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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo se ha desarrollado el estudio de pre-factibilidad de una planta
procesadora de pifia deshidratada con canela, determinando al final si es un negocio
viable y rentable. Es por ello, que consta de nueve capitulos donde se han analizado
todos los factores que influyen en la implementacion del negocio, pudiendo finalmente,

Ilegar a mediciones cuantitativas y con conclusiones claras.

En el primer capitulo se presentan los objetivos, hipdtesis y el marco referencial.
En el segundo capitulo se desenvolvera el tema de investigacion de mercado, donde se
encontré una demanda atractiva para el negocio. Si bien existe una demanda
decreciente, es porque se considerd snacks de todo tipo, usualmente las Ilamadas
“comida chatarra”, siendo un aspecto positivo para este negocio, pues significa un
incremento afio a afio de la demanda en los productos saludables. Por dltimo, el
mercado a donde se dirigira el producto son para hombres y mujeres de 13 a 40 afios
pertenecientes a Lima Metropolitana y a los niveles socioeconémicos A y B, que tienen
un estilo de vida saludable y que viven en ciertas zonas geograficas como San Isidro, La
Molina, Surco, San Borja y Miraflores, debido a la concentracion de los niveles
socioecondmicos en esos distritos. El proyecto esta estimado atender el 0.9% de la

Demanda Interna Aparente, es decir, 82 mil kilogramos.

En el tercer capitulo se evalu6 el tema de localizacion de planta, donde se
considerd para el tema de macro-localizacion las provincias Trujillo, Junin, Lima,
Ancash y de acuerdo a las variables de costo de m2, precio del agua, luz, cercania de
materia prima y cercania al mercado objetivo dio como resultado la provincia de Lima.
Y tomando ello, en la micro-localizacion, se considero los distritos de Ate industrial y
Ate/Santa Clara, Puente piedra y Lurin, tomando las variables de disponibilidad de
terreno, vias de salida y entrada, costo de m? y desarrollo urbano, teniendo finalmente la

localizacién siendo en el distrito de Lurin.

En el cuarto capitulo se consideraron los factores limitantes: materia prima,
tecnologia, mercado o demanda y punto de equilibrio. Debido a que la pifia es la
segunda fruta mas producida en el Per( no existe limitante en la materia prima, pues

considerando nuestra demanda méaxima se necesitaria el 3% de la produccién anual. El



mercado depende de la demanda hallada y el punto de equilibrio es menor a la demanda

siendo la limitante el mercado debido a lo analizado previamente.

En el quinto capitulo, se desarrollaron los temas relacionados a la ingenieria del
proyecto, desde el producto, los temas de calidad, seguridad, impacto ambiental,
tecnologia, mantenimiento, cronograma de produccion, capacidad de planta,
requerimiento de insumos, personal y servicios, caracteristicas fisicas del proyecto,

disposicion de planta y plan general de implementacion.

En el sexto capitulo se desarrollan temas relacionados a la organizacion de la

empresa, en la cual se describira el contexto general del orden organizacional.

En el séptimo capitulo, se ha realizado todo lo relacionado a la inversién necesaria para
el desarrollo del proyecto que incluye desde el acondicionamiento, capital de trabajo y
compra de maquinaria hasta los gastos en la materia prima, salarios, sueldos, entre
otros. Con ello, se estimd una inversion total de 2 millones de soles y luego en el
capitulo ocho, se obtuvieron los principales indicadores para definir la viabilidad del
proyecto. Se calcul6 una tasa interna de retorno (TIR) financiera de 63.91%, un valor
actual neto (VAN) de 1,547,020 Soles y un periodo de recupero de 2.15 afios.

Por ultimo, el proyecto va acompafiado de una evaluacion social, la cual
contemplara la identificacion de las zonas y comunidades de influencia. Como analisis
cuantitativo se obtuvo un valor agregado acumulado de 16.6 millones de soles hacia el

quinto afio del proyecto.



EXECUTIVE SUMMARY

In the present work the pre-feasibility study of a dehydrated pineapple processing plant
with cinnamon has been developed, determining at the end whether it is a viable and
profitable business. This is why it consists of nine chapters where all the factors that
influence in the implementation of the business have been analyzed, being able to reach

quantitative measurements with clear conclusions.
The first chapter presents the objectives, hypotheses and the frame of reference.

