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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente estudio se evalud la viabilidad técnica y economica para la
instalacion de una planta productora de salsa picante con aji charapita, con el fin de
poder satisfacer la demanda del mercado con este novedoso producto a un precio

accesible, de agradable sabor y aroma, ideal para acompafiar cualquier tipo de comida.

Se determind los aspectos generales como los objetivos de la investigacion, la
hipotesis del trabajo, el marco conceptual y referencial para la implementacion del

proyecto.

En primer lugar, se desarroll6 el estudio de mercado concluyéndose que la
demanda es de 8,340 TM/afio, es decir 84.878 frascos de 90 ml al afio. Luego se
desarrolld un andlisis de la comercializacion del producto, donde se considerd las
tendencias de los precios y publicidad. Finalmente, se determino la disponibilidad de

insumos en la cual se comprobd que son suficientes para abastecer a la planta.

Posteriormente, se realizé un estudio de localizacion de la planta utilizandose el
método de “Ranking de factores” determinandose que la mejor ubicacion para la planta

seria el distrito de Ate, Lima.

Asimismo, se calculé que el tamafio mas adecuado y Optimo para la planta sera
de 84.878 frascos/afio.

En el marco de la ingenieria del proyecto, se describié las maquinas a utilizar,
las instalaciones, la calidad del producto, el impacto ambiental generado, las medidas
de seguridad que se tomaran, el programa de produccion y todo el detalle de la

disposicion de planta.

En la estructura organizacional se muestra el organigrama, los puestos de la

empresa y la explicacion respectiva de las funciones.

Finalmente, se realizd la evaluacién econémica del proyecto, determindndose
que la inversion total serd de S/. 223.676,24; un VAN econdémico de S/. 185.590,93,
una TIR de 52,15% Yy un periodo de recupero de 4 afios. Por otro lado, el analisis
financiero tuvo como resultado a un VAN de S/. 213.803,66, una TIR de 84,90% y un
periodo de recupero de 2 afios aproximadamente. Por lo tanto, se demuestra que el
proyecto es viable econdmica y financieramente; también se realiz6 la evaluacion

social del proyecto para demostrar la responsabilidad social del proyecto.
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EXECUTIVE SUMMARY

In this investigation, we evaluate the technical and economic feasibility for the
installation of a plant that produces spicy sauce with Charapita capsicum, in order to
comply with the market demand with this new product; which, will be at an affordable
price and, of course, will have a pleasant and delicious taste, perfect to eat with any
kind of foods.

Also, general aspects as research objectives, the working hypothesis, the
conceptual framework and reference for the implementation of the project were

determined.

First, the study concluded that the market demand is 8,34 Tons per year, which
IS the same as 84.878 bottles of 90 ml each. We also develop marketing analysis of the
product, where price trends and advertising were considered. Finally, it was determined
that the availability of inputs (national production of the principal ingredients), were

enough to comply with the plant demands.

Later, a study of plant location was performed used the method of "factors
ranking" which determined that the best location to install the production plant is the

district of Ate, in Lima.

Furthermore, it was also determined that the most appropriate and optimal plant

size will be 15,41 Tons per year, which is the same as 156.763 bottles of 90 ml each.

In the engineering chapter, it describes the machines that will be used and its
characteristics, the facilities, the product quality, the environmental impact, the safety
measures that will be taken into consideration, the production schedule and all the

details of the plant layout.

In the administrative organization chapter, the organizational structure chart is
displayed with an explanation of their respective functions; also the mission and vision
is described along with the process map (which emphasized the strategic, keys and

support processes

Finally, the economic evaluation of the project concluded that the total
investment will be S/. 223.676,24. The economic analysis showed an actual net value of
S/. 185.590,93, a return rate of 52,15%, with a recovery period of 4 years. On the other

hand, the financial analysis resulted in an actual net value of S /. 213.803,66, an IRR of
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84,90%, and a recovery period of about 2 years. Therefore, it is demonstrated that the
project is economically viable and financially; the social assessment was also

performed to demonstrate social responsibility project.

XVii



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica.

Las actuales tendencias de alimentacién apuntan hacia el consumo de
productos alimenticios con una menor cantidad o exentos totalmente de
preservantes, colorantes y saborizantes artificiales, y que ademas cuenten
con elementos beneficiosos para el sistema inmunolégico como
vitaminas, antioxidantes y proteinasl. A esto se le suma otra gran
corriente mundial con la cual se busca que los sistemas de produccion
sean amigables con el medio ambiente, utilizando abonos naturales que
no degraden las tierras ni contaminen las aguas, evitando el uso de
fertilizantes artificiales que ayuden a obtener frutos de los cultivos fuera
de sus temporadas de produccion, lo cual podria altera el ecosistema y el

sabor original de los mismos?.

La presente investigacion busca generar un proyecto de prefactibilidad
para una planta de produccion de salsa de aji Charapita para el mercado
local a fin beneficiar al consumidor, tratando de brindarle un producto
sin conservantes artificiales, y practico para su consumo sabiendo que
actualmente el concepto de " comida sana" o " producto sano" aporta el
valor agregado necesario y diferenciador que el consumidor peruano

demanda.

De otro lado, la naturaleza del producto y su presentacion representa una
manera rapida y eficiente de complementar las comidas, evitando

preparaciones previas que pudieran resultar tediosas.

! Fuente: Tendencias 21. <http://www.tendencias21.net/Ocho-tendencias- a11438.html>
[Consulta:18 de Enero del 2014]
2 Fuente: El nuevo diario. < http://www.elnuevodiario.com.ni/feconomia/275657> [Consulta:18 de

Enero del 2014]



1.2

Figural.l
Aji Charapita

Fuente: Provecho Perd [en linea]

Objetivos de la investigacion

a) Objetivo general
Establecer la viabilidad de mercado, tecnolégica, econdémica y financiera
para la instalacién de una planta de elaboracion de salsa de aji charapita

(Capsicum frutescens), determinando los costos del proyecto.
b) Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado del consumo de salsas de aji ,

definiendo si la salsa de aji charapita seria aceptada.

e Determinar la ubicacion de la planta, utilizando los factores de

localizacion que nos brinda el mercado.

e Disefiar la planta de produccién adecuadamente segln criterios de

ingenieria.

e Definir la estructura de la organizacion.

e Evaluar los costos asociados a la instalacion del proyecto,

determinando la viabilidad econdmica y financiera del proyecto.


http://www.condesan.org/redar/castanas.htm

1.3  Justificacion del tema

a) Justificacion técnica

El procedimiento de elaboracion de una salsa picante de aji charapita
existe y es viable desde el punto de vista tecnoldgico, ya que las
maquinas necesarias para dicho proceso como una balanza industrial
para el pesado de la materia prima, una mesa de acero inoxidable para
realizar un adecuado proceso de seleccion, recipientes de acero
inoxidable para el proceso de lavado con el fin de retirar las particulas
contaminantes, una licuadora industrial para reducir el aji a una pasta
homogénea que conserve las semillas del fruto, una marmita
enchaquetada para hervir los frutos del aji, realizar la mezcla con las
especies necesarias y para pasteurizar la salsa de aji antes del envasado
con el fin de eliminar cualquier tipo de microorganismo contaminante
que pueda haber sobrevivido a los procesos previos, un tdnel de enfriado
para completar el proceso de pasteurizacion, una maquina llenadora para
envasar la salsa y una pistola de calor para el encapsulado de las botellas
existen en el pais tanto de fabricacion nacional como importados, son
faciles de conseguir y son empleados por empresas dedicadas al rubro
de la fabricacion de salsas tales como Adama Sac que ofrece salsas
picantes, Industrias Sisa Sac la cual ofrece una variedad de salsas,
cremas, snacks y aceites elaborados con diferentes productos oriundos de
las distintas regiones del pais®. La otra empresa a mencionar es Sabores
de la Selva, la cual ofrece productos como mermeladas, marinados,

deshidratados, pulpas, macerados y salsas de aji*.

Cabe mencionar también, que se cuenta con mano de obra especializada
capaz de implementar, operar y controlar la planta a fin de mantener la

calidad del producto.

3 Fuente: Rio Sisa. <http://www.industriassisa.com/productos/cremasocreams.html> [Consulta: 29
de enero del 2014]
4 Fuente: Sabores de la Selva. <http://www.saboresdelaselva.com/productos.html> [Consulta: 29

de enero del 2014]



b) Justificacion econdmica

El consumo de los distintos tipos de ajies nativos del pais, insumo
distintivo de la comida peruana®, viene siendo impulsado a través de
distintas investigaciones que buscan obtener una clasificacion completa
de todas sus variedades presentes en el pais, y a la vez darle la real
importancia que éstas merecen; asi mismo el "boom" gastronémico y
figuras publicas relacionadas con este rubro estan contribuyendo también
de distintas maneras a que la poblacion consuma un mayor nimero de
alimentos preparados con este insumo®; razén por la cual se espera un

rendimiento favorable de este proyecto.

Es dentro de este favorable escenario que se espera un VAN positivo
para el proyecto asi como una TIR mayor al COK ya que de ese modo se
podré cubrir con las obligaciones en las que se incurrird para la puesta en
marcha del proyecto’. Ademas, con la incursion en el mercado de un
producto que ofrecerd excelentes cualidades en cuanto a olor, color,
apariencia, asi como notables propiedades nutritivas y benéficas para la
salud, se espera captar una gran cantidad de clientes y tener importantes
utilidades.

¢) Justificacion social

La elaboracion de salsa de aji charapita contribuird con el desarrollo del
sector agroindustrial de nuestro pais y beneficiara significativamente a la
poblacion dedicada a dicho cultivo. Se propondra realizar contratos de
abastecimiento fijo del aji charapita, lo cual podria garantizar un trabajo
seguro, duradero, confiable y mejorar las remuneraciones de los
agricultores dedicados a esta actividad, permitiéndoles tener una mejor
calidad de vida y fomentar a su vez el cultivo de este aji amazonico
subutilizado, contribuyendo al mismo tiempo al desarrollo de nuestra

gastronomia generando identidad, y su vez representa una excelente

5 Fuente: Ajies del Per0. <
http://www.lamolina.edu.pe/hortalizas/webdocs/ajiesdelPeru.pdf>[Consulta: 29 de enero del 2014]

6 Fuente: AgroNegociosPeru. <http://agronegociosperu.org/noticias/060212_n3.htm> [Consulta:
29 de enero del 2014]

l Fuente: BCP.< http://ww2.viabcp.com/zona_publica/library/tasas.asp> [Consulta: 29 de enero

del 2014]



respuesta a las nuevas tendencias de alimentacion, las cuales estan
orientadas hacia productos que refuercen el sistema inmunoldgico, y
hacia la progresiva eliminacion de précticas que dafien el medio

ambiente®,

Adicionalmente, se generaran nuevos puestos de trabajo adecuadamente
remunerados tanto para los operarios de nuestra planta de procesamiento,
como para los nuevos agricultores que se incorporen al cultivo del aji;
quienes podran acceder a capacitaciones constantes para obtener un
mejor rendimiento de sus campos de cultivo y mejoras salariales

respectivamente.

1.4 Hipotesis de trabajo
La instalacion de una planta de elaboracion de salsa de aji Charapita para
el mercado local es factible, pues existe un mercado que va a aceptar el
producto, ademés de ser tecnoldgica, econémica y financieramente
viable.
1.5 Marco referencial de la investigacion
e Valdez Torero, Fernando. Estudio de Pre- Factibilidad para la
industrializaciéon del aji. Lima 1987. Codigo UL: 633.84 V19 (T).
Trabajo similar en cuanto a la utilidad del producto final, el cual
puede ser utilizado como acompafiante de la comida o ser parte del
ingrediente principal de la preparacion de ésta, la presentacion del
producto en un envase de vidrio que permita ver el contenido, la
decision de tercerizar la distribucion de sus productos y la
orientacion del producto hacia los niveles socioecondémicos A y B.
La diferencia se encuentra en la eleccion de todo el Perd como su
mercado meta, la presentacion del producto final en botellas de 120
cc, el uso de orégano y pimienta como materia prima, la seleccion de
8 Fuente: FAO. < http://www.fao.org/DOCREP/004/Y 3557S/y3557s11.htm> [Consulta: 29 de

enero del 2014]



restaurantes, hoteles, hostales, bares y discotecas como un nicho de

mercado.

Guerrero Neira, Raul Ricardo. Estudio tecnolégico para la
elaboracion de aji chuncho envasado. Diciembre 1990. Cddigo
UL: 664.58 G88 (T).

Trabajo similar en cuanto a la utilidad del producto final, el cual
puede ser utilizado como acompafiante de la comida o ser parte del
ingrediente principal de la preparacion de ésta, la presentacion del
producto en un envase de vidrio que permita ver el contenido, la
decision de tercerizar la distribucion de sus productos y la
orientacion del producto hacia los niveles socioeconémicos A y B.
La diferencia se encuentra en la eleccion de todo el Perd como su
mercado meta, la presentacion del producto final en botellas de 120
cc, el uso de orégano, mezcla de ajies, benzoato de sodio y goma
tragacanto como materia prima, la seleccion de restaurantes y hoteles

como un nicho de mercado.

Saavedra Lopez, H.G. Analisis de la cadena de valor del aji
charapita en la region Ucayali - Peru. Lima 2012. Codigo
UNALM: E70.S33 - T (Tesis).

Investigacion que analiza la situacion actual de la poblacion
dedicada al cultivo del aji charapita en la region Ucayali, agro
ecosistemas de cultivo, rendimientos y estructura de gobernanza de
los actores dentro de la cadena de valor. Asimismo, propone
recomendaciones para mejorar la posicion de negociacién de los

agricultores.



1.6

Analisis del sector

a) Poder de negociacion de los clientes

La salsa de aji charapita estard orientada hacia potenciales consumidores
pertenecientes a los niveles socioecondmicos A 'y B, razon por la cual el
producto serd ubicado en supermercados (Wong, Vivanda, Tottus),
mercados, tiendas de grifos y tiendas especializadas en salsas y
especerias ubicadas en distritos con poblacion perteneciente a los

mencionados segmentos.

Los clientes pertenecientes a los mencionados segmentos son muy
exigentes en cuanto a la satisfaccion que esperan obtener a través del
producto adquirido, ya que se encuentran ampliamente informados sobre
diversos temas; es asi que las beneficiosas propiedades de los ajies
nativos, difundidas por el boom gastrondémico y diversas figuras publicas
relacionadas a este rubro, contribuirdn a que los potenciales clientes
motivados por la publicidad y por el conocimiento propio opten por

elegir la salsa del presente estudio.

Cabe mencionar también que existen productos sustitutos en el mercado,
de produccion nacional y extranjera, los cuales competirdn de manera

directa con el presente producto por ser elegidos por el consumidor.

Actualmente las salsas de ajies nativos ocupan el 92% del mercado de
ajies procesados en Lima®, lo cual representa un importante segmento
dentro del mercado de los alimentos, sumado al consumo per capita de
salsas envasadas de alrededor de 250 gramos por habitante, registrado en
Per(, Ecuador y Colombia en el 2010; consumo que tiene una gran
oportunidad de crecimiento si se compara con lo registrado en Argentina
y Chile, donde supera los 1.700 gramos por habitante®. Por lo tanto, se
puede concluir que el poder de negociacién de los compradores es
moderado alto, ya que los compradores disponen de unas cuantas

opciones de entre las cuales elegir en cuanto a salsas de aji en general.

9

Fuente: AgroNegociosPeru. < http://agronegociosperu.org/noticias/060212_n3.htm >[ Consulta:

29 de enero del 2014]

10

Fuente: Pymex. < http://pymex.pe/noticias/peru/salsas-envasadas-siguen-al-alza>[ Consulta; 3

de febrero del 2014]



Sin embargo, en el presente proyecto se buscara posicionar a la salsa de
aji charapita a través de su agradable sabor y aroma a fin de que sean
éstos, factores decisivos para que el consumidor la prefiera y trate

siempre de ubicar el producto.

b) Poder de negociacion de los proveedores

El aji charapita es propio de la amazonia peruana, siendo factible su
cultivo en cualquier region de ella, asi como también en la costa.
Actualmente, la region Ucayali cuenta con un registro actualizado de la
produccion del mencionado aji, el cual viene siendo cultivado en las
cercanias a la ciudad de Pucallpa, donde se vienen desarrollando
programas de apoyo Yy capacitacion a los agricultores con el fin de
mejorar sus ingresos econémicos de manera tal que puedan acceder a
mejores servicios y mejorar su calidad de vida. En ese sentido, se han
creado asociaciones de productores, algunas de las cuales tienen
convenios con entidades de cooperacion internacional, lo que facilita su
desarrollo y hace posible que puedan realizar contratos de abastecimiento

de materia prima con empresas procesadoras de aji ..

Tablal.1

Produccion de ajies nativos en la region Ucayali (TM).

Cosecha 2011 2012 2013 Total
Ajies nativos 543 467 489 1,499.00
Fuente: INEI

Elaboracion propia.

En cuanto a los proveedores, se puede mencionar la presencia de la
Asociacion de Productores Ecologicos EI Pimental (APE Pimental),
ubicados en la region Ucayali, quienes vienen cultivando el aji charapita

en su variedad amarilla y roja, aplicando técnicas de produccion organica

1 Fuente: Agraria.pe. < http://www.agraria.pe/noticias/guardianes-del-aji-nativo>[ Consulta: 26 de
febrero del 2014]



y que ademas cuentan con un convenio con una universidad europea y

con entidades de cooperacion internacional

Asimismo, también cabe mencionar la presencia de productores
dispersos en esta misma region y en otras, tales como Amazonas, Loreto,
Madre de Dios; de los cuales se podria acopiar la materia prima y

entablar relaciones de beneficio mutuo.

Por lo tanto, la adquisicién del aji charapita como materia prima podria
demandar un trabajo de campo medianamente exhaustivo segin las
condiciones que se susciten, sin embargo no se considera que eso
represente una limitante determinante del proyecto ya que el cultivo del
mismo se puede realizar tanto en selva como en costa y no requiere de
cuidados especiales, siendo importante mencionar que la planta de aji
charapita puede ser encontrada de manera silvestre en la selva, razén por
la cual se concluye que el poder de negociacién de los proveedores es

moderado bajo.

¢) Rivalidad entre los competidores

Para el presente estudio se considerard como productos competidores a
las salsas picantes de aji charapita en su variedad amarilla como roja, de
diferentes presentaciones como por ejemplo las de la marca Madre selva
(Adama SAC) y Sabores de la selva (Sabores de la Selva EIRL).

Por lo tanto podemos concluir que la rivalidad en el mercado es
moderada baja, debido a la presencia de solo 2 empresas que ofertan

salsas picantes con aji charapita.

d) Entrada de nuevos competidores

Si bien el mercado total de salsas envasadas en el Per( se encuentra en
expansion impulsado por el ingreso de salsas picantes y con un
crecimiento pronosticado por encima del 15% en el afio 20123, lo cual

hace atractivo el ingreso de nuevos competidores, es importante conocer

12 Fuente: Agraria.pe. < http://www.agraria.pe/noticias/guardianes-del-aji-nativo>[ Consulta: 26 de

febrero del 2014]
13 Fuente: Alicorp. < http://saladeprensaalicorp.com.pe/noticias/crema-de-aji-tari-impulsa-
crecimiento>[ Consulta: 26 de febrero del 2014]



las barreras de entrada que presenta este rubro, las cuales se mencionan a

continuacion:

= Barreras de capital: para la adquisicion de maquinaria, compra de
terreno, construccién de la infraestructura y puesta en marcha de la
planta, se podria requerir un gran capital dependiendo de la magnitud
de la planta que se busque instalar para el inicio de las operaciones,
por lo tanto esto podria representar un impedimento para muchas

empresas que tengan la intencidon de ingresar al rubro.

= Curva de aprendizaje: El “know-how” de la elaboracion de salsa de aji
no representa una importante limitacion a los posibles competidores
que traten de ingresar al mercado, ya que el proceso productivo no es

de gran dificultad.

Acceso a los proveedores: Para conseguir acceso a la materia prima
existen diversas opciones, las cuales van desde adquirir la materia prima
a pequerios productores, medianos o0 asociaciones productoras, entre las
cuales se puede mencionar a APE Pimental, la cual representa una
importante oferta de materia prima debido a la extension de sus campos

de cultivo de aji charapita.

A partir de los factores expuestos se llega a la conclusion, de que la
amenaza de ingreso de nuevos competidores es moderada alta, ya que el
gasto en la implementacion de la planta dependera del tamafio de la
misma, la cual podria no ser tan onerosa sino tener implementado lo
esencial para iniciar operaciones y para el abastecimiento de materia
prima existen diferentes opciones como las asociaciones y pequefios

productores.

e) Amenaza de productos sustitutos

Los productos de las empresas presentes en el rubro de las salsas de aji,
podrian ser sustituido por otros, ya que existe la posibilidad de que el
consumidor decida comprar otra marca de salsa picante al no encontrar el

producto de su preferencia, u opte por adquirir un producto similar como
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las cremas picantes, las cuales a razon de nuevos lanzamientos como las
cremas de aji Uchucuta y Sanka, por parte de Alicorp, vienen
dinamizando el mercado de las salsas envasadas y acelerando el
trasladando del consumo de las salsas hechas en casa a productos con la

practicidad, buen sabor y picor que tanto gusta a los peruanos®.

Este escenario podria ser muy atractivo para la incursion de nuevas
empresas en el mencionado rubro, asi como también para las principales
ya presentes en el mercado como Alicorp, Industrias Sisa S.A.C,
Proensa, Tresa S.A, Aliex S.R.L, AGN inversiones S.A.C,
Agroindustrias EMIC S.R.L y EIl Olivar, las cuales podrian desarrollar
nuevos productos o aumentar su oferta debido a que existe una creciente
demanda para las salsas picantes; sin embargo, se debe considerar
también que el nivel de penetracion de mercado de las salsas se
encuentra entre mediano y leve®™® (mayonesa 41%; kétchup 22% vy

mostaza 12%) y que el publico consumidor es cada vez mas exigente.

Es entonces, que siendo el aji charapita el ingrediente principal del
producto, se buscara conseguir una ventaja competitiva sobre las demas
salsas, apelando a las excelentes propiedades benéficas para la salud con
las que cuenta, lo cual actualmente representa un factor muy importante
en la decision de los compradores al momento de elegir un producto.
Cabe mencionar que segun un estudio de Ipsos, 9 de cada 10 hogares
acompafan sus comidas con salsas picantes con una frecuencia promedio

de 5 veces por semana®,

Es asi que se concluye que la amenaza de productos sustitutos es
moderada alta, ya que si bien se buscara posicionar la salsa aji charapita,
existe el riesgo que durante dicho proceso ante una falta o por

desconocimiento del producto, el consumidor opte por elegir otro.

14

Fuente: Gestidn. < http://gestion.pe/empresas/mercado-salsas-envasadas-creceria-15-este-ano-

2011958>[ Consulta: 26 de febrero del 2014]

15
16

Fuente: Ipsos APOYO. Liderazgo en productos comestibles 2012. Pag. 8
Fuente: Business empresarial. < http://www.businessempresarial.net/edicion/66-1/articulo/3-

4764/>[ Consulta: 28 de febrero del 2014]
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

El producto propuesto es un frasco con salsa de aji charapita, mediante
el cual se busca satisfacer las necesidades de las personas que buscan
una salsa picante como acompafiamiento de sus alimentos y que

ademas cuente con buenas propiedades organolépticas.

Figura 2. 1
Botella de salsa picante

a base de aji Charapita.

Fuente: Deliperuano [en linea]

A fin de tener un mejor entendimiento del producto en mencion, se

definiran los tres niveles del producto:
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Figura 2.2

Los tres niveles del producto

Producto central

Centro de atencion al
cliente, datos acerca del
aji charapita y su
cultivo,
recomendaciones de
uso de lasalsay
Consejos para una
alimentacion saludable.

Salsa de aji charapita
de buen sabor y aroma,
lista para usarse como
acompafamiento o
ingrediente para
preparar alimentos.

Frasco de 90 ml
conteniendo salsa de aji
charapita , cerrado y
etiquetado con el
nombre del producto y
otras referencias.

Elaboracion propia

Producto basico: Salsa de aji Charapita, de agradable sabor y aroma,
lista para usarse como acompafiamiento o ingrediente para la
preparacion de recetas. Esta salsa de aji buscara satisfacer la necesidad
de un producto picante listo para usarse como acompafiamiento 0 como
ingrediente en la preparacion de alimentos, de buen aroma, agradable

sabor, y con propiedades benéficas para la salud.

Producto real: La presentacion de la salsa de aji charapita sera en
envases de vidrio de 90 ml de capacidad, herméticamente cerrado y
etiquetado. La etiqueta tendra un disefio atractivo, en la cual se indicara
la marca, informacion del producto, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, una breve descripcion del producto, contenido neto,
registro industrial de sanidad, pagina web y numero telefonico para
contacto. En cuanto al embalaje, los frascos de vidrio seran
empaguetados en cajas de carton corrugado para su venta, las cuales
tendran el aviso de “Fragil”, buscando de ese modo que se realice una
correcta manipulacion durante el acarreo. El contenido de la caja sera

de 12 frascos de salsa de aji charapita.

Producto aumentado: Se creara una pagina web y se habilitard una
central de servicio al cliente en la cual se recibiran sugerencias y se
atenderan todo tipo de consultas por parte de los consumidores.
Mediante la pagina web, los consumidores podran acceder a

recomendaciones de uso de la salsa, consejos de alimentacion saludable
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y datos acerca del cultivo del aji charapita y su importancia como

cultivo de desarrollo sostenible.

2.1.2 Principales caracteristicas del producto

Posicion arancelaria NANDINA, CIIU

La NANDINA constituye la Nomenclatura Arancelaria Comdn de la
Comunidad Andina y estd basada en el Sistema Armonizado de
Designacion y Codificacion de Mercancias!’. La partida arancelaria de
los frutos del aji charapita es la 0709.60.00.00 “Frutos de los géneros
Capsicum o Pimenta” y el las salsas de aji es la 2103.90.90.00 “ Las
demas” (Anexo 1y 2).

La Clasificacion Internacional Industrial Uniforme permite que los
paises elaboren datos de acuerdo con categorias comparables a escala
internacional, ya que tiene por finalidad establecer una clasificacion
uniforme de las actividades econdmicas productivas®. En este caso el
CIHU de la salsa de aji es: D1549.01 (“Elaboracion de especias, salsas y

condimentos, incluso mostaza y harina de mostaza™).

Usos y caracteristicas del producto

La salsa de aji charapita busca satisfacer la necesidad de las personas
de consumir un producto picante, de buen sabor y apariencia, con el
cual puedan acompafiar sus alimentos y que ademds tengan la total
certeza de que se trata de un producto sin ninguna adicion de

preservantes artificiales.

En cuanto a la informacion del producto, ésta se basé en la cantidad de
calorias, grasas, proteinas y vitaminas que contienen cada uno de los
principales; por lo que, tentativamente, se puede estimar, tal y como lo

muestra la siguiente figura.

w Fuente: SUNAT. Normas Generales de Arancel de Aduanas.
<http://lwww.sunat.gob.pe/legislacion/procedim/normasadua/gja-04.htm>[Consulta: 07 de enero de 2015]
18 Fuente: PUCP, CIIU <http://btpucp.pucp.edu.pe/ciiu/> [Consulta: 6 de enero de 2015]
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Tabla 2.1
Tabla de informacion de la salsa

de aji charapita

Composicion por cada

Propiedades 25 gr de salsa
Grasa (gr) 0.1
Sodio (gr) 0.47
Carbohidratos (gr) 2.5
Azlcares Totales (gr) 1.5
Proteinas (gr) 0.2
Calorias (Kcal) 11

Fuente: Adama Sac.
Elaboracidn propia.

Bienes sustitutos y complementarios

Actualmente, la salsas envasadas y particularmente las salsas de aji en
general se encuentran dentro de un sector de mercado muy dinamico,
en donde las empresas existentes libran una intensa competencia con
sus marcas presentes y con nuevos lanzamientos. Dentro del segmento
de los ajies nativos, la presentacion mas vendida son las salsas con

93% de participacion de mercado®®.

a) Bienes sustitutos:

Los productos sustitutos para la salsa de aji charapita son las salsas y
cremas picantes listas para servir, elaboradas a partir de diferentes
ajies, entre las que destacan: la crema de aji Sanka (Alicorp), crema de
rocoto Uchucuta (Alicorp), crema de aji Tari, salsas picantes Pepperes,
salsa casera rocotil EIl Olivar, salsas de aji Tresa, salsa picante de aji
amazonico Madre Selva, aji criollo Wong, chili sauce Badia, salsa
picante de aji amarillo Tottus, salsa picante Tabasco, salsa picante
Delicia y hot & spicy buffalo Shur Fine; del mismo modo, lo son las

salsas como el kétchup, la mostaza, mayonesa, entre otros.

19

Fuente: AgroNegociosPeru < http://agronegociosperu.org/noticias/060212_n3.htm> [Consulta:

07 de enero de 2015]
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b) Bienes complementarios:

Son productos que pueden ser acompafiados con la salsa de aji
charapita. En este caso podria complementarse muy bien con distintos
tipos de carnes, como la de res, pollo, pescado, mariscos; asi como con

papas y yucas fritas o sancochadas, verduras, etc.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Se trabajara con los datos del area de Lima Metropolitana como base
para el estudio de mercado, puesto que el producto estd dirigido al
mercado local (Lima). Asimismo, cabe mencionar que del 76.5% que
representa la poblacién urbana del Perd, el 41.3% se encuentra en esta
region. Asi mismo, dentro de Lima Metropolitana, el 22.8% de la
poblacion pertenece a los NSE A y B, los cuales son los mercados

metas del presente estudio.

Figura 2.3
Distribucion de la poblacion urbana del Pert y los NSE en Lima Metropolitana
(2013-2014)

Poblacién Urbana

Total: 23,575,760

NSEA 4.4

Lima®/

NSEB 18.4 ‘ =

Urbano

76.5% NSE C

Costa Centro

Costa Norte

NSED
Costa Sur 5.3%
Sierra Norte 3.8%
Sierra Centro 5.8% NSE E
Sierra Sur Sl
23.5%
APEIM 2014
Selva 9.7y APEIM 2014: Data ENAHO 2013
- * Proyecciones INEI

Fuente: 1psosSAPOYO . / APEIM (2014).
Elaboracion propia.
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2.1.4 Determinacion de la metodologia que se empleara en la

2.2

investigacion de mercado

En la presente investigacion, para llevar a cabo el estudio de mercado,
se recopil6 informacion proveniente de fuentes secundarias y terciarias:
investigaciones previas, articulos, libros, bases de datos y paginas de
internet; se revisaron también, estadisticas poblacionales y
socioeconomicas disponibles del INEI, IPSOS y APEIM. Finalmente,
para complementar la informacion obtenida, y conocer dos de los
factores claves en la investigacion de mercado: la intencion e
intensidad de compra, se utilizara una fuente primaria como la

encuesta.

Analisis de la demanda

Al ser la viabilidad de mercado uno de los ejes principales del objetivo
general de esta investigacion, se estudio aspectos tales como los tipos de
consumidores a los que se pretende vender la salsa de aji charapita, y los

NSE a los que pertenecen.

En el mercado de las salsas picantes del Peru, los productos mejor
posicionados son los pertenecientes a la marca Alacena, la cual
incursiono en este segmento el 2012 con el lanzamiento de su crema de
aji Tari?®, la cual en menos de un afio obtuvo importantes resultados en
ventas y en posicionamiento en la mente del consumidor?.
Recientemente Alicorp lanzé dos nuevas cremas picantes (Sanka,
Uchucuta) pertenecientes a su nueva linea de cremas selectas, con las

cuales buscan llegar a todos los hogares con recetas mas tradicionales?.

20

Fuente: Euromonitor < http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/relatedtab>

[Consulta:07 de enero del 2015].

21

Fuente: MarketingEstrategico < http://marketingestrategico.pe/caso-crema-de-aji-tari>

[Consulta:07 de enero del 2015].

22

Fuente: MercadoNegro < http://mercadonegro.pe/noticia/4432/sanka-y-uchucuta> [Consulta:07

de enero del 2015].
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2.2.1 Demanda historica

Se analizaran las importaciones y exportaciones de salsas picantes de
los Gltimos 6 afios. Se generardn gréficas del comportamiento de las
mismas, de modo tal que se pueda apreciar claramente las tendencias
presentes en las mismas. Asimismo, se evaluara el comportamiento de

la produccion de las salsas picantes en el Peru.

Para el célculo de la Demanda Interna Aparente (DIA), intervienen

directamente las importaciones, exportaciones y la produccion.

Importaciones / exportaciones

Se analizardn las importaciones y exportaciones bajo la partida
arancelaria 2103.90.90.00 “Las demas” , la cual se refiere a varias
preparaciones de salsas, dentro de la cual se encuentran las salsas

picantes, las mismas que se encontraran filtrado la informacion.

Importaciones:

Las importaciones de salsas picantes vienen teniendo un crecimiento
sostenido, tanto en kilogramos como en ventas (US$FOB) desde el afio
2009 hasta el 2014, con una ligera disminucion en el 2013, pero que sin

embargo no altera la tendencia creciente de la misma.

Tabla 2. 2

Importaciones de salsas picantes. (2009-2014)

2009 2010 2011 2012 2013 2014
Kg 43.751,26 ~ 49.316,07  58.449,91  79.736,13 74.480,61 97.997,76
™ 43,75 49,32 58,45 79,74 74,48 97,99
USS$ FOB 158.189,76  203.290,55 209.647,27 223.413,84 177.458,2 194.914,99

Fuente: VeriTrade
Elaboracion propia.
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Figura 2.4

Evolucién de las importaciones de salsas picantes (Kg).

97,997.76
79,736.13

74,480.61

58,449.91

43,751.26 49,316.07

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Fuente: VeriTrade
Elaboracion propia.

Figura 2.5

Evolucidn de las importaciones de salsas picantes (US$ FOB).

223,413.84
209,647.27

203,290.55
, 194,914.99
— 177,458.20
158,189.76

2009 2010 2011 2012 2013 2014
Fuente: VeriTrade

Elaboracidn propia.

Exportaciones:

Se puede apreciar un crecimiento inicial en los primeros dos afios del
periodo de analisis tanto en kilogramos como en ventas (US$FOB),
seguidos de una continua disminucion hasta el afio 2013 en el cual se
produce un punto de inflexién y nuevamente se empieza a dar un

crecimiento.
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Tabla 2. 3
Exportaciones de salsas picantes. (2009-2014).

2009 2010 2011 2012 2013 2014
Kg 225.215,69  345.994,01  309.849,86  164.590,01 132.434,38  182.988,16
™ 225,22 345,99 309,85 164,60 132,43 182,98

US$ FOB 437.430,24  712.583,78  711.421,00

486.311,99  343.604,6  496.028,53

Fuente: VeriTrade
Elaboracion propia.

Figura 2. 6

Evolucidn de las exportaciones de salsas picantes (Kg).

345,994.01
309,849.86

225,215.

2009 2010 2011 2

Fuente: VeriTrade
Elaboracion propia.

Figura2.7

4,590.01

182,988.16

132,434.38

012 2013 2014

Evolucidn de las exportaciones de salsas picantes (US$ FOB).

712,583.78  711,421.00

437,430

2009 2010 2011

Fuente: VeriTrade
Elaboracion propia.

Produccion

86,311.99 496,028.53

343,604.60

2012 2013 2014

Para determinar la produccion de las salsas picantes, se utilizard la
informacion de la produccion de ajies frescos a nivel nacional,
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obtenidas a través de la base de datos de Perd en nimeros, de los cuales

aproximadamente un 1% es destinado a los procesadores?®.

