10  Programa de produccién

5.10.1 Factores para la programacion de la produccion

Dentro de los factores a tomar en cuenta, se tendra en cuenta la demanda y rotacion de
productos similares en el retail. Ademas, se debe tener en cuenta el tiempo de

deshidratacion (aproximadamente 24 horas por lote).

Por otro lado, se tendra en cuenta la politica de inventarios de la empresa la cual
es de mantener un inventario de seguridad que baste para cubrir la demanda de pedidos
de una semana (15 cajas de shacks por cada lote producido), este inventario servira para
poder mantener un resguardo en caso se presente algun pedido de mayor tamafio al
esperado. Finalmente, al tratarse de un producto alimenticio se aplicara el sistema de

primero en entrar primero en salir F.I.F.O en cuanto a rotacion de inventarios se refiere.

5.10.2 Programa de produccién

Como es mencionado en el punto anterior se tomara en cuenta el inventario de seguridad,
en cuanto a la produccion mensual se tendra una estrategia de MTO (make to order) los
dos primeros afios del proyecto, dado que después de esos dos afios se tendra la data

historica necesaria para poder implementar otros sistemas de proyeccion de demanda.

Finalmente, se sabe que la fabrica cuenta con la tecnologia necesaria para poder
afrontar un aumento de la demanda en caso la demanda esté por encima de lo proyectado

por lo que esto no deberia ser un limitante para el futuro.

511  Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para el calculo de materia prima se tomara en cuenta el balance de materiales presentado

anteriormente, del cual se obtuvo la siguiente tabla.
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Tabla 5.9

Requerimientos anuales de MP e insumos

Requerimiento anual

Insumos

Mango
Platano
Pifia
Chocolate
Agua
Azucar
Envases

Cajas

2022
50 280
40 833
51 827

9793
57176
85 764

489 648

851

2023
50729
41198
52 290

9880
57 687
86 530

494 016

858

2024
53 275
43 266
54 915
10 376
60 582
90 873

518 808

901

2025
53 740
43 643
55 394
10 467
61111
91 666

523 344

909

Unidades
2026
56 340 kg
45755 kg
58 074 kg
10 973 kg
64 068 L
96 101 kg
548 664 und
953 und

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

Energia eléctrica

Para determinar el costo de energia eléctrica se tomarad en cuenta el consumo de las

diversas areas en primer lugar se muestra la tabla del consumo eléctrico del area de

produccién.

Tabla 5.10

Costos de energia eléctrica

Méquina N°de Consumo H;J/ra Consumo Costo Costo total
magq  (kw-h) L total (kW-h)  S//KW-h
Peladora 1 0,8 4992 3994 S/0,27 S/1071
Tanque agitador 1 11 4992 54912 S/ 0,27 S/ 14727
F;‘Rg;‘gf;tge 1 5 4992 24 960 S/ 0,27 S/ 6694
bafador 1 5 4992 24 960 S/ 0,27 S/ 6694
Empaquetadora 1 5 4992 24 960 S/ 0,27 S/ 6694
Cargo fijo anual S/ 135
Total S/ 36 017

Por otro lado, se debe considerar el consumo de las areas administrativas de la

empresa para poder hacer el calculo total.
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Tabla5.11

Costos eléctricos de areas administrativas

Consumo

Horas/

Consumo

Costo

Equipos (KW-h) a0 total (kW-h) S//kw-n  costototal
Microondas 0,6 4992 2995 S/ 0,27 S/ 803
Computadoras 0,08 4992 1997 S/ 0,27 S/ 536
Impresora 0,7 4992 3494 S/ 0,27 S/ 937
lluminacién 3 4992 14 976 S/ 0,27 S/ 4017
Otros 1,5 4992 7488 S/ 0,27 S/ 2008
Total S/ 8301

Por altimo, al sumar los dos resultados se obtiene que el costo en electricidad sera

de aproximadamente S/ 44 318 anuales.

Agua potable

Como es mencionado puntos arriba, se planea acogerse al sistema de uso de agua potable

y agua subterraneas. De acuerdo a la gerencia de regulacion de tarifas — SUNASS, se

cobra una tarifa de S/ 0,94/m®y S/ 0,26/m® . En la tabla 5.12 se detallan los consumos

por m? en el proceso de produccidn.

Tabla5.12

Costo por agua potable y alcantarillado en planta

Actividad 2022 2023 2024 2025 2026
Lavado 152 160 153517 154 885 156 266 157 659
Deshidratacion 48 411 48 843 49 278 49 717 50 161
Enjuage 32275 32563 32853 33146 33441
Consumo personal 54 5000 5000 5000 5000
de planta
Total de agua (L) 237 846 239 922 242 016 244 129 246 261
Total de agua (m®) 238 240 242 244 246
Costo agua
potable por m3 S/0,94 S/0,94 S/0,94 S/0,94 S/0,94
(mensual)
Costo
alcantarillado por S/ 0,26 S/ 0,26 S/ 0,26 S/ 0,26 S/ 0,26
m? (mensual)
Costo fijo S/ 61 S/ 61 S/ 61 S/ 61 S/ 61
(mensual)
Costo Total (S/) S/ 4152 S/ 4182 S/ 4212 S/ 4242 S/ 4273
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Internet vy teléfono

Se contratara dichos servicios para el area de administracion con una empresa que pueda
brindar un internet de buena velocidad que pueda abastecer a las 5 computadoras del area
administrativa y a los celulares de los colaboradores. Se estima que este gasto sera de

aproximadamente 600 soles al afio.

5.11.3 Determinacién del nimero de trabajadores indirectos

Los trabajadores indirectos, estdn compuestos principalmente por el area administrativa,
adicionalmente a ellos se piensa contar con una persona encargada de la seguridad de la
planta y dos personas encargadas de la limpieza de esta. A continuacién, se muestra una
tabla donde se detalla dicho personal.

Tabla5.13
Detalle de MOI

Cargo Cantidad de Personal
Gerente general
Jefe de administracién y finanzas
Analista de administracion y finanzas
Jefe de logistica
Analista de logistica
Jefe de planta
Supervisor de mantenimiento
Encargado de calidad
Secretaria
Limpieza
Seguridad
Gerente comercial
Vendedores
Total

N N L i e i

-
~

5.11.4 Servicios de terceros
Distribucion
Para el tema de distribucion se planea trabajar con la empresa Transporte San Juan, la

cual cuenta con mas de 8 afos realizando transporte de frutas de la ciudad de Satipo hacia
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Lima por lo que tiene el Know How necesario para realizar dicha tarea de manera efectiva

y segura.

Marketing
En cuanto a la publicidad de la empresa se piensa trabajar con la empresa Promotick,

empresa que ya ha trabajado con productos similares, por lo que seria el aliado perfecto

para desarrollar el mejor plan de marketing para la empresa.

Empaqgues y cajas

Para la fabricacion de los empaques y las cajas se contratard a dos diferentes empresas,
para el tema de los empaques se contratara la empresa Swispac empresa que se
especializa en la fabricacion de empaques tipo Doypack los necesarios para el presente
proyecto, en cuanto al abastecimiento de cajas se trabajara con la empresa Distripack,

quienes pueden fabricar las cajas de manera personalizada en cuanto a disefio y tamafio.

5.12  Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

La planta estara ubicada en el parque industrial de la ciudad de Satipo, ademas, esta sera
de solo un piso para facilitar el transporte tanto de personal como de insumos. Por otro
lado, la planta estara separada del comedor por el patio de maniobras. Por ultimo, el
calculo de las medidas necesarias por cada area se vera detallado en los siguientes puntos.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Las areas requeridas por la planta se ven detalladas en la siguiente tabla.
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Tabla5.14

Descripcién de areas requeridas

Area

Descripcion

Almacén de MP y PT

Area de carga y descarga

Area de produccion

Comedor

Vestuarios

Oficinas administrativas

Laboratorio de calidad

Servicios higiénicos

Areas donde se almacenaran todos los insumos requeridos, asi como los
productos terminados. Estas areas contaran con dos puertas una hacia el
area de produccion y otra hacia el lado de la zona de carga y descarga.
Ademés los almacenes tendran termostatos para mantener la temperatura
y evitar el deterioro de la MP y los PT.

Area ubicada a las afueras de la planta donde los camiones de carga y
descarga transitan, esta area se encuentra cerca a los almacenes.

Area principal de la planta, es donde las MP son convertidas en los PT.

Area donde el personal de la planta se redine a ingerir sus alimentos a la
hora del almuerzo.