In the second chapter, the topic of market research, where an attractive demand for the
business was found, will be developed. Although there is a decreasing demand, it is
because all kind of snacks, the usually so-called "junk food", has been considered being
a positive aspect for this business, as it means a year-on-year increase in demand for
healthy products. Finally, the market to which the product will be focused on are men
and women between 13 and 40 years of age from Metropolitan Lima A and B
socioeconomic levels who have a healthy lifestyle. Specifically, who live in certain
geographical areas such as San Isidro, La Molina, Surco, San Borja and Miraflores due
to the concentration of socioeconomic levels mentioned in these districts. The project is
estimated to cover 0.9% of the Apparent Internal Demand, that is, 82 thousand
kilograms.

In the third chapter, the plant location was evaluated, where the provinces of Trujillo,
Junin, Lima, and Ancash were considered as possible locations. The analysis of the
variables of cost of m2, water price, light, proximity of raw material and closeness to
the target market, resulted in the province of Lima as the location. Considering this, for
the micro-location, the districts of Ate industrial and Ate / Santa Clara, Puente Piedra
and Lurin were assessed, taking the variables of land availability, exit and entrance
ways, cost of m2 and urban development, finally the plant location was determined in

the district of Lurin.

In the fourth chapter, the limiting factors were considered: raw material, technology,
market or demand and break-even point. Because pineapple is the second most
produced fruit in Peru there is no limitation on the raw material. Considering our

maximum demand, 3% of the annual production would be required. The market



depends on the demand found and the break-even point is lower than the demand being

the limiting the market due to the previously analyzed point.

In the fifth chapter, the topics related to the engineering of the project were developed,
from product, quality aspects, safety, environmental impact, technology, maintenance,
production schedule, plant capacity, inputs requirement, personnel and services,

physical characteristics of the project, plant layout and overall implementation plan.

In the sixth chapter, topics related to the organization of the company were developed,
in which the general context of the organizational order will be described.

In the seventh chapter, all the aspects related to the investment necessary for the
development of the project has been considered which includes everything from
conditioning, working capital and the purchase of machinery to expenses on raw
materials, wages, salaries, among others. With this, a total investment of 2 million soles
has been estimated and then, in chapter eight, the main indicators to define the viability
of the project were obtained. A financial internal rate of return (IRR) of 63.91%, net
present value (NPV) of 1,547,020 Soles and a recovery period of 2.15 years was
calculated.

Finally, the project is accompanied by a social assessment, which include the
identification of zones and communities of influence. As a quantitative analysis, an
accumulated value added of 16.6 million soles was obtained towards the fifth year of
the project.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1  Problematica de Investigacion

En los ultimos afios se observa la creciente popularidad de “vivir sano” donde se
incluye los habitos de alimentacion. Con ello surge mayor demanda de verduras, frutas
y alimentos bajos en calorias. Entre ellas esta la alcachofa, espinaca, manzana, naranja,

pifia, etc

Esta Gltima fruta de sabor envidiable, es muy nutritiva y digestiva; cura la
dispepsia, normaliza la digestion, facilita la secrecidn géstrica y alivia las enfermedades
intestinales. Es un ténico muy recomendable para las personas débiles y convalecientes.

Ademas, sirve para aromatizar deliciosos platos, dulces y cocteles.

La creciente demanda por las frutas, y las tendencias favorables hacia productos
saludables elaborados con frutas naturales, han generado el surgimiento de un nuevo
mercado de consumidores que, preocupados por su dieta, demandan productos
nutritivos de bajo contenido caldrico, razon por la cual, la pifia deshidratada con canela,

siendo ésta también baja en calorias, es un complemento perfecto.

Asimismo, es importante recalcar que para combatir el narcotréfico el Estado
estd incentivando el cultivo del cacao, café y pifia en lugar de las hojas de coca. Esto
hace del estudio de investigacion un proyecto atractivo, no solo por las ganancias
econémicas, sino porque también contribuye al desarrollo y trabajo de los mismos

peruanos.