Tabla 2. 4
Produccidn de aji fresco destinado a los procesadores en TM. (2009-2014).

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Produccion Total
Aji fresco

% de aji nativo
destinado a los 585,03 483,29 459,99 602,97 574,01 597,83
procesadores (1%)

58.503,26 48.329,16 45.998,56 60.297,35 57.400,54 59.782,66

Fuente: Perd en nimeros, Bioversity International.
Elaboracién propia.

La presentacion de ajies nativos procesados mas vendidos en volumen
son las salsas con un 92% de participacion de mercado, seguidos por

los ajies molidos con un 6% y encurtidos 2%2*.

A partir de lo cual se puede deducir segun sigue, tomando como base
100 Tm de producto terminado en el mercado y teniendo en
consideracion que la relacion de producto terminado a materia prima
para las salsas es de 3.05 a 1, para ajies molidos esde 1 a 1, y para los
encurtidos esde 2a 1.

Tabla 2.5
Proporcién de aji fresco destinado para salsas, aji molido y
encurtidos.
Relacion o
PT/MT M.P (Tm) %
92 Tm 3,05/1 30,16 81,16
Por cada 100 Tm salsas
6Tm aji
de PT en el molido 171 6 16,14
mercado > Tm
Encurtido e . il
Total 37,16 100,00
Elaboracion propia.(Prueba piloto)
23 Fuente: Las cadenas de valor de los ajies nativos de Perd.

<http://www.bioversityinternational.org/fileadmin/_migrated/uploads/tx_news/Las_cadenas_de_valor_de
_los_aj9eC3%ADes_nativos_de Peru_1730.pdf>. [ Consulta: 14 de Septiembre del 2015].

2 Fuente: AgroNegociosPeru. < http://agronegociosperu.org/noticias/060212_n3.htm > [Consulta;
08 de enero del 2015].
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Una vez que se tiene la produccion disponible de aji fresco que sera
destinado a los procesadores, la proporcion del mismo que sera
utilizado para la fabricacion de salsas y la relacion 3.05 gr de salsa
terminada por cada gramo de aji fresco (1gr) que entra al proceso
(acépite 5.2.2.3) se procede a hallar un estimado de la produccién

nacional de salsas de aji, segun se muestra a continuacion:

Tabla 2.6
Produccién nacional estimada de salsa de aji en TM (2009-2014).

2009 2010 2011 2012 2013 2014

% de aji nativo

destinados a los 585,03 483,29 459,99 602,97 574,01 597,83
procesadores(1%)
% de aji nativo
destinado a la
fabricacion de salsa
de aji (81,16%)
Produccion de salsa
de aji 1.448,18 1.196,33 1.138,64 1.492,59 1.420,88 1.479,85
(1 a 3,05gr)

474,81 392,24 373,32 489,37 465,86 485,20

Fuente: Per( en nimeros, Bioversity International, Prueba piloto.
Elaboracidn propia.

Como se puede apreciar, luego de una ligera tendencia decreciente en
los primeros dos afios del periodo de analisis, existe un aumento en
cuanto a la produccion de salsa de aji en términos de volumen (TM) a

partir del afio 2011 con ligeras fluctuaciones.

Figura 2. 8

Evolucion de la produccion de salsas de aji (TM).

1,448.18 1,492.59 1,420.88 1,479.85

=0

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Fuente: Per( en nlmeros.
Elaboracion propia.
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Demanda Interna Aparente (DIA)
Con los datos de las importaciones, exportaciones y produccion, el

calculo para determinar la DIA se basa en la siguiente formula:

DIA = Produccion + Importaciones — Exportaciones + A Stocks

En este caso, para el calculo de la DIA no se considerara la variacion

de stocks, segun se detalla a continuacion.

Tabla 2.7
Demanda Interna Aparente de salsas de aji en TM. (2009-2014).

Afio Pr()((}rlll\flc)ién Imp(z;tlz\i;)iones Exp(;;t;gones Dli:::;?lga
Aparente (DIA)

2009 1.448,18 43,75 225,22 1.266,71
2010 1.196,33 49,32 345,99 899,65

2011 1.138,64 58,45 309,85 887,24

2012 1.492,59 79,74 164,59 1.407,73
2013 1.420,88 74,48 132,43 1.362,93
2014 1.479,85 98,00 182,99 1.394,86

Elaboracion propia.

Figura 2.9
Evolucion de la Demanda Interna Aparente de salsas de aji
2009-2014 (TM).

1,266.71 1,407.73 1,362.93  1,394.86

899.65 887.2

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Elaboracidn propia.

Como se puede apreciar, luego de una ligera tendencia decreciente en

los primeros afios del periodo de analisis, se produce un aumento en
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cuanto a la DIA en términos de volumen (TM) a partir del afio 2011 en
el cual se muestra nuevamente un crecimiento sostenido con pequefias

fluctuaciones.

La proyeccion de la demanda interna aparente con respecto a la
poblacion peruana, se encuentra en el acapite 2.2.3 de este estudio.

2.2.2 Demanda potencial

La demanda potencial es una demanda estimada que muestra hasta
donde puede crecer un mercado local comparandose con otras

realidades.

Para el presente estudio, se determinara la demanda potencial basada
en la comparacién con el mercado Mexicano, puesto que presenta
similitudes culturales, siendo una de ellas las referidas a la cocina y al

consumo de ajies en diferentes preparaciones?>.

Del mismo modo, se consideran datos como la cantidad de poblacion,

consumo per-capita, habitos de compras y patrones de consumo.

Patrones de consumo
Los patrones de consumo sirven para hacer un mejor andlisis del

comportamiento del consumidor.

En el caso del mercado de las salsas envasadas, viene teniendo un
crecimiento importante impulsado por las salsas picantes de grandes
empresas como Alicorp?, la cual viene dinamizando el mercado con
sus salsas picantes ya presentes y con innovadores productos. Asi
mismo a razon del boom gastronémico y la revalorizacion y puesta en
conocimiento de nuevas especies de ajies nativos, diversas pequefias
empresas ya cuentan con productos presentes en el mercado, con los
cuales buscan posicionarse y ampliar la oferta de salsas picantes para el

consumidor.

25

Fuente: El Comercio < http://elcomercio.pe/gastronomia/internacional/maiz-frejoles-chile-abc-

comida-mexicana-noticia-748348> [Consulta: 09 de setiembre del 2015].

26

Fuente: Alicorp <http://www.saladeprensaalicorp.com.pe/salaprensa/?q=noticias/crema-de-aji-

tari-impulsa-crecimiento-de-salsas-envasadas>[Consulta: 08 de enero del 2015].
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Es dentro de este contexto, que se avizora un panorama favorable para

las salsas picantes en el mercado peruano, donde ya en el 2012 el 89%

de hogares acompafiaba sus comidas con alguna salsa o crema picante,

y

siendo actualmente el consumo per cépita de salsas envasadas

superior a los 250 gramos?’.

Existen dos tipos de consumidores: el consumidor para el hogar vy el

consumidor individual. Se analizard al consumidor para el hogar,

puesto que su comportamiento se basa en las siguientes variables:

Frecuencia de consumo: Segun Ipsos Apoyo, un 89% de hogares
peruanos acompafia sus comidas con alguna salsa o crema picante,

y lo hacen con una frecuencia de 5 dias a la semana®.

Lugar de compra: Los compradores pertenecientes al NSE A
acuden principalmente a los canales modernos (67%
supermercados), mientras que los pertenecientes al NSE B acuden

en su mayoria a un canal mas tradicional (54% mercado).

Tabla 2. 8
Distribucion de compra de salsas y condimentos.
Lugar de Compra ~ NSE A(%) ~ NSE B(%)

Mercado 21 54
Supermercado 67 26
Bodega 9 16
Ambulante 0 1
Mayorista 2 1
No precisa 0 1
No consume 1 1

Fuente: Ipsos APOYO.

Lealtad de la marca: En este caso se realizar4 una comparacion
con el kétchup, al cual se considera un adecuado referente ya que es
una salsa envasada que se vende en supermercados, bodegas y

mercados. La lealtad del consumidor(va a buscarla a otro lugar si

Fuente: El
Comercio<http://e.elcomercio.pe/66/impresa/pdf/2010/04/19/ECNT190410d25.pdf>[Consulta: 08 de
enero del 2015].
Fuente: La Republica. “El 75% de hogares peruanos consume salsas o cremas picantes”. [en

< http://www.larepublica.pe/16-03-2012/el-75-de-hogares-peruanos-consume-salsas-o-cremas-picantes-
preparadas-en-base-aji-amarillo> [Consulta: 07 de enero del 2015].
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no la encuentra/ no compra nada) hacia una determinada marca es
baja en los sectores Ay B. Es decir, si una persona no encuentra lo

que busca, compra otra marca.

Tabla 2.9

Lealtad a la marca.

Total 2011 NSE
Lealtad a la marca % A B
% %
Lealtad a la marca 29 36 10
Compra otra marca 69 64 90
Base 75 21 20

Fuente: Ipsos APOYO.
Elaboracion propia

Eleccion de marca: Los compradores pueden segmentarse en:

v" Pausado social: Es aquel comprador que disfruta el momento de
compra, observa la publicidad de los productos, compara marcas y

aprovecha las ofertas.

v' Practico apurado: Es aquel que prefiere comprar solo y durante
las compras no dedica mucho tiempo para comparar precios ni
marcas. No es leal.

v" Buscador de informacién: Busca informacion dentro y fuera del
punto de venta y a traves de los medios de comunicacién. Le atrae

probar productos nuevos.

Ahorrador programado: Es un grupo reducido que mayormente
se concentra en los puestos de mercado. Le da mas importancia al

precio que a la marca

Determinacion de la demanda potencial

Se comparara al consumidor peruano con el consumidor Mexicano

puesto que presenta caracteristicas parecidas.
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e EIl consumo per-capita de salsas picantes en México alcanza los 9

kg anuales ?°

e La proyeccion de la poblacion peruana, segun Ipsos APOYO, es de
31°151,643 habitantes y presenta una tasa de crecimiento del 1.13%

anual.

Por lo tanto, la demanda potencial de salsas picantes con aji charapita

en el Perd es:

Demanda potencial = Poblacion * Consumo per-capita anual
Demanda potencial = 31°151,643* 9

Demanda potencial = 280°364,787 kg/afio

2.2.3 Proyeccion de la demanda y metodologia del analisis

El horizonte del proyecto sera de 6 afios (2017 — 2022), estando el 2015

destinado a los estudios previos y el 2016 como afio pre operativo.

Inicialmente, para el célculo de la proyeccion de la DIA, se busco
establecer la relacion entre ésta y la variable Poblacion peruana (2009 —
2014). Sin embargo, se encontré coeficientes de determinacion (R?)
muy bajos en los distintos tipos de regresiones, lo cual indica que
existe poca fuerza en la relacion entre ambas variables; razon por la
cual se decidid utilizar la tasa del PBI correspondiente al sector de
manufactura no primaria (salsas, condimentos, mayonesas, entre

otros.®) para proyectar la DIA del presente proyecto.

A partir de lo anterior mencionado, a continuacion se muestra la
ecuacion y gréafica de la regresion Polinémica la cual obtuvo el mayor
coeficiente de correlacion (R?: 0,4448), el cual indica que el 44,48% de

la variacion de la DIA se debe a la variacion de la poblacion peruana,

29 Fuente: Soyentrepreneur.com. Picante Rentabilidad < http://www.soyentrepreneur.com/picante-
rentabilidad.html> [Consulta: 6 de abril del 2015]
%0 Fuente: Produce. Produccién manufacturera no primaria <

http://www.produce.gob.pe/index.php/prensa/noticias-del-sector/1745-produccion-manufacturera-no-
primaria-crece-ligeramente-en-el-primer-trimestre > [Consulta: 6 de abril del 2015]
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Figura 2. 10

sin embargo se considera que ambas variables no presentan un grado

de relacion adecuado para el proyecto (baja relacion).

Proyeccion de la demanda (en TM) con respecto al crecimiento poblacional.

1,600.00
1,400.00
1,200.00
1,000.00
800.00
600.00
400.00
200.00

Demanda Interna Aparente (DIA)

y = 3E-10x% - 0.017x + 253149
R? =0.4448

29,000.00 29,500.00 30,000.00 30,500.00 31,000.00

Millares

Poblacion peruana (2009-2014)

Elaboracion propia

Para proyectar la DIA, se consideré una tasa promedio entre las
proporcionadas por el MEF (5,5%) y el BCR (4,9%) para el sector de

manufactura no primaria, resultando en 5,2%.%

A continuacion se muestra la tabla de proyeccion de la DIA, obtenida

aplicando el porcentaje promedio antes mencionado para el sector:

31 Fuente: ProActivo. Mineria y sectores primarios impulsaran el PBI en el 2014 <
http://proactivo.com.pe/mineria-y-sectores-primarios-impulsaran-el-pbi-en-el-2014/ > [Consulta: 15 de

junio del 2015].
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2.3.

Tabla 2. 10
Proyeccién de la DIA en TM
(2015 — 2021).

Demanda Interna

ANO Aparente (DIA)
2015 1.467,39
2016 1.543,69
2017 1.623,97
2018 1.708,41
2019 1.797,25
2020 1.890,71
2021 1.989,02
2022 2.092,45

Elaboracion propia

Analisis de la oferta

2.3.1 Analisis de la competencia.

Entre las principales empresas productoras de salsas picantes listas para
servir, se encuentran Alicorp S.A., Proensa S.A., Productos
Alimenticios Tresa S.A., Alimentos de Exportacion S.R.L., Adama
S.A.C., AGN Inversiones S.A.C., Agroindustrias Emic E.I.R.L., entre
otras pequefas. Estas empresas vienen manteniendo su participacion en
el mercado gracias a sus productos innovadores de buena calidad y a
través de nuevos lanzamientos. A continuacion se presentan datos

sobre ellas:

e Alicorp S.A. Empresa lider en el mercado de las salsas envasadas
con la marca Alacena, dentro de la cual se encuentran las salsas y
cremas picantes, segmento con el cual vienen dinamizando el
mercado de la mano de nuevos lanzamientos de productos
innovadores®. Entre las salsas y cremas picantes tenemos: Salsa de
aji molido, Salsa de rocoto molido, Crema de aji Sanka, Crema de

rocoto Uchucuta.

32

Fuente: Alicorp. < http://www.alicorp.com.pe/alicorp/marcas/consumo-masivo/salsas.html>

[Consulta: 21 de Enero del 2015]
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Figura 2. 11
Tipos de salsas y cremas picantes

comercializadas por Alicorp S.A.
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Fuente: Alicorp

e Productos Encurtidos S.A. — Proensa. Empresa orientada desde
sus inicios al mercado de la comercializacion de aceitunas a través
de su marca E! Olivar, y que desde hace ya unos afios incursiono en
el segmento de salsas base para comida orientadas al mercado de
hoteles, restaurantes, catering, entre otros. La salsa y crema picante
que ofrecen son: salsa casera Rocotil (200, 340ml) y la crema de aji
El Olivar (430,200, 500gr) %3.

Figura 2. 12
Salsa y crema picante comercializada
por Proensa S.A.

Fuente: El Olivar

e Productos Alimenticios Tresa S.A. Empresa dedicada a la
elaboracion de salsas y pastas de ajies tipicos del Peru,
condimentos, alifios para ensaladas, aderezos vinagres y sillao. La

oferta de salsas picantes estd compuesta por:

33 Fuente: El Olivar. < http://www.elolivar.com.pe/empresa/> [Consulta: 22 de Enero del 2015]
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Figura 2. 13
Salsas picantes comercializada

por Tresa S.A.
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Fuente: Productos Tresa

Alimentos de Exportacion S.R.L.- Aliex. Empresa peruana
dedicada al desarrollo del sector agroindustrial, cuenta con
productos categorizados como semi-industrial, industrial y de
consumo masivo, ofreciendo salsas envasadas dentro de esta ultima
categoria, en la cual oferta su salsa de aji criollo bajo la marca
Walibi®*; cabe mencionar también que esta empresa realiza la

maquila para la marca de salsas picantes Pepperes.

Adama S.A.C. Empresa peruana ubicada en la regiéon de Madre de
Dios, perteneciente al sector de elaboracion de aceites y grasas,
inicio sus actividades en el afio 2008. Actualmente comercializa
una salsa picante bajo su marca Madre Selva, la cual viene teniendo
amplia aceptacion tanto en la region donde opera la empresa como
en la ciudad de Lima, donde ya ha logrado entrar a los
supermercados Wong, ocupando de ese modo un importante lugar

junto a las demas salsas ofertadas®®

Industrias Sisa S.A.C. Empresa agroindustrial peruana dedicada a
la produccién, acopio, transformacién y comercializacion de
productos naturales, organicos e innovadores en el concepto
“nutraceutico”, productos que nutren y a la vez son curativos.
Cuenta con una amplia linea de productos como snacks, cremas y

salsas picantes de diferentes tipos de ajies.

Fuente: AliexPeru. < http://www.aliexperu.com/consumo-masivo.php#prettyPhoto > [Consulta:
22 de Enero del 2015]
Fuente: MadreSelva. < http://www.madreselva.pe/en/products/index > [Consulta: 22 de Enero
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AGN Inversiones S.A.C. Empresa peruana dedicada a la
fabricacion y comercializacion de alimentos en conservas, de
marcas exclusivas y propias. Actualmente dedicada a la
comercializacion 'y distribucion de productos alimenticios
principalmente de cadenas de supermercados, como Tottus (marca
Tottus) y Plaza Vea (marca Bell’s), para las cuales fabrican salsas

picantes de aji rocoto, aji limo y aji amarillo®.

Agroindustrias EMIC E.LLR.L. Empresa agroindustrial peruana
dedicada a la fabricacion de pastas, aderezos, base para cocina,
salsas, productos en salmuera, encurtidos y presentaciones a granel
segin requerimiento de sus clientes®”. Siendo uno de ellos el
supermercado Wong, para el cual elabora una salsa de aji criollo

bajo la marca del mencionado supermercado.

2.3.2 Oferta Actual

Respecto de la participacion en el mercado de salsas aderezos y
condimentos, Alicorp S.A. mantiene la participacion mas alta del
mercado, liderando el segmento de salsas envasadas con su marca
Alacena, la cual cuenta con productos muy bien posicionados y

constantes lanzamientos que vienen dinamizando el segmento. .

36

de Enero del 2015]
37

Enero del 2015]
38

Fuente: AGN Inversiones. < http://agninversiones.com/index.php/quiene-somos > [Consulta: 22
Fuente: Agroindustriasemic. < http://www.agroindustriasemic.com/products > [Consulta: 22 de

Fuente: Euromonitor. < http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/relatedtab >

[Consulta: 05 de Febrero del 2015]

32



Tabla 2. 11
Porcentaje de participacion de las principales empresas presentes en el mercado de

salsas, aderezos y condimentos.

Porcentaje de Participacion en el

mercado 2010 2011 2012 2013 2014
Alicorp SA 42.25 41.47 41.28 42.62 42.25
Multifoods SAC 0.39 0.39 0.38 0.37 0.36
Productos Encurtidos SA 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24
Valle Fertil EIRL 0.15 0.15 0.15 0.14 0.14
Py M Importaciones SAC 0.10 0.11 0.12 0.12 0.12
Private Label 0.26 0.30 0.35 0.33 0.34
Otros 56.38 57.09 57.21 55.89 56.26
Total 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

Fuente: Euromonitor.
Elaboraci6n propia
Figura 2. 14

Participacion de las principales empresas presentes en el mercado de

salsas, aderezos y condimentos.

Multifoods SAC _valle Fertil EIRL Productos
0.36% 0.14% Encurtidos SA
Incalsa SA. 0.24%
0.29% . o Otros

56.26%

PyM Private Label
Importaciones 0.34%
SAC
0.12%

Fuente: Euromonitor.
Elaboracidn propia

En el cuadro anterior se presentan las principales empresas presentes en
el mercado que ofertan salsas envasadas de todo tipo, se agrupo a las
empresas que solo ofertan condimentos y/o aderezos en la fila “otros”
a fin de poder visualizar de una manera mas clara la informacién de

interés para el presente proyecto.
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24.

Demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion de mercado

Mediante la segmentacion de mercado, se buscara definir el grupo de
consumidores que tiene una necesidad o preferencia de compra del
producto. Para este estudio se utilizard una segmentacion por

geogréafica, demogréfica, psicografica y conductual.

a) Segmentacion geografica:

Para el presente proyecto se estudiara a la region de Sudamérica, en el
pais Perd. En la region costa, provincia de Lima y la Provincia
Constitucional del Callao (Lima Metropolitana) cuya poblacion excede
los 9,740,410 habitantes®® y su densidad es urbana.

b) Segmentacion demografica:

El estudio abarcara los niveles socioeconémicos A y B, debido a que
gracias al poder adquisitivo con el que cuentan son los més factibles de
consumir el aji procesado y envasado. Asimismo, se considerara un
rango de edad de 20 a menores de 54 afios, debido que existe una
mayor probabilidad de que al iniciar la adultez se empiece a consumir
aji, mientras que las personas mayores de 54 afios podrian presentar

ciertas afecciones (gastritis).

¢) Segmentacion conductual:

Se basara en la conducta del consumidor; es decir si su consumo de
salsas picantes es ocasional o habitual, asi como los beneficios que este
busca en el producto y el estatus de lealtad (ninguna, media, fuerte).

Ello se determinara con las encuestas.

2.4.2 Seleccion del mercado meta

39

Fuente: Ipsos APOYO. Estadistica poblacional 2014. P4g. 6
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El mercado meta para el presente proyecto es el que pertenece a los

sectores A 'y B, tanto para hombres como para mujeres.

Para ello, tomando a Lima Metropolitana (Lima y Callao) como
poblacion infinita, se calculard el tamafio de muestra necesario para
realizar una encuesta (Anexo 4) a fin de analizar la posible aceptacion

de la salsa picante de aji charapita.
La formula que se utilizara para calcular el tamafio de muestra es:

7% % p x
N=2*P*4
Ea?
Doénde: N = Tamaifio de la muestra
p y q = Datos preliminares

Ea = Error absoluto

El nivel de confianza del 95%, por lo que el a = 5% y el Za-w2)= 1.96.
En cuanto a los datos preliminares, se asumen valores de 0.5 tanto para
“p” como para “q”, a fin de asegurar el maximo tamafio de muestra.
Del mismo modo, se trabajard& con un error absoluto del 5%.Al
reemplazar estos valores en la formula, nos da una muestra de 384.16 ~
385 encuestas que deben ser realizadas como minimo, en el presente

proyecto se realizaron 402 encuestas.
Luego de procesarlas, se tiene los siguientes resultados preliminares:

e Factor de intension de compra: ;Comprarias una salsa picante
de aji charapita? = 79,85% (321 de los 402 encuestados

respondieron que si)
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Figura 2. 15
Resultados de la encuesta en cuanto a la intension

de compra para la salsa picante con aji charapita.

20,15%

= Si las compraria

No las compraria

Elaboracion propia

Factor intensidad de compra: En la escala del 1 al 10 diga Ud. Si
(1) es “muy poco probable que lo compre” y (10) es “de todas
maneras lo compro”; jcon qué seguridad compraria la salsa
picante de aji charapita? (Pregunta para los que contestaron que si
comprarian la salsa picante con aji charapita) = 66,45%

Tabla 2. 12
Resultados de la encuesta en cuanto al
grado de Intensidad de compra de salsa

picante con aji charapita.

Intensidad de N° de veces

compra (i) (n) nxi
1 0 0
2 1 2
3 6 18
4 22 88
5 56 280
6 65 390
7 73 511
8 51 408
9 34 306
10 13 130
Total 321 2133

Promedio de intensidad de compra:
2133/(321*10 ) = 66,45%

Elaboracion propia
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2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, ademéas de los factores de

intension e intensidad de compra se consideran los siguientes datos:

e Poblacion de Lima Metropolitana (provincia de Lima y provincia
constitucional del Callao) con respecto al total de la poblacién

peruana *°= 31,65%

e NSE Ay B de Lima metropolitana (personas)* = 22,8%

e Porcentaje de poblacion de Lima metropolitana entre 20 — 54 afios*?
=52,07%

A continuacion en el siguiente cuadro se determina la demanda del

proyecto antes de participacion de mercado.

Tabla 2. 13

Determinacién de la demanda previa a la participacion de mercado.

Poblacion Lima el

DIA Metropolitana NEEAYEEY LI Intencién Intensidad Demindg antes
Afio proyectada res ect% a total Lima Metropolitana ap— de compra de participacion

(T™M) pec Metropolitana entre 20 — 54 P p (T™M)

poblacion peruana afios

2017 1.623,97 31,65% 22,8% 52,07% 79,85% 66,45% 32,38
2018 1.708,41 31,65% 22,8% 52,07% 79,85% 66,45% 34,06
2019 1.797,25 31,65% 22,8% 52,07% 79,85% 66,45% 35,83
2020 1.890,71 31,65% 22,8% 52,07% 79,85% 66,45% 37,70
2021 1.989,02 31,65% 22,8% 52,07% 79,85% 66,45% 39,66
2022 2.092,45 31,65% 22,8% 52,07% 79,85% 66,45% 41,72

Elaboracion propia

A fin de poder determinar una demanda mas real, se comparara la salsa
de aji del presente proyecto con la salsa de aji importada Tabasco, la
cual presenta propiedades organolépticas y presentaciones de envase
muy similares, ademas de también estar orientada hacia los niveles

socioeconémicos Ay B.

40 Fuente: INEI. Una mirada a Lima Metropolitana <
http://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1168/libro.pdf> [Consulta:
14 de julio del 2015].

4 Fuente: Apeim. Niveles Socioecondémicos 2014 < http://www.apeim.com.pe/wp-
content/themes/apeim/docs/nse/ APEIM-NSE-2014.pdf> [Consulta: 14 de julio del 2015].

42 Fuente: INEI. Ver anexo 5.
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Tabla 2. 14

Importacién histérica de
salsa Tabasco al mercado
peruano (TM).

Importacion

Afo de Tabasco
(TM)
2009 10,16
2010 12,03
2011 15,18
2012 19,00
2013 7,77
2014 12,70
Promedio 12,81

Elaboracion propia

Considerando el promedio de importaciones de salsa Tabasco
(12,81Ton) obtenido en el cuadro anterior, se procede a compararlo con
la demanda previamente obtenida para el afio 2017 (12,81 / 32,38),
dando como resultado 40,00 %, a partir de este Gltimo porcentaje se
decide tomar una participacion conservadora de 20 % para todo el

horizonte del proyecto.

Tabla 2. 15

Determinacion de la demanda final para el proyecto (TM).

2?1;2?%(2& Participacion Demanda Demanda Demanda
Affo Srticipacion de laempresa  final para el final para el final para el
P o meeca do enel proyecto proyecto proyecto
(TM) mercado (TM) (Kg) (frascos)
2017 32,38 20% 6,48 6.475,50 65.874,00
2018 34,06 20% 6,81 6.812,22 69.300,00
2019 35,83 20% 7,17 7.166,46 72.903,00
2020 37,70 20% 7,54 7.539,12 76.694,00
2021 39,66 20% 7,93 7.931,15 80.683,00
2022 41,72 20% 8,34 8.343,57 84.878,00

Elaboracion propia

Como se puede apreciar en el cuadro anterior la demanda para el
horizonte del proyecto tiene un tendencia creciente en el tiempo, y es

menor a la importacién de Tabasco, producto al cual se considera como

38



referente por ser un producto con caracteristicas similares al del
presente proyecto. Por lo tanto, se concluye que la demanda del
proyecto es factible puesto que existe un mercado que acepta el
producto. De otro lado, los afios 2015 y 2016 se consideran como afio

de estudio y afio pre operativo (afio 0) respectivamente.

2.5. Comercializacion
2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion

a) Politicas de comercializacion:

= Créditos: Al trabajar con supermercados, tiendas de grifo y tiendas
especializadas en salsas y especerias, debido principalmente a la
politica de trabajo de los dos primeros establecimientos
mencionados los cuales trabajan principalmente al crédito, se
podria otorgar créditos de 30 a 45 dias en lotes pequefios a los
clientes nuevos y ampliar la cantidad de productos o el plazo de
pago a los clientes que demuestren un adecuado cumplimiento de

SUS COMpPromisos.

b) Canales de distribucion:
Segun el informe de Ipsos, IGM Liderazgo en productos comestibles®,

los lugares habituales de compra para condimentos y salsas son:

- NSE A: 21% mercado , 67% supermercado y 9% bodega.
- NSE B : 54% mercado, 26% supermercado y 16% bodegas.

Esto significa que la distribucion sera directamente a los minoristas,
considerando la cantidad de personas que pertenecen a los sectores

socioecondémicos Ay B el orden sera el siguiente:

- Primer lugar :Mercado .

a3 Fuente: IGM Liderazgo en productos comestibles 2013.
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- Segundo lugar: Supermercado.

- Tercer lugar: Bodegas.

Para ello se contara con los servicios de una empresa distribuidora,
cuya tarifa se ha estimado en S/.100.00 por TM, lo cual estd

considerado en el Estado de Resultados*.

2.5.2. Publicidad y Promocion

a) Publicidad:
Los diferentes medios de comunicacion permiten a las empresas como
la nuestra publicitar sus productos y asi llegar con mas facilidad a los

consumidores.

Las alternativas de publicidad que se usaran, por ser mas economicas,

se detallan a continuacion:

= Afiches: Ubicados en los supermercados, tiendas de grifo y tiendas
especializadas en venta de salsas donde se venderan los productos,
en los cuales se muestre una imagen atractiva del producto, la

marca Yy algunas caracteristicas importantes.

* Volantes: Se repartiran en las tiendas donde se vendan los
productos, los cuales contendran una imagen y una descripcion

atractiva de los beneficios del producto.

* Anuncios en revistas y periddicos.

b) Promocion:

La empresa utilizara la estrategia de promocion de empuje para
fortalecer el uso de la fuerza de venta a través del canal minoristas.
Para esto, se buscara participar en ferias gastronémicas, universitarias,
de productos naturales, de fin de semana en las que se ofreceran

degustaciones con la finalidad de que la marca gane reconocimiento.

a4 Fuente: IGM Liderazgo en productos comestibles 2013. [Consulta: 12 de Septiembre del 2015].
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Del mismo modo, se pueden repartir material impreso con trivias
acerca de la produccién de aji charapita, entre otros temas sobre medio

ambiente.

2.5.3. Analisis de precios

Tendencia historica de los precios

A fin de tener un patrén del comportamiento de los precios de las
salsas de aji en los Gltimos 5 afios, se tomaron las exportaciones en
US$ y en Kg* para averiguar el precio promedio de este producto

mediante la siguiente relacion:

Precio en US$ por Kg: Exportaciones USS / Exportaciones (Kg)

Tabla 2. 16

Precios historicos de las salsa de aji en US$/Kg.

Afio Exportaciones US$ Exportaciones ( Kg) USS$ /Kg
(FOB)
2009 437.430,24 225.215,69 1,94
2010 712.583,78 345.994,01 2,06
2011 711.421,00 309.849,86 2,30
2012 486.311,99 164.590,01 2,95
2013 343.604,60 132.434,38 2,59
2014 496.028,53 182.988,16 2,71

Fuente: Data Trade
Elaboracion propia

Figura 2. 16
Evolucidn de los precios de las salsa de aji (2009 —
2014) en US$/Kg.
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Fuente: Data Trade.
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Tabla 2. 17

Como se observa en la figura anterior, los precios tienen una tendencia
a aumentar lo que demuestra que este mercado se encuentra en
crecimiento, lo cual resulta muy atractivo para los posibles

inversionistas.

Precios actuales

Los precios de las principales marcas de salsas de aji y sus respectivas

presentaciones son.

Precios de las principales salsa de aji comercializadas en Lima.

. Fabricante / . . Precio
Marca de salsa picante Tmportador Envase Procedencia Presentacion (S1)
Alagena salsa de rocoto Alicorp SA Doy nacional 100 gr 155
molido pack
Alacena salsa de aji molido Alicel pi?:ﬁ nacional 100 gr 1,55
I Agroindustrias Doy nacional
Wong aji criollo EMIC EIRL pack 100 gr 1,85
El Olivar rocaotil Proensa SA '\:/rlzsrfg facional 200 ml 7,79
Tresa salsas de aji criollo Tresa SA F(as_co el sl 240 gr 3,55
plastico
Madre Selva aji amazonico Adama SAC [\Z/zzsrfg EaEL 90 ml 13,50
Alimentos de Frasco nacional
Pepperes aji limo Exportacion o 148 ml 11,99
SRL vidrio
Tottu_s salsa picante de aji AGN _ Fr.aS(_:o nacional 200 gr 9,95
amarillo inversiones SAC  vidrio
.. . Productos Frasco nacional
Delicia salsa picante Delicia SRL vidrio 90 ml 10,90
Tabasco salsa picante Drokasa licores Fr_asr_:o importado 60 ml 11.50
SA vidrio
. . . - PyM importado
SBaallil: louisiana cajun chili importaciones I\:/rlgsrrlzg 88 ml 5,40
SAC
Shur fine hot & spicy buffalo  Trijet Corp. suc Frasco importado 355 ml 10,50

chicken wing sauce

del Perd. vidrio

Fuente: Trabajo de campo.

Elaboracion propia

El valor de venta por frasco (90 ml) a los distribuidores seré de S/.8.00

(no incluye el IGV)

2.6. Analisis de los insumos principales
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2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima

% Aji charapita: Planta originaria de la amazonia, conocida

cientificamente como Capsicum frutescens Jacquin.

La planta es arbustiva, muy ramificada, coposa, de cerca de un metro
de altura, de color verde intenso. Los frutos son pequefios, redondos,
verticales, antes de madurar son de color morado claro y al madurar de
color amarillo; poseen un aroma muy caracteristico e
intenso.(Brack,2012,p.17)

Figura 2. 17

Frutos de aji charapita

Fuente: Inforegion

En cuanto a la distribucion del cultivo, este es cultivado en la amazonia
hasta los 1°200 msnm, siendo uno de los ajies mas apreciados y

comunes?®.

A continuacion se muestra la primera tabla comparativa de ajies
peruanos, elaborada por importantes cocineros de nuestro pais,
tomando como base de comparacion al aji escabeche fresco y aji

amarillo.

46

Fuente: Brack, A. (2012).Diccionario de frutas y frutos del Peru. Lima, Per(: Universidad de

San Martin de Porres.
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Tabla 2. 18

Ranking de ajies peruanos.

. Pungenci Sabor Observaciones
Ajies a
Escabeche 10 10 -
Escabeche Pacae 9 11 Mas dulce y sabroso
Escabeche rojo 8 9 Mejoraria seco
Cacho de venado 9 11 Sabor a hierba
Mirasol seco 10 12 Sabor a fruta seca
Panca seco 10 12 Explorar su uso en fresco
Rocoto de Oxapampa 10 12 Muy aromatico
Rocoto serrano 10 12 Recuerda al huacatay
Rocoto alargado 11 11 El mas picante de los rocotos
. . 11 Frutos blancos, ideal para
Limo paringo 12 d
ceviches
Limo rojo y blanco 11 10 Util para encurtidos
Limo encerado 9 8 Poco interesante
Limo morado 10 9 Poco interesante
Limo fresco 13 12 El rey del sabor
Mochero 12 12 Parecido al limo, algo dulce
Cerezo redondo 11 9 No es aromatico
Cerezo triangular 13 12 Muy aromatico
Charapita 13 12 Muy aromatico
Pipi de mono 14 12 Muy picante, aroma especial

Fuente: Apega.