Lugar donde los operarios de planta se cambian, como el producto es
para el consumo humano en esta misma area los empleados se
desinfectan para ingresar al area de produccion.

Area donde se realizan todas las actividades administrativas de la
empresa, no debe tener un ingreso directo al area de produccion.

Area, donde se realizan las diversas pruebas de calidad a los insumos y
productos terminados, esta se encuentra cerca al area de produccion.

Se tendra en cuenta un bafio para los operarios de planta, otro para el
area administrativa y uno mas que estara ubicado en el comedor.

5.12.3 Caélculo de areas para cada zona

Produccién

Para el calculo del area minima de la zona de produccion se hara uso del método de

Guerchet, el cual se ve detallado en las siguientes tablas.
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Tabla5.15

Calculo area minima

Elementos fijos L A h N n SS SG SE ST
Tanque de lavado 2 0,5 1 2 2 1 2 0,15 6,3
Peladora 0,8 07 18 1 1 0,56 0,56 0,056 1,176
Trozadora 031 029 039 1 1 0,09 0,09 0,009 0,18879
Tanque agitador 0,8 08 21 2 1 0,64 1,28 0,096 2,016
Secador de aire 1,3 21 06 2 1 2,73 5,46 0,4095 8,5995
Fundidor de chocolate 1,2 12 18 2 1 1,44 2,88 0,216 4,536
Bafiador de chocolate 4 0,6 1 2 1 2,4 4,8 0,36 7,56
Empaquetadora 1,2 1 14 1 1 1,2 1,2 0,12 2,52
Mesas de trabajo 1,8 08 12 2 3 1,44 2,88 0,216 13,608
Contenedor de desechos 1,4 08 121 1 1 1,12 1,12 0,112 2,352
Area minima 48,86

Para el célculo de la superficie de evolucion (SE) se tomd en cuenta un k de 0,05

por tratarse de una industria alimentaria.

Tabla5.16

Calculo de la superficie de evolucién

Elementos moviles L A h N n SS SG SE ST
Operarios X X 165 X 6 0,5 X X 3
Carretillas 04 04 11 2 2 0,16 0,32 0,024 0,048

Area minima 3,048

Después de analizar las tablas se concluye que el &rea minima para la zona de

produccion es de 52 m?.

Oficinas administrativas

El detalle de las medidas de las oficinas administrativas se muestra en la siguiente tabla.
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Tabla5.17

Area de oficinas administrativas

Oficina Area m?
Gerente general 20
Area de administracion y finanzas 15
Area de logistica 15
Secretaria 10

Comedor

Para el calculo del area del comedor se debe tomar en cuenta que cada persona ocupa
1,57 m? esto ya incluye las mesas y los sitios donde el personal se va a sentar a tomar sus
alimentos dado que la empresa cuenta con un total de 27 colaboradores el area
aproximada del comedor ha de ser de aproximadamente 42,40 m?. Sin embargo, por
comodidad de los colaboradores el area final del comedor sera de aproximadamente 55

m2.

Servicios higiénicos

Se tiene planeado que cada bafio tenga un area de 6,25 m2. Dado que se cuenta con 5

bafios el area total de estos seria de 31,25 m2.

Vestuarios
En cuanto a los vestuarios del personal de planta se piensa contar con un area de 10 m?,
Esta area va a contar también con lockers para que los empleados puedan guardar su ropa

y pertenencias.

Laboratorio de calidad

Para el laboratorio se planea que este cuente con un area de aproximadamente 30 m?2.
Para que el personal encargado pueda tener el suficiente espacio para las diferentes tomas

de muestras y evaluaciones.

Almacenes

Se planea que los almacenes deben tener un area lo suficientemente grande como para
permitir el transito de la carretilla y la maniobrabilidad de esta, por lo que se considera
que cada uno de ellos tenga un area de al menos 30 m?. Cabe resaltar que, dado que el
volumen ocupado por la materia prima es mayor que el de producto terminado, el almacén

de materias primas sera un 25% mas grande que el de productos terminados.
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Area de desinfeccion

Dado que el producto a fabricar es para consumo humano es muy importante tener un
area de desinfeccion para cualquier persona que desee ingresar al &rea de produccion,
para el presente proyecto el area minima para esta zona ha de ser de 9 m2,

Area de mantenimiento

Se tiene planeado que la empresa cuente con un area de mantenimiento de la maquinaria

del area de produccion, para esta zona se calcula un area minima de 9 m2,

Patio de maniobras

Acd se encuentra la zona de carga y descarga, se debe optar por un area que permita el
correcto desplazamiento de los camiones, ademas de tener espacio para el
estacionamiento de los colaboradores. Para lograr dichos requerimientos se calcula un

area minima de 200 mZ.

Luego de presentar las areas minimas para las diferentes zonas de la planta se
calcula que el area minima de toda la planta ha de ser de 508,25 m?. Sin embargo, por
motivos de comodidad hacia los colaboradores de la empresa se considerara un tamafio

de planta de 660 m? aproximadamente.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Para el presente proyecto se tomaron en cuenta los siguientes items para proteccion

industrial.
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Figura 5.5

items de seguridad industrial y sefializacion
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5.12.5

Disposicion de detalle de la zona productiva

Para la distribucion de la planta se tomo en cuenta ciertos codigos y factores presentados

en las siguientes tablas.

Tabla5.18

Descripcion de los cédigos para la tabla relacional

Cédigo Proximidad Color Linea
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
| Importante Verde 2 rectas
Sin importancia - -
X No deseable Plomo 12ig-
zag
Tabla 5.19
Relacion de motivos
Cédigo Motivo
1 Optimo flujo de proceso
2 Facilitar movimiento de MP y PT
3 Control de calidad de proceso
4 Facilitar el uso de los S.S.H.H a los colaboradores
5 Evitar la contaminacion de los insumos a la hora del refrigerio
6 Acceso a los estacionamientos
7 Evitar la contaminacidn de los insumos por agentes externos

A continuaciéon, se muestra la tabla relacional de actividades; esta se llend

tomando en cuenta los factores mencionados lineas arriba.
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Tabla 5.20

Matriz relacional de actividades

o Area de operaciones
A
Z . . 1 A
\ 4 Almacén materia prima .
) A
7
¥ | Almacén producto terminado <3
) U
3 Vestuarios v A v
) A U X
2 5
(5 Laboratorio calidad Y Y x .
U U X U
5
E> Patio de maniobras S L =
| U |
6 4
t Oficinas administrativas v v
U U
o Comedor :
|
~ 4
Y Banos

5.12.6 Disposicion general

Finalmente, tomando en cuenta la tabla relacional de actividades del punto 5.12.5, se
pudo realizar el siguiente diagrama relacional, donde se hace la propuesta de la

distribucion 6ptima de la planta de produccion.

Figura 5.5
Diagrama relacional de la planta
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Figura 5.6

Plano de distribucion de planta
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5.13  Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.6

Cronograma de implementacién del proyecto

Actividades

Duracién

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6

Constitucion de la empresa

1234567891011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

de operaciones

Inscripcion en registros pablicos 1 Semana
Inscripcion en REMYPE 1 Semana
Tramite de permisos de la -
L . 2 Semanas
Municipalidad de Satipo
Financiamiento 2 Semanas
Implementaciéon de planta
Compra de terreno y tramites de
P inscripcic’?/n g Seiianas
Disefio arquitectonico de la planta 2 Semanas
Obras Civiles 8 semanas
Compra de la maquinaria 12 semanas
Compra de los muebles de oficina 1 semana
Instalacion de planta y verificacion de
funcionamiento 2 semanas
Personal |
Reclutamiento del personal 4 semanas
Capacitacion del personal contratado 2 semanas
Otros tramites necesarios 1 semana
Habilitacién Sanitaria
Tramites de DIGESA 1 semana
Registro de Marca
Tramites en INDECOPI 1 semana
Compra de la materia prima e inicio
1 semana
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1  Formacion de la organizacion empresarial

La empresa se inscribird y formalizara, para poder cumplir con su plena capacidad
juridica, como una sociedad anénima cerrada (S.A.C.). Este tipo de sociedad fue elegido
ya que contara con un numero pequefio de accionistas inicialmente (2) y se constituye en
un solo acto, en el cual se inscribe el porcentaje que aporta cada socio como acciones de
cada uno. El capital de esta sociedad puede ser representadas tanto en bienes como en
efectivo y a diferencia de las sociedades anénimas (S.A.), las acciones no tienen que ser
inscritas en Registros Publicos. Ademas, la conformacion de un directorio no es
obligatorio y las juntas generales de accionistas pueden ser convocadas a través de un

simple correo electrénica (Diario Gestion, 2019).