1.2 Objetivos de la Investigacion

¢ Objetivo general:

Determinar la viabilidad de mercado, tecnoldgica, econémica y financiera para

la instalacion de una planta productora de pifia deshidratada con canela.

e Objetivos especificos:
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Identificar a los consumidores de pifia deshidratada con canela para asi realizar

la estimacion de la demanda para el proyecto.

Evaluar las diferentes fuerzas que influyen en el mercado, tales como

productores, competidores y comercializadores.

Determinar los costos correspondientes a la instalacion del trabajo en estudio.

Alcance y Limitaciones de la Investigacion

Alcances:

El presente estudio se ha realizado en Lima, julio 2014, donde se determinard la
viabilidad de implementar una planta procesadora de pifia deshidratada con

canela para evaluar la opcion de realizarla en un futuro.

La investigacion estara comprendida para aquellas empresas que se
especializan en el rubro de alimentos en el Perd, especialmente de snacks. Con
ello, se han obtenido las importaciones que se vienen realizando en este sector

de alimentos asi como la produccién en el Peru.

Adicionalmente Las tendencias en salud y alimentacion muestran un
cambio en los habitos de consumo, ya que actualmente el 53% de los peruanos
tienen una actitud positiva hacia dietas sanas, de acuerdo a encuesta realizada.

El presente estudio abarcarda a Lima Metropolitana que esta constituida
por Lima, Callao y la Periferia, sin embargo, se han evaluado distintas opciones

para la localizacion de la planta.

Limitaciones:

Existe poca informacion sobre la comercializacion de productos deshidratados,

pues el énfasis estd en productos secos como pasas, albaricoque, entre otros.

La comparacion del producto versus snacks se dificulta porque son un

publico distinto, ya que el consumidor de productos deshidratados usualmente



1.4

1.5

tiene un estilo de vida saludable. A pesar de ello, hay otros que pertenecen a

ambos grupos Yy es necesario tenerlos en cuenta al momento de la investigacion.

El periodo a tomar en cuenta para la recoleccion de informacion es corto
porque recién se esta iniciando la cultura de “vivir bien de forma saludable”, por
lo que el consumo es bastante inestable y complicado de predecir con cierta

certeza la demanda a lo largo de los afos.

Justificaciéon del Tema

. Técnica:

Es un producto que va de la mano con el estilo de vida saludable que la mayoria
ha optado por seguir. Un producto de bajo contenido calérico pero que al
consumirlo brinda innumerables beneficios. Es factible realizarlo debido a que

existe la maquinaria necesaria para su fabricacion.

. Econ6mica:

Con el producto se espera rentabilidad, y ganancias monetarias que seran
reinvertidas para poder mejorar la calidad del producto y para poder abastecer

cada vez mas la demanda del mercado.

. Social:

Debido a que se utilizaran insumos peruanos, se espera colaborar con los
agricultores y poder mejorar de esa forma su calidad de vida. Asimismo, con el

proyecto se crearan puestos de trabajo que colaborara con la sociedad.

Hipotesis del trabajo

La instalacion de una planta productora de pifia deshidratada con canela es factible, ya

que existe una demanda atractiva para el producto en el mercado peruano. Ademas, se

puede comprobar la viabilidad comercial, técnica y financiera.



1.6 Marco referencial de la investigacion

A continuacion se detalla algunas investigaciones previas sobre el tema propuesto:

e Estudio preliminar para la instalacion de una planta procesadora de snacks
de fruta deshidratada para escolares pertenecientes a los niveles

socioecondmicos Ay B de la ciudad de Lima. Paz, (2013)
Semejanzas:

Al igual que la investigacion a realizar, se ha optado por una planta procesadora de
fruta deshidratada que sera dirigido a los niveles socioeconémicos A y B. Ademas, el

método sera por medio de aire caliente.
Diferencias:

El estudio de Paz sera fruta deshidratada, pero los insumos principales seran el
mango, manzana y pifia. Ademas, serd dirigido a escolares; sin embargo, el presente
estudio, si bien solo utilizara pifia, se le afiadira canela y no serd especificamente

para el segmento mencionado.

e Estudio preliminar para la instalacion de una planta de snacks de fruta y
productos saludables tercerizados, comercializado mediante maquinas

expendedoras. Alférez, (2011)
Semejanzas:

Al igual que la investigacion a realizar, han optado por una planta procesadora de

fruta deshidratada
Diferencias:

El estudio de Alferez sera fruta deshidratada y productos tercerizados saludables.
Ademas, la comercializacion se hara mediante maquinas expendedoras. En el
presente estudio se utilizara los supermercados como principal medio de venta.