% Vinagre: Componente fundamental para la elaboracion de la salsa

de aji charapita, puesto que representa aproximadamente el 60% del

contenido de cada frasco de 90 ml, tiene efectos bactericidas

permitiendo de ese modo ser el medio ideal para la conservacion

del producto*’, asi mismo es util para regular el pH durante el

proceso de produccion, permitiendo de ese modo cumplir con los

parametros establecidos para el mismo por la NTP para salsas de

aji.

% Azucar: El tipo y cantidad influye directamente con el color, sabor,

apariencia y textura de la salsa de aji. En el proceso a seguir se

usara como insumo el azlcar rubia puesto que es mas natural, ya

47

[Consulta: 21 de Febrero del 2015]

Fuente: BBC. “;Por qué el vinagre es bueno para tantas cosas?” [en linea] <
http://www.bbc.co.uk/mundo/noticias/2014/02/140204_ciencia_usos_domesticos_vinagre_np >
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L0

gue no pasa por un proceso de clarificacion como si lo hace el

azucar blanca, y por lo tanto conserva mas nutrientes y minerales*.

Sal: Se utiliza una cantidad muy pequefia durante el proceso de

mezclado para darle sabor a la salsa de aji.

CMC: Utilizado como agente espesante durante el proceso de
produccion, conocido también como E466- Carboximetilcelulosa

de sodio®.

2.6.2. Disponibilidad de insumos

Para este punto, se detallara la potencialidad del aji charapita:

a)

Aji charapita: Se necesita alrededor del 32.64% del total del peso
de la salsa de aji*®. Teniendo como base este dato, se puede calcular
la cantidad de aji charapita necesario para el proyecto, tal y como

se muestra a continuacion:

Para el afio 2017 (Afo 1):

Se produciran 6,48 TM de salsa de aji charapita = 6.475,50 kg de

salsa de aji.

6.475,50 kg de salsa de aji x 32.64% = 2.113,53 kg de aji charapita
~ 2,11 TM de aji charapita.

Para el aiio 2022 (Afio 6):

Fuente: RPP Noticias. “Hablan los expertos: Azlicar rubia o blanca ;Cual es mejor para la
salud?” [ en linea] < http://www.rpp.com.pe/2014-08-05-hablan-los-expertos-azucar-rubia-o-blanca-cual-
es-mejor-para-la-salud-noticia_713759.html > [Consulta: 21 de Febrero del 2015]

Fuente: Aditivos Alimentarios. “E466-Carboximetilcelulosa de sodio” [en linea] ] <

http://www.aditivos-alimentarios.com/2014/01/e466-carboximetilcelulosa-sodio.html > [Consulta: 21 de
Febrero del 2015]
50 Para mas detalle, vea el capitulo V de este estudio.
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v' Se produciran 8,34 TM de salsa de aji charapita = 8.343,57 kg de

salsa de aji.

v' 8.343,57 kg de salsa de aji x 32.64% = 2.723,25 kg de aji charapita
~ 2,72 TM de aji charapita.

A continuacion se muestra un estimado de la produccién de aji
charapita en la regién Ucayali de los ultimos 4 afios, elaborado a partir
de informacién recibida durante la visita realizada a la ciudad de

Pucallpa a la asociacion de productores APE Pimental.

Tabla 2. 19
Produccién estimada de aji charapita en la region

Ucayali (Toneladas).

Afo

Afos 2011 2012 2013 2014

Produccion de

. ] 44,00 38,00 40,00 55,00
aji charapita

Fuente: Trabajo de campo, consulta expertos (Pucallpa),
Elaboracion propia

En el cuadro anterior se observa que el requerimiento de aji charapita
para el presente proyecto en comparacion con la produccion del 2014
es de 3,84 % para el afio 1 (2017) y de 4,95 % para el afio 6 (2022).

Asimismo, cabe mencionar que desde hace un par afios se esta
revalorizando y dando impulso a este tipo de cultivos como un
instrumento de apoyo al desarrollo sostenible de la poblacion de estas
regiones, destaca la regién Ucayali en la cual se viene dando un gran
impulso al cultivo especifico del aji charapita en base a la gran acogida
que tuvo en ediciones pasadas del festival gastronémico de Mistura,
actualmente la regidon cuenta con varios agricultores dispersos en su
territorio y con asociaciones de productores, destacando entre ellas la

asociacion de productores APE Pimental, la cual en el 2011 contaba ya
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con 22 Has instaladas de aji charapita con un rendimiento promedio de
2 TM/Ha.

Para el presente afio 2015 la asociacion tiene proyectado instalar unas
200 Has de aji charapita, y esperan obtener un rendimiento de 3.5
TM/Ha gracias a la aplicacion de un nuevo método de fertilizacion

organica>.

Para el abastecimiento de materia prima, se buscara establecer un
contrato con la asociacion APE Pimental (Ucayali) u otros productores
de la zona, de tal manera que se pueda contar con materia prima para la
elaboracion de la salsa de aji. Los envios de materia prima se realizaran
en contenedores plasticos adecuados para alimentos u otros, que
aseguren su proteccion ante agentes contaminantes y golpes que

puedan deteriorar la materia prima.

A continuacion en la siguiente figura, se muestra un resumen de las
variedades de ajies nativos que son cultivados en las diferentes
regiones del Per(, cabe resaltar que el aji charapita es cultivado

principalmente en la region de la selva.

51

Fuente: Agraria.pe “Guardianes del aji nativo” [en linea] < http://agraria.pe/noticias/guardianes-

del-aji-nativo-5247 > [Consulta: 08 de Marzo del 2015]
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Figura 2. 18

Variedades de ajies nativos
cultivados en las diferentes
regiones del Perd.
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Fuente: Bioversity international.

En la siguiente figura se muestra un resumen de la oferta del aji
charapita en la region Ucayali segun los agroecosistemas presentes en
la misma, teniendo en consideracion la temporada climética. Se puede
apreciar que la oferta de aji charapita es constante durante todo el afio,
existiendo similares patrones para todas las demas regiones de la selva.
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Figura 2. 19

Oferta de aji charapita en la region Ucayali segin temporada.

COSECHAS | COSECHAS
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I:IAgroecosistema de altura con riego
I:Ihgroecosistema de restinga

I:Ihgroecosistema de altura secano

Fuente: Tesis UNALM.

De acuerdo a los niveles de produccion de aji charapita, se puede
observar que la cantidad requerida para satisfacer la demanda de las
salsas de aji charapita puede ser facilmente cubierta por la produccion
actual. Si se toma como referencia la cantidad de materia prima
requerida para producir salsa el 2022 (2,72 TM de aji), se tiene que la
demanda del proyecto de aji charapita podria ser cubierta por la
produccion de 1.36 Ha, considerando un rendimiento conservador de 2
TM/Ha, por lo que se puede concluir que se podria disponer de

suficiente materia prima para el proyecto.

2.6.3. Costos de la materia prima.

La materia prima necesaria para la elaboracion del producto del
presente estudio, estd conformada por los frutos del aji charapita,
vinagre, azUcar, espesante CMC y sal.

En el caso del aji charapita se buscard establecer un contrato de
abastecimiento directo con algun productor de la zona con el cual se
podria formar wuna alianza estratégica, a fin de asegurar el
abastecimiento de la materia prima, una estabilidad de precio y la
buena calidad del mismo. Asimismo, esta alianza permitird que el

agricultor reciba un pago justo por su producto.

En el siguiente cuadro se muestran los precios por kilogramo de las

materias primas necesarias para elaborar el producto, en el caso del aji
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charapita el precio fue obtenido mediante un trabajo de campo en la
ciudad de Pucallpa (regién Ucayali) y los precios de los demas insumos
fueron obtenidos del mercado de Productores de Santa Anita y son

referenciales.

Tabla 2. 20

Precio de las materias primas (S/.)

Precio Aji charapita(Kg) Vinagre(Lt) Azucar(Kg) CMC(Kg) Sal(Kg)

Soles (S/.) 25,00 3,50 2,45 29 1,25

Los precios incluyen IGV
Elaboracion Propia
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1.

Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Para el analisis de localizacion se consideran los siguientes factores:

Cercania al mercado (CM): La poblacion de los segmentos Ay B de
Lima Metropolitana constituyen la demanda del proyecto, por
consiguiente la localizacion de la planta debera favorecer la

distribucién hacia estos NSE.

Disponibilidad de materia prima (MP): El componente maés
representativo es el aji charapita, ya que constituye la base de la salsa
picante a ofrecer. Asimismo, el vinagre es el componente que
representa el mayor porcentaje en peso en la formulacion del

producto.

Disponibilidad de energia eléctrica (EE): El abastecimiento de
energia eléctrica sera fundamental para la produccion de la salsa de aji

charapita, puesto que se utilizara maquinaria que requerira de ella.

Disponibilidad de agua (DA): Serda fundamental tanto para la
elaboracion de la salsa de aji, como para la limpieza de los equipos,

herramientas y ambientes.

Disponibilidad de personal capacitado (PC): Sera necesario reclutar
personal que cuenten con una instruccion previa, a fin de capacitarlos

para las labores productivas, acondicionado de productos entre otras.

Vias de acceso (VA): De vital importancia para el transporte de

materias primas y distribucion de productos terminados.

Para establecer una jerarquia entre los factores se elabora la tabla de

enfrentamiento siguiente:
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Tabla 3.1

Tabla de enfrentamiento de factores a nivel macro.

CM MP EE DA PC VA CONTEO PONDERACION

CM B ! 1 1 1 1 5 23,80
MP o TN ! 1 1 1 4 19,04
EE 0 o I ! 1 1 3 14,29
DA 0 0 1 I . 1 3 14,29
PC 0 0 1 1 Il ! 3 14,29
VA 0 0 1 1 1 N 3 14,29

21 100.00

Elaboracion propia

Donde:
1= Factor méas importante o de igual importancia

0= Factor menos importante

Se utilizara esta jerarquia de factores para el analisis de macro y micro

localizacion.

3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Tomando en cuenta dos principales factores, tales como la cercania al
mercado y la cercania a la materia prima se seleccionan las siguientes

alternativas de localizacion:

e Lima: Lima Metropolitana constituye el mercado objetivo del
presente proyecto, razon por la cual constituye una importante
alternativa para ubicar la fabrica.

e Ucayali: Departamento en el que actualmente se viene dando un gran
impulso al cultivo del aji charapita y cuenta con una amplia oferta

durante todo el afio.

e Madre de Dios: Segundo departamento después de Ucayali que
viene dando impulso al cultivo del aji charapita, principalmente en la

variedad roja.
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Posteriormente y en base a los resultados del analisis de macro
localizacion, se realizard una seleccion de distritos dentro de la

alternativa de ubicacion que resulte elegida.

Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Se consideran como alternativas de macro localizacién los
departamentos de Lima, Ucayali y Madre de Dios, los cuales fueron

evaluados segun los factores que se muestran a continuacion:

Cercania al mercado (CM):Al constituir Lima Metropolitana el
mercado objetivo de este proyecto, a continuacion se muestran las
distancias desde las siguientes alternativas de ubicacion que se

tendran en consideracion :

Distancia de Madre de Dios a Lima: 1,621 km>2,

Distancia de Ucayali a Lima: 781 km?®,

Disponibilidad de materia prima (MP): Para evaluar este factor
se debe considerar que actualmente en la region Ucayali se cuenta
con una oferta de aji charapita constante durante todo el afio y que
ademas existen diversos productores agrupados en asociaciones, 10s
cuales en conjunto con el gobierno regional de Ucayali y
organizaciones de cooperacion internacional vienen dando un
fuerte impulso al cultivo de este aji en la zona. En las otras
regiones de la selva también se cuenta con producciéon de aji

charapita, sin embargo no se tiene un registro adecuado de la

Fuente: Mincetur “Madre de Dios” [en linea]

< http://www.mincetur.gob.pe/newweb/portals/0/Madre_Dios.pdf > [Consulta: 08 de Marzo del 2015]

Fuente: MTC “Consultas -Boletines” [en linea]

< https://www.mtc.gob.pe/portal/consultas/cid/Boletines_CID/13_AGOSTO/ARCHIVOS/pucallpa.pdf >
[Consulta: 08 de Marzo del 2015]
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produccion o en muchos casos no existe uno, ya que histéricamente
la produccion se obtenia de las plantas de aji que crecian de manera
silvestre y se ofertaba Unicamente en los mercados locales en
pequefias cantidades; es recientemente que se viene tratando de
organizar una actividad econOmica sostenible en torno a este

cultivo.

Por otro lado, en el caso del vinagre, azicar, CMC y sal, pueden ser

conseguidos sin ningun problema en Lima.

A continuacion se muestra un cuadro en el cual se califica a las
posibles ubicaciones elegidas para la macro localizacion segin la

produccion de aji charapita en cada una de ellas.

Tabla 3. 2
Clasificacion de alternativas de ubicacion de
planta segin rangos de produccion de aji

charapita.

Produccion aji

charapita (TM) Puntaje Ubicacion
DG 10 Ucayali
5 A > Madre de Dios
0-20 0 Lima

Fuente: Trabajo de campo
Elaboracidn propia.

Disponibilidad de energia eléctrica (EE): Para evaluar la
informacion de este punto se utilizardn los resultados del Censo
Nacional de Poblacion y Vivienda del 2007 elaborado por el INEI,

los cuales se muestran a continuacion:
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Tabla 3. 3

Porcentaje de viviendas con alumbrado eléctrico por departamento.

DISPONE DE ALUMBRADO ELECTRICO

DEPARTAMENTO TOTAL POR RED PUBLICA
TIPO DE VIVIENDA
SI % (SI) NO
Dpto. de LIMA
Viviendas particulares 1.921.949 1.787.542 93,01% 13.407
Dpto. de UCAYALI
Viviendas particulares 94.299 60.954 64,63% 33.345
Dpto. de MADRE DE DIOS
Viviendas particulares 26.516 18.102 68,27% 8.414

Fuente: INEI (2007).
Elaboracion propia
e Disponibilidad de agua (DA): Al igual que en el factor anterior, se
usaran los resultados del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda

del 2007 elaborado por el INEI, los cuales se presentan a
continuacion:

Tabla 3.4

Porcentaje de viviendas con disponibilidad de agua potable por departamento.

DISPONE DE AGUA POTABLE TODOS LOS

DEPARTAMENTO TOTAL DIiAS DE LA SEMANA
TIPO DE VIVIENDA
SI % (SI) NO
Dpto. de LIMA
Viviendas particulares 1.628.847 1.537.116 94,33 91.731
Dpto. de UCAYALI
Viviendas particulares 39.331 37.428 95,16 1.903
Dpto. de MADRE DE DIOS
Viviendas particulares 17.496 15.392 87,97 2.104

Fuente: INEI (2007).
Elaboracidn propia

e Disponibilidad de personal capacitado (PC): Se evaluara la
disponibilidad de personal capacitado, mediante un analisis de los
resultados del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda del 2007

elaborado por el INEI, los cuales se presentan a continuacion:
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Tabla 3.5

Nivel educativo alcanzado por departamento.

DEPARTAMENTO Y NIVEL EDUCATIVO ALCANZADO

RAMA DE ACTIVIDAD TOTAL SUP. NO UNIV. SUP. UNIV.

ECONOMICA COMPLETA COMPLETA

Dpto. de LIMA

oG I 479,231 54,315 45,943
manufactureras
Dpto. de UCAYALI

oG I 12.979 616 407
manufactureras
Dpto. de MADRE DE DIOS

Lrdhionios 2088 246 188
manufactureras

Fuente: INEI (2007).
Elaboracion propia

e Vias de acceso (VA): El criterio de vias de acceso se evaluara con

la longitud y el estado de las vias en los departamentos candidatos

a continuacion la informacion relevante para el estudio:
Tabla 3.6

Red vial por sistema de carretera, segun departamento 2012.

SISTEMA DE CARRETERA (Km.)

Departa Long. NACIONAL DEPARTAMENTAL VECINAL (*)
mento. Total

Sub- Sub - Sub -

Total Pav No Pav Total Pav No Pav Total Pav No Pav
Lima 7.503 1450  1.054 396 1.812 125 1.688 4.241 181 4.060
Ucayali 178462 280,69 221,10 59,59 214,05 - 21405 128988 920  1.280,68
bk 1.994 399 398 2 180 3 177 1.416 5 1.411
de Dios

(*) Red Vecinal, compuesta por la red registrada y la red vecinal no registrada (DS.036-2011 -MTC, nuevo
clasificador del SINAC)

Pav: pavimentado

Fuente: MTC.

Elaboracién propia.
Finalmente, en base a la informacion de los factores considerados, se
elabora el cuadro del método de ranking de factores para la macro

localizacion, en el cual se considera la siguiente escala de calificacion:

v' 10: Excelente v 8: Muy bueno v 6: Bueno
v' 4:Regular v’ 2: Deficiente
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Tabla 3.7

Macro localizacion: Ranking de factores.

Lima Ucayali Madre de Dios
Facto Ponderaci6 Calificacio Puntaj Calificaci6 Puntaj Calificacié Puntaj

r n n e n e n e
CM 23,80 10 238,00 4 95,20 2 47,60
MP 19,04 0 0,00 10 190,40 5 95,20
EE 14,29 8 114,32 4 57,16 4 57,16
DA 14,29 8 114,32 6 85,74 4 57,16
PC 14,29 10 142,90 4 57,16 2 28,58
VA 14,29 10 142,90 2 28,58 2 28,58
Total [752.44] 514,24 314,28

Elaboracion propia

Como se aprecia, Lima resulta la elegida segin el analisis de macro
localizacidn, seguida de Ucayali y finalmente Madre de Dios.

Alcances importantes sobre Lima:

e El aji charapita llegaria facilmente a Lima proveniente de la selva a

través de la carretera central.

e Enrelacion a la cercania de mercado, Lima es el mercado meta que
se ha dispuesto en el presente trabajo, por lo tanto es un punto a

favor para la localizacion de la planta.

e Lima cuenta con una amplia oferta de personal con distinto grado
de instruccion, tal como se puede apreciar en el siguiente cuadro
elaborado con datos del ultimo Censo Nacional de Poblacion y
Vivienda — 2007.
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Tabla 3. 8

Ultimo nivel de estudios que aprob0.

Categoria Casos Casos %
Primaria 1695 245 21.13
Secundaria 3024 997 37.70
Superior No Univ. completa 647 893 8.07
Superior Univ. Completa 871 648 10.86
Otros 1784584 22.24

Fuente: INEI (2007).
Elaboracion Propia

Segun el cuadro anterior , un 37.70% ha culminado la secundaria y un
21.13% la primaria, con lo cual se podria deducir que se contara con la
suficiente mano de obra para laborar en la planta, también se
obtuvieron datos de personas mas instruidas a nivel universitario lo

cual resulto en un 10.86%.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Se consideran las siguientes opciones para el analisis de la micro

localizacion:

e Distrito de Puente Piedra: Ubicado al norte de Lima
Metropolitana.

e Distrito de Ate: Ubicado al centro de Lima Metropolitana.

e Distrito de Lurin: Ubicado al sur de Lima Metropolitana

En funcidn de los siguientes factores, a continuacion se desarrollan los

criterios utilizados para calificar las alternativas:

e Cercania al mercado:

Al estar ubicado Ate proximo a los distritos con mayor cantidad de
poblacion perteneciente a los NSE A y B, representa el mas adecuado

en cuanto a facilidades de distribucion del producto terminado. Las
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otras dos opciones de ubicacion (Puente piedra, Lurin) al ser distritos

periféricos se encontrarian un tanto limitadas por la distancia.

Figura 3.1
Mapa de Lima metropolitana
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Fuente: Guia de calles Lima y Perd.

e Cercania a la materia prima:
En cuanto a la materia prima, ésta llegaria a través de la carretera
central proveniente de la ciudad de Pucallpa, siendo el distrito de Ate

uno de los més accesibles por su ubicacion en el cono este, reduciendo

de ese modo el tiempo de viaje y los costos de transporte.

e Disponibilidad de locales:

Se determinard indirectamente el espacio disponible en cada distrito

mediante la informacion de densidad poblacional.
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Tabla 3.9

Densidad poblacional por distritos.

Ubicacion Habitantes / Km?
Distrito de PUENTE PIEDRA 3,281.8
Distrito de ATE 6,153.9
Distrito de LURIN 349.2

Fuente: INEI (2007).
Elaboracion propia

Al estar ubicadas todas las alternativas de micro localizacion dentro de
Lima Metropolitana, los factores: “disponibilidad de energia eléctrica”,
“disponibilidad de agua”, “disponibilidad de personal capacitado” y
“vias de acceso”, tendrian la misma calificacion, razon por la cual no
seran considerados al momento de construir el cuadro de ranking de

factores, el cual se muestra a continuacion:

Tabla 3. 10

Tabla de enfrentamiento de factores a nivel micro.

CM MP DL CONTEO PONDERACION

CM B 1 2 50,00
MP o TN ! 1 25,00
DL 0 1 1N 1 25,00
4 100.00
Elaboracion propia
Tabla 3. 11
Micro localizacion: Ranking de factores.
Puente Piedra Ate Lurin
Factor Ponderacion Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
cM 50,00 4 200 10 500 6 300
MP 25,00 4 100 10 250 6 150
DL 25,00 4 100 10 250 6 150
Total 400 I 1.000 l 600

Elaboracion propia

Luego de la evaluacion de factores, Ate resulta el distrito elegido al
lograr un mejor puntaje, seguido de Lurin y Puente Piedra.

Alcances importantes sobre Ate:
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e El distrito de Ate cuenta con un area de 77,72 Km? , dentro los
cuales convergen zonas utilizadas para fines residenciales,

industriales, comerciales, entre otros.

e Ate, distrito de Lima, no presenta problemas de escasez de terrenos
para proyectos ya que cuenta con grandes extensiones de tierras
disponibles para proyectos comerciales e industriales, la zona
industrial solo se encuentra ocupada en un 55%°*, y en este caso al

contar con un local propio no sera necesario buscar un terreno.

e La carretera central atraviesa una gran parte del distrito de Ate, lo
cual lo hace muy accesible para el abastecimiento de materias

primas provenientes de rutas del centro del pais.

54

Diario Gestion, Abril 2012
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4.1.

4.2.

4.3.

CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

Relacion tamano-mercado

Segun el estudio de mercado la demanda para el proyecto en el afio 2022
(afio 6 del proyecto) serd de 8,34 TM de salsa picante o 84.878,00

frascos de 90 ml.

Relacion tamafio-recursos productivos

El principal recurso productivo del proyecto es el aji charapita, el
requerimiento de este aji como materia prima para el afio 2022 (afio 6 del
proyecto) es de 2,72 TM, el cual comparada con respecto a la produccion
estimada del 2014 de 55,00 TM (determinado en el punto 2.6.2) es de:

v Aji charapita: 4,95%

Con lo cual, se concluye que para el proyecto la disponibilidad de aji
charapita no serd una limitante. Considerando ademas, tal como se
menciona en el punto 2.6.2, que los productores tienen planeado ampliar

las extensiones de cultivo y mejorar el rendimiento de las mismas.

Relacion tamafio-tecnologia

Segun el analisis de capacidad de planta que se encuentra en el acépite
5.4, los principales procesos tienen las siguientes capacidades expresadas

en producto terminado (frascos de salsa picante/afio).

Tabla 4.1

Capacidades por proceso

Proceso Capacidad
(frascos/aiio)

Licuado 415.572,00

Hervido, mezclado y pasteurizado 156.763,00

Lavado frascos 325.728,00
Llenado 1.302.912,00

Elaboracion propia
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4.4.

En conclusion, se considera al proceso de hervido, mezclado y
pasteurizado como operacion cuello de botella, por lo que la relacion
tamafio-tecnologia o capacidad de planta asciende a 156.763,00

frascos/afio.

Relacion tamafo-punto de equilibrio

Para estimar el punto de equilibrio, se utilizara el Estado de Ganancias y

Pérdidas para el afio 2022.

a) Costos fijos (CF): Se consideran como costos fijos a los salarios de
todo el personal, el costo de alquiler total anual, el costo de servicio
de telefonia, el costo de servicio contable, la depreciacion al ultimo
afio, el servicio de mantenimiento de planta, la amortizacion de
intangibles y el pago de intereses al Ultimo afio; los cuales ascienden
a S/. 266.677,98 al afio.

b) Valor de venta (VV): El valor de venta por frasco (90 ml) a los
distribuidores es S/. 8.00 (no incluye el IGV).

¢) Costos Variables (CVar): Los costos variables ascienden a S/.
141.361,37 / 84.878 = S/. 1,67 por frasco de salsa picante con aji
charapita de 90 ml.

Para obtener el punto de equilibrio se utiliza la férmula:

CF [ 266.677,98 —%> 099,06 frascos
VV —CVar 800—1,67 7 afio

Qeq =

Por lo tanto, el tamafio minimo de la planta debera ser de 42.099,06

frascos / afio
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4.5.

Seleccion del tamafio de planta

Segun las consideraciones anteriores, el tamafio del proyecto estaria

limitado por el mercado, ascendiendo a un total de 84.878,00 frascos de

salsa picante al afio.

Tabla 4.2

Seleccion del tamafio de planta.

Relacién Frascos de  Frascos de 90
90 ml /afio ml /hr
Relacion tamaiio mercado 84.878,00 46,90
y? . Sin . s
Relacion recursos productivos restriccion Sin restriccion
Relacion tecnologia (capacidad) 156.763,00 86,63
Relaciéon punto de equilibrio 42.099,06 23,26

Elaboracion propia

&=
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion del producto basada en sus caracteristicas de fabricacion

Segun la NTP 209.238, la salsa de aji es el producto preparado a partir de
aji verde, aji rocoto, aji mirasol, pimentén morrén, pulpa de tomate y

otros, sal, az(car, espesante, agua, vinagre y conservantes.

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

La salsa picante del presente proyecto, es elaborada en base al aji
charapita, vinagre, espesante CMC, azucar, ajo y sal. La salsa es
procesada y se encuentra lista para ser consumida directamente con
cualquier tipo de comida, el contenido del envase es de 90 ml, de buen

sabor y aroma.

Tabla 5.1
Formulacion aproximada de la salsa

picante de aji charapita.

Ingredientes Porcentaje
Aji charapita 29,17%
Vinagre blanco 61,81%
Azucar rubia 7,31%
Ajo 1,20%
CMC 0,12%
Sal 0,39%

Elaboracion propia

La NTP 209.238 sefiala los requisitos (especificaciones técnicas) de la

salsa de aji:
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Tabla . 2

Especificaciones técnicas de calidad de la salsa de aji.

Requisitos quimicos de la salsa de aji
Solidos solubles por lectura refractométrica a

20°C , min. LV
Cenizas totales Maximo 2,5%
Cloruros 2% - 2,5%
Extracto seco 14% - 15%
pH a 20°C maximo 3-45
Acidez tota! expresada como acido acético en % 9%
en masa, max
Requisitos microbiolégicos>®
n m M c
\'>/i| ;(l;rlgtsnrgamsmos aerdbicos mesofilos 5 102 106 2
E. coli 5 10 103 2
Hongos y levaduras 5 10 10* 2
Salmonella 5 0 - 0
Requisitos organolépticos
Desde muy liquida a muy
concentrada, de aspecto limpido
Aspecto homogéneo, siﬁ elenaentoss/
constitutivos
Deberd ser homogéneo vy
Color L . :
caracteristico del ingrediente.
Sabor Picante caracteristico del producto.
Olor Caracteristico del producto

Fuente: NTP 209.238

La informacion nutricional del producto, se obtuvo de la empresa
ADAMA SAC., la cual opera en la region Madre de Dios y tiene
determinada la informacién nutricional en base a la cantidad de grasas,

sodio, carbohidratos, azucares, proteinas y calorias que contienen cada

%5 Donde:
. "n" (minGscula): Ndmero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se
analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de muestreo.
. "m" (mindscula): Limite microbiolégico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En

[73e L]

general, un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y los valores superiores a
"m” indican lotes aceptables 0 inaceptables.

. "M" (mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son inaceptables, el
alimento representa un riesgo para la salud.
. "c": Numero maximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de 2

clases 0 nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de microorganismos
comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un nimero de
unidades de muestra mayor a “c” se rechaza el lote.
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uno de los principales ingredientes, tal y como lo muestra la siguiente

figura:

Tabla5s. 3

Tabla de informacién nutricional de la salsa de aji.

Valor Nutricional por

Propiedades cada 25 gr de salsa
Grasa (gr) 0.1
Sodio (gr) 0.47
Carbohidratos (gr) 25
Azucares Totales (gr) 1.5
Proteinas (gr) 0.2
Calorias (Kcal) 11

Fuente: Adama Sac, visita de campo (Puerto Maldonado).

Para la presentacion comercial de la salsa de aji, ésta sera presentada en un frasco de

vidrio de 90 ml. El detalle se muestra en el siguiente cuadro:

Tablas. 4

Especificaciones del empaque de la salsa de aji.

Descripciéon Medidas Unidad Figura
Envase de vidrio
Peso 127,8 gr 2
Diametro 42,88 mm bl
Altura 158,75 mm m
Envase con salsa de aji
Peso neto 98,30 ar
Peso bruto 226,1 ar
Contenido 90 ml
Caja
Frascos por caja 12 frascos P—
Dimensiones de la caja 19,62 14'%' )5( cm L \‘<; >
Peso bruto de la caja 2,7,1 kg -

Elaboracion propia
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En cuanto a la etiqueta del producto, ésta contemplara la informacion
requerida segun la NTP 209.038 Etiquetado de Alimentos Envasados

(anexo 6), la cual se muestra en el siguiente cuadro.

Tabla 5.5

Informacion contenida en la etiqueta del producto segun NTP 209.038

Requisitos
Nombre del Alimento i Salsa de aji charapita
AMAZONIA Foods
i. Ingredientes:
Lista de ingredientes Vinagre, pulpa aji charapita, azlcar, ajo, sal,
CMC (carboximetilcelulosa de sodio).
Contenido neto y peso  j 90 m|l.
escurrido
i. Amazonia Foods S.A.C
Nomb di < Ruc 20456359236
ombre y dirgggion Calle Los Hornos 240 Urb. Vulcano
Lima - Ate
Pais de origen i. Perd.

Identificacion del Lote  Lote: 0001A.

Marcado de la fecha e
instrucciones para la
conservacion

Registro Sanitario  \7500509N PAIDAI.

i. Fecha de vencimiento: Octubre 2016.
ii. Mantener en lugar fresco y seco.

Instrucciones parasu |- Agitar antes de usar.

uso - - 7 -
ii. Refrigerar después de abrir.

Elaboracién propia

Cabe mencionar, que el tiempo de vida del producto (vida en anaquel)
serd de 1 afio a partir de la fecha de envasado. Asi mismo, que tanto el
numero de frascos por caja como las dimensiones de las cajas de
embalaje estan disefiadas de tal manera que se pueda maximizar el uso
del area util de las parihuelas puesto que con ello se disefiara el
almacén de productos terminados en el acapite 5.12.1 del presente

informe.

5.2  Tecnologias existentes y procesos de produccion
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5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

Tabla 5.6

Para que la produccion de la salsa de aji sea técnicamente viable, sera
necesario disefiar un proceso que cumpla eficazmente con todas las
necesidades de conservacion del producto a fin de satisfacer los

requisitos establecidos por la NTP.

Existen varias tecnologias para la produccion de salsa de aji, las cuales
van en relacion directa con el volumen de produccion. Estas son:
artesanal, semi-industrial, industrial y automatizada. En el siguiente
punto se mencionaran los equipos utilizados por tecnologia y por etapa
productiva.

Descripcion de la tecnologia existente

Equipos y métodos utilizados por etapa productiva y por tecnologia existente.

Artesanal Semi-industrial Industrial Automatizada
Manual con rgg?r}gﬁ:ecsoge Lavadora de Lavadora de
Lavado baldes de F;cero hortalizas hortalizas controlado
plastico. inoxidable. industrial. por un PLC.
. Olla de Olla de acero . Marmita
Hervido , . L Marmita -
aluminio con inoxidable con . pasteurizadora
mezclado y . : pasteurizadora
teurizad cocina cocina controlada por un
pasteurizado doméstica. industrial. PLC.
. . . . Licuadora industrial
. Licuadora Licuadora semi Licuadora
U GTEGLD eléctrica casera. — industrial. industrial. controlljaliig porun
Maquina Maquina llenadora
Maquina llenadora con con faja
Manual con . .
Llenado llenadora semi — faja transportadora
embudos. fo
automatica. transportadora controlada por un
PLC.
Tapado Vaa,  Tponadorade  Tapomagorade  TEREEESC PR
p ' rosca manual. rosca con faja. ,
por un PLC.
. . Inmersién en Tuanel de Tun_el de
Enfriado Al ambiente. - enfriamiento con
agua. enfriamiento.
PLC.
Manual con Capsuladora de Capsulad_ora Capsuladora con faja
Encapsulado istola de calor mesa con faja transportadora
P ' ' transportadora ~ controlada por PLC.
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Etiquetadora Etiquetadora

Etiquetadora automatica automatica con faja
Etiquetado Manual. semi con faja transportadora
automatica. transportadora controlada por un
PLC.

Elaboracion propia

Seleccion de la tecnologia

La elaboracion de la salsa de aji se realizara considerando actividades
manuales y otras mecanizadas, es decir que en algunos procesos el
trabajo de los operarios serd indispensable y en otros el de las

maquinas.

Tabla 5.7

Seleccion de la tecnologia para la produccion de salsa picante.

Proceso Maquinaria Tecnologia

Lavado Manyal con recipientes de acero Semi-Industrial
inoxidable

Hemm{’ mezclado y Marmita pasteurizadora Industrial

pasteurizado

Licuado Licuadora industrial Industrial

Llenado Maq_uma Ilgn_adora Semi-Industrial
semiautomatica

Tapado Manual Avrtesanal

Enfriado Enfriador tipo tdnel Industrial

Encapsulado Manual con pistola de calor Artesanal

Etiquetado Etiquetado manual Artesanal

Elaboracion propia

5.2.2 Proceso de produccion

Descripcion del proceso

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la salsa de aji, el
cual estd basado en una prueba piloto realizada. Se adjuntan fotografias

del ensayo.

a) Recepcion y almacenamiento de materias primas

En esta actividad se efectia la recepcion y almacenamiento de las

materias primas, se registran las caracteristicas principales como: el
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d)

proveedor, procedencia, costo y cantidad que llega al almacén de la

planta

b) Pesado y seleccion de materia prima
En esta operacion se pesan los insumos que entraran en el proceso,
siendo de vital importancia una adecuada seleccion del aji charapita

dado que de ello dependera el producto final.

Lavado de materia prima

Se ingresa el aji charapita previamente seleccionado al proceso de
lavado, con el fin de eliminar todo tipo de particulas contaminantes
(tierra, hojas, residuos). EI método a utilizar consiste en la inmersion
del aji en un deposito con agua en el cual se agitara el agua con el fin

de remover cualquier particular contaminante.

Retirado de pedianculos
Operacién que permite separar los pedunculos de los frutos del aji,
procurando que estos Ultimos no sufran dafio, para asi poder obtener el

aji listo para ser hervido. Esta actividad se realiza de forma manual.

Hervido

Se procede a hervir los frutos del aji charapita en la marmita
pasteurizadora hasta llegar progresivamente a una temperatura
aproximada de 97°C durante un tiempo cercano a los 30 minutos, con
el fin de ablandarlos un poco para el proceso de licuado; se utiliza
vinagre blanco para esta operacién con el fin de que los frutos del aji lo

absorban para disminuir la pungencia.