Para empezar, se debe contar con un pacto social el cual debe contener la
informacion de los socios fundadores, asi como su manifestacion de voluntad de
constituir una sociedad. EI monto de capital aportado, su forma de pago y los datos de
identificacion de la alta gerencia también deben estar expresados en el pacto social. El
siguiente paso para poder iniciar con el funcionamiento de la empresa es constituirla

legalmente. Los pasos para constituir la empresa son los siguientes:

1. Elaborar la minuta de constitucion. Un documento elaborado generalmente
por un abogado que contiene el acto de constitucion o contrato de la empresa.
La minuta contiene la descripcion de la actividad econdmica de la empresa.

2. Presentar la minuta ante un notario. Para que la minuta tenga validez legal
debe ser presentada ante un notario.

3. Inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.) en SUNAT para
poder emitir recibos por honorarios ante sus clientes o empleadores. Este
proceso formaliza el trabajo que se realice ante la ley. Luego de la inscripcion
se adquiere un nimero R.U.C. que es Unico de la empresa y consta con 11
digitos.
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4. Inscribir a los trabajadores en ESSALUD. Asegurar a los trabajadores es
vital. El desarrollo de la empresa depende del bienestar de los trabajadores
que operan en ella, es por esto que es importante cumplir con las obligaciones
laborales y no solo porque la ley lo ordena. Estd comprobado que cuando el
personal se siente seguro y motivado se mejora el rendimiento de sus
funciones y, por ende, se mejora el rendimiento de la empresa.

5. Legalizar los libros societarios. En estos libros se presenta toda la
informacion de identidad de los propietarios y accionistas de la organizacion.

6. Tramitar y obtener la licencia municipal de funcionamiento. Es una licencia
que te permite realizar las operaciones de funcionamiento de la empresa y
esta debe ser aprobada por los entes regidores de seguridad y de defensa civil.

7. Legalizar los libros contables. En estos libros se muestra toda la informacion
financiera de la empresa y estos deben ser legalizados en cualquier notario de

manera periodica.

6.2  Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios;

funciones generales de los principales puestos

1. Gerente general: Asegurarse del correcto funcionamiento de todas las areas
de la empresa. Es el representante de la empresa, ademas tiene a su cargo el
resto de las jefaturas y vela por el correcto funcionamiento de toda la
empresa. Por otro lado, asiste a las diferentes reuniones de directorio y con
los diferentes jefes de areas. Entre los requerimientos para el puesto esta en
que debe ser una persona con al menos 3 afios de experiencia en puestos
similares y del sector de alimentos; ademas de contar con conocimiento en
metodologias agiles y finalmente, tener habilidades blandas y de liderazgo
para tener una buena relacion con todas las partes.

2. Jefe de administracion y finanzas: Es el encargado de administrar los recursos
financieros de la manera dptima para maximizar los resultados financieros.
Tiene reuniones quincenales con el gerente general y una reunién trimestral
con los accionistas para explicar el desempefio financiero de la empresa en

tales periodos. Se busca a una persona con una experiencia minima de 2 afios
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en puestos similares, ademas debe tener una buena capacidad de toma de
decisiones.

Analista de administracion y finanzas: Apoyo en las operaciones del jefe de
administracion y finanzas.

Jefe de logistica: Es el encargado de ver todos los temas concernientes a la
cadena de produccion y abastecimiento del producto, coordina con los
diferentes distribuidores del producto, asi como con los diferentes
proveedores de materia prima e insumos; ademas vela por un correcto manejo
de los almacenes de la empresa y finalmente, tiene reuniones quincenales con
el gerente general. Para este cargo se busca una persona con una experiencia
minima de 2 afios en puestos de logistica, a parte debe tener conocimientos
de vanguardia acerca de los temas de SPM para poder optimizar el
desempefio de la cadena de produccion y distribucion, debe contar con
habilidades de liderazgo y comunicacion.

Analista de logistica: Apoyo en las operaciones del jefe de logistica.

Gerente comercial: Gerente del area de ventas que reporta directamente a la
gerencia general. Presenta los reportes de ventas y compras de la empresa. Se
busca persona con un perfil extrovertido con experiencia en ventas y manejo
de personas.

Vendedores: Los vendedores tendran el puesto de KAM (Key Account
Manager) y seran los encargados de manejar las relaciones y las ventas
directas con los clientes.

Jefe de Planta: Cuenta con la responsabilidad de asegurar la produccion en la
planta de produccion. Es la persona que tiene a cargo toda el area de
produccidn, entre sus principales funciones esta en asegurarse que todas las
maquinas de la empresa funcionen de manera 6ptima, de igual manera se
asegura que todos los operarios cumplan con los distintos requerimientos de
seguridad y salubridad dentro de dicha area, presenta, ademas, los reportes
de produccidn a la gerencia general y a la jefatura de logistica, finalmente,
tiene reuniones diarias con los operarios. Para este puesto se busca una
persona con una al menos un afio de experiencia en puestos similares, debe

contar con conocimientos técnicos de mantenimiento de maquinas, ademas
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de tener habilidades de liderazgo y motivacion para mantener un ambiente de
produccién optimo.

9. Supervisor de mantenimiento: Encargado del sistema de mantenimiento de la
maquinaria y la infraestructura en la planta de produccion.

10. Encargado de calidad: Realizar las diferentes pruebas de calidad en las
diferentes etapas del proceso productivo

11. Secretaria: Brindar apoyo al gerente general y a las diferentes jefaturas. Se
busca personas que tengan por lo menos 6 meses de experiencia previa y que
cuenten con estudios técnicos de secretariado.

12. Limpieza: Mantener en las diferentes areas de la empresa limpias para su
correcto desempefio.

13. Seguridad: Velar por la seguridad material de la empresa.

Finalmente, la empresa contara con servicios de terceros de Marketing, que sera

manejado por una empresa especializada en marketing de marcas parecidas.

6.3  Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1
Organigrama de la empresa
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y
EVALUACION DEL PROYECTO

7.1 Inversiones

En este subcapitulo se evaluaran las inversiones que se tendran que realizar para llevar a
cabo la implementacion del proyecto. Se analizaran las inversiones de largo y corto plazo.
Las inversiones de largo plazo se separan en tangibles e intangibles. Las inversiones
tangibles hacen referencia a la maquinaria, equipos, terreno, muebles entre otros,
mientras que las intangibles, hacen referencia a los estudios realizados, los gastos por la
constitucién de la empresa, el disefio de la pagina web, gastos de la puesta en marcho,
entre otros. Por el otro lado, dentro de las inversiones de corto plazo se calcula el capital
de trabajo. Este representa el monto que la empresa necesita para cumplir con sus

obligaciones y funciones a corto plazo.

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

A continuacion, se detalla los montos de la inversion intangible y su respectivo valor

aproximado.

Tabla7.1

Inversion de maquinaria

Maquinaria Cantidad Precio Unitario (S/) Total (S/)
Tanque de lavado 1 2800 2800
Peladora 1 9300 9300
Trozadora 1 1100 1100
Tanque agitador 1 12 000 12 000
Secador de aire 1 3200 3200
Fundidor de chocolate 1 8000 8000
Bafiador de chocolate 1 40 000 40 000
Empaquetadora 1 48 000 48 000
Bomba de agua 4 500 2000
Total 126 400
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Tabla 7.2

Inversion para equipos de trabajo

Equipos de trabajo Cantidad Precio Unitario (S/) Total (S/)
Mesa de trabajo 10 700 7000
Balanza (laboratorio) 2 499 998
PH metro 2 270 540
Refractdmetro (laboratorio) 2 799 1598
Carretilla 6 300 1800
Total 11936
Tabla 7.3
Inversién para equipos en &rea administrativa
Equlpo_s grarea Cantidad Precio Unitario (S/) Total (S/)
administrativa
Laptop y PC 12 1995 23 940
Televisor 4 1950 7800
Aire acondicionado 5 3200 16 000
Impresora 2 1500 3000
Total 1 50 740
Tabla 7.4
Inversion para equipos de comedor
Equipos para comedor Cantidad Precio Unitario (S/) Total (S/)
Mesas 10 700 7000
Sillas 2 499 998
Cafetera 2 1000 2000
Horno microondas 2 1100 2200
Refrigeradora 2 5000 10 000
Total 22198
Tabla 7.5
Inversion para servicios higiénicos
Servicios higiénicos Cantidad Precio Unitario (S/) Total S/.
Lavatorios 8 150 1200
Inodoros 10 300 3000
Urinarios 4 200 800
Lockers 8 250 2000
Tachos de basura 15 50 750
Dsipensador de Jabon 6 25 150
Total 7900
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Tabla 7.6

Inversion tangible

Inversion tangible Total (S/)
Magquinaria 126 400
Equipos de trabajo 11 936
Equipos zona administrativa 50 740
Equipos para comedor 22198
Servicios higiénicos 7900
Obras civiles 364 650
Total 583 824

Cabe sefialar que no se comprara el terreno ya que el precio de compra representa
un gasto muy alto para el proyecto. Se alquilara el espacio en la zona industrial de Satipo
mensualmente, mas adelante se mostraran los gastos que esto representa. Se hard una
inversion de obras civiles, dentro de la cual se consideran todos los costos relacionados
al acondicionamiento del local para que este pueda ser utilizado con los propositos del
proyecto. El costo de esta implementacion se estima en S/550 el m?, por lo que la

inversion en implementacion de planta se estima en aproximadamente S/ 364 650.