Adicional, solo se realizard un snack de fruta deshidratada siendo la pifia con canela



e Estudio preliminar para la instalacion de una planta procesadora de
aguaymanto deshidratado entero. Izquierdo, (2011)

Semejanzas:.

Al igual que la investigacion a realizar, han optado por una planta procesadora de

fruta deshidratada
Diferencias:

El estudio de Izquierdo tendra como insumo principal el aguaymanto entero.

1.7 Marco Conceptual

Para el siguiente proyecto debemos de definir previamente algunos términos que seran
de vital importancia para alinear el lenguaje que se utilizara. Estos términos se veran a

lo largo de los capitulos, en las etapas de conceptualizacidn, ejecucion y evaluacion.

Glosario de términos:

e Canela: Corteza de las ramas, quitada la epidermis, del canelo, de color rojo
amarillento y de olor muy aromatico y sabor agradable.

e Deshidratar: Privar a un cuerpo o a un organismo del agua que contiene.

e Enzima: Proteina que cataliza especificamente cada una de las reacciones
bioquimicas del metabolismo.

e Fibra: Cada uno de los filamentos que entran en la composicion de los tejidos
organicos vegetales o animales

e Pina: fruto grande en forma de pifia, carnoso, amarillento, muy fragante,
suculento y terminado por un penacho de hojas.

e Osmosis: Paso de disolvente pero no de soluto entre dos disoluciones de distinta
concentracion separadas por una membrana semipermeable.

e Vitamina: Sustancias organicas que existen en los alimentos y que, en
cantidades pequefisimas, son necesarias para el perfecto equilibrio de las diferentes

funciones vitales.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicién comercial del producto

El producto a realizar es pifia deshidratada con canela.

De acuerdo al mercado, la presentacion mas consumida de los snacks esté en el

rango de 35g a 659 y si nos enfocamos en los deshidratados, encontramos

presentaciones similares. Es por ello, que el producto tendra una presentacion de 50g.

a)

b)

Producto basico

Rodajas de pifia pelada, descorazonada, deshidratada espolvoreada con canela.
Poseen un diametro de 6¢cm -7cm y de grosor 0.5cm. Su textura es crocante en la
superficie y suave. Es ideal para calmar el hambre de manera saludable y rapida

versus una fruta entera normal, por la facilidad del consumo.
Producto real

Pifia deshidratada con canela, de bajo contenido calorico, alto contenido
vitaminico beneficioso para el fortalecimiento inmunolégico y exquisito gusto.
El producto se comercializard bajo la presentacion de 50g en empaques de
Polipropileno Biorientado, ya que permite que los alimentos se conserven mejor
al aislarlos del oxigeno y agua. Cada producto contara con el debido rotulado,
donde se detallaran los ingredientes, el contenido nutricional y otros datos de
interés para el consumidor, cumpliendo con lo estipulado por las normas de

comercializacion.

Producto aumentado

Como busqueda de la sostenibilidad, tanto de las personas como del ecosistema,
las mermas de los procesos de pelado y descorazonado se otorgaran a

agricultores zonales para la fertilizacion de sus tierras.
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Adicional, se brindara un servicio Post-Venta ante cualquier

inconveniente que tenga el consumidor con el producto.

2.1.2 Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1. Usos y caracteristicas del producto

La pifia es una fruta considerada diurético natural por su alto contenido de fibra y
enzimas, vitamina C, vitaminas del grupo B, en menor medida de acido folico y algunos

minerales y que al ser deshidratada no pierde sus propiedades.