Licuado

Se licuan los frutos del aji previamente hervidos, con el fin de formar
un pasta homogénea; el licuado se realiza a baja velocidad a fin de
dejar intactas las pepas del aji, a las cuales se consideran parte

importante de la presentacion final de la salsa. Esta operacion se realiza
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utilizando una licuadora industrial, ya que permite conservar intactas

las pepas.

g) Mezclado
En la marmita pasteurizadora que cuenta con un agitador, se introduce
la pasta de aji charapita proveniente de la operacion de licuado, se
adiciona vinagre blanco, azlcar, espesante CMC, ajo y sal; a
continuacién se procede a mezclarlos hasta lograr una salsa

homogénea.

h) Pasteurizado

En la misma marmita se realiza el tratamiento térmico con una
duracion de aproximadamente 30 minutos a una temperatura entre 50-
65°C. Sirve principalmente para destruir los microorganismos
causantes de la alteracion de la salsa e inactivar sus enzimas®®, asi
como para elevar la temperatura para el proceso de llenado de frascos.
Esta operacion debe ser realizada con sumo cuidado, ya que la
temperatura y el tiempo deben de ser controlados adecuadamente.

i) Llenado de frascos
En esta operacion se llenan los frascos de vidrio de 90 ml de capacidad
con la salsa de aji proveniente del pasteurizador, debera cuidarse que la
salsa se encuentre caliente al momento de llenar los frascos. La
cantidad de salsa por frasco sera constante y la operacidn sera realizada

utilizando una maquina llenadora semiautomatica.

j) Tapado de frascos
Una vez llenos los frascos con la salsa caliente de aji charapita, se
procede a taparlos rapidamente de forma manual para luego ingresarlos

a un enfriador.

56 Fuente: USMP. Tecnologia de Envasado y Conservacion de alimentos.
<http://lwww.usmp.edu.pe/publicaciones/boletin/fia/info49/articulos/Envasado%20y%20Conservacion%?2
0de%20Alimentos%20(1).pdf> [Consulta: 31 de Septiembre de 2015]
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k) Enfriado de frascos

)

Los frascos previamente llenos con salsa de aji y adecuadamente
tapados son enfriados a través de la aplicacion de un bafio de agua fria,
utilizando un enfriador tipo tdnel, con el fin de completar el proceso de
pasteurizacion y asegurar un medio adecuado para la conservacion del

producto.

Secado y Encapsulado

Una vez enfriados los frascos se procede a secarlos rapidamente con
una pistola de calor, para luego encapsularlos con el fin de asegurar la
calidad del producto, evitando de ese modo derrames o cualquier tipo

de manipulacion.

m) Etiquetado de frascos

En esta operacion se colocan las etiquetas a los envases de vidrio de
forma manual, en la cual se muestra la marca del producto,
informacion nutricional, fecha de produccién, vencimiento, lote de

produccion y el cddigo de barras para su posterior identificacion.

n) Embalado
Se procede a llenar las cajas de cartén corrugado con 12 frascos de 90
ml contiendo salsa de aji charapita, posteriormente las cajas seran

acarreadas al almacén de productos terminados.

Nota: Las cajas son armadas y cerradas con cinta de embalaje.
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Figura5.1

Fotografias del proceso de produccién a nivel piloto, realizado

por el autor, para la fabricacion de salsa picante con aji charapita.

Seleccion de frutos

Retirado de peddnculos

Licuado

Envasado

Elaboracidn propia.

Ensayo realizado con el apoyo de la decana de la facultad de Industrias
Alimentarias de la UNALM, Mg.Sc. Indira Betalleluz Pallardel.
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Diagrama de proceso: DOP

Figura 5. 2

Diagrama de operaciones de proceso de salsa picante con aji charapita

Frascos
Agua___ | Sal cMmC Ajo Aziicar Vinagre Aji Charapita
) 4
<8> Lavar 8 |Pesar | 7 |Pesar 5 | Seleccionar | 4 | Pesar 3 | Medir Pesar
» Aguade
Lavado Frutos no .
Seleccionar
. aptos
<9> Escurrir frutos
[6:| Pesar Agua | 3 Frutosno
—— >
aptos
1 Lavary verificar
AD Pelar Agua de Lavado
Cascara 1) Retirar Peddnculos
Mgre_>—> Pedunculos
<5> Licuado
2 ) Hervir
3 ) Licuar
6 ) Mezclar
Salsa de Aji Charapita
Controlar
Calidad
Pasteurizar
Frascos Desinfectados
Llenar
Tapar
Resumen .
Enfriar
O u
Encapsular
() X
N A -2
Etiquetar
. 9 Cai
ajas
_— Cinta de embalaje )
Total :

25 [ 2 l Encajar y Verificar

Cajas con 12 frascos de 90 ml
con salsa de aji charapita

Elaboracion propia
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Balance de materia: diagrama de bloques

Se presenta el balance de materia para el Gltimo afio de operacion:

Figura5. 3
Balance de materia

Aji Charapita 2,723,25 kg

|

Seleccionar ——> 56,11 kg

l Impurezas
2.666,88 kg
6.67&1,\93 kg ] Lavar - esA.gﬁg.gg kg
ua
g l lavado
2.811,69 kg
Retirar 377,33 kg
Pedunculos Pedunculos
2.434,08 kg
2.05436kg ] Hervir , 1.113,88kg
Vinagre Evaporacion
l vinagre
3.374,61kg

Licuar  |——» 186:28kg
Evaporacioén /

l Pérdida en licuadora
Vinagre: 5.980,04 kg BT kg
Azucar: 609,61kg — 5
Ajo: 100,43 kg Mezclar

Sal: 35,07 kg
CMC:  7,65kg l

9.921,13 kg

Pasteurizar ——» 1.577.56kg
Evaporacién /

Pérdida pasteurizador

8.343,57 kg
salsa picante

Envasar

v

8.343,57 kg salsa picante
= 84.878 frascos de salsa picante

Elaboracion propia



5.3

Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipo

Tabla 5. 8

Segln se determiné en el acapite 5.2.1.2., los equipos necesarios para
la produccion de salsa de aji, de acuerdo al volumen de produccién
requerido, son: marmita pasteurizadora, licuadora industrial, maquina
llenadora de frascos y compresora, pistola de calor, lavadora de
frascos, balanza industrial, carro ergondmico y una mesa de trabajo de

acero inoxidable, entre otros.

Sin embargo, existen muchas alternativas en el mercado, en cuanto a
capacidades y modelos (como se vera mas adelante). En base a ello,
para tener una referencia en cuanto a qué modelo escoger, se necesita
calcular cual es la capacidad minima requerida en base a la demanda
proyectada para el ultimo afio (2022) que es 8,34 TM de salsa de aji y
al balance de materia desarrollado en el punto anterior, tal y como se

muestra en el siguiente cuadro:

Produccidn por hora (minima) requerida por proceso.

Dias

Overacién Cantidad Unidad Hrs /  Turnos Sem/ Util. Efic. Cap. Prod /
P anual turno / dia Sem afio () (E) prod/hora dia (kg)

Licuado 3.374,61 Kg 8 1 6 52 0.91 0,8 1,86 14,92
Hervido,
mezclado y 9.921,13 Kg 8 1 6 52 0.91 0,8 5,48 43,86
pasteurizado
Llenado 84.878,00 Frascos 8 1 6 52 0.91 0,8 46,90 36,96
Enfriado 84.878,00 Frascos 8 1 6 52 0.91 0,8 46,90 36,96
Lavado 8487800  frascos 8 1 6 52 091 08 46,90 36,96

frascos

Elaboracion propia.

Considerando que las operaciones de hervido, mezclado y pasteurizado
se realizaran en el mismo equipo denominado marmita pasteurizadora,

se analizaran estas operaciones como un conjunto.

57 El detalle del calculo de eficiencia (E) y utilizacion (U) se encuentran en el acapite 5.4.2.
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a) Licuado: Licuadora industrial
Para esta operacion se utilizara una licuadora industrial debido a que
permite conservar las pepas del aji intactas, lo cual es importante

puesto que es parte de la presentacion final del producto®®.

Considerando una densidad 1gr/ml, un tiempo de licuado de 15
minutos, 8 minutos para carga y descarga, y que para evitar derrames
por el licuado, el vaso de la licuadora debera ser llenado solo hasta el
70% de su capacidad, se tiene la siguiente capacidad para una licuadora

industrial de 5 litros:

Capacidad de la licuadora = 5 litros * 0.7 = 3,5 Lt = 3,5Kg

35Kg 60 minutos Kg

Capacidad horaria de la licuadora = =9,
apaciaa oraria ae La ticuaaora 23 minutos * hora hOTCl

Considerando la misma densidad, porcentaje de llenado del vaso de la
licuadora, 8 minutos de carga y descarga y un tiempo de licuado de 20
minutos, se tiene la siguiente capacidad para una licuadora industrial

volcable de 10 litros:
Capacidad de la licuadora = 10 litros * 0.7 = 7,0 Lt = 7,0Kg

. , , 70Kg minutos Kg
Capacidad horaria de la licuadora = - * 60 = 15,00
28 minutos hora hora

Tabla 5.9
Capacidad de produccion por hora de

licuadoras industriales volcables.

Tipo kg/hora
Licuadora Industrial 5 Lt 9,13
Licuadora Industrial 10 Lt 15,00

Fuente: Invercorp.
Elaboracion Propia.

58 Fuente: Brimali. Licuadoras industriales [en linea] <
http://www.brimaliindustrial.com.pe/productos/linea-licuadoras/licuadoras-industriales/783/>
[Consulta: 15 de Abril del 2015]
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La cantidad de produccion por hora mas cercana al requerimiento (1,83
kg de aji / hora) es la de la licuadora industrial de 5 litros que es de
9,13 kg de aji / hora.

b) Hervido , mezclado y pasteurizado: Marmita pasteurizadora
con agitador(Tanque)

Estas operaciones se realizardn en una marmita pasteurizadora con

agitador en la cual se hierve la mezcla de aji con vinagre, la misma que

debe ser licuada, luego cargada en la marmita junto con los demas

ingredientes (vinagre, azucar, CMC, sal, ajo) para ser mezclada y

posteriormente pasteurizada.

Considerando una densidad 1gr/ml, y que la marmita se cargara solo
hasta el 75% de su capacidad, se tienen los siguientes tiempos para las

actividades en una marmita de 60 litros.

Tabla 5. 10

Marmita pasteurizadora de 60 Lt cargada al 75%.

Cantida
Actividad Er(ljti:zll;ia(‘l(:g) S(zlll(il(fa Tiempo (min)
(kg)
Carga hervido = = 5
Hervido 20,36 15,31 30
Carga licuado = = 20
Licuado 15,31 14,46 75
Descarga licuado = = 20
Carga mezclado - - 15
Mezclado 45,00 45,00 30
Pasteurizado 45,00 37,84 30
Descarg.a ) ) 42
pasteurizado
267 min =
Total 4,44 hr

Se considera la actividad de licuado debido
a que es un tiempo de espera de la marmita

Nota para luego continuar con el proceso. La
descarga del pasteurizado se va realizando
al momento de llenar la tolva de la
maquina llenadora.

Elaboracién Propia
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Considerando que se pueden procesar 45,00 kg de salsa de aji en 267

minutos, se tiene la siguiente produccién horaria.

45,00 Kg minutos Kg
- * 60 =10,13
267 minutos hora hora

Capacidad horaria de la marmita =

La cantidad de produccion por hora de la marmita es suficiente para

cubrir el requerimiento de 5,48 kg/ hora.

¢) Llenado: Maquina dosificadora semi automatica
Para el llenado de los frascos de vidrio con salsa picante de aji
charapita, se utilizara una maquina dosificadora de salsas

semiautomatica, a continuacion se evaltan las de menor capacidad.

) frascos frascos
Capacidad de llenado = 12———— =~ 720—————

min hora
) frascos frascos
Capacidad de llenado = 20————— = 1200 ————
min hora

Tabla 5. 11
Capacidad de produccion por hora de

maquinas llenadoras semi automaticas.

Tipo frascos/hora
Magquina dosificadora de salsa 720
Maquina dosificadora de salsa 1200

Fuente: Alibaba.
Elaboracion Propia.

La cantidad de frascos por hora mas cercana al requerimiento (46,05
frascos / hora) es la de la méaquina dosificadora con una capacidad de
720 frascos / hora, cabe resaltar que si bien la capacidad de la maquina
Ilenadora es superior a lo requerido para el proceso, es la que mejor se
ajusta a la velocidad de llenado que se requiere para que la salsa no se
enfrie antes de ser envasada, ademas de adecuarse tanto en

caracteristicas e inversion para la puesta en marcha de esta planta.
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d) Enfriado: Enfriador tipo tinel.

Para el enfriado de los frascos de vidrio con salsa picante de aji
charapita, se utilizara una maquina dosificadora de salsas
semiautomatica, se escogio la de menor capacidad de produccion e
inversion que se encontré en el mercado para la pequefia planta del

presente proyecto.

rascos rascos
frascos . 36017250

=~

C idad d jado = 6
apacidad de enfriado -y A hora

La cantidad de frascos / hora es mas que suficiente para el

requerimiento de 46,05 frascos / hora.

e) Lavado de frascos: Lavadora de frascos

El lavado de los frascos de vidrio para la salsa de aji, se realizara
utilizando una maquina lavadora con agua a presion. Considerando las
especificaciones técnicas de la maquina, se tiene la siguiente

capacidad:

) frascos frascos
Capacidad de lavado = 3————— = 180 ——
min hora

Fuente: Zambellienotech

La capacidad de lavado de la maquina elegida cubre lo requerido por
hora para el Gltimo afio de produccion (46,05 frascos/hora), con la cual

se puede concluir que dicha capacidad sera suficiente.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria
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a) Licuadora industrial:

Tabla 5. 12

Licuadora industrial: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Marca Skymsen
Potencia 1200 W
Frecuencia 60 Hz
Voltaje 220 v
Capacidad 05 Lt
Consumo 0,37 kw
Alto 63 cm
Ancho 28 cm

Nota: La licuadora se ubica sobre una mesa en la planta.

Fuente: Invercorp.
Elaboracion propia.

b) Marmita pasteurizadora con agitador

Tabla 5. 13

Marmita pasteurizadora con agitador: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Imagen

Marca Wanyuan
Capacidad 60 Lt
Material Acero inox.AlSI 304
Diametro 70 cm

Alto 110 cm
Potfanma del motor 1.0 HP = 0.88 KW
(agitador)

Potencia de _Ia resistencia 3.0 kW

de calentamiento.

Fuente: Alibaba.
Elaboracion propia.
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¢) Maquina dosificadora semi automatica + Compresor de piston

Tabla 5. 14

Maquina llenadora semi automatica: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Imagen

Marca DLPK
Material Acero inox.AlSI 304
Voltaje 220 v
Capacidad 12 frasc/min
Rango frascos 10-100 ml
Ancho 60 cm
Largo 100 cm

Alto 112 cm

Fuente: Alibaba.
Elaboracion propia.

Tabla 5. 15

Compresora de piston: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Imagen

Marca Airpol
Modelo AB10
Presidn 0,4 Mpa
Potencia 2,2 kW

Fuente: Airpol.
Elaboracion propia.
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d) Electrobomba sanitaria en acero inoxidable:

Tabla 5. 16
Electrobomba sanitaria: especificaciones técnicas.
Especificaciones técnicas Imagen
Marca PYD —
Potencia 0,5 HP P
Voltaje 220 v
Material Acero inox.AlSI 304

300 Lt /hora

Silicona (hasta 100°C)
Autoaspirante y

Capacidad
Material del rodete

Caracteristicas

reversible
Ancho 210 cm
Largo 300 cm
Alto 325 cm

Fuente: Proindecsa.
Elaboracion propia.

e) Enfriador tipo tinel:

Tabla 5. 17
Enfriador tipo tunel: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Imagen

Marca Jersa
Potencia Motobomba 0,5 HP
Potencia Transmision 0,5 HP
Voltaje 220v
Acero inox.AlSI 304
6 frasco / minuto

Material
Capacidad aproximada

Transportador Tipo malla
Ancho 87 cm
Largo 276 cm
Alto 147 cm

Fuente: Jersa.
Elaboracion propia.
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f) Pistola de calor:

Tabla 5. 18
Pistola de calor: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas Imagen
Marca ST
Potencia 1 kw
Voltaje 220 v
Material Acero inox.AlSI 304
Capacidad 360 frasc/min
Ancho 08 cm
Largo 20cm
Alto 25cm

Fuente: Cork Perd.
Elaboracion propia.

g) Lavadora de frasco:

Tabla 5. 19
Lavadora de frascos: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Marca Zambellienotech
Voltaje 220V
Material Acero inox.AlSI 304
Capacidad 3 frasc/min
Ancho 40 cm
Largo 56 cm

Alto 85 cm

Fuente: Zambellienotech.
Elaboracion propia.

h) Balanza electronica de plataforma:

Se utilizara en el punto de acopio para comprobar el peso del aji
charapita y las deméas materias primas, se utilizard una balanza de
plataforma industrial de material plastificado muy resistente,

plataforma en acero inoxidable y estructura de acero resistente.
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Tabla 5. 20

Balanza de plataforma industrial: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas Imagen
Marca Brimali
Medida de plataforma 30 x40 cm
Altura 80 cm
Capacidad 60 kg I I‘
Material de plataforma Acero inoxidable -
Potencia SW
Voltaje 220V

Fuente: Brimali.
Elaboracion propia.

i) Balanza electronica:

Tabla 5. 21

Balanza electrdnica: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas Imagen
Marca Brimali N
Modelo BC30N ‘
Medida de plataforma 30.5x 22 cm
Especificaciones 30 kg / 1gr
Material de plataforma Acero inoxidable
Potencia 5W
Voltaje 220V

Fuente: Brimali.
Elaboracion propia.

j) Carro ergonoémico:

Fabricado para el transporte de la materia prima desde el éarea de
recepcion a la estacion de seleccion, sera utilizado por un operario para
el manejo de cargas voluminosas. EI modelo de carro escogido esta
dotado de freno segiin norma EN 1757-3 para evitar la ocurrencia de

accidentes.
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Tabla 5. 22

Carro ergonomico: especificaciones técnicas.

Especificaciones técnicas

Imagen

Marca Okata
Capacidad 600 kg
Material Acero Ral 5010
Ancho 81 cm
Largo 174 cm
Alto 96 cm

Fuente: Okata.
Elaboracion propia.

k) Mesa de trabajo: Se utilizara para las operaciones manuales.

Tabla 5. 23
Mesa de trabajo: especificaciones técnicas.
Especificaciones técnicas Imagen
Marca Servinox
Modelo MTPE-210-E
Material Acero inox. T-304 f
Ancho 70 cm
Largo 210 cm
Alto 90 cm

Fuente: Servinox.
Elaboracion propia.

5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Calculo de la capacidad instalada

Para el calculo de la capacidad instalada en la produccion en linea se

tiene que identificar a la operacion “cuello de botella”, para esto se

utiliza la cantidad de entrada por proceso, las horas disponibles por afio

y un factor de conversion, tal y como se muestra:

Cap.Prod (Und) NOma
) — = *
ap-£ro afio maq h—m t

unid hrs
k — %

t dias sem
z * * ~
dia sem afo

* U x E *x Factor
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Para el presente proyecto, tal y como se explicé en el punto anterior, se
considera que se trabaja un turno por dia, 8 horas por turno, 6 dias por

semana, 52 semanas al afio.

Sin embargo, las operaciones tienen unidades diferentes, por lo que no
pueden ser comparadas para determinar cudl es el cuello de botella; es
por ello, que se utiliza un factor de conversién, a fin de poder comparar
las capacidades de los procesos. Este factor se halla de la siguiente

manera:

# unidades de PT
# de unidades de entrada

Factor de conversion =

Por lo tanto, a partir del siguiente cuadro, se puede determinar que el
cuello de botella ocurre en la operacion de hervido, mezclado y
pasteurizado, debido a que tiene mayor tiempo estandar en

comparacion con los demas procesos.

En conclusion, la capacidad instalada es de 156.763,00 frascos de salsa

picante por afo.
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Tabla 5. 24

Capacidad Instalada.

<z Cantidad . N° de unidad/H- , Dias / Sem / Utilizacion  Eficiencia Capacidad
Operacion anual Unidad méq. M Hrs/T T/ dia e afio (U) (E) Factor (frasc /afio)
Licuado 3.374,61 kg 1 9,13 8 1 6 52 0,91 0,80 25,15 415.572,00
Hervido,
mezclado y 9.921,13 kg 1 10,13 8 1 6 52 0,91 0,80 8,56 156.763,00
pasteurizado
Lavado frascos 84.878,00 Frascos 1 180 8 1 6 52 0,91 0,80 1,00 325.728,00
Llenado 84.878,00 Frascos 1 720 8 1 6 52 0,91 0,80 1,00 1.302.912,00
PRODUCTO
TERMINADO 84.878,00 frascos

Elaboracion propia.

Segun la figura 5.6, en la que se analiza la participacion de la mano de obra, el cuello de botella de todo el proceso productivo estaria determinado por

las actividades manuales de Seleccion, Lavado y Retirado de pedunculos.

[e] .
<z Cantidad Unida 3 de. unidad/H- , Dias / Sem / Utilizacion  Eficiencia Capacidad
Operacion operario Hrs/T T/ dia ~ Factor (frascos
anual d H sem. afio ) (E) ~
S /aio)
Seleccion,
Lavado, Retirado 2.723,25 kg 2 0,882 8 1 6 52 0,91 0,80 31,17 99.531,96
de pedunculos
PRODUCTO
TERMINADO 84.878,00 frascos

Elaboracion propia.
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5.4.2 Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

El calculo del numero de maquinas necesarias para la produccion de
salsa picante con aji charapita de acuerdo con el nivel de demanda para
el ultimo afio del proyecto (2022) se puede obtener mediante la

siguiente expresion:

Cant.Entrada (Unid) * T.Std (I}];—lzl)

U * E = Hrs.disponibles al aio

Numero de maquinas =

e Factor de utilizacion (U): Considera la desviacion que existe entre
las horas reales y las horas productivas, mediante la siguiente

expresion:

N Numero de horas productivas
Utilizacion (U) =

Numero de horas reales

Para el proyecto, se considera un turno diario en; por lo tanto, el factor

de utilizacion seria:

.. 7,25 horas productivas
Utilizaciéon (U) = 8 horas redles =091

e Factor de eficiencia (E): Considera la desviacion que existe entre
las horas estandar y las horas productivas utilizadas para realizar

una misma cantidad de producto. Tiene como expresion:

Numero de horas estandar

Eficiencia (E) =
f (E) Numero de horas productivas

Cabe mencionar que para determinar un valor para el proyecto se

entrevistd a un productor de salsa de aji (Adama SAC) de la region de

Madre de dios, quien manifestd que la eficiencia en este tipo de
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procesos se ubica entre 0.7 y 0.9. En ese sentido, consideramos un

valor intermedio de 0.8.

Por lo tanto, si la empresa tiene pensado laborar un turno de 8 horas
diarias, 6 dias por semana, 52 semanas al afio, con un factor de

utilizacion (U) de 0.91 y una eficiencia (E) de 0.8; entonces se tiene:

v" Licuadora industrial

3.374,61 (kg) * <=0

Num. Licuad. Ind = ; A 911d3' kg
0.91 % 0.8 * 1T*8l* 6ZaS , 5y S
1a t sem ano

= 0.204 ~ 1 maquina

v" Marmita: Hervido, mezclado y pasteurizado.

1h—m
] ' 9.921,13 (kg) * m
Num. Marmitas = F hr dlas
0'91*0'8*1T*8_ 52
ia t sem afio
= 0.541 ~ 1 maquina
v' MAquina llenadora semi automatica
1h—m
84.878 (frasc) * s5n7——
Nam. MLL. = — 72%{: ase
0.91+08%1 = +8- %6 alas | g5p3em
1a t sem ano
= 0.065 ~ 1 maquina
v Enfriador tipo tinel
1h—m
) 84.878 (frasc) * m
Num.ETT. = n r di
0.91%0.8 %18 x 6225, 5y
ia sem afio

= 0.130 ~ 1 maquina

v" Lavadora de frascos (Lavado de frascos)

lh—m
180 frasc

0.91 % 0.8 1dL* ghr , gdias o, sem
1a t sem afio

84.878 (frasc) *
Nam.MLF.=

= 0.26 ~ 1 maquina
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5.5

Resguardo de la calidad

Debido a la naturaleza comestible del producto del presente estudio, sera
de suma importancia asegurar la inocuidad de cada una de las
operaciones durante todo el proceso productivo con el fin de asegurar la
calidad final del producto. Para ello, serd necesario la implementacion de
buenas practicas de elaboracion de alimentos, condiciones higiénico-
sanitarias como la higiene del personal de la planta, ya que son los que
tienen contacto directo con los insumos durante el proceso productivo,

asi como con el producto final.

Dentro de los requisitos que se exigen, se encuentra la aplicacion de
Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y el Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP).

Las BPM aseguran que las condiciones de manipulacion y elaboracion
protejan a los alimentos del contacto con cualquier clase de
contaminante, a lo largo de toda la cadena de produccion, distribucion y
consumo, ademas observan también el correcto nivel de higiene del
ambiente de elaboracién de alimentos, el estado de los equipos, el

“know-how" involucrado y la actitud de los manipuladores.

Por su parte, el HACCP asegura que los procesos se desarrollen dentro

de los limites que garanticen la inocuidad de los productos.>®

Segun la norma ISO 9000 la calidad se define como el “Grado en el que
un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con las necesidades o
expectativas”; este es un factor determinante para el producto, sobre todo
en la industria alimentaria en la que los bienes son destinados al
consumo humano; por ello para elaborar las salsas picantes de aji
charapita se brindara mucho énfasis en este punto y se buscara la calidad

total.

59

Fuente: Iramperd. “Servicios de certificacion internacional de sistemas de gestion y producto’<

http://www.iramperu.org.pe/ > [Consulta: 15 de abril del 2015].
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5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del

producto

Se tiene como principales enemigos a las bacterias y a los hongos,
existen algunos factores que predisponen la multiplicacién de estos,
como: la temperatura, pH, humedad, atmosfera, nutrientes y tiempo. Es
necesario tener estrategias para controlar a los microorganismos de tal

manera que estos no afecten la salud de los consumidores.

v’ Calidad en la materia prima e insumos

Se inspeccionara todos los insumos y materias primas desde su llegada
a la planta para asegurarse que cumpla con los requisitos del Codex
pertinente. Al llegar el aji charapita se inspeccionara que estén enteros,
limpios, sin manchas, golpes u otras manifestaciones de deterioro.
Cabe mencionar, que las materias primas se almacenaran en adecuadas
condiciones de temperatura y humedad para mantener sus

caracteristicas quimicas y bioldgicas.

v’ Calidad del proceso

Para controlar adecuadamente la calidad del proceso se debe realizar un
manual en el cual se detallen los parametros, tolerancias, tiempos y
resultados esperados de cada una de las operaciones a realizarse, asi
mismo se debe incluir las posibles acciones a tomar al presentarse un

incidente y de esta forma poder mantener el proceso bajo control.

v’ Calidad del Producto
Se garantizara la calidad del producto, realizando un control de calidad
de éstos antes de que sean encajados y enviados al almacén de

productos terminados, pudiendo detectar asi productos defectuosos.

El producto serd inspeccionado desde el inicio del proceso de
produccion, mediante inspecciones al azar, lo cual permitira determinar
si el sabor, textura y color son los mas adecuados para ser distribuidos

a los clientes.

93



5.5.2 Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

Para el resguardo de la calidad en la fabricacion de la salsa picante con
aji charapita, se seguiran cédigos y normas establecidas por organismos

nacionales e internacionales, como los siguientes:

» Norma Técnica Peruana: Elaborado por la Comision de
Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no
Arancelarias del INDECOPI. Para la fabricacion de salsa de aji se
sequira las NTP 209.238 (revisada el 2012) que especifica los
requisitos para la produccion de salsas de aji, y la NTP 209.038

(2003) que regula el etiquetado en los alimentos envasados.

> Buenas Practicas de Manufactura: Conjunto de normas minimas
establecidas para garantizar la calidad uniforme y satisfactoria de
los productos. La aplicacion de las BPM por parte de los
fabricantes, asegura que todos los lotes de los productos sean
elaborados con materias primas de calidad adecuada, que cumplan
con las especificaciones declaradas para la obtencion del Registro
Sanitario, que sean envasados Yy rotulados correctamente y que sean

estables durante su vida (til®°.

» Codex Alimentarius: Constituye un conjunto de normas,
directrices y cddigos de practicas alimentarias internacionales
armonizadas, destinadas a proteger la salud de los consumidores y

asegurar practicas equitativas en el comercio de los alimentos®:.

> IS0 22000: Especifica los requisitos para un sistema de gestion de
seguridad alimentaria que implica la comunicacion interactiva, la
gestion del sistema, y los programas de prerrequisitos (PPR). La

norma se centra en asegurar la cadena de suministros, tiene

60 Fuente: Ministerio de Salud. <
http://www.digemid.minsa.gob.pe/UpLoad/UpLoaded/PDF/manual_bpm_grt.pdf > [Consulta: 15 de abril
del 2015]

61 Fuente: Codex alimentarius <http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/> [Consulta: 15
de abril del 2015]
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principios de sistemas de gestion integrados y esta alineado con los
principios de HACCP del Codex Alimentarius®?. Aunque no se
buscaré la certificacion, se emplearan los lineamientos indicados en

esta norma para asegurar la calidad en la linea de produccién.

» Plan de calidad: Describe los procesos e inspecciones que los
operarios o el supervisor de planta deberan de realizar en cada
proceso. Las principales variables del proceso a controlar son: pH

y grados brix de la salsa terminada.

Tabla 5. 25
Plan de calidad: Salsa picante con aji charapita.

Proceso Descripcion del proceso e inspeccion

La materia prima, materiales e insumos son recibidos por el almacenero,
quien realiza una inspeccidn fisico sensorial y control de la integridad

Recepcion y de los envases 0 empaques. Los materiales aprobados se identifican con
almacenamiento una etiqueta verde; si son rechazados, con una etiqueta roja. Una vez
de MP que se comprueba que la materia prima cumple con los requisitos

establecidos, ingresa al almacén, correctamente identificados. Este
ambiente esta libre de humedad y separado el area de produccién.

Esta operacion se efectia manualmente. El operario pesa la cantidad de
Pesado materia prima e insumos que entraran al area de produccion de acuerdo
al requerimiento del lote (receta).

Operacién manual en la que el operario realiza una inspeccién visual al
aji charapita con el fin de detectar y separar aquella materia prima que
no cumpla con las especificaciones (manchas oscuras, deterioro,
golpes).
Operacion manual. El operario sumerge el aji charapita en unos
recipientes de acero inoxidable con agua, procediendo a agitar el
Lavado contenido con el fin de separar particulas extrafias (tierra, hojas) de los
frutos del aji. Durante el desarrollo de la operacién se realiza una
inspeccion visual para asegurar una adecuada limpieza.

Operacién manual. El operario procede a retirar cuidadosamente los
Retirado de pedinculos peddnculos de los frutos del aji, asegurandose de no aplastar los frutos
durante el desarrollo de la operacion.

Con los frutos del aji sin pedinculos, se procede a depositarlos en una
marmita, a la cual se le adiciona vinagre blanco con el cual se pondra a

Hervido hervir. Durante el desarrollo de la operacion se inspecciona visualmente
de no llenar demasiado la marmita para evitar derrames durante el
hervido.

Luego del hervido, el operario agrega manualmente al vaso de la
licuadora el aji ablandado por la operacion anterior. Luego del licuado,

Seleccionado

BTN D se realiza una inspeccion visual con el fin de verificar que se haya
formado una pasta homogénea.
62 Fuente: Lloyd’s Register<http://www:.lrga.es/certificaciones/iso-22000-norma-seguridad-

alimentaria/ >[Consulta: 15 de abril del 2015]

95


http://www.lrqa.es/certificaciones/iso-22000-norma-seguridad-alimentaria/
http://www.lrqa.es/certificaciones/iso-22000-norma-seguridad-alimentaria/

Mezclado

Pasteurizado

Lavado de frascos

Llenado

Tapado

Enfriado

Secado y Encapsulado

Etiquetado y Encajado

Almacenado

Elaboracion Propia

Luego del licuado, manualmente el operario deposita cuidadosamente la
pasta de aji en la marmita. Seguidamente, se procede a agregar los
demas ingredientes tales como, vinagre blanco, azlcar, ajo, CMC vy sal
segln receta mientras se va agitando lentamente el contenido con las
paletas de la marmita. Durante esta operacién, el operario verifica
mediante inspeccion visual, que se forme una salsa homogénea y que no
existan fuentes de contaminacion durante el proceso. Al finalizar la
mezcla se debe medir el pH y los grados brix de la salsa.

Esta operacion se realiza en la misma marmita que contiene la mezcla
de aji licuado y demas ingredientes segln receta, descrito en el punto
anterior. La marmita es puesta en funcionamiento y programada para
que alcance una temperatura aproximada entre 50-65°C, durante esta
operacion las paletas agitaran el contenido lentamente para asegurar un
calentamiento uniforme y evitar que la salsa pueda pegarse las paredes
de la marmita (quemarse).

Operacion que se realiza en paralelo a las descritas en los punto
anteriores, se procede a colocar los frascos de vidrio vacios en la
maquina lavadora con el fin de eliminar cualquier particula
contaminante que pudiera contener. Al retirar los frascos de la maquina
de lavado se realizara una inspeccidn visual para asegurarse de la
correcta limpieza de los mismos.

Una vez finalizada la operacion de pasteurizacion, se procede a llenar la
tolva de la maquina llenadora de frascos, mediante el uso de una bomba
sanitaria. Previo al llenado de la tolva se ha realizado una limpieza y
verificacion de la superficie de la misma, a fin de comprobar que ésta se
encuentre libre de fuentes de contaminacién. Una vez que la tolva se
encuentra cargada con salsa de aji, el operario verifica mediante una
inspeccion visual rapida que los frascos a ser llenados se encuentren en
buenas condiciones higiénicas, y a continuacion da inicio a la operacion.
Operaciéon manual. Un operario procede a tapar los frascos de vidrio con
salsa de aji. En este proceso, el jefe de produccion verifica, mediante
control visual, que los frascos contengan la cantidad adecuada de salsa
de aji y se encuentren correctamente tapados para evitar su
contaminacion.

Una vez que los frascos son tapados, enseguida son colocados en la
banda transportadora de la maquina enfriadora tipo tanel, la cual
descendera la temperatura de los frascos rapidamente mediante chorros
de agua, completando asi el proceso de pasteurizacion.

Una vez que los frascos salieron del tunel de enfriado, el operario
procede a secarlos rapidamente, y a continuacion coloca los precintos de
seguridad termoencogible a los frascos. Se realiza una inspeccion visual
rapida para asegurarse de la correcta realizacion de la operacién.
Seguidamente, se procede a colocar las etiquetas adecuadamente a los
frascos, realizando una rapida inspeccion visual, y a continuacion se
acomodan los frascos en una caja, la cual contendra 12 unidades, y se
cierra con cinta de embalaje.

Finalmente, las cajas son puestas en el almacén, el mismo que debera
ser un ambiente seco para evitar que las cajas se deterioren.

v' Sistema HACCP:

Se utilizard el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), conocido en inglés como Hazard Analysis and Critical

Control Points (HACCP), que es un instrumento para evaluar los
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peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo del

producto final.