Para las inversiones intangibles se toman en cuenta los siguientes valores.

Tabla 7.7

Inversién intangible

Inversion intangible Valor (S/)
Estudio de prefactibilidad 10 000
Consitucion de la empresa 10 000
Capacitacion del personal 12 000

Disefio de la pagina web 5000
Software ERP 25000
Gasto de puesta en marcha 15 000
Imprevistos 20 000
Total 97 000

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/) y son datos calculados en base a trabajos de investigacion
publicadas en el repetorio de la Universidad de Lima.

El monto total de las inversiones intangibles es menor al de las inversiones
tangibles, pero esto no quita que sean muy importantes para la implementacion del
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proyecto. Gastos como la constitucion de la empresa y la puesta en marcha, muchas

veces son dejados de lado. En este caso, esos gastos representan un monto de S/ 25 000.

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

Para el calculo del capital de trabajo se utilizara la siguiente formula:

CT =CM + CxC + CI — CxP
En donde:
CT = Capital de trabajo
CM = Caja minima
CxC = Cuentas por cobrar
Cl = Costo de inventario

CxP = Cuentas por pagar

Caja minima
Se espera tener una caja minima de 2 dias por venta.

Ventas 2022 (en soles) 4336 032

Caja atio 2022 = x2dias= ———x?2

360 dias 360 dias

Caja minima afio (CM) = S/ 24 089.

Cuentas por cobrar

Se espera tener una rotacion promedio de 30 dias para las cuentas por cobrar.

Rot CxC — Cuentas por cobrar 360 dias = 30 di
oL Lxt = Ventas 2022 x las = 1as

Rot Cxe = Cuentas por cobrar 360 dias = 30 di
O = T 336032 o s TR Alas

Cuentas por cobrar (CxC) = S/ 361 336.

dias
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Costo de inventario

Se espera tener una rotacion promedio de inventarios de 7 dias.

Rot Inp — Costo inventarios 360 dias = 7 di
orinv = Costo de ventas 2022 (en soles) x as = raas

Rot Inv — Costo inventarios 360 dias = 7 di
otIMv = g1z 208 100 das T dlas

Costo de inventarios (CT) = S/ 35 257.

Cuentas por pagar

Se espera contar con un promedio de rotacion de cuentas por pagar de 60 dias. Siempre
se recomienda que el promedio de las cuentas por pagar sea mas alto que el promedio de

las cuentas por cobrar.

Cuentas por pagar (CxP)

360 dias = 60 di
Costo de ventas 2022 (en soles) i e "

Rot CxP =

oor Cal Cuentas por pagar (CxP) ¥ 360 digs = 60 di
or CxP = 303 208 ias = ias

Cuentas por pagar (CxP) = S/ 302 201.

Capital de trabajo

Para el calculo del capital de trabajo se utiliza la formula antes mencionada y se obtienen

los siguientes resultados:

CT = 24089 + 361336+ 35257 — 302201

Capital de trabajo (CT) = S/ 118 481.
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7.2  Costos de produccion

Dentro de los costos de produccion se detallaran los costos de materia prima, costos de

mano de obra directa (MOD) y los costos indirectos de fabricacion (CIF).

7.2.1 Costos de las materias primas

Para los costos anuales de materias primas se multiplicé el requerimiento anual por

kilogramo por el costo por kilogramo, utilizando la referencia de los datos del MINAGRI

y del manual agricola (SIEA, 2017).

Tabla 7.8

Costos anuales de materia prima e insumos

Costo de materia prima 2022 2023 2024 2025 2026
Costo mango 140 784 142 041 149 170 150471 157 752
Costo platano 98 000 98 875 103 838 104 744 109 813

Costo pifia 108 837 109 809 115 321 116 327 121 955
Costo chocolate 78 343 79 040 83 006 83735 87 785
Costo bolsas/empaques 306 030 308 760 324 255 327 090 342 915
Total 731994 738 525 775 589 782 367 820 220

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

Cabe resaltar que para los costos de bolsas y empaques se utilizo como referencia

el valor unitario promedio de un empaque del tipo Doypack y este valor se multiplicé por

las unidades requeridas para cubrir la demanda del proyecto. Dentro de este aspecto

también se consideran los costos por las cajas y otros tipos de embalaje.

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Para los costos de mano de obra directa (MOD) se considera, adicionalmente de su

remuneracién anual por sueldos, los costos por el pago las sus gratificaciones, la CTS y

un pago para el seguro del trabajador. A continuacién, se muestra el detalle en la tabla

7.10.
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Tabla 7.9
Costo anual de MOD

- L. Asignacién
Mano de obra directa Cantidad Sueldo por Remuneracion Gratificacion Seguro CTS familiar Total
mes anual anual anual anual
(10%)
Supervisores 4 3000 144 000 24 000 15120 14 000 440 197 560
Operarios 5 1500 90 000 15 000 9450 8750 550 123750
Total 9 321 310

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

Como ya fue detallado en el punto 5.4.1, se contaran con 4 operarios que se encarguen de supervisar las operaciones de pelado, cortado,

bafio de chocolate y el empaquetado. Estos recibirdn un sueldo mensual de S/ 3000. Ademas, se contaran con 5 operarios adicionales que se

encargaran de comprobar el correcto funcionamiento del proceso, especialmente en las maquinas de deshidratado y empaquetado.
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7.2.3 Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta)

En las siguientes tablas se detallardn los costos de materiales indirectos, mano de obra
indirecta (MOI), los costos indirectos de fabricacion (CIF), asi como los detalles por las

depreciaciones de los activos tangibles y la amortizacién de los activos intangibles.

Materiales indirectos

Tabla 7.10

Costo de materiales indirectos

Costo de materiales

A directol 2022 2023 2024 2025 2026
Azlcar 257 293 259 591 272619 274998 288 304
Agua 428 822 432 651 454 365 458 330 480 507
Hipoclorito de sodio 2500 2500 2500 2500 2500
Unifomes 4500 4500 4500 4500 4500
Total 688 615 694 742 729 485 735 829 771311

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

Es importante mencionar que por cada kilogramo de producto terminado se
requieren 2,5 litros de agua y 600 gramos de azlcar, estos representan el mayor costo
dentro de los costos de materiales indirectos. El hipoclorito de sodio se utiliza para poder

lavar y desinfectar la fruta al iniciar el proceso.

Mano de obra indirecta (MOI)

La mano de obra indirecta tiene un total de 4 trabajadores que cuentan con los mismos

beneficios de la mano de obra directa y todos son contratados a tiempo completo. A

continuacion, se muestra el detalle.
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Tabla 7.11

Costo de MOI
Mano de obra indirecta Cantidad Sueldo por Remuneracion Gratificacion Seguro CTS A:;%zi\g?n Total
mes anual anual anual anual (10%)

Jefe de Planta 1 4000 48 000 8000 5040 4667 110 65 817
Supervisor de mantenimiento 1 3000 36 000 6000 3780 3500 110 49 390
Supervisor de calidad 1 3000 36 000 6000 3780 3500 110 49 390
Supervisor de almacén 1 3000 36 000 6000 3780 3500 110 49 390
Total 4 213 987

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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Costos generales de planta

Aqui se detallan todos los costos que no forman parte del proceso productivo. Sin
embargo, son costos fundamentales para las otras areas de la planta productora como el
area administrativa, los servicios higiénicos y el laboratorio de control de calidad.