Por ser un excelente alimento que brinda varios beneficios se ha decidido
realizar como producto un paquete cuyo contenido son rodajas de pifia deshidratada con
canela. Se le agregard esta sustancia para darle una diferenciacion frente a la
competencia y por colaborar ain méas con el bienestar, pues posee aceites esenciales
favorables para la salud, ademas de vitamina A, magnesio, zinc o flavonoides, entre

otros.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios

Actualmente los bienes sustitutos son los shacks. Estan las papas fritas, snacks

extruidos, tortillas, chips de maiz, pretzel, nueces y otros aperitivos dulces y salados.

En los complementarios estan las gaseosas, los néctares y jugos, y con mayor
fuerza agua y bebidas rehidratantes por ser productos que van a acorde al estilo de vida

saludable.

2.1.3 Determinacion del rea geografica que abarcara el estudio

El presente estudio abarcara a Lima metropolitana que esta constituida por Lima, Callao

y la Periferia como se muestra en la figura 2.1.

En la produccion de snacks en el Perd ha tenido un incremento porcentual del
5.6% del 2012 al 2013. Proexpansion, (2014)
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Las tendencias en salud y alimentacion muestran un cambio en los habitos de
consumo, ya que actualmente el 53% (Encuesta propia) de los peruanos tienen una

actitud positiva hacia dietas sanas.

Figura 2.1

Distribucion de areas geograficas del Departamento de Lima

Datos poblacionales:

Lima + Periferia (Provincia de Lima) = 8'481,415
hab.

Lima + Periferia + Callao (Lima Metropolitana) =
9'439,632 hab.

Lima + Periferia + Departamento de Lima
(Departamento de Lima) = 9°395,149 hab.

Fuente: IPSOS APOYO, (2012).

Se escogio Lima Metropolitana por ser la region mas desarrollada del pais y en
la que se encuentra la mayor concentracion de los niveles socioeconémicos A y B

(21%), segmentos a los que se dirigira el presente estudio de acuerdo a la figura 2.2.

Figura 2.2
Distribucion de hogares por NSE

Lima Norte Centro Sur Selva
(31%) (24%) (11%) (22%) (12%)

%] 6%

12%

e 14%

28% 31%
31% 26%

= NSE A/B mNSEC NSED NSE E

Fuente: IPSOS APQOYO, (2012).
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Por otro lado, segun estadisticas del INEI el 41% de la poblacion
econdmicamente activa se encuentra en Lima, por lo que los habitantes limefios tienen

un mayor ingreso con respecto a las demas regiones. Mayor detalle en la tabla 2.1.

Tabla 2.1
Estadistica de la PEA en Lima

Cantidad
| Poblacion | 29°797,694 9°439,632
| PEA | 11°592,300 4703,700

| | 41%
Fuente: IPSOS APOYO, (2012).

Elaboracion propia

2.1.4 Andlisis del sector

Se ha realizado el siguiente andlisis de las cinco fuerzas de Porter y P.E.S.T.E.

en relacion al producto presentado.

Cinco Fuerzas de Porter

e Poder de negociacion de los clientes:

Presentan un poder de negociacion alto, pues al ser una empresa que recién se
esta desarrollando, el consumo del producto va a ser bajo. Adicional, el costo de
cambiar de marca para los clientes es muy bajo. Por ello se tendra que acatar las

condiciones que demande el cliente.

e Poder de negociacion de los proveedores:

Los proveedores de la empresa tienen poder de negociacion bajo pues existe un
mercado atomizado, es decir, muchos pequefios proveedores. Ademas, se va a
poseer varios proveedores para poder abastecerse en cualquier momento, sin

ninguna restriccion para asi no haber retrasos en produccion.
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Amenaza de ingreso de nuevos competidores:

Existe una alta amenaza de ingreso de nuevos competidores debido a que las
barreras de ingreso no son altas pues cualquier fabrica puede brindar productos
comestibles, sin embargo, la empresa ofrece productos que involucran alimentos

saludables dandole diferenciacion.

Amenaza de Productos Sustitutos:

Hay una gran cantidad de amenazas de productos sustitutos pues la empresa
incursionara en el sector alimenticio en forma de snack existiendo en la
actualidad, la denominada comida chatarra, galletas, entre otros; sin embargo, la
variante del producto al contener canela marca una diferencia respecto a la
oferta actual. Ademas, al ser un producto saludable y sin aditivos quimicos,
marcard la diferencia frente a los snacks antes mencionados. Por ello es

importante que se acentde los beneficios que presenta el producto.