Segun la Resolucién Ministerial N°449-2006, la implementacion del
sistema HACCP es obligatoria para las fabricas de alimentos desde su
promulgacién el 2006 y los pasos para su implementacién incluyen la
formacion de un equipo HACCP conformado por personal capacitado y
con conocimiento técnico (jefe de planta, jefe de control de calidad,
gerentes, entre otros); descripcion del producto con un correcto
diagrama de flujo (figura 5.3); y un analisis de peligros basado en la
determinacion de aquellas actividades y condiciones gque constituyan
riesgos potenciales y que afecten de manera negativa al producto en los

aspectos fisicos, quimicos y bioldgicos, que pueden ser:

» Aspecto fisico: Ocasionado por la presencia de un elemento
extrafio en el producto final (grapas, tornillos, astillas, papel,

vidrios, entre otros).

> Aspecto quimico: Causado por agentes quimicos que cambian la
composicion del alimento (agentes de limpieza, lubricantes,

refrigerantes, etc.).

» Aspecto biolégico: Causado por la presencia de bacterias, hongos,

parasitos, virus, etc.

Luego de identificar los posibles peligros, teniendo en cuenta los tres
aspectos mencionados, se procede a identificar los puntos criticos de
control (PCC) con el fin de desarrollar un plan de monitoreo de los

mismos.

El detalle de los pasos para implementar el sistema HACCP y la
secuencia de decisiones para identificar los PCC se encuentran en los

Anexos7y8.
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Tabla 5. 26

Analisis de peligros para la elaboracion de salsa picante de aji charapita.

Identifique peligros ‘.’}.Ia}i algu.n peligro . s . Qué medidas preventivas se puede Es esta
. significativo en la Justifique su decisiéon para la columna . . .
Etapa del proceso potenciales, controlados o . . aplicar para prevenir los peligros etapa un
seguridad de los anterior . .
aumentados en esta etapa . significativos? PCC?
alimentos?
s, . Puede estar contaminada con bacterias, Realizar un analisis para determinar
Biolégico Si h . .
. . ongos. presencia de bacterias.
Recepcion y almacenamiento
de MP Fisico No - - No
Quimico No - -
Puede haber contaminacion bacteriana si no  Mantener el area de pesado completamente
Biol6aico Si se tiene cuidado en mantener el area de limpia y que los operarios tengan la bata,
g pesado y los instrumentos de manipuleo mascarilla, gorro y botas para evitar
Pesado debidamente limpios. contaminar las materias primas No
Fisico No - -
Quimico No - -
Contaminacion con hongos y bacterias por Vitifen mue [ Speniee o mEhEp e
Bioldgico Si L gos y P encuentre limpia antes del inicio de la
mala limpieza de mesa de trabajo -
operacion
Seleccionar frutos No
Fisico No - -
Quimico No - -
R . Presencia de bacterias provenientes del agua ~ Utilizar agua potable para minimizar el
Bioldgico Si . - .
pueden causar enfermedades al consumidor riesgo de bacterias.
. . . o, Verificar que los recipientes de lavado se
Lavado aji Fisico Si Pre_senua de contaminantes fisicos, como encuentren limpios antes del inicio de la No
astillas, pelusas, pelos, plumas, etc. -
operacion
Quimico No - -
Bioldgico No - -
Lavado de frascos Fisico si Presencia de contaminantes fisicos, como Mantener las boquillas de la maquina de
pléstico, pelusas, pelos, carton, etc. lavado limpias y utilizar agua potable. No
Quimico No - -
Bioldgico Si Contaminacion por el personal Aplicacion de BPM / Aplicacion de SSOP
Retirado de pedunculos Fisico No - - No
Quimico No - -
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Biol6gico No - -
Hervido Fisico No - - No
Quimico No - -
Biol6aico si Contaminacion de los frutos del aji con Desinfeccion v limpieza
9 bacterias presentes en el vaso de la licuadora yhimp
Licuado e : Presencia de objetos extrafios en el interior Inspeccidn visual antes de depositar los N
Fisico Si : o 0
del vaso de la licuadora. frutos del aji en el vaso.
Quimico No - -
Bioldgico No - -
. Caida de elementos contaminantes a la s
Mezclado Fisico Sl mezcla Aplicacion de BPM No
Quimico No - -
Lo . Pres_enma_c!e baCteF'aS PRSI 57 Adecuado control de tiempo y temperatura
Bioldgico Si proliferacion de microorganismos causantes Sl eraEEse
Pasteurizado de la alteracion del producto. P Si
Fisico No - -
Quimico No - -
Bioldgico No - =
Verificar la limpieza de la tolva de la
Lienado Fisico Si Presencia de elementos extrafios en el envase  maquina de llenado y los envases antes de )
(contaminantes fisicos, metales) iniciar la operacion, y utilizar un detector de Si
metales.
Quimico No - -
Bioldgico No - -
Tapado Fisico No - - No
Quimico No - -
Bioldgico No - =
Enfriado Fisico No - - No
Quimico No - -
Biolégico No - -
Encapsulado Fisico No - - No
Quimico No - -
Bioldgico No - -
Etiquetado Fisico No - - No
Quimico No - -

Elaboracion propia
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En el siguiente cuadro, se muestra el plan de monitoreo de los puntos criticos de control del HACCP. Siendo los PCC para la

elaboracion de la salsa picante con aji charapita los procesos de pasteurizado y llenado.

Tabla 5. 27

Plan de monitoreo de los PPC para la elaboracion de salsa picante con aji charapita.

Qué Frecuencia
Toma de Calibrar todo los
tiempo y instrumentos de .
Temperatura temperatura Termometros medicion de Formato de . Ar_1aI|S|_s
S L 0 : Cada lote a Jefe de microbioldgico de
Bioldgico minima 50°C y 65 correcta para calibrados y en — Produccion temperatura para control de un lote por semana
9C méxima. disminuir la buen estado P Ilevar una mejor temperatura alpaz ar
carga lectura de los ’
microbiana resultados
Contaminantes na Registro de
- Ausencia de fisicos: Ll Retiro del elemento incidencias de 7
- - . visual y Cada lote a Jefe de = : Ausencia de
Fisico elementos extrafios particulas detector de rocesar Produccion extrafio y contaminantes contaminantes
(contaminantes) extrafias a la metales P evaluacion del lote fisicos en el
salsa. ' envasado

Elaboracion propia
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5.6

Impacto ambiental
Marco legislativo y normativo ambiental:

e Ley N° 27314, Ley de Residuos Solidos, Julio 2000 y D.S.N%057-
2004-PCM de Julio 2004.

e Reglamento ambiental: “El titular de cualquier actividad de Ia
industria manufacturera es responsable por las emisiones,
vertimientos, descarga y disposicion de residuos que se produzcan
como resultado de los procesos efectuados en sus instalaciones, de los
dafos a la salud o seguridad a las personas, efectos adversos sobre los
ecosistemas o sobre la cantidad o calidad de los recursos naturales y,

en general, de los efectos 0 impactos resultantes de sus actividades.”

e SO 14001: Sistemas de Gestion Ambiental SGA-Especificaciones y

guia para su uso.
e SO 14010: Principios generales de la auditoria medioambiental.
e 1SO 14011: Lineamientos para la realizacion de auditorias.
e ISO 14012: Criterios de calificacion de auditores.

Como parte de la implementacion de un proyecto industrial, es de alta
importancia tomar en cuenta el impacto que éste tendra en la zona en la
cual se desarrollard, es entonces que a fin de identificar y evaluar los
factores ambientales que se encuentren comprometidos por la puesta en
marcha del proyecto o que sean susceptibles a su modificacion por
acciones del mismo, se llevara a cabo un analisis mediante la Matriz de
Leopold, presentandose los impactos positivos y negativos que se puedan

originar

Para aplicar esta matriz, es necesario conocer los criterios de calificacion
y la manera como se obtiene que el puntaje que determinard la

significancia de los impactos.
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Tabla 5. 28

Criterios de calificacidn para impactos.

Rangos Magnitud (m) Duracion (d) Extension (e) Sensibilidad
Muy pequefia Dias Puntual
Casi Imperceptible 1—7 dias En un punto de| 0.80 Nula
proyecto
Pequena Semanas Local
) 1-4 En una seccion del 0.85 Baja
Leve alteracion
semanas proyecto.
Mediana Meses Area del proyecto
Moderada 1—12 meses | En el area del proyecto | 02 | Media
alteracion
Alta Afos Mas alla del proyecto
Se produce Dentro del area de 0.95 Alta
- . 1 - 10 afios ) )
modificacién influencia
Muy Alta Permanente Distrital Extrem
Modificacion Mas de 10 Fuera del area de 1.00 a
sustancial afios influencia

Fuente: Apuntes del curso Estudio de Impacto Ambiental

Una vez que se tienen los valores: magnitud (m), duracion (d), extension
(e), y sensibilidad, se aplica la siguiente formula para obtener su

valoracioén:

2m+d+e

IS
20

* S|

Y se utiliza el siguiente cuadro para saber la significancia del impacto:

Tabla 5. 29

Calificacion para impactos.

SIGNIFICANCIA VALORACION
Muy poco )
significativo (1) B0 =08
Poco significativo (2) 0.40 - <0.49
Moderadamente
significativo (3) 030 S
Muy significativo (4) 0.60 - <0.69
Altamente 070 -1.0

significativo (5)

Naturaleza: Positivo (+) y Negativo (-)
Fuente: Apuntes del curso Estudio de Impacto Ambiental

Por lo tanto, se utilizé la Matriz de Leopold, la cual muestra la

valoracion de los impactos generados:
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Tabla 5. 30
Matriz de identificacion y evaluacién de impactos ambientales.

Contaminacién sonora

Incremento del vapor de agua
liberado por operaciones de coccion

Disminucién del acuifero

-0,43

-0,34

Contaminacién por residuos solidos -0,43 -0,43 -0,34

Vertido de efluentes -0,43 -0,43
Residuos peligrosos (grasas)

Disminucion de cobertura vegetal -0,43
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FA1 Disminucién de biomasa de | -0,34
mamiferos
P SEGURIDAD Y SALUD
Exposicion del personal al ruido -0,32 -0,32 -0,34 -0,32

o Exposicion del personal a -0,54 -0,54
o quemaduras
>
0O ;
% E ECONOMIA
Q
o E1l Generacion de Empleo 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 | 0,60 | 0,60 | 0,60 | 0,60
(©)
(@)
2} E2 Mejora de la calidad de vida 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 | 0,55 | 0,55 | 0,55 | 0,55
o
)
UEJ E3 Dinamismo en el sector de salsas 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 | 0,40 | 0,40 | 0,40 | 0,40

Sl SERVICIOS E

INFRAESTRUCTURA
Si1 Incremento de la red vial 0,44

Elaboracion propia
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Tabla 5. 31

Matriz Causa — Efecto de impacto ambiental.

Aspecto Impacto Recurso Control Operacional
Sub-proceso . .
ambiental ambiental afectado
-, . L Transferencia para la
Selec_czlon_de _Retlro de Contaminacion Suelo elaboracion de
materia prima impurezas del suelo
compost.
Lavado Consumo de Agotamiento Aqua Programa de uso
agua de los RRNN g eficiente del agua
Retirado de Retiro de Contaminacion | Tranlsfte): rencia pgra I
edinculos pedinculos del suelo SlElg elaboracion de
P compost.
Consumo de . . Programa de uso
. p Agotamiento Energia - p
Hervido Energia P eficiente de la energia
W de los RRNN eléctrica -
eléctrica eléctrica
Consumo de . . Programa de uso
. . Agotamiento Energia .. p
Licuado energia PR eficiente de la energia
P de los RRNN eléctrica o
eléctrica eléctrica
Consumo de . . Programa de uso
p Agotamiento Energia . .
Mezclado Energia P eficiente de la energia
P de los RRNN eléctrica -
eléctrica eléctrica
Consumo de . . Programa de uso
. . Agotamiento Energia . .
Pasteurizado Energia de los RRNN eléctrica eficiente de la energia
eléctrica eléctrica.
Consumo de Energia
Energia . . I
_ nerg Agotamiento -y [Programa de uso )
Enfriado eléctrica eficiente de la energia
de los RRNN o
Consumo de eléctrica y agua
Agua
agua
Uso de tapas, Contaminacion PSEFTE GlE B En E
Envasado Suelo envases y productos

etiquetas

del suelo

defectuosos.

Elaboracion propia

Entre los impactos negativos se tiene la contaminacion sonora, la cual se
daréd principalmente en la operacion de licuado. Sin embargo, ésta no
representa un gran problema puesto que dicha operacion tiene una
duracion de solo algunos minutos y el ruido producido por la licuadora

industrial obtuvo una valoracion de “poco significativo™.

A pesar de ello, se equipara a los trabajadores con protectores auditivos

que aminoraran la exposicion al ruido.

Analisis de la Matriz de Leopold
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e Etapa de construccion

Para el acceso a rutas y transformacion del suelo se considera impactos
negativos moderados en algunos de los elementos ambientales, tales
como Tierra y atmosfera y un impacto negativo ligero para la flora, ya
que la planta de produccién se ubicara en una zona industrial en donde
las rutas de acceso se encuentran ya establecidas y solo se debera

adicionar a éstas el acceso a la planta.

Para la actividad de construccion, se considera un impacto negativo
moderado para los elementos tierra, agua, atmdsfera y flora, un impacto
negativo ligero para la estética e interés humano y un impacto negativo
alto para la salud y seguridad, debido a que durante esta actividad se
realizard una gran transformacion del terreno en donde se ubicara la
planta de producciéon y de todo lo que se encuentre dentro de él, asi
mismo estas nuevas instalaciones deberdn de poseer un disefio que
concuerde con el entorno en el que se encuentra y se debera implementar

adecuadas medidas de seguridad durante su construccion.

Se ha considerado que la actividad de manejo de residuos tiene un
impacto negativo moderado para los elementos tierra, agua, atmdsfera,
flora, y un impacto negativo alto para los elementos de estética e interés
humano y salud y seguridad, debido a la facilidad con la que estos
residuos propios de la construccién pueden contaminar muy facilmente
la tierra, el agua (desmonte), la atmdsfera (polvo), asi como también
generar graves problemas de salud (aspiracion de polvo) y afectar la

estética.

e Actividades del proceso
La actividad de lavado tiene un impacto negativo moderado sobre el
agua, debido a la tierra u otros elementos extrafios que se puedan

encontrar al realizar esta actividad.

Se considera principalmente las operaciones de hervido y pasteurizado
como en las que se deberia de tener més cuidado, puesto que podrian
producir un impacto negativo moderado para la salud y seguridad del
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5.7

personal, ya que en caso de incumplimiento los operarios podrian

resultar con serias lesiones (quemaduras).

e Etapa de cierre

En esta etapa se considera que el desmantelamiento de los equipos y el
manejo de los residuos sélidos ocasionardn un moderado impacto en la
estética e interés humano y en la salud y seguridad. En tanto que para los
otros elementos se consideran que estas actividades pueden ocasionar un

impacto negativo poco significativo.

e Factores positivos
Se considera que habra un impacto positivo alto en el elemento del
empleo durante todo el desarrollo del proyecto, ya que en cada una de las

actividades se requerirad de mano de obra

Tanto calificada como no calificada, generando asi nuevas oportunidades

de empleo.

Seguridad y salud ocupacional

Segun la constitucion politica del Perd, en el articulo 7°.- se reconoce el
derecho a la salud de toda persona en cualquier ambito, incluido el
laboral: Que la seguridad y salud en el trabajo es una condicion basica
para la proteccion social y el desarrollo de las relaciones de trabajo

decentes.

Se cumplira con la ley de Seguridad y Salud en el trabajo N° 29783,
también se haran uso de algunos articulos que estardn dentro del

reglamento interno, por ejemplo:

Articulo 1°.- La empresa establecera las medidas necesarias para
garantizar y salvaguardar la vida e integridad fisica de los trabajadores y
terceros mediante la prevencion y eliminacion de las causas de
accidentes, asi como la proteccion de instalaciones y propiedades de la

planta. Asimismo, desarrollard acciones que permitan prevenir los
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accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales, tratando de atender,

en lo posible, los riesgos inherentes a su ocupacion.

Articulo 2°.- Los trabajadores estan obligados a cumplir las siguientes
normas de higiene y seguridad:

a) Cuidar y dar el uso apropiado, a los equipos que la empresa le hubiere
proporcionado para su proteccién, asi como los bienes que estuviesen

bajo su responsabilidad.

b) Desconectar y/o apagar las maquinas, equipos de computo y fluido
eléctrico al término de su labor diaria; asi como mantener cerradas las

conexiones de agua de la planta.

Articulo 3°.- La empresa realizara examenes medicos al personal, con la
finalidad de preservar la salud y prevenir al personal de cualquier tipo de

enfermedad, los mismos que no tendran caracter obligatorio.

Asimismo, también sera necesario implementar otras medidas para que
los trabajadores laboren en un ambiente seguro, tales como: Prevencion

contra incendios, equipos de proteccion personal y la Matriz IPER.

i. Prevencion y proteccion contra incendios

Es de suma importancia estar prevenidos en caso de incendios; es por
ello, que primero se definira el tipo de fuego podria ocurrir, asi como el
tipo de riesgo que podria presentarse en la planta productora de salsa
picante con aji charapita. Segun la NTP 350.043-1%, la clasificacion de

fuegos y riesgos en la planta es la siguiente®:

> Tipo de fuego: Clase A (area administrativa, almacenes y area de
produccion) y C (area de produccién, ocasionado por equipos

eléctricos energizados).

63

NTP 350.043-1 (2011) Extintores portéatiles. Seleccidn, distribucién, inspeccion, mantenimiento,

recarga y prueba hidrostatica.

64

El detalle de la clasificacion de fuegos y riesgos, asi como los tipos de extintores, se encuentra

en los Anexos 9, 10, 11.
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> Tipo de riesgo: La planta tiene riesgo bajo en las oficinas y riesgo
moderado en el area de produccion.

Es entonces que a fin de contrarrestar un fuego en su fase incipiente ya

sea clase “A” o “C”, se instalaran extinguidores de polvo quimico seco

PQS debido a la mayor eficiencia de éstos para los tipos de fuegos que

podrian suscitarse en la planta.

> Extintor PQS: Util para controlar fuegos de clase A, B y C. Para
protegerse de estos riesgos, deben ser usados extintores de 4 kg o
mayores y que tengan un flujo minimo de descarga de 0.45

kg/segundo (1 libra/segundo) o mas.

En cuanto al nimero de extintores, segun la NTP, se recomienda contar
con uno por cada 200 m?, si se toma esa referencia, entonces se tendria

que contar con 1 extintor (area de la planta es de 20 m x 10 m = 200 m?).

La NTP también recomienda que cada persona se deba encontrar a una
distancia no mayor de 23 m de un extintor en cualquier punto dentro de
la planta, sin embargo por un criterio de poder tener una rapida respuesta
para contrarrestar algtin amago de incendio y evitar asi cualquier dafio en

la planta, se instalaran 7 extintores distribuidos de la siguiente manera®®:

2 extintores de PQS para las oficinas administrativas.

= 1 extintor de PQS para vigilancia.
= 1 extintor de PQS para el almacén de PT y MP.

= 3 extintor de PQS (fuego equipos energizados) para el area de

produccion.

65

El detalle de la ubicacion se encuentra en el plano de distribucién de la planta.
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La sefializacion de los extintores, se realizara segun lo sefialado por la
NTP, tanto para el area administrativa como la de produccion, tal y como

se muestra a continuacion:

Figura 5. 4
Sefalizacion de los extintores.
Area administrativa Area de produccion
:Egﬁlﬁ%ﬁ'ﬁm{?‘)k . g ! vt .r NUMERACION CORRELATIVA DEL
NUMERACION CORRELATIVA ?OE;; 3 EXTINTOR EN SU LUGAR DE UBICACION
15 < EXTINTOR EN SU LUGAR DE UBICACI —_

NUMERACION CORRELATIVA

SOBRE EL EXTINTOR

NUMERACION CORRELATIVA
SOBRE EL EXTINTOR

Fuente: NTP 350.043-1
Elaboracion propia

En cuanto a equipos de prevencion, como los detectores de humo, solo
seran instalados en el area administrativa, para evitar que estos pueden
activarse con el calor o vapor emitido por algunas operaciones de

produccion.

ii. Equipos de proteccion personal
Necesarios para atenuar los riesgos a los cuales son expuestos los
trabajadores como el ruido, objetos calientes, vapores, desperdicios,

particulas entre otros. Entre estos equipos estan®:

Ruido

Al trabajar con maquinas o equipos que produzcan ruidos intensos, la
norma indica que un trabajador podrd estar expuesto 8 horas como
maximo a un sonido 85 decibeles, si el tiempo de exposicion disminuye,

la mencionada intensidad de sonido podrd ser mayor. La proporcion

66 Fuente: Kimberly Clark Professional < www.kcprofessional.com> [Consulta: 18 de Abril del
2015].
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indica que por cada aumento de 3 dB, se duplica la intensidad del

sonido®’.

Por lo tanto se proporcionaran protectores auditivos a los operarios para
evitar que sufran algun dafio en el oido, sin embargo cabe mencionar que
durante el proceso productivo solo se produce un exposicién muy corta

al ruido leve producido en la operacion de licuado.

> Protectores auditivos: EXisten en el mercado de diferentes marcas y
modelos. Para la planta se utilizardn protectores auditivos de
insercién reutilizables con cordén de las marcas 3M o Kimberly
Clark. Al ser reutilizables, se contara con uno por trabajador y se

mantendra siempre un pequefo stock ante alguna eventualidad.

Manipulacion durante la produccion

Se proporcionardn guantes protectores a los operarios para las
operaciones manuales por razones de inocuidad del proceso productivo,
asi como para protegerlos durante la operacion del retiro de los
pedunculos del aji charapita ya que de no hacerlo sus manos podrian
impregnarse con la pungencia del aji, pudiendo ser esto un gran

inconveniente para realizar otras tareas.

» Guante de Nitrilo Azul: Guantes delgados, libres de latex,
disefiados para tareas de maxima destreza y manipulacion de

alimentos.

> Guantes de cuero: Utiles para manipular envases o superficies

calientes durante el proceso productivo.

Durante el proceso de hervido del aji charapita, y pasteurizado de la salsa
picante antes del llenado de los frascos, es importante estar protegidos
con mascarillas ya que se desprenden gases que podrian irritar las fosas

nasales y la garganta, razon por la cual se proporcionaran mascarillas a

67 Fuente: Instituto nacional de seguridad laboral y salud —NIOSH. <http://www.cdc.gov >.
[Consulta: 18 de Abril del 2015].
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los operarios, asi como también zapatos de seguridad para proporcionar
una adecuada adherencia al piso de la planta y evitar algin accidente por

deslizamiento o por aplastamiento del pie.

» Mascarillas: Para la proteccion de los trabajadores de los gases que
se desprenden del aji durante el proceso productivo. Al ser
descartables, se recomienda comprar 2 cajas anuales (800 Und por

caja) para el uso de los operarios y para mantener un adecuado stock.

» Zapatos de seguridad: Su uso es necesario dentro del area de
produccion, puesto que permite una mejor adherencia al piso, protege
los pies del aplastamiento por caida, asi como de algin posible

derrame de liquidos calientes.

Figura 5.5

Principales equipos de seguridad requeridos en la planta

_ \\D

Fuente: Kimberly Clark, 3M, Delta Plus.
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Tabla 5. 32

Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos.

Probabilidad £
Indice ety
Ind. . IPx | Grado Criterio ]
severidad . .. q Medidas de control propuestas
Proceso Riesgo identificado Peligro PE |[PT | C | ER| Prob (a8) IS riesgo | significancia
(IP)
Colocar una linea dentro del
. area gravitatoria de la marmita la cual el
Hervido | Marmitaaaltatemperatura | o oo n 1113 3 2 6 TO NS operario debera cruzar con mucho
con contenido hirviendo cuidado para monitorear el desarrollo de
la operacion.
Instalar guardas de proteccién para
. que el operario no pueda insertar
) Las aspas de la licuadora las manos / Colocar un botén de
Licuado giran a gran velocidad y Corte 1 1 8] 8 3 9 MO NS sequridad
son muy filosas (emergencia) que detenga la
magquina en caso de una
eventualidad.
Exigir que los operarios usen los equipos
i de proteccion personal durante la
Mezclado fearf];]ae(riaetﬁjr;a alta Quemaduras 1113 3 2 6 TO NS insgeccién. PoF; ejemplo, los guantes de
drill o cuero para evitar quemaduras en
las manos.
Colocar una linea dentro del
. area gravitatoria de la marmita la cual el
Pasteurizado | Altas temperaturas Quemaduras 1 1 3 3 2 6 TO NS operario debera cruzar con mucho
cuidado para monitorear el desarrollo de
la operacion.
Utilizacion de guantes que ofrezcan
Encapsulado Pistqla encapsuladora Quemadura 1 1 3 3 1 3 AC NS proteccion contra posible_s_quemaduras Y
funciona a alta temperatura que a su vez permitan agilidad para el
desarrollo de la operacion.
Elaboracion Propia
PII"«:gg:AEB Personas Expuestas (PE) Procadimiontos de Trabajo Capacitacion (C) Exposicion al Rieago QIE[:IKE:E Severidad (S)
Existen Personal entrenado Bajo (Salud Ocupacinal) Losion sin incapacidad (Seguridad) GRADO DEL RIESGO | CRITERIO SIGNIFICANCIA
' Pt Son slintoe. Reduce s rocgee (Soqurgay 1 Incomodidad (Salud Geupacional
Lesién con incapacidad temporal AC = ACEPTABLE <=4
Existen parcialmente Personal parcialmente entrenado Medio (Salud Ocupacional) 2 (Seguridad) ‘ TO=TOLERABLE <4,8 :l NS = NO SIGNIFICATIVO
2 Dedai2 No satisfactorios Identifica el peligro Al menos 1 vez al mes Dario a la salud reversible (Salud
No suficientes No reduce el riesgo (Seguridad) Ocupacional) MO = MODERADO <9, 16 ]
_ Perconal o entrenado ka (Salud Ocupacions) ey Pecidad permanerte M- WMPORTANTE <17,24[
: Headez - Hoeisen Notoma acsones dacontrl|Sogurca o ’ Dano ol sa reversle (Saue IT= INTOLERABLE <25, 35 ] )
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5.8

Sistema de mantenimiento

Tener un programa de mantenimiento sera de vital importancia, puesto que
permitira la conservacion del ciclo de vida de los principales activos de la
empresa: los equipos de produccion.

Es entonces que mantener las maquinas operativas para la produccion de la
salsa picante con aji charapita serd una tarea muy importante, ya que asi se
evitara cualquier contratiempo que esto pueda originar, la cantidad de
productos defectuosos sera minima 'y se reducira la posibilidad de detencién de
la produccién al minimo, evitando asi gastos importantes que esto pudiera

acarrear.

Los principales tipos de mantenimiento que se pueden aplicar son el

mantenimiento reactivo y el preventivo.

e Mantenimiento reactivo

Consiste en recuperar el estado operativo de una maquina o equipo después de
una averia o falla. Este tipo de mantenimiento es el Unico que no es
programado y por lo general tiene un elevado costo de operacion puesto que no
solo considera la reparacion en si, sino los costos de paralizacion de la
produccion, productos defectuosos, entre otros. A pesar de que los problemas
se resuelven en el corto plazo, tiene la desventaja de restarle tiempo de vida a
los equipos, por lo que con el paso del tiempo puede significar la obsolescencia
de los mismos con la consecuente necesidad de adquirir otros equipos,

elevando los costos.

e Mantenimiento preventivo

Consiste en un programa de actividades planificadas que se realizan en
periodos establecidos con la finalidad de conservar el estado operativo de los
equipos. Entre sus principales ventajas es que evita las paradas imprevistas y
permite la organizacion de recursos humanos y materiales. Este tipo de
mantenimiento consiste en las actividades sistematicas de limpieza,

lubricacién, ajustes y reparacion. Para poder establecer un programa de

114



mantenimiento preventivo es necesario conocer cudles son las posibles fallas

que pueden presentarse en los equipos y las acciones para corregirlas.

Los equipos a adquirir para la produccion, traerdn consigo sus respectivos
manuales de mantenimiento, en los cuales vendran especificadas todas las
necesidades y caracteristicas de cada maquina. A partir de ello se elaboraran
planes de mantenimiento, en los cuales se detallaran los pasos a seguir para la
realizacion de dicha tarea, siendo registradas en una orden de trabajo cada vez
que una se realice, a fin de poder analizar el desempefio de las maquinas a

través del tiempo.
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Tabla 5. 33

Posibles fallas por equipo y acciones a tomar.

Equipo Posible falla o averia Accién a tomar Periodicidad
Balanzas Falta de precision durante las operaciones de pesado Revisién y calibracién 6 meses
Deterioro del enchaquetado Revision y cambio de juntas deterioradas. 1 meses
. . . Revision y/o reparacion de conexiones eléctricas,
Marmita Deterioro del panel de control e instrumentos de control ylo repare S
medidores, circuitos. 1 meses
Desgaste de rodamientos y engranajes. Lubricacion 2 meses
) . Deterioro de las conexiones eléctricas por humedad y Revision y limpieza periédica 1 meses
Licuadora Industrial residuos
Pérdida de filo de las cuchillas Afilado o cambio 1 meses
Obstruccion de espreas y tuberias Revision y limpieza 1 meses
Tunel nfri . . L. .y ., .
unel de enfriado Deterioro conexiones eléctricas, panel de control Revision, reparacion de conexiones 1 meses
Lavadora de frascos Obstruccion de las tuberias de lavado Revision y limpieza periédica 1 meses
Desgaste de rodamientos y engranajes Lubricacion periddica 3 meses
Llenadora de salsas Deterioro de las conexiones eléctricas por humedad y L - o
residuos Revision y limpieza periodica 2 meses
. Deterioro del interruptor Revision, limpieza. 3 meses
Pistola capsuladora
Deterioro de las resistencias de calentamiento Cambio de resistencias 1 meses

Elaboracion propia
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Las intervenciones de mantenimiento preventivo (T), se realizaran
trimestralmente, segin recomendacion general de los fabricantes. Se

registraran los siguientes datos:

Tiempo de operacion

Tiempo medio entre fallas (MTBF)68 = Ntmero de fallas

Despejando la ecuacion anterior y con los datos del MTBF y la
desviacion estandar del tiempo entre fallas (d) se puede conocer la

frecuencia de las intervenciones mediante la siguiente formula:

T = MTBF — X(5)

Donde X = coeficiente de certeza®® de que no se presenten fallas en el
tiempo “T”

5.9 Programa de produccion

5.9.1 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

A pesar del dinamismo de la economia peruana, no es recomendable
considerar un periodo de vida del proyecto muy largo, puesto que los
costos operativos y de produccion tienden a cambiar en un plazo no
muy amplio. Por el contrario, si la vida util del proyecto es muy corta,
se corre el riesgo de lograr el retorno de la inversion. Por lo tanto, se

trabajara con un horizonte de vida del proyecto de 6 afios.

La vida util de los equipos sera mucho mayor que la del horizonte del

proyecto y del tiempo que contablemente se toma como depreciacion.

68 El tiempo de operacion = Tiempo disponible (8hr/d * 6d/sem * 52sem/afio) — Tiempo de paradas
por reparacién de fallas (paradas no planificadas)

69 Si X =1, se tiene 84% de certeza que no se presentaran fallas antes del tiempo T. Si X =2, se
tiene 97.5% de certeza; y, Si X = 3, se tiene 99.9% de certeza.
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5.9.2 Programa de produccion para la vida 1til del proyecto

El programa de produccion esta basado en la demanda del proyecto, no
se trabajard con stock de seguridad, en caso exista necesidad de
producir méas, ya sea por demanda imprevista o por paradas de
maquinas, se puede disponer de horas extraordinarias puesto que la
planta opera un solo turno. Cabe mencionar que se trata de un producto
cuyas ventas no son estacionales ya que las salsas picantes se
consumen en cualquier época del afio. Segin lo mencionado, a
continuacién se presenta el programa de produccion para la vida util

del proyecto (anual) asi como la produccion mensual para el dltimo
ano.

Tabla 5. 34

Programa de produccion anual (en namero de frascos 98.30gr).

Unidad 2017 2018 2019 2020 2021 2022
DZ’EfIZf'a Kg 647550  6,81222 716646  7,539,12  7,931,15  8,343,57
Programa Fra
de SCOS  65874,00  69.300,00 72.903,00 76.694,00 80.683,00  84.878,00
.y Anuales
produccion
Capacidad ¢ 15676300 156.763,00 156.763,00 156.763,00 156.763,00 156.763,00
por turno
Utilizacion
diaria a un % 42,02 44,21 46,51 48,92 51,47 54,14
turno

Elaboracion propia

Tabla 5. 35
Programa de produccion mensual para el

ultimo afio (en frascos de 98.30 gr).

Anual Mensual

Produccién afio 2022 84.878,00 7.073,00

Elaboracion propia
5.10 Requerimientos de insumos, servicio y personal

5.10.1 Materia prima, insumos y otros materiales
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Tabla 5. 36

Requerimiento de materia prima e insumos.

Und 2017 2018 2019 2020 2021 2022
. , Tn 2,11 2,22 2,34 2,46 2,59 2,72
Ajicharapita 511353 222344 233905 246068 258864 272325

Insumos
Vinagre Lt 623555  6.559,80  6.900,91  7.259,76  7.637,26  8.034,40
Aziicar Kg 47312 497,72 523,61 550,83 579,48 609,61
Ajo Kg 77,95 82,00 86,26 90,75 95,47 100,43
CMC Kg 5,94 6,24 6,57 6,91 7,27 7,65
Sal Kg 27,22 28,63 30,12 31,60 33,34 35,07
Envasado
Frascos90ml  Und 6587400  69.300,00 72.903,00 76.694,00  80.683,00  84.878,00
Tapas Und 6587400  69.30000 72.903,00 76.69400  80.683,00  84.878,00
Cipsulas Und 72.462,00 76.230,00 80.194,00 84.364,00 88.752,00  93.366,00
Etiquetas Und 69.16800  72.76500 76.549,00 80.529,00 84.718,00  89.122,00
Cintas de | Und 77,00 81,00 85,00 89,00 94,00 99,00
embalaje
Cajas de cartén
19,62 x 14,84 x Und 548900 577500  6.07500  6.391,00 672300  7.073,00
16,5 cm
Demanda anual

™ 6,48 6,81 7,17 7,54 7,93 8,34

salsa aji

Nota: se considera un 10% adicional de capsulas y un 5 % adicional de etiquetas.