Tabla7.12

Costo anual por servicios

Costos 2022 2023 2024 2025 2026

Energia para 36 017 37 817 39 708 41 694 43778
maqguinaria
Energla para 8301 8716 9152 9609 10 090
equipos de oficina

Agua potable 4152 4182 4212 4242 4273

Telefonia e internet 600 600 600 600 600
Servicio de limpieza 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000
Total 59 069 61 315 63 672 66 146 68 741

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

Alquiler del terreno y almacén
Es importante recordar que se desea contar con un almacén de productos terminados en
la ciudad de Lima. En la siguiente tabla se muestran los costos mensuales de alquiler por

la planta en Satipo como el almacén en Lima.

Tabla 7.13

Costos de alquiler

2022 2023 2024 2025 2026
Planta en Satipo 61 818 64 909 68 154 71 562 75 140
Almacen en Lima 101 232 106 294 111 608 117 189 123 048
Total alquiler 163 050 171 203 179 763 188 751 198 188

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/). https://bit.ly/3MGyMeD. Para el almacén de Lima se
utilizé el reporte de almacenes industriales de Colliers International, elaborado en el 2017.
https://bit.ly/3D5Icxa.
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Para el calculo del monto de alquiler por el terreno de la planta en Satipo y del almacén

de Lima, se considera un incremento de precio en la tarifa de kW-h de 5% anual.

Implementacion de planta

Dado que no se va a tener gastos de construccion, puesto que se va a alquilar el local de
la planta productora, este local ha de ser adecuado para que cumpla con los
requerimientos de funcionamiento el costo de esta implementacion se estima en S/550 el
m2. Por lo que la inversion en implementacion de planta se estima en aproximadamente
S/ 364 650.

Mantenimiento de maquinaria

Es muy dificil estimar exactamente cudl seria el costo del mantenimiento de la
maquinaria en planta. Sin embargo, segun se puede estimar que el costo anual de
mantenimiento equivale a un 5% del costo de la inversion total (Department, Agriculture
and Rural Development, 2005). De acuerdo con el porcentaje explicado anteriormente se
estima que el costo anual de mantenimiento equivale a S/ 6320.

Depreciacion de activos tangibles

En este punto se detallaré la depreciacién o el desgate que sufriran los activos tangibles
durante los afios. Mas adelante podremos observar que la depreciacion de los activos se
clasifica en dos tipos: fabril y no fabril. En la primera clasificacion se considera a todos
los activos que estan relacionados directamente con el proceso productivo del producto,
mientras que en la segunda clasificacion se incluyen a todos esos equipos destinados a

las zonas administrativas y oficinas en planta.
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Tabla7.14

Depreciacion anual de maquinas y equipos para produccién

Maquinas y equipos Total S/ Deprggacién Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5 Dep;g(t:;allcién VﬁLor';):n
Tanque de lavado 2800 10% 280 280 280 280 280 1400 1400
Peladora de fruta 9300 10% 930 930 930 930 930 4650 4650

Trozadora 1100 10% 110 110 110 110 110 550 550

Tanque agitador 12000 10% 1200 1200 1200 1200 1200 6000 6000

Secador de aire 3200 10% 320 320 320 320 320 1600 1600

Fundidor de chocolate 8000 10% 800 800 800 800 800 4000 4000
Bafiador de chocolate 40 000 15% 6000 6000 6000 6000 6000 30000 10 000
Empaquetadora 48 000 15% 7200 7200 7200 7200 7200 36 000 12 000

Bomba de agua 2000 10% 200 200 200 200 200 1000 1000
Obras Civiles 364 650 5% 18 233 18 233 18 233 18 233 18 233 91163 273 488
Total 126 400 35273 35273 35273 35273 35273 176 363 314 688

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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Tabla 7.15

Depreciacion de otros equipos e inmuebles

5 —
Equipos Total S/ A, Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio5 ~Depreciacion  Valoren
Depreciacion total libros
Para area administrativa 50 740 20% 10 148 10 148 10 148 10 148 10 148 50 740 0
Equipos de trabajo 11936 20% 2387 2387 2387 2387 2387 11 936 0
Para comedor 22198 20% 4440 4440 4440 4440 4440 22198 0
Servicios higiénicos 7900 20% 1580 1580 1580 1580 1580 7900 0
Total 92774 18 555 18 555 18 555 18 555 18 555 92 774 0

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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Tabla 7.16

Tipos de depreciacion

Depreciacion

Tipos de depreciacion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 total Valor en libros
Depreciacion fabril 35273 35273 35273 35273 35273 176 363 314 688
Depreciacion no fabril 18 555 18 555 18 555 18 555 18 555 92 774 0
Total 269 137 314 688

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Para los costos indirectos de fabricacion se consideran los costos de mano de obra
indirecta, de materiales indirectos, de energia eléctrica en maquinaria y equipos,

calculados en la tabla 5.9, y los costos de transporte.

Tabla7.17
Costo del CIF
Costos indirectos de 2022 2023 2024 2025 2026
fabricacion
MOI 213 987 213 987 213 987 213 987 213 987
Costo de materiales 688 615 694 742 729 485 735 829 771311
indirectos
Costos generales de 263712 274110 285 027 296 489 308 522
planta
Total 1166 314 1182 839 1228 499 1246 304 1293820

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

Amortizacién de activos intangibles

En este punto se detalla el desgaste o amortizacion de todos aquellos equipos intangibles.
Las tasas varian dependiendo del activo y de los valores referenciales que define la
SUNAT. También se utiliz6 de consulta algunos de los trabajos de investigacion

publicados en el repositorio de la Universidad de Lima.
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Tabla7.18

Amortizacion de activos intangibles

Inversion intangible Valor Depr:gaci()n Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Dep:gtt:iaa;cién VﬁLorrogn
Estudio de prefactibilidad 10 000 20% 2000 2000 2000 2000 2000 10 000 0
Consitucion de la empresa 3500 20% 700 700 700 700 700 3500 0
Capacitacion del personal 3000 20% 600 600 600 600 600 3000 0

Disefio de la pagina web 2000 20% 400 400 400 400 400 2000 0
Software ERP 25000 20% 5000 5000 5000 5000 5000 25000 0
Gasto de puesta en marcha 15 000 20% 20% 3000 3000 3000 3000 15 000 0
Imprevistos 20 000 20% 20% 4000 4000 4000 4000 20 000 0

Total 78 500 15 700 15 700 15700 15 700 15700 78 500 0

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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7.3 Presupuesto operativo

El presupuesto operativo esta compuesto por el presupuesto de ingreso por ventas, el

prepuesto operativo de costos y el presupuesto operativo de gastos.

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Tabla 7.19

Presupuesto de ingresos por ventas

2022 2023 2024 2025 2026
Cantidad vendida 489 643 494 000 518 786 523 343 548 657
(unidades)
Valor de venta (sin IGV) 8,9 9,1 9,3 94 9,6
Valor de venta con 8,0 8,2 8.3 85 8,7

descuento (sin IGV)
(+) Ingresos 4 336 032 4 462 109 4779 709 4918 129 5259 141

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

Dentro del plan de ventas se considera que el 95% de los productos son vendidos
a precio base y el 5% restante es vendido con 10% de descuento para promociones y
campafas publicitarias. Ademas, se considera una inflacién anual promedio del 2% para

los valores de venta con y sin descuento (Statista Research Department, 2022).
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.20

Presupuesto de costo de ventas

Ao 2022 2023 2024 2025 2026
MOD 321 310 321 310 321 310 321 310 321 310
Costo mango 140 784 142 041 149 170 150 471 157 752
Costo platano 98 000 98 875 103 838 104 744 109 812
Costo pifia 108 837 109 809 115 321 116 327 121 955
Costo chocolate 78 343 79 040 83 006 83735 87 785
Costo 306 030 308 760 324 255 327 090 342 915
bolsas/empaques
Materia prima 731994 738 525 775 589 782 367 820 220
Energia eléctrica de
magquinariay 36 017 37 817 39708 41 694 43 778
equipos
Costo de materiales g0 45 694 742 729 485 735 829 771 311
indirectos
Depreciacion fabril 35273 35273 35273 35273 35273
Costo indirectode /54 o) 767 832 804 465 812 795 850 362
produccién
(-) Costo de ventas 1813 208 1827 667 1901 364 1916472 1991 892

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Dentro del preupuesto operativo de gastos, se dividen en dos categorias: los gastos

administrativos y los gastos de ventas.
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Tabla7.21