Elaboracion propia

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

A continuacion se detallan los servicios de energia eléctrica y agua

potable necesarios para el funcionamiento de la planta.

a. Energia eléctrica

El area administrativa y de produccién requeriran de energia eléctrica

para el funcionamiento de sus respectivos equipos. A continuacion se

muestra el detalle del calculo del requerimiento de energia en kWh

para el ultimo afio de funcionamiento del proyecto (&rea de produccion)

donde la cantidad, horas y kWh se calcularon de la siguiente manera:

Cantidad de entrada (Kg) = Cantidad segan el balance de materia (punto 5.10.1)

0 Nota: se consideran rollos con 36 metros de largo de cinta de embalaje y que se utilizard 50 cm

para cerrar una caja (superior e inferior).
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Tabla 5. 37

H-M

Horas de funcionamiento” = %&lad * cantidad
e — P X746
~0.85 %1000

kWh = kW * horas de funcionamiento

Célculo del requerimiento de energia eléctrica para el Gltimo afio del proyecto

(2022) en kWh 72

Proceso Equipo kW uml(\i/i/H- Cantidad horas kWh
Licuado (Kg) Licuadora 0,37 9,13 3.374,61 462,00 170,94
Hervido, Mezclado, Marmita 388 10,13 0.921,13 122474 474911
Pasteurizado(Kg)

| Llenado (Frascos) Llenadora 2,20 720 84.878,00 147,36 324,19 |
. Tunel de

Enfriado (Frascos) r - 0,88 360 84.878,00 294,72 258,66
Encapsulado (Frascos)  Capsuladora 1,00 360 84.878,00 294,72 294,72
FotalJgWh (25% 7.247,01
adicional)

Elaboracion propia

Del total de kWh que se requieren anualmente, se considera un 25%
adicional en consideracion de imprevistos, sobrecargas, arranque de

motores y otras cargas.

b. Agua potable

La demanda de agua para la planta lo constituyen las operaciones de
produccion, limpieza y para el uso del personal. Se recomienda
considerar aproximadamente 20 galones (80 litros) por operario del
area de produccidon, segun el libro “Disefio de Instalaciones

Industriales” de Stephan Konz. Para el personal administrativo se

71

Se ajusta con una eficiencia de 80% para considerar horas productivas realmente usadas, las

unidades son en kg o frascos segun corresponda.

72

eléctrica de entrada

Se considera un rendimiento de 85% para los motores, este ajuste permite calcular la potencia

3 El detalle del calculo del requerimiento de energia eléctrica para los afios 2017-2022 se
encuentra en el anexo 12.
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considerara la mitad del consumo del personal de planta. Ademas, se
adiciona un 25% al total para usos como la limpieza de equipos e

instalaciones seglin se muestra a continuacion.

Tabla 5. 38

Calculo del requerimiento de agua en Lt para el 2022 7

2022
Personal Cantidad htmsml? de Dias (‘ie litros
trabajo trabajo

Administrativo 3 40 312 37.440,00
Planta y soporte 6 80 312 149.760,00
Agua para lavado aji - - - 6.678,93

Lt / frasco # frascos
Agua para lavado de frascos - 02 84.878,00 16.975,60
vidrio
Agua enfriador’® - 0,833 84.878,00 70.731,67
Total (25% adicional) Lt 351.982,75

Elaboracion propia

5.10.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

a) Numero de operarios

Para una adecuada puesta en marcha de la planta productora, sera
necesario contar con mano de obra directa e indirecta, tanto en las
labores concernientes al proceso productivo y de distribucion, como las

administrativas y de gestion.

Para calcular el nimero de operarios necesarios para cumplir con el

requerimiento de produccién diario, se utiliza la siguiente expresion:

unid ) . (hrs — h)
periodo unid

hrs
periodo) *UxE

Produccion por periodo (

N° de operarios =
Tiempo disponible (

“ El detalle del calculo del requerimiento de agua para los afios 2017-2022 se encuentra en el

anexo 13. Se considera 1 galdn = 4 litros.

7 Para el lavado de frascos, se considera utilizar 200 ml de agua / frasco.

6 Para la operacién del enfriador tipo tdnel, se considera una utilizacién de 5 litros de agua para
enfriar 6 frascos.
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A continuacion se detallan las horas-hombres requeridas para cada una

de las operaciones manuales del proceso de elaboracién de salsa

picante con aji charapita, las cuales fueron determinadas a partir de la

prueba piloto realizada.

Tabla 5. 39

Numero de H-H / Unidad segun operacion.

Operacion Unidad
Seleccion, lavado, Retirar 113
pedunculos (H-H/Kg) '
Tapado (H-H/Frasco) 0,0011
Encapsulado, Etiquetado,
Encajado (H-H/Frasco) L
Elaboracion propia
Tabla 5. 40
Calculo del nimero de operarios.
Dia Sem #
. Cantidad . H-H/ Hr/ Turno .
Operacion entrante Unidad Kg turno  / dia { (U) (E) Operarios
sem  afio
Seleccion,
Lavado,
Retirado de 2.723,25 Kg 1,13 8 1 6 52 091 08 1,36
pediinculos
Tapado 84.878,00  Frasco  0,0011 8 1 6 52 091 08 0,04
Encapsulado,
Etiquetado, 84.878,00  Frasco  0,0135 8 1 6 52 091 08 0,51
Encajado
191=2

Elaboracion propia

Del cuadro anterior se concluye que se necesitardn 2 operarios para el

desarrollo de las operaciones manuales del proceso productivo.

Adicionalmente se contara con 2 operarios para el desarrollo de las

operaciones con maquina (Licuado, Hervido, Mezclado, Pasteurizado,

Llenado y Enfriado), haciendo un total de 4 operarios para el

122



funcionamiento de la planta, no obstante estos calculos son

preliminares razon por la cual se realiza un analisis de tiempos.

El detalle de las tareas a realizar por cada uno de los 4 operarios es el

siguiente:

» Operario 1 : Encargado de las operaciones de hervido, licuado,

mezclado, pasteurizado y llenado de frascos.

» Operario 2 : Encargado del armado de cajas para el embalado final
de los frascos, Lavado de frascos para el llenado de la salsa, tapado
de los frascos para enseguida colocarlos en la banda transportadora
del tdnel de enfriado, para luego pasar a encapsular, etiquetar y

encajar en producto final.

» Operario 3 y 4 : Encargados de las operaciones manuales para
preparar el aji charapita para su procesamiento (seleccion, lavado y

retirado de peddnculos).

Al final de cada jornada de trabajo, los operarios seran los responsables

de la limpieza de las maquinas y de sus estaciones de trabajo.

A continuacién se desarrollo el diagrama de asignacién de carga diaria
para determinar la forma en que se desarrollaran las labores diarias

(lunes a sabado).
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Figura 5. 6

Diagrama de asignacion de carga diaria (lunes a sabado).
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b)

Trabajadores indirectos:

Los trabajadores indirectos se clasifican en:

El

Personal administrativo:

Gerente General que tendrd a cargo la parte administrativa,

financiera (1)

Jefe de Ventas y Logistica (1)

Jefe de produccion (1)

Personal de apoyo

Limpieza de oficinas y planta (1)

Vigilantes (1)

detalle de sus funciones, se encuentra en el acapite 6.2 de este

informe.

5.10.4 Servicios de terceros

Los servicios a tercerizar seran los de mantenimiento de las maquinas y

equipos, asi como el de servicio contable. Con la finalidad de ahorrar

costos de planilla, capacitacion y evitar el manejo de rotacion del

personal.

v

Servicio de mantenimiento: Serd requerido ante alguna falla en
los equipos o en los mantenimientos preventivos planificados.
Las intervenciones se realizaran de acuerdo al programa de

mantenimiento descrito en el acépite 5.8 y seran fuera del horario
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de trabajo (después de las 16:00) para evitar que la produccién se

detenga. Tendra un costo promedio de S/. 2.000 al afio.

Servicio contable: Se contratardn los servicios tributarios y de
contabilidad de un estudio externo al que se le pagara alrededor de
S/.350 mensuales. El cual se encargara de los informes y estados
financieros, calculo de impuestos (primeros 5 dias de cada mes),
analisis de cuentas, preparacion de reportes gerenciales y

actualizacién de libros contables.

5.11Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1 Factor Edificio

i.

El “Reglamento sobre control y vigilancia sanitaria de los alimentos y
bebidas” DS N° 007-98-SA, y el manual de “Buenas Practicas de

Manufactura (BPM)” publicado por el Ministerio de Agricultura

(2011). Establecen las siguientes consideraciones para el disefio de la

edificacién de una planta productiva, de forma tal que las instalaciones

y ambientes sean los apropiados para la operatividad optima de la

planta.

Condiciones de la edificacion e instalaciones:

Ubicacion de la fabrica: La planta de produccion debera estar
ubicada a partir de una distancia de 150 metros a mas, de algun
establecimiento o actividad que debido a sus operaciones ocasionen
la proliferacion insectos, desprendimiento de polvo, humos,
vapores, malos olores, o que representen una fuente de
contaminacion para los productos alimenticios que se van a

fabricar.

Diseiio y construccién: La edificacion debera ser disefiada y

construida de modo tal que proteja los ambientes de produccion
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(polvo, lluvia, insectos, suciedades u otros contaminantes), y

facilite las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Abastecimiento de agua: Sélo se utilizard agua que cumpla con
los requisitos fisico-quimicos y bacteriol6gicos para aguas de
consumo humano sefialados en la norma que dicta el ministerio de
Salud, el agua serd captada directamente de la red publica o de
pozo y los sistemas que utilice para el almacenamiento del agua
deberan ser construidos, mantenidos y protegidos de manera que se

evite la contaminacién del agua.

Disposicion de residuos liquidos: La planta debera disponer de los
sistemas adecuados para la recoleccion, tratamiento y disposicion
de los residuos liquidos de manera tal que impida la contaminacion
de la salsa o de alguna de las superficies sensibles del proceso de

produccion.

Disposicion de residuos solidos: Los residuos solidos deberan
estar contenidos en recipientes de plastico o metélicos
adecuadamente cubiertos o tapados y deberan ser removidos
frecuentemente de las &reas de produccion de manera tal que se
evite la generacion de malos olores y de algin foco contaminante

para el producto.

Instalaciones sanitarias: Se debe disponer de instalaciones
sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios sanitarios y
vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de
las areas de produccion y adecuadamente provistos de instalaciones
adecuadas para facilitar la higiene del personal. Los servicios
sanitarios deben mantenerse limpios y con los insumos requeridos
para la higiene personal, como: papel higiénico, dispensador de
jabén liquido, implementos desechables o equipos automaticos para

el secado de las manos y papeleras
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Se deben instalar lavamanos en las areas de produccion o préximos
a eéstas para la higiene del personal que participe en la
manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de
estas practicas. Asimismo, se deben colocar avisos para el personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios

sanitarios, y antes de iniciar las labores de produccion.

ii. Condiciones especificas de las areas de produccion:

Pisos y drenajes: El material de los pisos debera ser resistente, no
poroso, impermeable, no absorbente, anti deslizantes y con un
acabado libre de grietas o defectos que dificulten el mantenimiento

sanitario.

El piso debera tener una inclinacion del 2% hacia canaletas o
sumideros convenientemente dispuestos para facilitar el

escurrimiento de liquidos.

Figura 5.7

Revestimiento para pisos, paredes y sécalos.

Pacher 300 RS. & Pacher 400RS.

Revestimiento y pintura epoxi multipropésito
para la industria alimenticia

Revestimientos epoxi de bajo espesor ideales para revestir pisos, Pintura Top: Pacher 300 o Pacher 400

z6calos sanitarios y paredes. con rodillo de 70 p a 200 p

BENEFICIOS

» Impermeabilizan la superficie.
~ Resistentes a la abrasion.

~ Facil mantenimiento y limpieza.
+ Se aplican con rodillo o pincel.
~ Amplia gama de colores.

~ Poseen aditivo antibidtico.

« Toleran rayos UV.

Imprimacién

Sustrato

Fuente: Ferrocement.

Paredes: En el area de produccion, las paredes deberan ser lisas de
color claro (preferentemente blanco), impermeables, no absorbentes
y de facil limpieza y desinfeccion. Es recomendable que se pinte
con pintura epoxica (altamente resistente a la corrosion y otros
agentes quimicos) hasta una altura no menor de 1,5 metros. Las

uniones entre las paredes, entre paredes y pisos, y entre paredes y
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techos, deberan estar selladas y tener forma redondeada para

impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.

Techos: Los techos deberdn construirse de manera que sean faciles
de limpiar, impidan la acumulacion de suciedad y se reduzca al
minimo la condensacion de agua y la formacion de mohos. Si se

utiliza cielo raso debera de ser liso, sin uniones y facil de limpiar.

Ventanas: Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura deberan
estar construidas de forma que impidan la acumulacion de suciedad
y sean faciles de limpiar, asi mismo deberan estar provistas de
medios que eviten el ingreso de agua, de insectos u otros animales.
Los marcos de las ventanas deben ser de metal y no de madera, ya
que con las ventanas de madera se da lugar a la formacion de
microorganismos que puedan causar contaminacion al producto en

proceso.

Puertas: Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, de
facil limpieza y desinfeccion, de color claro, deben de abrir hacia
afuera y de preferencia con cierre automatico. Las aberturas entre
las puertas exteriores y los pisos no deben ser mayores de 1 cm.
Cuando las puertas estan abiertas la mayor parte del tiempo, se
recomienda usar una cortina plastica, hasta el nivel del piso y con

un traslape de 10 cm entre cada tira.

Iluminacién: La planta debera tener la iluminacion natural
adecuada, la cual puede ser complementada con iluminacién
artificial en aquellos casos en que sea necesario, evitando que

genere sombras, reflejo o encandilamiento.

La iluminacion artificial deberd de proveer la intensidad y calidad
necesaria para una adecuada ejecucion de todas las actividades.
Dicha intensidad no deberad ser inferior a 540 lux en todos los
puntos de inspeccion; 220 lux en areas de produccion; y 110 lux en

otras é&reas del establecimiento. Se deberan de proteger las
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lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de
produccion para evitar la contaminacion del proceso en caso de

ruptura.

» Ventilacion: Las areas de produccion deberdn estar provistas de
una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo asi como la
condensacién de vapor de agua y permitir la eliminacion de aire
contaminado. La corriente de aire no debera desplazarse desde una
zona sucia a otra limpia. Las aberturas para circulacion del aire
estaran provistas de rejillas u otras protecciones de material no
corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y

reparacion.

iili. Condiciones de instalacion y funcionamiento:

= La instalacion de los equipos debera realizarse segun la secuencia
I6gica del proceso tecnoldgico, desde la recepcion de las materias
primas, hasta el envasado del producto terminado.

= La ubicacion de los equipos con respecto a las paredes, columnas,
elementos de la edificacion u otros equipos debera de ser la idonea,
de manera que permita un adecuado funcionamiento y acceso para

la inspeccidn, limpieza y mantenimiento.

= Se deberd de contar con los instrumentos y accesorios requeridos
para la medicion y registro de las variables del proceso, en los
equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la

inocuidad del alimento.

= No deberan instalarse tuberias elevadas directamente por encima de
las lineas de elaboracidn, salvo casos tecnoldgicamente justificados

y siempre que no exista peligro de contaminacion del alimento.
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= Se debera evitar la contaminacion de los alimentos, lubricando
racionalmente los equipos utilizados en el proceso productivo con

sustancias permitidas.
5.11.2 Factor Servicio

A continuacion se detalla el calculo de las areas de oficina, servicios

higiénicos y comedor.

i. Area de oficinas

Se tienen las siguientes consideraciones técnicas:

Figura5. 8
Criterios para el dimensionamiento de oficinas.

}424*—36%{'_}:263:—*—36"——*

36" j Archiveros Sillén "’

Escritorio 8.5'

36" 4" Silla ]
13—

Ejecutivo principal: de 23 a 46 m* (250 a 500 pies cuadrados)

Ejecutivo: de 18 a 37 m2 (200 a 400 pies cuadrados)

w
S

[

«  Ejecutivo junior: de 10 a 23 m2 (100 a 250 pies cuadrados)
Mando medio (ingeniero, programador): de 7.5 a 14 m2 (80 a 150 pies cuadrados)
Oficinista: de 4.5 a 9 m? (50 a 100 pies cuadrados)

«  Estacién de trabajo minima: 4.5 m? (50 pies cuadrados)

Fuente: Sule (2001).

Considerando que el organigrama de la empresa incluye una gerencia y
una jefatura, y bajo un criterio de minimizar la inversion, se establecen

las siguientes areas minimas:

v’ Gerente general: 18 m?
v Jefe de ventas y Logistica: 10 m?
v' Jefe de produccion: 10 m?
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iil. Area de servicios higiénicos

Se consideran los siguientes criterios:

Tabla 5. 41

Célculo de la cantidad de bafos.

Numero de empleados Numero minimo de retretes
1-15 1
16-35 2
36-55 3
56-80 4
81-110 5
110-150 6
Mas de 150 1 conjunto adicional por cada 40

empleados adicionales

Fuente: Sule (2001).

Se recomienda disefiar los servicios higiénicos separando el del
personal administrativo del de los trabajadores de planta, los cuales

ademas deben distinguirse en servicios para varones y damas.

v Personal Directivo: Se considera un servicio para damas y otro
para varones, ambos con un sanitario y lavatorio de manos, y en el

caso del segundo se incluira un urinario. El area total sera de 12 m2.

v' Trabajadores de planta: Dos servicios higiénicos, uno para damas
y otro para varones, ambos con dos sanitario, dos lavatorios de
mano, dos duchas, en el servicio de varones se incluird un urinario.

El &rea total serd de 20 m?

iii. Area del comedor:

Para el disefio del comedor se considerara un area minima de 1,58 m?
por empleado que se encuentre almorzando (Dileep R. Sule, en su libro
Instalaciones de Manufactura). Para el proyecto se considera que todo

el personal puede almorzar al mismo tiempo por tanto el célculo es:
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» Comedor: 9 x 1,58 = 14.22 m?

5.11.3 Factor Espera

Se realizara el célculo del area requerida para el almacén de materias
primas, producto terminado y puntos de espera dentro de la planta.
Todas estas areas seran calculadas en base al requerimiento mensual de
acuerdo al programa de produccién y se tomara como referencia el

Gltimo afio del proyecto.

i. Almacén de MP
Por politica de la empresa, y considerando que los insumos son
nacionales, disponibles y para el caso del aji charapita perecible, se
guardaran existencias suficientes para la produccion de 15 dias de la

planta.

Bajo ese criterio, la cantidad de los principales insumos a almacenar

sera:

(Q,) = MP para la produccion de 15 dias de operaciones

Tabla 5. 42

Cantidad de los principales insumos a almacenar (2022).

Materia prima  Unidad Qo
Aji charapita Kg 113,47
Vinagre Lt 334,77
Azicar Kg 25,40
Ajo Kg 4,18
CMC Kg 0,32
Sal Kg 1,46
Material de envasado
Frascos uUnd 3.537,00
Tapas Und 3.537,00
Capsulas Und 3.891,00
Etiquetas Und 3.714,00
Cintas embalaje Und 4,13
Cajas Und 295,00

Elaboracion propia
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Para el célculo del 4rea minima del almacén de MP, se toma en cuenta

las siguientes consideraciones:

= Se considerard las dimensiones de los envases en los que se

adquieren o se depositan al llegar a la planta dichos los insumos.

= Las dimensiones de cada parihuela son 1.2 m x 1.0 m (medida

estandar).

= Se considerard un 25% adicional en el nimero de parihuelas para
almacenamiento, como medida de seguridad ante picos de

almacenamiento de materias primas.

= De acuerdo a la teoria del curso Acarreo de Materiales, la altura
méxima recomendada de las parihuelas para efectos de visibilidad

en el transporte es de 1.5 m.

El detalle del calculo del numero de parihuelas se encuentra en el
cuadro 5.46.

El almacén de materias primas debera tener como minimo un érea de 9
parihuelas (9 x 1.2 m? = 10,80 m?) ",

ii. Almacén de PT
Las entregas de las cajas con 12 frascos de aji charapita se realizaran
semanalmente, con la finalidad de mantener siempre productos

disponibles en los puntos de venta.

Sin embargo, por un criterio conservador, para el calculo del espacio
necesario para el almacén de PT, se considerar la cantidad de producto

terminado que se produce en 15 dias, es decir:

(Q,) = Produccién de 15 dias de operaciones

77 El detalle de la distribucién de los insumos y productos terminados por fila en cada parihuela se
encuentra en el anexo 14.
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Tabla 5. 43

Cantidad de productor terminado a almacenar.

Materia prima Unidad Qo
Cajas x 12 frascos salsa de aji ~ Cajas 295,00

Elaboracion propia

Las dimensiones de las parihuelas son 1.20 x 1.00 m (medidas
estandar), cada caja de producto terminado contiene 12 frascos de salsa
de aji charapita, en la base de la parihuela se pueden acomodar 40
cajas; considerando una altura méxima de 1.5 m se tiene en total 240

cajas de PT por parihuela;

1 parihuela

N° de parihuelas = 295 Cajas PT * W

= 1,23 ~ 2 parihuela

+ 25% adicional ~ 3 parihuelas

Por lo tanto, para el almacén de PT se necesitaré:

2

Area del almacén de PT = 3 parihuelas x 1.2————=3,6 m
parihuela

2

Para el calculo del area minima del almacén de MP, se tomaron en

cuenta las siguientes consideraciones:

= Como medida de seguridad ante picos de demanda, se considera un
25% adicional en el numero de parihuelas para almacenamiento

adicional.

= Se considerard una zona que servird como estacionamiento para un

montacargas manual, el cual ocupara un area de 1.5 x 2 = 3.0m?.

El detalle del céalculo del numero de parihuelas se encuentra en el
cuadro 5.45
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El almacén de productos terminados debera tener como minimo un area
de 3 parihuelas (3 x 1.2 m? = 3,6 m?) + el area del monta carga manual

(1.5 x 2 = 3.0m?), lo cual da un total de 6,60 m?

Se considerara que los pasillos representan un 30% adicional del area

total del almacén

La suma del &rea necesaria para el almacén de MP y PT (considerando

30% adicional pasillos) es de 22,62 m?.

Tabla 5. 44
Area requerida para el almacén de
MPy PT.
Area
Zona (m?)
Almacén MP 10,80
Almacén PT 6,60

Total (30% adicional) 22,62
Elaboracion propia

136



Tabla 5. 45

Calculo del nimero de parihuelas necesarias para el almacén de MP.

| Dimensiones de la presentacién (m)

Parihuelas (1.2 x 1.0 m)

. . . Cant./ 97 Envases . Cap/ Qo/Cap. #
Materia prima Unidad Qo Envase envase Largo Ancho Altura Diametro por nivel Niveles Parihuela parihuela Parihuela
Aji charapita kg 113,47 Jabas 20kg | 052 032 036 R 3 36000  11347/360 032~1
Vinagre Lt 33477  Galonera 5Lt | - - 0,27 017 || 6 5 15000  33477/150 223=3
Azicar Kg 25,40 Saco 20 kg 0,66 0,50 0,12 - - - - -
Ajo Kg 4,18 Bolsa 5 kg 0,15 0,12 0,14 - - - - -
1
CMC Kg 0,32 Bolsa 1 kg 0,17 0,15 0,03 L - - - -
Sal Kg 1,46 Bolsa 0,17 0,11 0,02 - - - - -
Frascos Und 3.537,00 Bandejas 100 und 0,47 0,39 0,17 - ” 6 7 4.200,00 3.537/4.200 084=1
Tapas Und 3.537,00 Caja 0,60 0,50 0,40 - - - - -
Capsulas Und 3.891,00 Caja 0,29 0,21 0,02 - - - - -
Etiquetas Und 3.714,00 Bolsa 0,42 0,29 0,83 - - - - -
Cintas Und 4,13 Rollo .
Embalaje '
Cajas
Cajas Und 295,00 desarmadas - - - - - - - -
enzunchadas
Total #
minimo -
5% 8,75~=9
adicional)

Elaboracion propia
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Tabla 5. 46

Calculo del namero de parihuelas necesarias para el almacén de PT.

Dimensiones de la
presentacion (m)

Parihuelas (1.2 x 1.0 m)

Concepto Unidad Cantidad Envase | Largo Ancho Altura Enva§ s Niveles C.a p-/ Qu/Cap. parihuela # Parihuela
mensual por nivel Parihuela
Cajas con PT unidad 295,00 Cajas 0,19 0,14 0,16 40 6 240 295/240 1,23=2
Total # minimo (25% 3
adicional)

Elaboracion propia
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ili. Puntos de espera en la planta
Dentro de la zona de produccion serd necesario considerar algunos
puntos de espera para determinadas operaciones con el fin de que el
operario pueda colocar sus insumos para cada actividad. La
confirmacion de la necesidad de estos espacios se encuentra en el
acapite 5.12.2.

Tabla 5. 47
Cantidad de parihuelas como puntos de

espera por maquina.

Operacion Parihuelas (1.2 x 1 m)
Llenado 1
Encapsulado y Encajado 2
Lavado de frascos 1

Elaboracidn propia

5.12Disposicion de planta

5.12.1. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

A continuacion se nombran las zonas requeridas para las areas de

produccion, administrativas y de almacenes:

a. Area de produccion

El area de produccién debe contar con las siguientes zonas:

Pesado de MP

e Seleccidn de frutos / Retirado de pedunculo.

e Lavado

e Hervido / Mezclado / Pasteurizado

e Licuado
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e Llenado / Tapado de frascos

e Enfriado de frascos

e Lavado de frascos

e Encapsulado

e Etiquetado / Encajado

e Control de Calidad

e Mantenimiento

e Vestidores (personal de planta)

e Oficina de planta (Jefe de produccion)

b. Area administrativa

Se deben contar con las siguientes zonas:

e Gerencia General

e Oficina de Jefatura de Ventas y Logistica

e Vigilancia

e Servicios higiénicos (para personal administrativo)

e Comedor

¢. Almacenes

Debido a que el requerimiento mensual tanto de materias primas como
de producto terminado no son muy grandes, se contard con un solo
almacén con acceso directo al patio de maniobras, el cual estard

dividido con parihuelas, un grupo para MP y el otro para PT.
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5.12.2. Calculo de areas para cada zona

En el anélisis de Guerchet se distinguen dos tipos de elementos:
elementos estaticos y elementos moviles y para cada uno de ellos la
superficie total necesaria se calculara al sumar tres superficies

parciales.

[Stzn(Ss+Sg+Se) ]

Cabe resaltar que “n” es el nimero de elementos moviles o estaticos
considerado para un determinado equipo o mueble, mientras que Ss, Sg
y Se son las tres superficies parciales las cuales se explican a

continuacion:

Superficie estatica (Ss)

Corresponde al area de terreno que ocupan los muebles, maquinas y

equipos.

Ss = largo*ancho

Superficie gravitacional (Sg)

Superficie utilizada por el obrero y por el material alrededor de los

puestos de trabajo.

Sg = Ss*N

Siendo N = numero de lados a partir de los cuales la maquina debe ser

utilizada.

Superficie de evolucidn (Se)

Reserva entre los puestos de trabajo para desplazamientos.

Se = (Ss+Sg)*k
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Para los operarios se considerara una superficie estatica de 0.5 m? y

una altura promedio de 1.65 m, los equipos cuya vista de planta sea un

circulo se considera N = 2 y la superficie estatica sera m*r2

a. Anilisis de Guerchet (Area de produccién)

El primer paso para obtener una disposicién adecuada es calcular el

espacio minimo requerido en el area de produccion y esto se consigue

mediante el método Guerchet.

Tabla 5. 48
Andlisis de Guerchet.

ELEMENTO FIJOS L A h N n Ss Sg Se ST Ssxnxh Ssxn
Marmita - 110 2 1 038 0,77 0,68 1,83 0,42 0,38
Licuadora Industrial + 0,80 0,80 153 1 1 064 064 075 2,03 0,98 0,64
Mesa
Llenadora 1,00 0,60 112 1 1 060 060 0,71 1,91 0,67 0,60
Parihuela (Llenadora) 1,20 1,00 133 0 1 120 0 0,78 1,95 1,60 1,20
Enfriador tipo tanel 2,76 0,87 147 1 1 240 240 282 7,62 3,53 2,40
Parihuela — Encajado 1,20 1,00 120 0 1 1,20 0 0,68 1,88 1,44 1,20
(Cajas vacias)

Parihuela — Encajado 1,20 1,00 146 0 1 120 0 0,68 1,88 1,75 1,20
(Cajas llenas)
Lavadora de frascos 0,56 0,40 08 2 1 022 045 0,38 1,06 0,19 0,22
Parihuela (Lavado 1,20 1,00 133 0 1 120 0 0,68 1,88 1,60 1,20
frascos)
Balanza de plataforma 0,4 0,3 0,8 3 2 012 036 0,27 151 0,19 0,24
Mesas de acero inox. 2,1 0,70 09 1 3 147 147 168 9,23 2,65 4,41
Electrobomba 0,30 0,21 03 2 1 006 013 011 0,30 0,02 0,06
sanitaria

e 37,95 1636 1376

ELEMENTOS MOVILES L A h N n Ss Sg Se ST Ssxnxh  Ssxn

Operarios y supervision 0.00 000 165 0 5 0.0 - - - 4,13 2,50

Carro ergonémico 1,74 081 09 1 1 141 - - - 1,35 1,41

Carretilla hidraulica (con carga) 15 120 140 1 1 1.80 - - - 2,52 1,80

8,00 571

hEM 1.40
hEE 1.19
K 0.59

Elaboracion propia

Del cuadro anterior se observa que el area minima para la zona de

produccion es 37.95 m?,
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Tabla 5. 49

Analisis del 30% para las parihuelas al costado de las maquinas’.

% Conclusion
Parihuela (Llenadora) 200,00 Se considera como punto de espera independiente
Parihuela (Cajas vacias) 82,00 Se considera como punto de espera independiente
Parihuela (Cajas llenas) 82,00 Se considera como punto de espera independiente
Parihuela (Lavado frascos) 268,00 Se considera como punto de espera independiente

Elaboracion propia

b. Area administrativa y almacenes
Tal y como se menciond en el analisis del factor servicio y espera, las

areas minimas para las areas administrativas y almacenes son:

= Oficina del Gerente General = 18 m?

= Oficina del Jefe de Produccion = 10 m?

= Oficina del Jefe de Ventas y Logistica = 10 m?

= Comedor = 14.22 m?

= Servicios higiénicos administrativos y de planta = 32 m?
= Almacén de MP y PT = 22.62 m?

El area minima total para la zona administrativa, de servicios Yy

almacenes es de 106.84 m?.

El area minima total para la fabrica sera de 144.79 m?,

5.12.3. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Seglin la NTP 399.010-1: 2004 SENALES DE SEGURIDAD “Se debe
hacer comprender, mediante las sefiales de seguridad, con la mayor
rapidez posible, la informacion para la prevencion de accidentes, la
proteccion contra incendios, riesgos o peligros a la salud, facilitar la
evacuacion de emergencia y también la existencia de circunstancias

particulares.” ES muy importante disminuir el riesgo laboral

8 Si la superficie estatica de los materiales necesarios para una estacién de trabajo supera el 30%
de la superficie de gravitacion de la maquina se considera como un punto de espera.
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sefializando adecuadamente el ambiente de trabajo, segun los

siguientes criterios.

e  Su comunicacion debe ser simple, rapida y de comprension

universal.

e Debe ser de facil comprension para los trabajadores, evitando

detalles inGtiles.

e Debe ser de un material que resista golpes, caidas, inclemencias

del tiempo entre otros.

e Deben estar instaladas a una altura y en una posicion adecuada
para que sea visualizada por los operarios de la planta y cerca del

riesgo que involucra.

¢ No deben instalarse varias sefiales en un mismo espacio para que

no se disminuya la eficacia de las mismas.

e Un buen sistema de sefializacién no anula la puesta en marcha de

las medidas de prevencion concernientes al caso.

e Esimportante que los trabajadores estén capacitados en cuanto a

sefiales de prevencion se trata.
A continuacién se mencionan los siguientes tipos de sefializacion:
Optica (colores de sefializacion avisos de seguridad, entre otros),

luminosas y acustica.

=  Seiiales opticas:
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Tabla 5. 50

Colores de seguridad.

COLOR SIGNIFICADO INDICACIONES Y PRECAUCIONES
Sefial de prohibicidn. Comportamientos peligrosos.
Alto, parada, dispositivos de desconexion de
Peligro-Alarma. emergencia.
e Evacuacion.
Mate”".’ll e e el ] Identificacion y localizacion.
incendios.
AMARILLO O o . Atencidn, precaucion.
ANARANJADO Sehal de advertencia. Verificacion.
Comportamiento o accién especifica.
AZUL Sefial de obligacion. Obligacidn de utilizar un equipo de
proteccién individual.
Sefial de salvamento o de auxilio Puertas, salidas, pasajes, material, puestos de
VERDE ' salvamento o de socorro, locales.

Situacién de seguridad. Vuelta a la normalidad.

Fuente: Ministerio de trabajo.

Figura 5.9

Sefiales de prohibicion de forma redonda.

OO ®

Prohibido fumar Prohibido fumar Prohibido pasar Prohibido apagar
y encender fuego 2 los pestones con agus

® ®

Ertrada prohibida Agua no potable Prohibido a los vehiculos No tocar
2 personas de mardencién
no autorizadas

Fuente: Ministerio de trabajo
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Figura 5. 10

Sefiales de advertencia de forma triangular.

AQAA&&

Cvmu§ Riesgo de opez. Riesgo biatégico Baja temperatur,

4n«

Fuente: Ministerio de trabajo

Figura5. 11

Seriales de obligacion de forma redonda.

| ;a

uso oBLIGATORIO Uso oBLIaATORIO
PARA EL CABELLO CESTOS DE BASURA

USO OBLIGATORIO.
DE MANDIL

OB - 31

0]

U0 OBLIGATORIO

OB - 36 OB -37 OB -38 OB -39 OB - 40

Fuente: Ministerio de trabajo

Figura 5. 12

Sefiales relativas a los equipos contra incendios.

Fuente: Ministerio de trabajo
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Figura 5. 13

Sefnales de salvamento o socorro.

Equipo

primeros

Direccién que
debe seguirse
(sefial adicional
a las siguientes)

Camilia

Ducha de

Sl tle
ok i L

Teléfono de
salvamento
- Y primeros
auxilios

Lavado de
los ojos

'

Fuente: Ministerio de trabajo.

Sefiales luminosas y acusticas:

La sefial luminosa debe tener un contraste luminoso apropiado

respecto a su entorno.

Si el dispositivo puede emitir una luz intermitente y otra constante,
estas deben usarse para determinar un peligro mayor o urgente o

uno menor y no tan urgente, respectivamente.

La sefial acustica debera tener un nivel de ruido mayor al ruido del

ambiente.

El tono de la sefial acustica debe ser reconocida de forma clara y

correcta por los operarios, por lo que debe ser distinta a las demas.

Al activarse una de estas dos sefiales se debe realizar una acciéon
determinada, una vez finalizada la accion, se debe dejar operativos
los dispositivos.

Se debe probar el funcionamiento de los dispositivos previo a su

instalacion en la zona de trabajo.
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5.12.4. Disposicion general

Se realizara un analisis relacional, apoyado en una lista de motivos y
codigos de cercania, para la disposicién general dentro de la planta, con
el cual se evaluard la importancia relativa entre las diferentes areas

tanto administrativas como de produccion.

Tabla 5. 51

Lista de motivos para el analisis de proximidad.

Motivos

Muestreo e inspecciones
Flujo de MP y otros
Servicio a la produccién
Ruido, olores
Comodidad de personal
Coordinacion
Supervision

N SN N A W N -

Elaboracion propia.

Tabla 5. 52

Cadigos de proximidad (cercania).

Codigo Valor de proximidad
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
I Importante
(0) Normal u ordinario
U Sin importancia
X No recomendable

Fuente: Disposicion de Planta
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Figura 5. 14

Tabla relacional.

1. Produccién >A\
2/5X0\

2. Almacenes

3. Oficinas administrativas TT

4. Oficinas de planta

5 4
. Bafios y vestidores de planta EVANZONZNVZEON

6. Bafios de oficina

7. Mantenimiento A A
8. Comedor A A

9. Patio de maniobras >3®/

10. Control de calidad

ELiPPPP==<O

Elaboracion propia

Tabla 5. 53

Resumen de relaciones.

A 1-2,1-4,1-5,1-7, 1-10, 2-9, 3-6, 7-9
E  4-10,5-9

I 2-10,2-3

X  1-3,1-8, 2-8,3-8,4-8

Elaboracion propia
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Figura 5. 15

Diagrama relacional de actividades.