Presupuesto de gastos administrativos

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
MOl 213987 213 987 213 987 213 987 213 987
Sueldos 676 551 676 551 676 551 676 551 676 551
administrativos
Energia para equipos 8301 8716 9152 9609 10 090
de oficina
Agua potable 4152 4182 4212 4242 4273
Telefonia e internet 600 600 600 600 600
Servicio de limpieza 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000
Alquiler 163 050 171 203 179 763 188 751 198 188
Depreciacion no fabril 18 555 18 555 18 555 18 555 18 555
Amortizacion 15 700 15 700 15 700 15 700 15 700
intangible
Otros servicios 220 358 228 955 237 981 247 457 257 406
(-) Gastos 1110 895 1119 493 1128519 1137 995 1147 943
administrativos
Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
Tabla 7.22
Presupuesto de gastos de publicidad
2022 2023 2024 2025 2026
Activaciones en los
puntos de venta 19 000 19 000 16 500 16 500 15 000
Regalos y 15 000 15 000 13500 13 500 12 150
merchandizing
Sueldo promotores 35200 35200 26 400 26 400 22 000
Comision de
oromotores (0,5%) 21 680 22 311 23 899 24 591 26 296
Servicios de terceros
_(Campafias de 12 000 12 000 9500 9500 9 500
influencers y redes
sociales)
Gastos de 102 880 103 511 89 799 90 491 84 946
publicidad

Es importante resalar que dentro de los dos primeros afios de operacion se tendran

fuertes gastso de publicidad para hacer el producto mas conocido y llegar a los

consumidores finales. Tanto en el 2022 como en el 2023, se contaran con 8 promotores

que estaran en los puntos de venta. Luego en el 2024 se reducira el nimero de promotores

abyenel 2026 a4.
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Tabla 7.23

Presupuesto de gasto de ventas

Afi0 2022 2023 2024 2025 2026
Gasto en publicidad 102 880 103 511 89 799 90 491 84 946
Gasto de distribucién 48 850 48 850 48 850 48 850 48 850
ComiSi?g;)‘; ventas 516802 223 105 238 985 245 906 262 957
(-) Gasto de ventas 368 532 375 466 377 634 385 247 396 753

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

En el caso de la comision de ventas, se ha decidido que un 5% de la venta vaya

destinado hacia los gerentes de la empresa que se encargaran de distribuirlo de la mejor

manera al personal.

7.4 Presupuestos financieros

Para el presente proyecto se considerara tener una relacion de 30% deuda y 70% de

inversion en capital propio, la deuda del proyecto sera financiada por el BBVA a una

TEA del 10%.

e La mayor parte del dinero invertido por los accionistas (70%) sera utilizado para

cubrir la inversion del capital de trabajo.

e El 30% restante sera utilizado en la adquisicion de los bienes tangibles e

intangibles que el proyecto requiera, ademéas dicho monto se amortizara de forma

constante durante los 5 afios del proyecto.

Tabla7.24

Financiamiento del proyecto

Fuente Monto Porcentaje
Cap. Propio S/ 559 513,19 70%

BBVA S/ 239 791,37 30%

Total S/ 799 304,55 100%
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7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

Como es especificado en el punto anterior el monto financiado es del S/ 239 791, para la
amortizacion de esto se haran pagos mensuales durante los 5 afios del proyecto a una tasa
efectiva anual del 10%, la cual equivale a una tasa efectiva mensual del 0,7974%. A

continuacion, se muestra una tabla resumen del servicio de deuda de los 5 afios.

Tabla 7.25

Resumen del servicio de deuda

Saldo inicial Amortizacion Interés Cuota Saldo final
2022 S/ 239791,37 S/ 3927722 S/ 2125259 S/ 6052981 S/ 200514,14
2023 S/ 200514,14 S/ 4320494 S/ 17324,87 S/ 60529,81 S/ 157 309,20
2024 S/ 157309,20 S/ 4752544 S/ 13004,37 S/ 60529,81 S/ 109 783,76
2025 S/ 109783,76 S/ 5227798 S/ 825183 S/ 60529,81 S/ 57 505,78
2026 S/ 5750578 S/ 5750578 S/ 302403 S/ 6052981 -S/ 0,00

7.4.2 Presupuesto de estado resultados

A continuacién, se presenta la tabla con el estado de resultados del proyecto durante su
vida util del 2022 al 2026. Se consider6é como politica una reparticion del 7% de la
utilidad antes de impuestos, como un incentivo a todo el personal de la empresa, ademas
se cuenta con una reserva legal del 10% y el impuesto a la renta de 29,5% de acuerdo con
lo establecido por la SUNAT.
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Tabla 7.26

Estado de resultados

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
Ventas 4 336 032 4462109 4779709 4918129 5259 141
Costo de ventas (-) -1813208 -1827667 -1901364 -1916472 -1991 892
Utilidad bruta 2522 824 2634442 2878345 3001657 3267 249
Gastos administrativos (-) -1110895 -1119493 -1128519 -1137995 -1147943
Gastos de ventas -368 532 -375 466 -377 634 -385 247 -396 753
Utilidad operativa 1043 397 1139484 1372192 1478415 1722 553
Gastos financieros (-) -60 530 -60 530 -60 530 -60 530 -60 530
Venta de activos (+) -141 609
Valor en libros (-) -314 688
Depreciacion (-) -53 827 -53 827 -53 827 -53 827 -53 827
Amortizacion de Intangibles (-) -15 700 -15 700 -15 700 -15 700 -15700
Utilidad antes de impuestos 913 340 1009427 1242135 1348358 1136199
Impuesto a la renta (29.5%) -269 435 -297 781 -366 430 -397 766 -335179
Reparticion de dividendos (7%) -63 934 -70 660 -86 949 -94 385 -79534
Utilidad neta 579 971 640 986 788 756 856 207 721 486
Reserva legal (10%) -57 997 -53 906
Utilidad neta después de R.L. 521974 587 080 788 756 856 207 721 486

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

En la siguiente tabla se indica el estado de situacion financiera de la empresa al

momento de su afio de apertura, asi como tambien de clausura.
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Tabla 7.27

Estado de situacion financiera 2022 (apertura)

Activos

Pasivos

Activo corriente

Pasivo corriente

Cajay bancos S/ 118481 Deuda a L.P. S/ 239791
Total activo corriente S/ 118481 Total pasivo S/ 239 791
Activo no corriente Patrimonio
Activos intangibles S/ 97000 Capital social S/ 559 513
Activos tangibles S/ 583824
Total activo no corriente S/ 680 824 Total patrimonio S/ 559 513
Total activos S/ 799 305 Total pasivo y patrimonio S/ 799 305
Tabla 7.28
Estado de situacion financiera 2022 (clausura)
Activo Pasivo
Activo corriente Pasivo corriente
Efectivo y equivalentes S/ 676 607 Cuentas comerciales por pagar S/ 302 201
Cuentas por cobrar S/ 361 336 Total pasivo corriente S/302 201
Existencias S/ 35 257 Pasivo no Corriente
Total activo corriente S/1073 200 Deuda a largo plazo S/ 200514
Activo no corriente Total pasivo no corriente S/ 200 514
Inmueble, maquinaria y equipos S/ 583 824 Total pasivo S/ 502 716
Intangibles S/ 97 000 Patrimonio
Depreciacién - S/53827 Capital social S/ 559 513
Amortizacion - S/15700 Reserva Legal S/ 57 997
Total activo no corriente S/ 626 997 Resultados Acumulados S/579 971
Total patrimonio S/1197 481
Total activos S/1700 197 Total pasivo y patrimonio S/ 1700 197

7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de fondos economicos

Tomando en cuenta el estado de resultados de los puntos anteriores se calcul6 el flujo
econdmico, para este punto se considera que los accionistas son los que aportan el total

de la inversién. A continuacidn, se muestra la tabla con esto.
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Tabla 7.29
Flujo de fondos econémicos

Afo 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Utilidad neta 521974 587080 788756 856207 721486
(-) Inversion -799 305

(+) Gasto financiero 14 983 12 214 9168 5818 2132

(+) Depreciacion fabril 35273 35273 35273 35273 35273
(+) Depreciacion no fabril 18 555 18 555 18 555 18 555 18 555
(+) Amortizacion intangibles 15700 15700 15700 15700 15700
(+) Valor en libros 314 688
(+) Capital de trabajo 118 481

668822 867451 931552 1226314

Flujo de fondo econémico -799305 606 484

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).