FRENTE

Elaboracion propia

A continuacién, se tiene un esquema tentativo sobre como podria ser la

distribucion de areas dentro de la planta:

Figura 5. 16

Disposicion ideal de la planta.

\4

1)

O

ZONA DE CARGAY
DESCARGA

=

PATIO DE MANIOBRAS

1)

Elaboracion propia
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5.12.5. Disposicion de detalle

Figura 5. 17

Plano de distribucion de la planta productora de salsa picante con aji charapita.

A

18 m

|l

32 m

Parihuelas MP

Parihuelas PT

non

LAVAMANO S

Vigilanci

10, 11, 12

Zona de
desinfeccién
del personal

()

Oficina
Planta

S

e,/ oﬁ’

CUARTO
DEL
COMPRESOR

SERVICIOS
HIGIENICOS
PERSONAL PLANTA

ADI

SALA DE
REUNIONES

Q

Salidade
emergencia

SERVICIOS
HIGIENICOS
PERSONAL
MINISTRATIVO

MANTENIMIENT O

LAVAMANO S

0
0

<]

GERENCIA
GENERAL

LEYENDA
SUPERFICIE ESTATICA
SUPERFICIE GRAVITATORIA
1. Seleccion
2. Lavado
3. Retirado de Ped(inculos
4. Henvido
5. Licuado
6. Mezclado
7. Pasteurizado
8. Llenado
9. Enfriado
10. Encapsuado
11. Etiquetado

12. Encajado
13. Lavado frascos

Elaboracion propia

SALSA PICANTE CON AJi CHARAPITA

PLANO DE DISTRIBUCION: PLANTA DE FABRICACION DE

ESCALA:
1:200

FECHA:
30/09/2015

DIBUJANTE:
FERNANDO
QUISPE V.

AREA:
576 m?
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5.13Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5. 18
Diagrama de Gantt para la instalacion del proyecto.
Id  |Nombre de tarea Duracién Comienzo Fin
enero febrero marzo abril mayo junio julio agosto septiembre |octubre noviembre |diciembre
pimIF lpImIE P\M\F‘P\M\F‘P\M\F‘P\M\F‘P\M\F‘P\M\F pimIFlpImIElprpIMIFlr|IMIEF
1 |Estudio de factibilidad 42 dias  lun 04/01/16 mar01/03/16 ¢
2 |Constitucion de la 6dias mié 02/03/16 mié 09/03/16
empresa i
3 |Financiamiento 22 dias jue 10/03/16 vie 08/04/16 ¥
4 |Adquisicion de terrenos 25dias lun 11/04/16 vie 13/05/16 <
5 |Licencia de construccior l4dias lun 16/05/16 jue 02/06/16 ¥
6 |Instalaciones basicas 13 dias vie 03/06/16 mar 21/06/16 ¥
7 |Construccion de 25dias mié 22/06/16 mar 26/07/16 1
cimientos i
8 |Construccionde la 29dias mié 27/07/16 lun 05/09/16
nave industrial
9 |Adquisicion de la 13 dias jue 18/08/16 Iun 05/09/16
magquinaria
10 |Instalar equipos 10 dias mar 06/09/16 lun 19/09/16
11 |Reclutamiento de 20dias lun 24/10/16 vie 18/11/16 x
personal i
12 |Capacitacion del 11dias lun21/11/16 lun 05/12/16
personal
13 |Equipar e implementar 52dias vie 23/09/16 lun 05/12/16
la planta i
14 |Instalaciones de 5dias mar06/12/16 lun 12/12/16
servicios auxiliares l
15 |Prueba de planta 5dias mar13/12/16 lun 19/12/16

Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1.

Formacion de la Organizacion empresarial
Se muestran los aspectos principales de la organizacién de la planta

elaboradora de salsa picante con aji charapita:

*  Mision y Vision

Mision:

Elaborar salsa picante con aji charapita de excelente sabor y propiedades
organolépticas que satisfagan las necesidades del mercado, utilizando de
forma responsable los recursos disponibles creando valor para nuestros

accionistas, colaboradores y consumidores.

Vision
Ser una empresa lider en el mercado nacional en el procesamiento de
salsas picantes que se encuentre a la vanguardia de la industria de salsas

envasadas.

Politica de calidad
Constituye el eje principal de la gestion de la empresa y sera establecida

por el Gerente General. Para el presento proyecto, se sugiere lo siguiente:

“AMAZONIA FOODS SAC se compromete a cumplir los requisitos
del producto, buscando la plena satisfaccion y confianza de nuestros
clientes, a través de la elaboracion y distribucion de salsas picantes con
aji charapita con altos estandares de calidad desarrollando la mejora
continua, para conseguir y mantener el liderazgo de la empresa en el

mercado”

= Mapa de procesos
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La empresa tendra tres grandes grupos de procesos: Estratégicos, claves

y de apoyo. Los cuales se muestran en detalle a continuacion:

a. Procesos estratégicos:
Se muestran como los procesos que estan relacionados con la direccion.
Son los que se refieren a la politica, estrategia, planes de mejora, etc.

En este caso se presentan los siguientes procesos estratégicos:

e Plan Estratégico

e (Gestion de Calidad

e Gestion de Riesgos

b. Procesos claves:
Procesos implicados directamente con la prestacion del servicio y que

tienen relacién directa con la satisfaccion del cliente.

Pedidos

e \Ventas

e Recepcion de pedidos

e Compras

e Distribucion

¢. Procesos de apoyo:
Son aquellos procesos que dan apoyo a los procesos operativos,
aportandoles los recursos necesarios. En este caso se tienen a los

procesos:

e Recursos Humanos
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e Mantenimiento

e Limpieza

e Soporte Técnico (TIC)

Figura 6. 1

Mapa de procesos.

Plan | Gestion de Gestion de
| Estratégico | Calidad Riesgos

PROCESOS
ESTRATEGICOS

L _ s

| Compras Recepcion de a0
,‘ MP H MP Produccién
Control de
calidad
:‘ Ventas Recepslon & Distribucion
| pedidos

(DI ——— | W e — — — — — — M — )

Recursos

Mantenimiento Soporte
Humanos

Técnico (TIC)

PROCESOS
DE APOYO

Elaboracion propia

= Sistema de gestion de la calidad

En el inicio de las operaciones de la empresa se pueden implementar los
siguientes mecanismos, con el fin de garantizar un proceso de
elaboracion de salsas picantes Optimo y con la menor cantidad de

desechos y desperdicios.

e HACCP: Sistema que permite asegurar la inocuidad de los
alimentos, se basa esencialmente en la identificacion de los puntos
criticos de control y monitoreo de los mismos durante el proceso de

manufactura.
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6.2.

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Es un conjunto de
normas y estandares cuyo objetivo la obtencién de un producto

inocuo, saludable y sano para el consumo humano.

e Lean Manufacturing: Esta herramienta, que forma parte del Kaizen,
se basa en la eliminacién de todo desperdicio o muda, por ejemplo:
pérdidas de MP y de tiempo, exceso de movimiento por parte de los

operari 0s, entre otros.

e 5S: Esta herramienta se basa en cinco palabras japonesas: Seiri,
Seiton, Seiso, Seiketsu y Shitsuke, que juntas forma una herramienta
de calidad que permite mantener el lugar de trabajo en Optimas
condiciones de limpieza y funcionabilidad. Se aplicara esta técnica

desde la etapa de implementacién de la empresa.

Requerimiento de personal directivo, administrativo y de servicios

A continuacion se detallan las funciones del personal que se va a requerir
para las labores en la planta, cuya ubicacion en la estructura
organizacional podra ser claramente visualizada en el organigrama que

se presenta en la figura 6.2.

» Gerente general: Encargado de administrar la empresa. Entre sus

principales labores estaran:

= Coordinaciones pertinentes con el jefe de ventas y de produccion.

= Planificacién estratégica

= Coordinar la logistica de materiales: compra de insumos.
=  Anélisis financiero.

= Administracion del personal
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Jefe de ventas y logistica: Encargado del contacto directo con los

clientes. Entre sus funciones se encuentran:

Tratar con los clientes y recibir las érdenes de compra.

Logistica: coordinar con el repartidor la entrega de la mercaderia a

los clientes.
Expandir la cartera de clientes mediante visitas in situ.
Dar seguimiento a los clientes que dejaron de hacer pedidos.

Dar servicio post venta y resolver algun problema que pudiera darse

con las 6rdenes.

Jefe de produccion: Encargado de coordinar la produccion dentro de

la planta. Entre sus tareas estan:

Coordinar con los operarios de planta.

Programar la produccion.

Supervisar la calidad.

Control de calidad: inspeccionar los productos que salen de la linea
de produccién.

Estar en constante coordinacion con el gerente general.

Coordinar actividades de mantenimiento.

Operario 1: Encargado de las operaciones de hervido, licuado,

mezclado, pasteurizado y llenado de frascos.
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6.3.

» Operario 2: Encargado del armado de cajas para el embalado final
de los frascos, lavado de frascos para el llenado de la salsa, tapado de
los frascos para enseguida colocarlos en la banda transportadora del
tanel de enfriado, para luego pasar a encapsular, etiquetar y encajar el

producto final.

» Operario 3 y 4: Encargados de las operaciones manuales para
preparar el aji charapita para su procesamiento (seleccion, lavado y

retirado de pedunculos).

Servicio de mantenimiento: Sera requerido ante fallas en los equipos o
mantenimientos preventivos planificados segun el acépite 5.8, estos
ultimos se realizaran fuera del horario de trabajo para evitar que la

produccion se detenga.

Estructura organizacional

Inicialmente se adoptara la siguiente estructura de trabajo, en la cual se

muestra los niveles los niveles de la empresa.

Figura 6. 2

Organigrama funcional.

Gerente General

Jefe de Ventas y

. Jefe de Produccion
Logistica

Operario 1 Operario 2 Operario 3 Operario 4

Elaboracion propia
Las funciones se encuentran detalladas en el punto anterior (6.2).
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones

7.1.1 Estimacion de las inversiones
Para el inicio del proyecto, se requiere de dos tipos de inversion:
tangible e intangible. La inversion tangible estd conformada por los
equipos de produccion y la inversién intangible es la constitucion de la
empresa, registros sanitarios, registros de marca, capacitacién de

personal, entre otros.

Cabe mencionar, que para este proyecto se ha considerado conveniente
no invertir en una infraestructura propia, sino rentar las instalaciones y
acondicionarlas para un correcto funcionamiento de la planta. Los

costos estimados para la inversion tangible son:

Tabla7.1
Inversion tangible.

Descripcion Cantidad Unidad S/.

Equipos de producciéon (VEP)

Balanza electronica de mesa 1 Und 200,00
Detector de metales en banda transportadora 1 Und 10.000,00
Balanza electrénica de plataforma 1 Und 1.000,00
Marmita 1 Und 5.000,00
Olla de acero inoxidable 1 Und 180,00
Licuadora Industrial 1 Und 600,00
Maiquina llenadora de salsa 1 Und 7.000,00
Enfriador tipo tinel 1 Und 25.000,00
Compresora de aire 1 Und 1.330,00
Pistola de calor 1 Und 1.500,00
Lavadora de frascos 1 Und 5.000,00
Bomba sanitaria 1 Und 3.000,00
Mesas de trabajo 3 Und 4.500,00
Pallet Jack 1 Und 1.500,00
Parihuelas 12 Und 1.320,00
Carro ergonomico 1 Und 250,00
Materiales de laboratorio (ver anexo 15) 2.754,89
Instalacion del equipo principal 32.963,40
Otros (10% del total del VEP) 10.309,83
Total inversion tangible 113.408,12

(*) VEP = Valor del equipo principal
Elaboracion propia
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Se observa que el total estimado de la inversion tangible es S/.
113.408,12 vy el valor del equipo principal (VEP = costo de
adquisicion de maquinarias + costo de instalacion), es de SI.
103.098,29. Por otro lado, los costos estimados para la inversion

intangible son:

Tabla 7.2

Inversion intangible.

Descripcion S./

Constitucion de la empresa 500

Registro sanitario 600

Registro de marca 800
Capacitacion y asesoria 2,000
Estudio de pre factibilidad 5,000
Total inversion intangible 8,900

Elaboracion propia

Adicionalmente, se tienen que considerar los intereses pre-operativos
(IPO), que son los intereses que se pagaran durante el afio de
preparacion de las operaciones. Como se puede apreciar en el cuadro
7.3, la inversion inicial considerando solo las inversiones fijas
tangibles, intangibles y el capital de trabajo ascienden a S/. 217.499,92.
Este monto sera financiado en un 60%, lo cual generard una deuda de
S/. 130.499,95, y un interés pre-operativo (IPO) de S/. 26.856,89. Este
IPO es considerado como un activo fijo intangible, que debera ser

pagado por los accionistas y no formara parte de la inversion inicial.

Tabla 7.3

Inversion total.

Inversién Fija Tangible 113.408,12
Inversion Fija Intangible (no incluye el IPO) 8.900,00
Capital de trabajo 95.191,80
Inversion Inicial 217.499,92
Intereses pre-operativos (Activo fijo intangible) 26.856,89
INVERSION TOTAL 244.356,81

Elaboracion propia
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7.1.2 Capital de trabajo
Para el calculo del capital de trabajo se utilizara el método de ciclo de
caja, el cual requiere el calculo del gasto operativo anual (GOA). Para
ello, se considera que los principales gastos son el de materia prima,
salarios del personal, alquileres, servicios y mantenimiento. En cuanto

a los costos de materia prima se tiene:

Tabla 7.4

Costos de materia prima para el primer afio de operacion (2017).

Materia Prima Unidad  Requerimiento C.o stq Costo total
unitario
Aji charapita Kg 2.113,53 25,00 52.838,30
Insumos
Vinagre Lt 6.235,55 2,97 18.495,28
Azucar Kg 473,12 2,08 982,33
Ajo Kg 77,95 3,00 233,84
CMC Kg 5,94 24,58 145,87
Sal Kg 27,22 1,06 28,83
Envasado
Frascos 90 ml Und 65.874,00 0,37 24.563,19
Tapas Und 65.874,00 0,10 6.699,05
Capsulas Und 72.462,00 0,04 3.070,42
Etiquetas Und 69.168,00 0,15 10.375,20
Cinta de embalaje Und 77,00 4,24 326,27
Cajas de cartén
19,62 x 14,84 x 16,5 Und 5.489,00 1,50 8.233,50
cm

Costos de MP 125.992,08

Elaboracion propia

Por otro lado, los gastos en salarios del personal son:
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Tabla 7.5

Calculo de los salarios totales del personal (S/.)

Sueldo . x . . s
Personal Cantidad Mensual Remuneracion CTS Gratificacion ESSA;LUD Gasto Total
(RBC) anual (Anual) 9%) anual
Gerente general 1 4.000,00 48.000,00 4.667,00 8.000,00 4.320,00 64.987,00
Jefe de ventasy 1 2.000,00 24.000,00 233300  4.000,00 2.160,00 32.493.00
logistica
Jefe de Produccion 1 2.000,00 24.000.00 2.333,00 4.000,00 2.160,00 32.493.00
Operarios 4 1.000,00 48.000,00 4.666,67 8.000,00 4.320,00 64.986,67
Limpieza 1 900,00 10.800,00 1.050,00 1.800,00 972,00 14.622,00
Vigilantes 1 900,00 10.800,00 1.050,00 1.800,00 972,00 14.622,00
Total 224.204,00

Elaboracion propia

Se considera también los montos concernientes al alquiler anual del
local (S/. 24.000,00), los servicios de agua, energia eléctrica, telefonia
para el primer afio (S/. 9.859,56) y mantenimiento (S/. 2.000,00). Por lo
tanto, se tiene que el gasto operativo anual (GOA) asciende a S/.
386.055,64 el cual representa el dinero que se tendrd que gastar en el
primer afio de funcionamiento. A continuacion, se procede a calcular el

capital de trabajo mediante la siguiente relacion:

_ _ GOA
Capital de trabajo(KW) = 360

* Ciclo de caja (dias)

Si se cuenta que el ciclo de caja (tiempo en el que la empresa tardara en
percibir los ingresos por ventas), es de 3 meses. Tiempo resultante al
realizar la operacion (PP1 + PPC — PP), donde se considera un periodo
promedio de inventario (PPI) de 45 dias, un periodo promedio de cobro
(PPC) consistente en facturas a 45 dias y un periodo promedio de pago
igual a cero, ya que por ser una empresa nueva no se tendra poder de
negociacion. Finalmente se determina que el capital de trabajo (KW)
debera ser de S/. 95.191,80.

7.2 Costos de produccion
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Los costos de produccidn se mostraran en el cuadro 7.8, el cual esta
compuesto por el costo de materia prima, costo de servicios, mano de

obra directa, alquiler de planta y depreciacion.

7.2.1 Costos de materias primas, insumos y otros materiales

Como se mostro en el cuadro 7.4, el costo de materia prima para la
produccion de 65.874,00 frascos de salsa picante con aji charapita
(demanda del primer afio del proyecto) es de S/. 125,992,08, por lo que

el costo unitario de MP es aproximadamente S/.1,91.

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

Los costos de los servicios se calculan en base a la tarifa actual y al

requerimiento de los servicios calculados en el acapite 5.10.2

e Costo de alquiler de las instalaciones = S/.2,000 mensuales, de los
cuales en proporcion a las areas, S/.1.500,00 se consideran para el

area de produccioén y S/.500,00 para las oficinas.

e Costo de energia eléctrica = 0.3605 por kWh (tarifa BT5B no
residencial) es una tarifa que solo cobra energia activa aplicable a

pequefias industrias.

e Costo de agua potable (L)= 0.00378 (S/. 3.784 por m3)

7.2.3 Costo de la mano de obra

e Mano de obra directa

Se va a tomar en cuenta el salario anual que se menciond en el cuadro
7.5 de los operarios de planta (S/.64.986,67), y el del jefe de
produccion (S/.32.493,00); estos salarios incluyen todos los beneficios

de ley.
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¢ Mano de obra indirecta

Para la mano de obra indirecta, que forma parte del CIF, se considera al

mantenimiento, el cual estara tercerizado y tendra un costo de S/.
2.000,00 anuales.

7.3 Presupuesto de ingresos y egresos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Se muestra la proyeccién de la demanda del proyecto para todos los

afios de operacidn, tanto en TM como en nimero de paquetes, del cual

se puede calcular el presupuesto de ingreso por ventas, tal y como se

muestra a continuacion:

Tabla 7.6

Presupuesto de ingreso por ventas.

Afo
Rubro Unid. 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Precio de
venta al
distribuidor S/ 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
(sin IGV)
Frascos de
salsa Und 65.874,00 69.300,00 72.903,00 76.694,00 80.683,00 84.878,00
picante
;l;:;tiso S/. 526.992,00 554.400,00 583.224,00 613.552,00 645.464,00 679.024,00

Elaboracion propia

7.3.2. Presupuesto de depreciacion

A continuacion se muestra el costo de depreciacion, el cual incluye el

costo de depreciacion fabril, no fabril y la amortizacion de los

intangibles
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Tabla 7.7

Presupuesto de Depreciacion.

INVERSION FIJA S/. Afios Depreciacion/aio
Construccion 0 20
Magquinaria y equipo *  103.098,29 5 20.619,66
Intangibles** 35.756,89 5 7.151,38
Terreno 0 0
Total 138.855,18
Afios
Rubro 2017 2018 2019 2020 2021 2022 Yalor
libros
?;l‘l’i;e:i(asc/i;’“ fabril mag. y 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
Total depreciacion fabril (S/.) 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
Amortizacion intangibles (S/.) 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 0

(*) Incluye los costos de instalaciones de los equipos (47% segln la tabla de Timmerhaus — ver anexo 16)
(**) Incluye los costos intangibles y el interés pre operativo (IPO)
Elaboracion Propia

7.3.3. Presupuesto operativo de costos

A continuacion se detallan los costos de produccidn anuales para la

planta de salsa picante con aji charapita.
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Tabla 7.8

Costo de produccion.

Rubro 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda Anual (frascos salsa aji) 65.874,00 69.300,00 72.903,00 76.694,00 80.683,00 84.878,00
Costo unitario de MP y materiales 1,91 1,91 1,91 1,91 1,91 1,91
Materia prima y materiales (S/.) 125.999,67 132.552,70 139.444,30 146.695,48 154.325,39 162.349,33
Energia Eléctrica
Requerimiento en kWh 5.624,45 5.916,93 6.224,60 6.548,28 6.888,80 7.247,01
Costo de energia eléctrica (S/.) 2.027,61 2.133,05 2.243,97 2.360,66 2.483,41 2.612,55
Agua
Requerimiento de agua (Lt) 325.566,70 330.328,88 335.337,21 340.606,80 346.151,53 351.982,75
Costo de Agua potable (S/.) 1.231,94 1.249,96 1.268,92 1.288,86 1.309,84 1.331,90
Mano de Obra Directa
M. de Obra y supervision (S/.) 97.480,00 97.480,00 97.480,00 97.480,00 97.480,00 97.480,00
Otros
Alquiler de planta y almacenes 18.000,00  18.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00
Depreciacion fabril (S/.) 20.619,66  20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
Mano de Obra Indirecta
Mantenimiento (terceros) 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00
Total costo de produccion (S/.) 267.351,30 274.027,40 281.048,44 288.435,82 296.209,01 283.764,01

Elaboracion propia

7.3.4. Presupuesto operativo de gastos administrativos

Para el calculo de los gastos administrativos se tomo en consideracion

algunos rubros tales como:

= Servicios de oficina: Se contratara el servicio Trio de Claro, que

incluye Internet, linea fija y cable por S/.200.00 mensuales.

» Alquiler de oficina: Para los gastos administrativos se considera

S/.500,00 de la renta total de las instalaciones.

= Personal administrativo: Se toma en cuenta los salarios del

personal administrativo o de mano de obra indirecta, que suma
S/.129.973,33 anuales.

= Publicidad: Se destinara el 1,5% de los ingresos por ventas para la

publicidad, dicho monto cubrira los gastos de anuncios en los que

se pueda incurrir, como afiches, volantes, anuncios en revistas y

periddicos.
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= Servicio de contabilidad: Se contratara los servicios de un

contador externo, el costo es de S/.350.00 mensual.

= Servicio de Reparto: Se realizara el reparto de las mercaderias a

los puntos de venta, para ello se destinard un presupuesto de S/.
100.00 por TM.

* Depreciacion no fabril y amortizacion de intangibles: Del

cuadro 7.7.

Tabla7.9

Presupuesto operativo de gastos administrativos (S/.)

Rubro 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Salarios del personal administrativo ~ 126.724,00 126.724,00 126.724,00 126.724,00 126.724,00 126.724,00
Alquiler de oficina (S/.) 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00
Servicios oficina (S/.) 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00
Publicidad (1,5% Ventas) 7.904,88 8.316,00 8.748,36 9.203,28 9.681,96 10.185,36
Servicio contable (S/. 350 mensual) 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00
Servicio de Reparto (S/ 100 / TM) 1.487,52 1.565,03 1.646,33 1.731,96 1.821,93 1.916,78
Total gastos adm y vtas. 148.716,40  149.205,03 149.718,69 150.259,24 150.827,89 151.426,14
Amortizacion intangibles 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 0
Total gastos generales 155.867,78 156.356,40 156.870,06 157.410,62 157.979,27 151.426,14

Elaboracién Propia

Nota: Los detalles de los sueldos y salarios se encuentran en el cuadro 7.5

7.3.5. Servicio a la deuda

Como se menciond en la explicacién previa al cuadro 7.3 sobre la

composicion de la inversion, el monto de la deuda es de S/. 130.499,95

el cual sera financiado con una tasa promedio para Mypes del 20.58%,

segun la web de la SBS™, por un periodo maximo de 7 afios. El

financiamiento contara con los siguientes términos:

& Fuente: SBS. Tasa de interés del sistema bancario. <

http://www.sbs.gob.pe/app/stats/TasaDiaria_7A.asp> [Consulta: 30 de Julio del 2015].

167


http://www.sbs.gob.pe/app/stats/TasaDiaria_7A.asp

Tabla 7. 10

Términos del contrato.

S/.
Inversion inicial 217.499,92
Deuda (60%) 130.499,95
Capital social (40%) 86.999,97
Aios 7
Gracia parcial 1 afio
Cuotas Crecientes
Interés (*) 20.58 %

Elaboracion Propia

Nota: Considerar que COFIDE es un banco de desarrollo de segundo

piso que canaliza los recursos que administra a traves de otras

instituciones financieras, es por ello que se toma la tasa de interés

promedio de la SBS.

Tabla 7. 11

Servicio a la deuda.

Rubro 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Deuda (S/.) 130.499,95 130.499,95 124.285,67 111.857,10 93.214,25 68.357,12 37.285,70
Amortizacién (S/.) 0 6.214,28 12.428,57  18.642,85 24.857,13 31.071,42 37.285,70
Interés (S/.) 26.856,89  26.856,89  25.577,99  23.020,19 19.183,49 14.067,89 7.673,40
Cuota (S/.) 26.856,89  33.071,17  38.006,56  41.663,04 44.040,63 45.139,31 44.959,10

Saldo deuda (S/.) 130.499,95 124.285,67 111.857,10 93.214,25 68.357,12

37.285,70 0

Elaboracién Propia
Nota: Los intereses pre operativos del 2016 estan incluidos en la inversion.

7.3.6. Estado de Ganancias y Pérdidas

El estado de resultados se obtendra haciendo uso del presupuesto de

costo de produccidn y gastos generales en los cuadros 7.8 y 7.9

respectivamente.
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Tabla 7. 12

Estado de ganancias y pérdidas.

Rubro (S/.) 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Ingreso por ventas 526.992,00 554.400,00 583.224,00 613.552,00 645.464,00 679.024,00
Costo de produccién 267.351,30 274.027,40 281.048,44 288.435,82 296.209,01 283.764,01
Utilidad bruta 259.640,70 280.372,60 302.17556 325.116,18 349.254,99 395.259,99
Total gastos generales 155.867,78 156.356,40 156.870,06 157.410,62 157.979,27 151.426,14
Gastos financieros 26.856,89 25.577,99 23.020,19 19.183,49 14.067,89 7.673,40
Utilidad antes de impuestos 76.916,04 98.438,21  122.285,30 148522,07 177.207,82 236.160,45
Impuesto a la renta (27% -26%)  20.767,33 26.578,32 31.794,18 38.615,74 46.074,03 61.401,72
Utilidad antes de re. Legal 56.148,71 71.859,89 90.491,12  109.906,33  131.133,79 174.758,74
Reserva legal (10%) * 5.614,87 7.185,99 4.599,13 - - -
Utilidad disponible 50.533,84 64.673,90 85.891,99  109.906,33 131.133,79 174.758,74

(*) La reserva legal se calcula quitando el 10% de cada UARL hasta completar el 20% del capital social.

Este capital social incluyen los IPO.

Segun reajustes de tasas tributarias realizadas por la Sunat, se aplicara una tasa de 27% para los ejercicios
gravables 2017-2018, y una tasa de 26% a partir del 2019 en adelante.®°

Elaboracion Propia.

7.4 Flujo de fondos netos

7.4.1. Calculo del costo de oportunidad de los accionistas

Para trabajar los flujos de caja, se necesita calcular primero el costo de

oportunidad de los accionistas, para ello se va recurrir al método

CAPM que es una de las herramientas mas utilizadas para conocer el

costo del capital. Para aplicarlo es necesario conocer algunos elementos

tales como:

= Rf=Ia tasa de libre riesgo = tasa de los bonos soberanos peruanos.

» Rf=5,14% (Fuente: Diario Gestion, 19/03/2015)

* Rm = Tasa de rentabilidad promedio de las empresas de sector

80
a la Renta para el ejercicio 2015.

Fuente: BoletinSunat. Reajustes de tasas y modificacion de normas relacionadas con el impuesto

<http://eboletin.sunat.gob.pe/index.php?option=com_content&view=article&id=203:reajustes-de-tasas-y-
modificacion-de-normas-relacionadas-con-el-impuesto-a-la-renta-para-el-2015&catid=1:orientacion-
tributaria> [Consulta: 12 de Diciembre del 2015].
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» Rm = 26% (Fuente: Alicorp — Memoria Anual 2014)

= B =Beta, que mide la sensibilidad de los rendimientos de la accion con
respecto a los rendimientos del mercado (sector alimentos).

» B =0.94 (Fuente pwc — Boletin de Consultoria General — N°8- 2012)

La formula a aplicar es la siguiente:

Cok = Rf + (Rm — Rf) = 8

Cok =5.14% + (26% — 5.14%) * 0.94

Cok = 24.75% ~ 25%
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7.4.2. Flujo de fondos econ6micos

Tabla 7. 13

Flujo de fondos econdmicos (FFE).

Ao 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Inversion total -244.356,81
Utilidad antes de re.legal 56.148,71 71.859,89 90.491,12 109.906,33 131.133,79 174.758,74
(+) amortizacion intangibles 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 0
(+) depreciacion fabril 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
(+) gastos financieros x (1-t) 19.605,53 18.671,93 17.034,94 14.195,78 10.410,24 5.678,31
(+H)Valor en libros 0
(KW) Capital de trabajo 95.191,80
Flujo neto de fondos econémicos -244.356,81 103.525,27 118.302,86 135.297,10 151.873,15 169.315,07 275.628,85
Expectativa inversionista 25%
Factor de actualizacion 1.00 0,80 0.64 0.51 0.41 0.33 0.26
Valor actual -244.356,81 82.820,22 75.713,83 69.272,12 62.207,24 55.481,16 72.254,45
Flujo de caja acumulado 82.820,22 158.534,05 227.806,16 290.013,40 345.494,57 417.749,02
Valor actual neto -161.536,59 -85.822,76 -16.550,65 45.656,60 101.137,76 173.392,21
VAN econémico 173.392.21 E\IMo(ta?j:i;%biFﬂgza:) ;q'ue se esté trabajando con un horizonte de 6 afios, no se considera la venta de la empresa
Relacion B/C econémica 1,71
Tasa interna de retorno econémica 48,65%
Periodo de recuperacién aproximado 4 afios

Elaboracion Propia.
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7.4.3. Flujo de fondos financieros

Tabla 7. 14

Flujo de fondos financieros (FFF).

Aiio 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Inversion total -244.356,81
Préstamo 130.499,95
Utilidad antes de re.legal 56.148,71 71.859,89 90.491,12 109.906,33 131.133,79 174.758,74
(+) amortizacién intangibles 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 0
(+) depreciacion fabril 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
(+) depreciacion no fabril 0 0 0 0 0 0
(-) amortizacion del préstamo 6.214,28 12.428,57 18.642,85 24.857,13 31.071,42 37.285,70
(+)Valor en libros 0
(KW) Capital de trabajo 95.191,80
Flujo neto de fondos financieros -113.856,86 77.705,46 87.202,36 99.619,31 112.820,23 127.833,41 232.664,84
Expectativa inversionista 25%
Factor de actualizacion 1.00 0.80 0.64 0.51 0.41 0.33 0.26
Valor actual -113.856,86 62.164,37 55.809,51 51.005,09 46.211,17 41.888,45 60.991,69
Flujo de caja acumulado 62.164,37 117.973,88 168.978,96 215.190,13 257.078,58 318.070,27
Valor actual neto -51.692,49 4.117,02 55.122,11 101.333,27 143.221,72 204.213,41
VAN financiero 204.213,41
Relacién B/C 2,79
Tasa interna de retorno financiera 78,45%
Periodo de recuperacién aproximado 2 afio

Elaboracion Propia.
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

De acuerdo al acépite 7.4 del presente informe en donde se evalu6 tanto los flujos de fondos
econémicos como los financieros, se puede determinar la VAN, TIR, relacion beneficio/costo
y periodo de recupero econdmico y financiero tal y como se mostraron en los cuadros 7.13 y
7.14.

8.1. Evaluacion economica: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacion econdmica, tenemos los siguientes resultados:

Tabla 8.1

Evaluacion Econdmica FFE.

VAN econémico 173.392,21
Relacion B/C economica 1,71
Tasa interna de retorno econémico 48,65%
Periodo de recuperacion aprox. 4 afios

Elaboracion Propia.
8.2. Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tomando en base el flujo de fondos financiero (FFF) para la evaluacién

financiera se tienen los siguientes resultados.

Tabla 8. 2

Evaluacion Financiera FFF.

VAN financiero 204.213,41
Relacion B/C 2,79
Tasa interna de retorno financiera 78,45%
Periodo de recuperacion aproximado 2 afio

Elaboracion Propia.

8.3. Analisis de los resultados economicos y financieros del proyecto
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8.4.

* Flujo de fondos economicos

En el cuadro 8.1 se observa un VAN positivo asi como una TIR superior al
costo de oportunidad del inversionista (Cok = 25%), una relacion
beneficio/costo mayor a 1 y periodo de recuperaciéon de aproximadamente 4
afios. Por lo tanto, se puede concluir que el proyecto es econémicamente

viable.

* Flujo de fondos financieros

Se observa un VAN positivo asi como una TIR superior al costo de
oportunidad del inversionista (Cok = 25%), una relacién beneficio/costo mayor
a 1y periodo de recuperacion de aproximadamente 2 afio. En base a lo anterior,
se puede concluir que el proyecto es financieramente viable ademéas que el
financiamiento es el adecuado puesto que los indicadores financieros son

mejores que los econémicos.

Analisis de sensibilidad del proyecto

Se considero los siguientes precios en tres escenarios distintos, donde en cada

uno de ellos se obtiene un VAN financiero favorable:

Tabla 8. 3

Posibles escenarios con precios.

Escenario Precio (S/.) VAN financiero
Optimista 8,50 283.085,71
Medio 8,00 204.213,41
Pesimista 7,50 125.341,12

Elaboracion propia.

Asi tomando en cuenta un precio de venta de S/. 8,50 para un escenario
optimista, S/. 8,00 para un escenario medio o normal y S/. 7,50 para uno

pesimista se obtuvo el siguiente cuadro de ventas para los afios del proyecto.

174



Tabla 8. 4

Niveles de ingreso por venta segun el escenario (S/.)

Escenario Unidad 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Wommande | mecon | easrm 69.300,00 72.903,00 76.694,00 80.683,00 84.878,00
mercado
s/ 8,50 8,50 8,50 8,50 8,50 8,50
Optimista
Ingresos 55092000  589.05000  619.67550 65189900 68580550 72146300
T S/. 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Medio Ingresos  526992,00 55440000 58322400 61355200 64546400  679.024,00
s/, 7,50 7.50 7.50 7.50 7.50 7,50
Pesimista
Ingresos 49405500 51975000 54677250 57520500 60512250  636.585,00

Elaboracion propia.

Una vez que se tienen los niveles de ingreso por venta para cada escenario,

manteniéndose constantes los costos de produccion, gastos administrativos y

financieros, se procede a evaluar el estado de resultados y evaluacion

financiera del escenario optimista y pesimista.
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A. Escenario “Optimista”

Tabla 8.5

Estado de resultados y evaluacion financiera del escenario optimista.