7.4.4.2 Flujo de fondos financieros

Para el calculo del flujo de fondos financieros, se toma en cuenta el servicio de deuda y

el estado de resultados, ambos vistos en puntos anteriores; y se muestra en la siguiente

tabla.
Tabla 7.30
Flujo de fondos financieros
Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Utilidad neta 521974 587 080 788 756 856 207 721 486
(+) Amortizacién intangibles 15 700 15 700 15700 15700 15 700
(+) Depreciacion fabril 35273 35273 35273 35273 35273
(+) Depreciacion no fabril 18 555 18 555 18 555 18 555 18 555
(-) Amortizacidon de la deuda -39277  -43205 -47 525 -52 278 -57 506
(+) Capital de trabajo 118 481
(+) Valor en libros 314 688
(-) Inversion -799 305
(+) Financiamiento 239 791
613 403 810 758 873457 1166676

Flujo neto de fondo financiero  -559513 552 224

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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7.5  Evaluacion econémica y financiera

En este punto se considerara el dinero invertido por los accionistas, ademas, se procedera
a realizar el célculo del costo de oportunidad de estos, de esta forma se podré hallar los
diferentes indicadores de viabilidad del proyecto. Para el calculo del costo de oportunidad

0 CoK se hara uso de la formula de modelo de valoracion de activos de capital o CAPM.

Rf + B x (Rm — Rf) + riesgo pais = CoK

e Rf: Tasa libre de riesgo.
e Rm: Rentabilidad promedio del mercado.

e [: Relacion de riesgo de proyecto y mercado.

En la siguiente tabla se muestran el valor de cada una de las variables presentes

en la ecuacién, asi como el valor del CoK.

Tabla 7.31
Célculo del CoK

Indicadores Porcentaje %
Riesgos pais 1,55%
Tasa libre de riesgo (Rf) 2,93%
Rentabilidad de mercado 12,33%
Beta 0,73
CoK 11,34%

Como se puede apreciar el calculo final indica que el CoK del accionista para el
presente proyecto es de 11,34% vy este sera utilizado para el calculo de los indicadores

econdmicos del proyecto.

7.5.1 Evaluacién econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Tomando en cuenta el costo de oportunidad calculado en el punto anterior se obtiene la
siguiente tabla con los valores del VAN, TIR, B/C y PR.
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Tabla 7.32

Indicadores de rentabilidad econdmica

VAN econdémico S/ 2 236 195,25
TIR econdmico 84,69%
B/C 3,80
PR 1,55

e A partir de la tabla se puede observar que el proyecto presenta un VAN de
S/ 2 236 195,25, al ser un valor mayor a 0 indica que el proyecto es adecuado.

e Encuanto al TIR se ve que se tiene un TIR del 84,69% y dado que es mayor al
CoK del proyecto se puede concluir que de igual manera indica que el proyecto
es viable

e Por otro lado, el B/C es de 3,80. Para deducir si un proyecto es viable, este
indicador debe ser mayor a 1, en este caso lo es, se indica que por cada sol
invertido se tiene un beneficio de 3,80 soles.

e Finalmente, el periodo de recupero econdémico es de 1,55 afios o lo que seria 1
afio 6 meses y 17 dias, lo que quiere decir que el proyecto seria rentable antes de
los 5 afios de su vida dtil.

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

Para el calculo de los ratios financieros se debe calcular el CoK del proyecto haciendo
uso el método del CCPP, el cual considera la ponderacion del costo de oportunidad del
accionista 11,34% y la TEA ofrecida por el banco (10%). Este calculo se muestra en la
siguiente tabla.

Tabla 7.33
Calculo del CoK del proyecto

Tasas Ponderacién
Banco 10% 30%
CoK 11,34% 70%
CoK proyecto 10,94% 100%
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Como se puede observar el CoK del proyecto es de 10,94% y tomando en cuenta
los resultados del flujo de fondo financiero se procedi6 a calcular los indicadores de

rentabilidad financiera presentes en la siguiente tabla.

Tabla7.34

Indicadores de rentabilidad financiera

VAN financiero S/ 2268 820,24
TIR financiero 110,67%
B/C 5,05
PR 1,13

e Se obtuvo un VAN financiero de S/ 2 268 820,24, de igual manera al punto
anterior se ve que al ser mayor a 0 el proyecto es aceptable.

e Por otro lado, se obtuvo un TIR financiero del 110,67% el cual claramente es
mayor al CoK del proyecto por lo que este indicador también indica que el
proyecto es viable.

e En cuanto al B/C financiero, se obtiene un valor de 5,05 lo que quiere decir que
por cada sol invertido se obtiene una ganancia de 5,05 soles.

e Finalmente, el periodo de recupero es de 1,13 afios o de 1 afio, 1 mes y 16 dias.

7.5.3 Andlisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores
econdémicos y financieros del proyecto

Para poder realizar el anélisis de ratios financieros de la empresa se debe tomar en cuenta
el estado de situacion financiera del cierre del 2022. Haciendo uso del estado de

resultados, asi como el de situacion financiera se obtuvieron los siguientes ratios.

a) Ratio de liquidez: Indica la capacidad de la empresa para cubrir con sus
obligaciones financieras a corto plazo, indica que por cada sol de deuda a corto

plazo la empresa cuenta con 3,55.

R. quuidez (2022): Total activo corriente - 1073 200 - 3’55 soles

Pasivo corriente 200514
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b)

d)

f)

Prueba acida: Es un indicador muy parecido al anterior, sin embargo, no toma en
cuenta las existencias o inventarios de la empresa. Segun ello el primer afio se

cuenta con solo 3,43 soles para respaldar la deuda.

Activo corriente—Existencias _ 1073 200—-35 257

Prueba &cida (2022): = = 3,43 soles

Pasivo corriente 200514

Rotacién de inventarios: La rotacion de inventarios durante el afio de 2022 sera

de 51,43 veces o se vendara 51,43 veces el inventario de la empresa.

. . . Costod t 1813 208
Rotacion de inventarios (2022): ——————=——-—= = 51,43 veces

Rotacion de activos totales: Indica que tan productiva es una empresa. Dado que
el resultado de este indicador es mayor a 1, quiere decir que la empresa esta
generando el valor de los activos. En este afio la rotacion de estos es de 2,55 veces.

Ventas totales _ 4336032
Activos totales 1700917

Rotacion de activos (2022): = 2,55 veces

Ratio endeudamiento: Es el porcentaje del total de la deuda con respecto al total
de activos con los que cuenta la empresa indica que por cada sol invertido en

activos la empresa debe aproximadamente S/ 0,30.

Total pasivo _ 502716
Total activo 1700917

Ratio endeudamiento (2022): =29,57%

Ratio deuda patrimonio: Muestra el grado de endeudamiento respecto al
patrimonio de la empresa. En este caso la deuda representa un 41,98 % en
comparacion al patrimonio, este resultado tan elevado se explica debido a que se
estd tomando en cuenta solo el primer afio de operaciones por lo que se espera

que se vea reducido significativamente con el pasar del tiempo.

Total pasivo _ 502716
Patrimonio 1197481

Ratio deuda patrimonio (2022): =41,98%

131



g) ROA: Expresa la rentabilidad econdémica de una empresa, es decir que por cada
sol invertido se genera un 34,11%. De igual manera significa que la empresa esta

usando solo el 34,11% de sus activos para generar utilidades.

Utilidad neta _ 579971
Activo total 1700917

ROA (2022): =34,11%

h) ROE: Indica la eficiencia con la que se estdn manejando los recursos que
componen al patrimonio, es decir que tan rentable es el negocio frente al
patrimonio, en este caso por cada sol invertido se obtiene una rentabilidad de
S/0,48.

Utilidad neta _ 579971
Patrimonio 1197 481

ROE (2022): = 48,43%

7.5.4 Andlisis de sensibilidad del proyecto

Para evaluar la sensibilidad de los resultados de acuerdo con tres tipos de escenarios
(pesimista, normal y optimista), se aplicard el método de Montecarlo, haciendo uso de la
herramienta de Risk Simulator. Se tomaron como variables de entrada la cantidad de
unidades a vender, asi como el precio de venta y el costo de venta unitario. Se determind
que la distribucién éptima para el proyecto era la distribucion triangular tomando los

siguiente valores para los 3 diferentes escenarios.

Tabla 7.35

Valores de los diferentes escenarios

Pesimista Normal Optimista
Unidades vendidas 416 197 489 642 538 607
Precio de venta 7,57 8,9 9,79
Costo de venta 4,19 3,64 3,28

Para este analisis se realizaron 10 000 simulaciones, y acto seguido se pudo
obtener los diferentes histogramas de las variables de salida (VAN, TIR y B/C). Ademas,
se realiz¢ la prueba de doble vinculo poniendo como limite los valores minimos que debe

cumplir el proyecto para que este no presente perdidas a las variables de salida de esta
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manera se puede hallar la probabilidad que estas no cumplan las condiciones y por ende
el proyecto no sea rentable.

Figura7.1
Prondstico del VAN
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Prondstico del TIR
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Figura 7.3
Prondéstico del B/C

Histograma Estadisticas Preferencias Opciones Controles  Vista Global
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De las 10 000 iteraciones del analisis de sensibilidad se obtuvieron los siguientes
resultados con respecto al VAN, TIR y B/C del proyecto, el VAN medio fue de
S/ 849 115,81; la TIR media fue de 44,91% y el B/C medio fue de 2,06. Por otro lado, el
VAN minimo observado fue de S/ -715 459,21; la TIR minima observada fue de -29,47%
y el B/C minimo fue de 0,11. Ademas, el VAN méximo obtenido fue de S/ 2 443 818,87,
la TIR méxima fue de 101,70% y el B/C méximo fue de 4,06. Finalmente, del analisis
que indica en qué porcentaje el proyecto cumple requerimientos minimos para ser viable
se puede observar que en el 94,27% de los casos el proyecto cumple los requisitos

minimos para ser economica y financieramente viable.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

En primer lugar, se procedio a identificar las zonas geograficas y las comunidades en las
que el presente proyecto tendra influencia. La primera zona identificada, es claramente
la ciudad de Satipo, ademas indirectamente el proyecto afectara de manera positiva a los
pobladores de los pueblos aledafios como: Mazamari, Rio Negro, San Martin de Pangoa,
etc. Asi como a las comunidades nativas de la zona, encargadas de la produccion del
chocolate a utilizar en el proyecto y a los productores y agricultores encargados de

proveer la fruta para el funcionamiento de la empresa.

Luego de identificar la zona de afecto del proyecto, se calcul6 el valor agregado
generado por el proyecto; el cual, en términos econémicos se calcula como la diferencia
entre las compras de materia prima e insumos con las ventas anuales de la empresa, a este
resultado se le aplica la tasa de descuento social la cual es de 8% (Ministerio de Economia
y Finanzas, 2019). En la siguiente tabla se muestra el calculo de este factor el cual es de
S/ 15 769 009,06; dado que es positivo indica que el proyecto afecta de manera positiva
a las éreas afectadas.

Tabla 8.1

Calculo del valor agregado neto del proyecto

2022 2023 2024 2025 2026
Ventas 4336032,32 446210934 477970881 491812886 5259 140,97
Materiaprima 74199408 . 73852532  -775588,60  -782367.02 - 820 219,54
€ INsumaos
Valor agregado 3 604 038,24 3723 584,02 4004 120,21 4135761,84 4438 921,43
Valor agregado 15 769 009,06

neto

Nota. Los valores estan expresados en soles (S/).
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8.1.1 Interpretacion de indicadores sociales

Se elaborarén 3 indicadores sociales que serviran para medir e interpretar la situacion
econdémica desde el ambito social. Estos indicadores son: la densidad de capital, la

intensidad de capital y la relacion producto capital.

Densidad de capital

Es el capital promedio que se requiere por cada puesto de trabajo. Este indicador se puede

interpretar también como la inversion necesaria por cada puesto de trabajo en la empresa.

Tabla 8.2
Densidad de capital

Densidad de capital

Inversion total S/ 799 305
S/ 29 603,88
N.° de empleados 27

Intensidad de capital

Es la relacion entre el valor agregado y la inversion total del proyecto. Se interpreta como

la cantidad de dinero necesario para producir un sol (S/ 1) de ingreso por ventas.

Tabla 8.3

Inversion total

Intensidad de capital

Inversion total S/ 799 305
0,05
Valor agregado S/15 769 009

Relacion producto capital

Es la relacion inversa a la intensidad de capital. Utiliza los mismos parametros, pero se

interpreta como la cantidad de producto obtenido por una unidad de capital.
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Tabla 8.4

Relacion producto capital

Relacion producto final

Valor agregado S/ 15 769 009
19,72
Inversion total S/ 799 305

Estos indicadores refuerzan la hipdtesis de que el proyecto es rentable en este caso

en el &mbito social.
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CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion concluye que el desarrollo de un proyecto de
instalacion de una planta productora de snacks de fruta deshidratada cubierta de
chocolate, en la ciudad de Satipo, es factible de manera técnica, economica,
medioambiental y social.

A partir del estudio de mercado se determiné y se delimité la segmentacion del
mercado. Adicionalmente a través de una encuesta se estimd el factor de
correccion de compra. La demanda del proyecto para el afio 2026 es de 34 806
kg.

Se encontr6 que el Perd tiene una gran disponibilidad de materia prima necesaria
para el desarrollo del proyecto (mango, pifia y platano). Este factor no representa
una limitante en el proyecto.

Se definié a Satipo como la mejor locacion de la planta. Esta tendra un area de
663 metros cuadrados y estara ubicada en el parque industrial de Satipo.

Se demostrd la viabilidad econémica del proyecto a través de una analisis
econémico y financiero. Con un VAN aproximado de 2,2 millones y un TIR
mayor al 80%, el proyecto cuenta con un periodo de recupero menor a 2 afios, lo
que cual es muy atractivo.

Se determind que la inversion necesaria para la implementacion del proyecto es
de S/ 799 304,55 y esta sera financiada en una proporcion de 70% de aporte
propio y 30% en deuda.

La tecnologia necesaria para implementar la planta estaria compuesta por
maquinaria relativamente simple y accesible. Se requiere de 9 maquinas para la
planta de produccion.

A través de indicadores sociales en el Capitulo 8, se demostré que el proyecto
tendra un impacto positivo en el ambito social, promoviendo nuevos trabajos y
generando ingresos a la ciudad de Satipo.

Se implementara un sistema de gestion de residuos sélidos para contrarrestar el

impacto en el medio ambiente.
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RECOMENDACIONES

A continuacion, se detallaran las recomendaciones:

e El presente estudio es un estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta productora de snacks de fruta deshidratada cubierta de chocolate, el cual
se puede considerar como un boceto del proyecto final. Por esta razén, se
recomienda reforzar el presente estudio con uno de factibilidad, que analice a
mayor profundidad cada capitulo de este estudio con el fin de obtener informacion
mucho mas detallada en los puntos que lo requiera y de esta manera reafirmar la
viabilidad del proyecto.

e Para poder ajustar de mejor manera la demanda del mercado se recomienda
implementar otras técnicas para evaluar el impacto del producto en el mercado
como la realizacion de focus groups donde se haga la degustacion del producto.

e Se debe tomar en cuenta posibles alianzas con cadenas hoteleras y restaurantes
para poder aumentar el alcance del producto y su posicionamiento en el mercado.

e Serecomienda estudiar la viabilidad de la instalacion de varias tiendas de la marca
en distintos puntos de Lima y en el centro del Pert con el fin de descentralizar el
mercado nacional.

e Finalmente, se debera evaluar la posibilidad de exportar el producto a paises con

un alto consumo de chocolate como lo son Alemania, Paises Bajos y Espafia.
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Anexo 1: Resultados de la encuesta

¢Consumes Chocolate?
394 responses

®Si
® No

¢Cudl es su edad?

362 responses
® De13a17
® De18a25
@ De26a30
@®De31a35
@ De 36 amas
‘

¢En qué Zona Vive?
362 responses

@ Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Cara...

@ Zona 2 (Independencia, Los Olivos, S...
@ Zona 3(San Juan de Lurigancho)

@ Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La V...
@ Zona 5 (Ate, Chaclacayo,Lurigancho,...

® Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Li...
® Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Bo...
@ Zona 8 (Surquillo, Barranco,Chorrillos, ...

12V
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¢Cudl es el tipo de chocolate que mas consume?
362 responses

@® Blanco
@ Chocolate con Leche
@ Puro (60%-70%)

-~

;Cudles son las caracteristicas a las que usted presta mas atencion a la hora de comprar

chocolate?
362 responses

@ Precio

@ Calidad

@ Presentacion
@ Marca

¢Compraria el producto previamente descrito?
362 responses

@® sSi
® No
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¢Qué fruta elegiria?
362 responses

@® Mango
® Pifa
@ Platano

En una escala del 1al 10 ;Qué tan dispuesto estaria usted a comprar este producto?
362 responses

100 86 (23.8%)

75 61 (16.9%)
50

18 (5%
5 41 3%) 2@sn
3 (0.8%)

¢Con que frecuencia Ud. Compraria este snack?
362 responses

@® Unavez alasemana
@ Una vez cada 15 dias
@ Una vez al mes
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¢Para la presentacion de 70 gr que precio estaria dispuesto a pagar?
362 responses

@ 10-125
@ 13-14 8/
@ 15-16 S/
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