EERR 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Ventas 559.929,00 589.050,00 619.675,50 651.899,00 685.805,50 721.463,00
(-) Costo de produccion 267.351,30 274.027,40 281.048,44 288.435,82 296.209,01 283.764,01
Utilidad Bruta 292.577,70 315.022,60 338.627,06 363.463,18 389.596,49 437.698,99
(-) Total Gastos Generales 155.867,78 156.356,40 156.870,06 157.410,62 157.979,27 151.426,14
(-) Gastos Financieros 26.856,89 25.577,99 23.020,19 19.183,49 14.067,89 7.673,40
U.AI 109.853,04 133.088,21 158.736,80 186.869,07 217.549,32 278.599,45
(-) Impuesto a la renta (27%-26%) 29.660,32 35.933,82 41.271,57 48.585,96 56.562,82 72.435,86
Utilidad antes de Re.Legal 80.192,72 97.154,39 117.465,23 138.238,11 160.986,50 206.163,60
(-) Reserva Legal (10%) 5.614,87 7.185,99 4.599,13
Utilidad Disponible 74.577,85 89.968,40 112.866,10 138.283,11 160.986,50 206.163,60
FCF 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Inversion total -244.356,81
Préstamo 130.499,95
Utilidad antes de re.legal 80.192,72 97.154,39 117.465,23 138.238,11 160.986,50 206.163,60
(+) amortizacion intangibles 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 0
(+) depreciacién fabril 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
(+) depreciacién no fabril 0 0 0 0 0 0
(-) amortizacién del préstamo 6.214,28 12.428,57 18.642,85 24.857,13 31.071,42 37.285,70
(+)Valor en libros 0
(KW) Capital de trabajo 95.191,80
flujo neto de fondos financieros -113.856,86 101.749,47 112.496,86 126.593,42 141.197,01 157.686,12 264.069,70

Cok 25%

TIR  99,04%

VAN FINANCIERO OPTIMISTA

283.085,71

Elaboracion propia
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B. “Escenario Pesimista”

Tabla 8.6

Estado de resultados y evaluacion financiera del escenario pesimista.

EERR

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Ventas 494.055,00 519.750,00 546.772,50 575.205,00 605.122,50 636.585,00
(-) Costo de produccion 267.351,30 274.027,40 281.048,44 288.435,82 296.209,01 283.764,01
Utilidad Bruta 226.703,70 245.722,60 265.724,06 286.769,18 308.913,49 352.820,99
(-) Total Gastos Generales 155.867,78 156.356,40 156.870,06 157.410,62 157.979,27 151.426,14
(-) Gastos Financieros 26.856,89 25.577,99 23.020,19 19.183,49 14.067,89 7.673,40
U.AI 43.979,04 63.788,21 85.833,80 110.175,07 136.866,32 193.721,45
(-) Impuesto a la renta (27%-26%) 11.874,34 17.222,82 22.316,79 28.645,52 35.585,24 50.367,58
Utilidad antes de Re.Legal 32.104,70 46.565,39 63.517,01 81.529,55 101.281,08 143.353,88
(-) Reserva Legal (10%) 5.614,87 7.185,99 4.599,13
Utilidad Disponible 26.489,83 39.379,40 58.917,88 81.529,55 101.281,08 143.353,88
FCF 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Inversion total -244.356,81
Préstamo 130.499,95
Utilidad antes de re.legal 32.104,70 46.565,39 63.517,01 81.529,55 101.281,08 143.353,88
(+) amortizacion intangibles 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 7.151,38 0
(+) depreciacién fabril 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 20.619,66 0
(+) depreciacién no fabril 0 0 0 0 0 0
(-) amortizacién del préstamo 6.214,28 12.428,57 18.642,85 24.857,13 31.071,42 37.285,70
(+)Valor en libros 0
(KW) Capital de trabajo 95.191,80
flujo neto de fondos financieros -113.856,86 53.661,45 61.907,86 72.645,20 84.443 .45 97.980,70 201.259,98

Cok 25%

TIR 57,88%

VAN FINANCIERO PESIMISTA

125.341,12

Elaboracion propia
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

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

Previo a la mencion los de impactos generados por la puesta en marcha
de la planta industrial, a continuacion se detallan las 3 zonas de

influencia identificadas para el presente proyecto :

a. Departamento de Ucayali: en especial las zonas donde se concentra y

se viene impulsando la produccion de aji charapita:

e Distrito de Campo verde.

e Distrito de Manantay.
e Distrito de Yarinacocha.

e Distrito de Calleria.

Figura 9.1

Principales zonas de produccién de aji charapita — Ucayali.

Yarinacocha

Calleria

{Campoverde

Fuente: Google earth.
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b. Lima Metropolitana: es una zona de influencia porque es el

mercado a donde este producto pretende llegar.

c. Distrito de Ate: Es el lugar donde, segun el estudio de localizacion

de planta, se va a ubicar la fabrica.
9.2. Impacto en la zona de influencia del proyecto

Una vez identificadas las zonas de influencia, se procede a mencionar los

impactos que generaria:

Tabla 9.1

Impacto en las zonas de influencia del proyecto.

Zona de influencia Motivo Impactos

= Incentivo en la produccién de aji charapita, el cual se
puede convertir en una actividad de desarrollo
sostenible para los agricultores dedicados a la misma.

= Mejora la calidad de vida de los pequefios agricultores,

g, e Uerall Lol y asociaciones proveedoras de aji charapita.

= Al fomentarse un sistema de cultivo organico, ayuda en
el cuidado del ecosistema evitando la degradacién de los
suelos y evitando la contaminacién de los recursos .

= Diversificacion en la oferta local de salsas picantes a

base de un ingrediente oriundo de la selva del pais .

Lima Metropolitana Mercado o . .
= Puesta en conocimiento y valor de un ingrediente

oriundo del pais.

= Se generaran 9 puestos de trabajo entre administrativos,
Distrito de Ate Ubicacion produccion y apoyo, lo que permitira que estas familias
tengan ingresos mensuales.

Elaboracion propia
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Figura 9. 2

Cultivo del aji charapita

9.3.

N e

Fuente: Trabajo de campo.

También existen otros impactos, como los ambientales, los cuales se

encuentran detallados en el cuadro 5.32.

Impacto social del proyecto

A partir del Estado de Resultados, se pudo determinar el valor agregado
actual y acumulado, tomando como tasa de descuento social 10% de
acuerdo al informe de los estudios econémicos del Ministerio de

Economia y Finanzas en el afio 2011.8!

81Fyente:http://www.mef.gob.pe/contenidos/inv_publica/docs/estudios _documentos/estudios/Actualiza_T

DS_2011.PDF
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Tabla 9. 2

Utilidades antes de reserva legal.

Rubro (S/.) 2017 2018 2019 2020 2021 2022
526.992,0 554.400,0 583.224,0 613.552,0 645.464,0  679.024,0
Ingreso por ventas
0 0 0 0 0 0
Materia prima y materiales 125.992,0 132.544,7 139.435,9 146.686,6 154.316,1 162.339,5
(S1) 8 2 0 5 0 5
Energia eléctrica 2.027,61 2.133,05 2.243,97 2.360,66 2.483,41 2.612,55
Agua potable 1.231,94 1.249,96 1.268,92 1.288,86 1.309,84 1.331,90
M. de Obra y supervision (S/.) 97.480,00 97.480,00 97.480,00 97.480,00 97.480,00  97.480,00
Depreciacion fabril (S/.) 20.619,66  20.619,66 20.619,66  20.619,66 20.619,66 0
Alquiler de planta y almacenes  18.000,00  18.000,00  18.000,00  18.000,00  18.000,00  18.000,00
Mantenimiento 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00 2.000,00
Total costo de produccién (S/.) 267.351,3 274.027,4 281.048,4 288.435,8 296.209,0 283.764,0
0 0 4 2 1 1
Utilidad bruta 259.640,7 280.372,6 302.175,5 325.116,1 349.254,9  395.259,9
0 0 6 8 9 9
155.867,7 156.356,4 156.870,0 157.410,6 157.979,2 151.426,1
(-) Total gastos generales
8 0 6 2 7 4
(-) Gastos financieros 26.856,89  25.577,99  23.020,19 19.183,49 14.067,89 7.673,40
(-) Valor en libros 0
(+) Valor de Mercado 0
Utilidad antes de impuestos 76.916,04  98.438,21 122'(2)85’3 148'322’0 177'507’8 236';60’4
g'éo/f)')“p“es“’ ala renta (27- 20767,33 2657832 31.79418 3861574 46.07403 6140172
Utilidad antes de re.legal 56.148,71  71.859,89  90.491,12 109'206’3 131';33’7 174'158’7
Elaboracion propia
Tabla 9. 3
Valor agregado actual y acumulado®?
Aiio 2017 2018 2019 2020 2021 2022
397.740,3
Valor Agregado 6 418.472,26 440.275,21 463.215,84 487.354,65 512.739,99
Valor Agregado 361.582,1
Actual (10%) 5 345.844,84 330.785,28 316.382,65 302.608,89 289.428,36
VELDPL LD 3615821 70742609 103821227 135459492 165720381  -946:6321
Acumulado 5 7

Elaboracion propia.

A partir del cuadro mostrado, se obtiene un valor agregado acumulado de
S/. 1,946.632,17 en el afio 2022, actualizado con la tasa de descuento del

10%.

82 El valor agregado incluye: Mano de obra y supervisién, depreciacion fabril, gastos generales,
gastos financieros, impuesto a la renta y las utilidades antes de la reserva legal.
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A continuacién se muestran los indicadores sociales, que se han obtenido

a partir de:

v" Inversion Total = S/. 244.356,81

v’ # Empleos totales = 9.
v" Valor Agregado Acumulado Actual= S/. 1,946.632,17

A. Densidad de capital:
De una inversion total de 244.356,81 soles y con 9 empleos generados se
obtiene una densidad de capital de S/. 27.150,76 , es decir se estima este

monto de inversion para crear un puesto de trabajo.

Inversion Total _ 244.356.81
# de Empleos 9

Densidad de capital = = 27.150,76

B. Intensidad de capital:
Se obtiene 0.13 como intensidad de capital, o que representa un
indicador bajo, lo cual es 6ptimo ya que existe mayor valor agregado

generado en comparacion con el monto de la inversion total.

Inversion Total ~ 244.356.81
Valor Agregado  1.946.632,17

Intensidad de Capital = 0.13

C. Producto-Capital
A partir de dicho indicador nos muestra que el valor agregado obtenido

representa aproximadamente 7,97 veces la inversion total.

Valor agregado  1.946.632,17 797
Inversién Total ~ 244.356.81 '

Producto — Capital =

182



CONCLUSIONES

A continuacion se detallan las conclusiones a las que se ha llegado a partir de la

investigacion:

= El proyecto es viable en términos de mercado debido a que existe un sector de la
poblacion que esta dispuesto a adquirir el producto, resultando una demanda

estimada de 8,34 TM/afio (84.878,00 frascos/afio) para el Gltimo afio de operacion.

= EIl proyecto es viable en términos de la tecnologia, debido a que existen en el
mercado las maquinas adecuadas para llevar a cabo el proceso, garantizando la
calidad del mismo y una capacidad de 156.763,00 frascos /afio, cifra que supera la

demanda del proyecto.

=  Se determind que la ubicacién més adecuada para la planta de produccion, sera en

la ciudad de Lima, distrito de Ate.

= La disponibilidad de las materias primas principales, aji charapita y vinagre, no
representan una limitacion para el proyecto, ya que la produccion a nivel nacional

es suficiente para abastecer los requerimientos de produccion.
= Laplanta tendra un area minima total de 144,79 m?.

= La inversion total estimada es de S/. 244.356,81, con una inversion tangible de S/.
113.408,12 e intangible de S/. 8.900,00 , un capital de trabajo de S/. 95.191,80 y un
IPO de S/. 26,856.89 .

= Los indicadores de la evaluacion econémica ponen en evidencia que el proyecto es
viable, el valor actual neto econdémico asciende a S/. 173.392,21 y la tasa interna de

retorno econdmica resulta en un 48,65 %.

» La salsa picante con aji charapita es un producto de conveniencia (consumo

masivo) y podria ser sustituido por otra salsa picante.

= Los indicadores de la evaluacién financiera indican que el financiamiento elegido
es adecuado, puesto que los indicadores financieros son superiores a los de la
evaluacion econdmica, asi el valor actual neto financiero es de S/. 204.213,41 y la

tasa interna de retorno financiera alcanza un valor de 78,45%.
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RECOMENDACIONES

A continuacion se detallan las recomendaciones:

Se recomienda ampliar el estudio de mercado con el fin de conocer la aceptacion que
tendrian las salsas picantes con otros tipos de ajies nativos, a fin de diversificar la

oferta de productos.

Debido a que el producto podria ser sustituido, sera fundamental aplicar una
adecuada estrategia logistica para garantizar un buen nivel de colocacion del

producto, asegurando su participacion de mercado y la rentabilidad del proyecto.

Ante la opcion de diversificar la oferta de salsas picantes con otros ingredientes
sustitutos al aji charapita, se recomienda analizar la disponibilidad de otros tipos de

ajies nativos en el mercado nacional.

Si bien los indicadores de evaluacion financiera indican que el financiamiento
elegido es adecuado, se recomienda analizar otras opciones que tengan una menor

tasa de interés, siempre teniendo en cuenta los costos asociados al crédito.

A fin de fortalecer la responsabilidad social y sostenibilidad de los procesos
agricolas en el cultivo del aji charapita, se recomienda que la direccién de la empresa
establezca estrechas relaciones de beneficio mutuo con los productores de aji y con

los dirigentes de las cooperativas productoras de aji.

Como estrategia de venta se debera resaltar en el empaque del producto, las
caracteristicas benéficas, el excelente sabor y la ausencia de preservantes quimicos,

los cuales son importantes factores de decision de compra actualmente.
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ANEXO 1:

Partida arancelaria de las salsas de aji.

Clasificacion

Seccién

Capitulo

21

21.03

2103.90.90.00

Productos de las industrias alimentarias,
bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre, tabaco y
sucedaneos del tabaco elaborados

Preparaciones alimenticias diversas.

Preparaciones para salsas y salsas preparadas;
condimentos y sazonadores, compuestos; harina
de mostaza y mostaza preparada.

Las demas.

Fuente: SUNAT
Elaboracion propia
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ANEXO 2: Partida arancelaria del aji charapita.

Clasificacion

Seccién

Capitulo

07.09

0709. 60.00.00

Productos del reino vegetal

Hortalizas, plantas, raices y tubérculos
alimenticios.

Las demas hortalizas, frescas o refrigeradas.

Frutos de los géneros Capsicum o Pimenta.

Fuente: SUNAT
Elaboracion propia
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ANEXO 3: Poblacion proyectada 1990 — 2050.

PERU: POBLACION TOTAL ESTIMADA Y PROYECTADA, SEGUN ANOS CALENDARIOS: 1990 - 2050

Aiio | poBLACION TASA 1:{ Afl0 | POBLACION [TASA1| | Ail0 | POBLACION |TASA1/
1990 21 764 515 2,09

1994 27 203 931 2,02 201 29 797 694 114 2031 36179 425 078
1992 27 G40 305 1,87 2012 | 30135875 1,13 2032 36 455 488 0,76
1993 23073150 1,91 2013 | 30475144 1,13 2033 36 725576 0,74
1994 23501 974 1,86 2014 30814175 1.1 2034 36 983 666 0,72
1995 23926 300 1.81 2015 31 151 643 1,10 2035 37 243725 0,69
1906 24 348132 1,76 2016 31 488 625 1,08 2036 37 491 075 0,66
1997 24 767 794 172 2017 31826018 1.07 2037 37 731 399 0,64
1998 25182 269 1,67 2018 32162 184 1,06 2038 37 964 224 0,62
1999 | 25588546 | 1,61 2019 | 32495510 | 1,04 2039 | 38189086 | 059
2000 25983 588 1,54 2020 | 32 824 358 1,01 2040 38 405 474 0,57
2001 26 366 533 1,47 201 33149016 0,99 2041 38613529 0,54
2002 26739379 1,41 2022 | 33470 569 0,97 2042 38 813 569 0,52
2003 27 103 457 1,36 2023 | 33798589 0,95 2043 39005 416 0,49
2004 27 460 073 1,32 2024 34 102 663 0,93 204 35198 891 0,47
2005 27 210 540 1,28 2025 34 412 393 0,91 2045 39363812 045
2006 28151 443 1,23 2026 | 34718378 0,89 2046 39 530 305 0,42
2007 28 481 901 117 2027 35 020 909 0,87 2047 39 628 488 0,40
2008 28807 034 1,14 2028 35319039 0,85 2048 39 838182 0,38
2000 2913203 113 2029 | 35611848 0,83 2049 39 979 209 0,35
2010 29 461 933 113 2030 35898 422 0,80 2050 40111 393 0,33

1/ Tasa de crecimiento media de la poblacion total [por cien)— Periodo anual.
Fuente: Instituto Macicnal de Estadistica e Informatica— (INEl) - Perd: Estimaciones y Proyecciones de Poblacién, 1950-2050,
Boletin Especial N2 36.

Fuente:

INEI
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ANEXO 4: Encuesta aplicada para el estudio de mercado

ENCUESTA

Las siguientes preguntas deberan ser respondidas marcando con un aspa (X) o encerrando en un circulo
la alternativa que Ud. Prefiera.

¢Cual es su edad? 7. ¢Havisto o ha escuchado acerca del aji

a) Menos de 15 afios charapita?

b) Entre 15y 25 afios a) Si

c) Entre 26 y 35 afos b) No

d) Masde 36

. El aji charapita es un fruto originario de nuestra
Sexo: selva, de color amarillo o rojo, que puede

‘;’3 g" ayudar a realzar el sabor de las comidas y

brindarle un toquecito picante que va bien con

. todas nuestras comidas.
1. ¢Consume actualmente salsas picantes?

(Si la respuesta es No, dar por terminada 8

¢Compraria una salsa picante con aji
la encuesta)

charapita?
a) Si :
a) Si
b) No b) No
2. ¢Donde las consume? 9.  ¢Qué caracteristica valora mas en una
a) Hogar salsa picante? (se puede marcar mas de
b) Universidad una opcion)
g) Trehbajo a) Que tenga buen sabor
) ga e b) Que sea beneficiosa para la salud.
€) Locomm— § c) Que tengan bajas calorias

d) Que revalorice un producto
subutilizado de nuestra selva.
e) Que sean beneficiosas para la salud.

3.  ¢Qué tan picante prefiere un salsa de aji?
(Puede marcar mas de una opcion)

a) Bien picante f)  Otros:

b) Medianamente picante

c) Poco picante 10. Enlaescala del 1 al 10 diga Ud. si (1) es

d) Otros: “muy poco probable que lo compre” y (10)

es “de todas maneras lo compro”; con qué
4.  ¢Con qué frecuencia consume alguna seguridad compraria la salsa picante de aji
salsa picante? charapita?
a) Diaria (1 0 més veces) 1121374567181 9110

b) Dos a tres veces por semana

c) Unavez por semana
d) Unavez al mes
e) Muy ocasionalmente

5.  ¢En qué medios ha visto publicidad de
alguna salsa picante?

a) TV

b) Radio

c) Periddico

d) Paneles en lacalle

e) Otros: -

6. ¢Donde compra una salsa picante?
a) Supermercados

b) Bodegas
c) Tiendas de grifo
d) Otros:

Elaboracion propia
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ANEXO 5: Porcentaje de la poblacion de lima metropolitana entre 20 — 54 afios.

Grupo de edades (afios)

Afi0 Poblacién total 20-24 25-29 30-34 35-39 40-44 45-49 50-54
Prov. Constituciogal 1.010.315 85.964 84.080 84.362 83.828 71.481 64.433 56.892
del Callao
Lima 8.894.412 864.588  754.367  728.119  693.304  580.034 530.7 475.496
Total Lima Metropolitana 9.904.364 950.552 838.447 812.481 777.132 651.515 595.149 532.388
Suma grupo de edades 5.157.664

(%) 20-54 afios respecto
Total Lima Metropolitana

(5.157.664 / 9.904.364)
52,07 %

Fuente: INELI.
Elaboracion propia
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ANEXO 6: Informacion requerida para el etiquetado de

alimentos envasados segun NTP 209.038

Requisitos

Nombre del Alimento

Lista de ingredientes

Contenido neto y peso
escurrido

Nombre y direccion

Pais de origen

Identificacion del Lote

Marcado de lafechae
instrucciones para la
conservacion

Registro Sanitario

Instrucciones para su
uso

ii. El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del
alimento y normalmente, debera ser especifico y no
genérico, de modo tal que no induzca a error o engafio
al consumidor.

i. La lista de ingredientes debera ir encabezada por un
titulo apropiado que consista en el término “ingrediente”
o que lo incluya.

ii. Debera enumerarse todos los ingredientes por orden
decreciente de peso.

ii. Debera declararse el contenido neto en unidades del
Sistema Métrico Internacional.

iii. El contenido neto debera declararse en volumen, para
los alimentos liquidos.

Debera indicarse con fines de establecer responsabilidad:

i. Nombre y domicilio legal del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del
alimento.

Debera indicarse el pais de origen del alimento cuando su
omisién pueda resultar engafiosa o equivoca para el
consumidor.

Cada envase debera indicar de forma clara e indeleble ,
una indicacion en clave o en lenguaje claro, que permita
identificar la fabrica productora y el lote.

iii. Se declarara la fecha de vencimiento, la cual para
alimentos de mas de tres meses de duracion minima,
debera constar de por lo menos el mes y el afio; siendo
necesario declararse con las palabras “Fecha de
vencimiento”, “F.V”, etc.

iv. Se indicarda condiciones especiales que se requieran
para la conservacion del producto.

Se debera indicar el Cddigo de Registro Sanitario de
Alimentos y Bebidas (Expedido por DIGESA).

Se deberd indicar instrucciones que sean necesarias
sobre el modo de empleo, incluida la reconstitucion, si es
el caso, para asegurar una correcta utilizacion del
alimento.

Elaboracion propia
Fuente: NTP 209.038
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ANEXO 7: Secuencia logica para la aplicacion del sistema

HACCP.

Paso1

Paso 2

Paso 3

Paso 4

Paso 5

Paso 6

Paso 7

Paso 8

Paso 9

Paso 10

Paso 11

Paso 12

Formacidn del Equipo HACCP.

v

Descripcion del producto alimenticio.

v

Determinacion del uso previsto del alimento.

v

Elaboracion del diagrama de flujo.

v

Confirmacion "in situ® del diagrama de flujo.

v

Enumeracién de todos los peligros posibles relacionados con cada
etapa, realizacion de un analisis de peligros y determinacion de las
medidas para controlar los peligros identificados.

Determinacian de los Puntos Criticos de Control (PCC).

v

Establecimiento de los Limites Criticos para cada PCC.

v

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.

v

Establecimiento de medidas comrectivas.

v

Establecimiento de procedimientos de verificacion.

v

Establecimiento de un sistema de documentacion y registro.

Fuente: Resoluciéon Ministerial N° 449 — 2006 / MINSA
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ANEXO 8: Secuencia de decisiones para identificar los PCC.

i Existen medidas
P1 preventivas de
sontral? \
Sl NO
LEs necasario al
control en esta atapa
por razonas de
inocuidad?
=1 NO
Modificar la etapa,
proceso o producto v Mo es un PCC
ragresar a P1
FIM (%)
hJ
£Ha sido la etapa
concebida
especificaments para
P2 eliminar o reducir a un
nivel aceptable la
posible presencia de un
peligro?(™)
= NO
Sies PCC
iFodria producirse una
contaminacidn con peligros
P3 identificados, superior a los
niveles aceptables o podrian
esins aumentar a niveles
inaceptables? (**) \
Sl MO
l Mo es un PCC
FIM ()
4 Se aliminaran los peligros
identificados o se reducira
P4 U posible presencia a un
nivel aceptable en una
etapa posterior? (**) \
Sl NO
Mo s un PCC Sies un PCC

FIM (%)

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso
Los niveles aceptables o inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta
(**) los objetivos globales cuando se identifiguen los PCC del Plan HACCP

Fuente: Resolucion Ministerial N° 449 — 2006 / MINSA
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ANEXO 9: Clasificacion de fuegos.

Clasificacion

Descripcion

Clase A

Clase B

Clase C
Clase D

Clase K

Son fuegos en materiales combustibles comunes sdélidos, tales como
maderas, papeles, telas, cauchos y plasticos.

Son fuegos en liquidos inflamables, combustibles liquidos, grasa de petréleo,
breas, aceites, pinturas a base de aceites, solventes, alcoholes, lacas y
gases inflamables.

Son fuegos que involucran equipos eléctricos energizados.

Son fuegos en metales combustibles tales como magnesio, titanio, circonio,
sodio, litio y potasio.

Son los fuegos que se producen en instalaciones de cocina y que involucran
medios combustibles de cocina (grasas y aceites de origen animal o vegetal)

Fuente: NTP 350.043-1
Elaboracion propia

201



ANEXO 10: Clasificacion de riesgos.

Clasificacion

Descripcion

Bajo

Moderado

Alto

Son aquellos donde la cantidad total de material combustible de Clase Ay
material inflamable clase B (menos de 4 litros), estan presentes en pequefia
cantidad y los rangos esperados de calor disipados por el fuego son
relativamente bajos.

Ejemplos:
e Oficinas
e Salas de reunién
e Salas de espera
e Salones de clase
e Iglesias

Son aquellos donde la cantidad total de combustible de Clase Ay de liquidos
inflamables de clase B (de 4 a 19 litros) esta presente en mayores
cantidades que las previstas en lugares de bajo riesgo y los rangos de calor
disipados por el fuego son moderados.

Ejemplos:

Comedores

Tiendas

Almacenes

Fabricas pequefias

Exposiciones de autos

Garajes

Talleres

Depdsitos

Son aquellos donde la cantidad total de material combustible de Clase A es
alta y/o donde cantidades altas de liquidos inflamables Clase B estan
presentes por encima de aquellas consideradas para riesgos moderados,
ademas donde es posible que pueda rapidamente desarrollarse fuegos con
altos rangos de calor originados por el fuego.
Ejemplos:

e Carpinterias
Talleres de reparacion de vehiculos
Instalaciones de servicios de aviones y buques
Depositos con alto material inflamable
Areas de produccion de: pinturas, recubrimientos, refinacion de
liquidos inflamables.

Fuente: NTP 350.043-1
Elaboracion propia
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ANEXO 11: Tipos de extintores.

Extintor

Descripcion

Tipo de fuego

Agua

CO2

Polvo Quimico Seco

(PQS)

Extintores y
sustitutos del halén

Quimico humedo

Los equipos extintores de agua que
ejercen su poder de extincion
basicamente por el efecto de
ENFRIAMIENTO y en menor grado por
sofocacion al vaporizarse.

Los equipos que utilizan CO2 ejercen
su poder de extincion por el efecto de
SOFOCACION que producen.

Los extintores ABC o de propésito
multiple o polivalente, utilizan un polvo
guimico seco, especialmente disefiado
para estas clases de fuego.

Sustancias limpias que  nodejan
residuos en suaplicacion son 2 veces
masefectivos y de alcance que elCO2;
para Clase A, B,y C.

Existen 2 tipos: Halocarbonosy Halones
(Restringidos ycontrolados).

Los extintores de quimicos humedos
son los mejoresextintores portéatiles
para aparatos en cocinas
derestaurantes. Han sido examinados y
aprobados porla nueva Clase K,
especificamente para accidentes en
cocinas. Contienen una base especial
de acetatode potasio.

Clase A

Clase Ay B

Clase A, By C.

Clase A, By C.

Clase K

Fuente: NTP 350.043-1
Elaboracion propia
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ANEXO 12: Calculo del requerimiento de energia eléctrica para los afios 2017-2019 en KWH.

[ 2017 I 2018 | 2019 |
Proceso Equipo kW unid./H-M Cantidad horas Kwh Cantidad horas kwWh Cantidad horas kwWh
Licuado (kg) Licuadora 0,37 9,13 2.619,06 358,56 132,67 2.755,25 377,21 139,57 2.898,52 396,82 146,82
FIBRIHD , e Ee e, Marmita 3,88 10,13 7.699,85 950,53 3.68582 || 8.100,24 999,96 3.877,48 | 8521,46 | 1.051,95 | 4.079,11
Pasteurizado (Kg)
Llenado (frascos) Llenadora 2,2 720,00 65.874,00 114,36 251,60 69.300,00 120,31 264,69 72.903,00 126,57 278,45
Enfriado (frascos) Tunel enfriamiento 0,88 360,00 65.874,00 228,73 200,74 69.300,00 240,63 211,18 72.903,00 253,14 222,16
Encapsulado (frascos) Pistola de calor 1,00 360,00 65.874,00 228,73 228,73 69.300,00 240,63 240,63 72.903,00 253,14 253,14
| Total en kWh (25% adicional) [{ 5.624,45 || 5.916,93 || 6.224,60 |
Elaboraci6n propia
Calculo del requerimiento de energia eléctrica para los anos 2020-2022 en KWH.
[ 2020 |{ 2021 |{ 2022 |
Proceso Equipo kw unlc'\IA./H- Cantidad horas Kwh Cantidad horas kWh Cantidad horas kWh
Licuado (kg) Licuadora 0,37 9,13 3.049,24 417,46 154,46 3.207,80 439,16 162,49 3.374,61 462,00 170,94
Hervido , Mezclado, n
Pasteurizado (Kg) Marmita 3,88 10,13 8.964,57 1.106,66  4.291,22 9.430,73 1.164,20 4.514,37 9.921,13 1.224,74 | 4.749,11
Llenado (frascos) Llenadora 2,2 720,00 76.694,00 133,15 292,93 80.683,00 140,07 308,16 84.878,00 147,36 324,19
Enfriado (frascos) Tunel enfriamiento 0,88 360,00 76.694,00 266,30 233,72 80.683,00 280,15 245,87 84.878,00 294,72 258,66
Encapsulado (frascos) Pistola de calor 1,00 360,00 76.694,00 266,30 266,30 80.683,00 280,15 280,15 84.878,00 294,72 294,72
[ Total en kWh (25% adicional) | 6.548,28 || 6.888,80 || 7.247,01 |

Elaboracion propia
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ANEXO 13: Calculo del requerimiento de agua para los afios 2017-2019 en litros.

| 2017 | 2018 I 2019
Personal Cantidad Iitrt?zéd;ja:)de Dias de trabajo Litros R':Sa?f Litros ItDrI,:lfa(jjs litros
Directivo 3 40 312 37.440,00 312 37.440,00 312 37.440,00
Planta y soporte 6 80 312 149.760,00 312 149.760,00 312 149.760,00
Agua (produccioén) - - - 5.183,56 - 5.453,11 - 5.736,67
Agua (lavado frascos) - - - 13.174,80 - 13.860,00 - 14.580,60
Lt/ frasco # frascos # frascos # frascos
Agua tunel de enfriado 0,83 65.874,00 54.895,00 69.300,00 57.750,00 72.903,00 60.752,50
Total (25% adicional) || 325.566,70 || 330.328,88 | 335.337,21
Calculo del requerimiento de agua para los afios 2019-2022 en litros.
| 2020 I 2021 I 2022
Personal Cantidad litros/turno Dias de trabajo litros Dias de trabajo litros ?ri:lt?a(jjs litros
Directivo 2 40 312 37.440,00 312 37.440,00 312 37.440,00
Planta y soporte 4 80 312 149.760,00 312 149.760,00 312 149.760,00
Agua (produccion) - - - 6.034,97 - 6.348,79 - 6.678,93
| Agua (lavado frascos) - - ” - 15.338,80 ” - 16.136,60 | - 16.975,60
| Lt/ frasco | | # frascos | | # frascos | # frascos | |
| Agua tunel de enfriado 0,83 ” 76.694,00 63.911,67 ” 80.683,00 67.235,83 | 84.878,00 | 70.731,67 |
| Total (25% adicional) || 340.606,80 || 346.151,53 | 351.982,75 |

Elaboracion propia
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ANEXO 14: Distribucion por filas en las parihuelas por materia prima.

Jabas con aji charapita

Bidones de vinagre

Azulcar, ajo, sal, CMC

0.52

g

Jaba

ﬁ_"'

0.32m

1.00m—>|_

| ——— R Y

0.17m

=

Sal

Azlcar C
M

Frascos vacios

Tapas, cipsulas, etiquetas y cajas

Cajas con 12 frascos de PT

1

Bandejas x
100 und
frascos vacios
90 ml

m >

[* Im

s

Cajas Etiquetas|
desarmadas

enzunchadas

Cintas de
embalaje|

0.19m
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ANEXO 15: Equipos y materiales para el control de la calidad.

Material Precio Link de referencia
Refractometro S/.252.00 http://labotienda.com/es/catalogo/refractometros_de-mano.aspx
PH-metro S/.907.00  http://labotienda.com/es/catalogo/ph-conductividad-od_ph_ph-metros.aspx
Balanza analitica S/. 1,570.00  http://www.ispc.com.mx/comercio-e/?mod=producto&pld=468
Termometros de vidrio S/.6.62  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Densidad-Temperatura_Termometros_Quimicos_Termometro-varilla-lig.-color-10-50.aspx
Vaso de precipitado S/ 714 2:;00:{ém:tfzcrrxﬁ:{g%rl(ﬁ[/%&l;ne-productos-suministros-tecnicos-laboratorio/vidri0/vasos-de-vidrio-lprecipitado-forma-_tmiglvaso-
Probeta S/.2.28  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Plastico_Volumetria_Probetas-PP-forma-alta_Probeta-graduada-PP-10-mL.aspx
Pipeta S/.1.75  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Vidrio-ECO_Pipetas_Clase-B-graduadas_Pipeta-graduada-0.5ml-0.01ml.aspx
Tubos de ensayo S/.0.46  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Vidrio-ECO_Tubos_Ensayo_Tubo-de-ensayo-borosilicato-16x100-mm.aspx
Goteros S/.0.98  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Vidrio-ECO_Frascos_Tapones_Tapon-cuentagotas-DIN18-p-frascos-100-mL.aspx
Piseta S/.3.89  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Plastico_Frascos-y-accesorios_Tapones-y-accesorios_Tapon-p-frasco-lavador-GL-18.aspx
Embudos S/.2.77  http://www.labotienda.com/es/catalogo/Plastico_Usos-generales Embudos_Embudo-para-analisis-PP-25-mm.aspx
TOTAL S/. 2,754.89
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http://www.labotienda.com/es/catalogo/Densidad-Temperatura_Termometros_Quimicos_Termometro-varilla-liq.-color-10-50.aspx
http://www.tecnylab.es/tienda-on-line-productos-suministros-tecnicos-laboratorio/vidrio/vasos-de-vidrio-/precipitado-forma-baja/vaso-precipitado-forma-baja,-25-ml/2924
http://www.tecnylab.es/tienda-on-line-productos-suministros-tecnicos-laboratorio/vidrio/vasos-de-vidrio-/precipitado-forma-baja/vaso-precipitado-forma-baja,-25-ml/2924
http://www.labotienda.com/es/catalogo/Plastico_Volumetria_Probetas-PP-forma-alta_Probeta-graduada-PP-10-mL.aspx
http://www.labotienda.com/es/catalogo/Vidrio-ECO_Pipetas_Clase-B-graduadas_Pipeta-graduada-0.5ml-0.01ml.aspx
http://www.labotienda.com/es/catalogo/Vidrio-ECO_Tubos_Ensayo_Tubo-de-ensayo-borosilicato-16x100-mm.aspx
http://www.labotienda.com/es/catalogo/Vidrio-ECO_Frascos_Tapones_Tapon-cuentagotas-DIN18-p-frascos-100-mL.aspx
http://www.labotienda.com/es/catalogo/Plastico_Frascos-y-accesorios_Tapones-y-accesorios_Tapon-p-frasco-lavador-GL-18.aspx
http://www.labotienda.com/es/catalogo/Plastico_Usos-generales_Embudos_Embudo-para-analisis-PP-25-mm.aspx

ANEXO 16: Factores de estimacion de Timmerhaus.

Fuente: Apuntes de clase de Disefio y Evaluacion de Proyectos.
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