Rivalidad de los Competidores:

Hay algunas empresas que comercializan productos de frutas deshidratadas, por
ello se puede decir que la rivalidad entre los competidores del sector es media.
Como en todos los sectores hay empresas lideres, asi como también existen otras
de menor escala. Por ello, siempre hay que brindarle al cliente con nuestro
producto un valor agregado, una diferenciacién en nuestro servicio para asi

captar mayor namero de clientes y obtener mayor “porcion” de la torta.
t de client bt « ” de la tort

Analisis P.E.S.T..E.

Para el analisis del macro entorno se evaluaron cinco factores principales, los cuales se

detallan a continuacién:

De acuerdo al factor politico, el gobierno peruano busca incentivar a las

pequefias y medianas empresas, ya que estas representan un porcentaje importante de la

economia actual. Ya que esta representa el 99.6% de las empresas nacionales
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(Emprende, 2013). Sin embargo, las regulaciones sanitarias e higiénicas se han puesto
mas fuertes. La Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) realiza inspecciones
periodicas con la finalidad de evitar que productos alimenticios sean expedidos al
publico sin cumplir estandares bésicos de calidad. Por el lado local, el distrito de Lurin,
y los demas distritos que albergan empresas industriales, estan en busqueda de mejorar

las condiciones que incentiven la industria.

De acuerdo al factor econémico, el crecimiento continuo del PBI contribuye a
que las pequefias y medianas empresas aceleren su crecimiento. A pesar de que se haya
presentado una desaceleracidn, se mira con optimismo que la economia se mantenga en
alza. Ademas, el mercado permite el ingreso de productos nuevos e innovadores. A
nivel financiero y bancario, el nivel crediticio para empresas pequefias y en formacion

permite un endeudamiento a mediano y largo plazo.

De acuerdo al factor social, las comunidades aledafias a las zonas
industrializadas se encuentran dispuestas a ser parte del ecosistema industrial. Se
encuentran negocios de comida, transporte y servicio. Ademas, la mano de obra a

utilizar seré en su mayoria de personas que viven en los alrededores.

Si analizamos el factor tecnoldgico, el grado de instruccién del personal
necesario para realizar los trabajos esta cubierto por el nivel de ensefianza de las
academias e institutos. Ademas, las maquinarias necesarias seran traidas en su mayoria
de China, la tecnologia ya se usa en el mercado y el soporte de las maquinarias se
encuentra en el mercado local. Existen otros tipos de tecnologia que ayudarian a
mejorar la calidad del producto, pero son menos usadas en el mercado local y significa

un incremento sustancial en costos.

En base al factor ecoldgico, las regulaciones que se acuerdan de forma
internacional para reducir la huella de carbono e impacto ecol6égico en el medio
ambiente generan limites maximos permisibles mas bajos. La industria de
deshidratacion no genera gases de dificil descomposicion y de mayor impacto. Las
aguas residuales del proceso solo contienen desinfectantes y suciedad propia de frutas
no lavadas. El impacto de la planta deshidratadora de pifia sobre el medio ambiente y la
ecologia es considerado de bajo riesgo.
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2.1.5 Determinacion de la Metodologia que se empleara en la investigacion de

mercado

Para realizar la presente investigacion se recopilara informacion por medio de textos,
internet y visitas guiadas a una planta dedicada a la fabricacion de productos
deshidratados. Asimismo, se realizard encuestas para desarrollar la investigacion de
mercado. Se aplicara las técnicas de Guerchet, Diagrama Relacional, Pareto, MRP,

entre otras.

2.2 Andlisis de la demanda

2.2.1 Demanda historica

Se ha realizado el hallazgo de la siguiente Demanda considerando las partidas

arancelarias de acuerdo a la tabla 2.2:

Tabla 2.2

Partidas arancelarias

2005200000 | PAPAS (PATATAS) PREPARADAS O CONSERVADAS, SIN CONGELAR

813400000 | LAS DEMAS FRUTAS U OTROS FRUTOS SECOS
MEZCLAS DE FRUTAS U OTROS FRUTOS, SECOS, O DE FRUTOS DE

813500900 CASCARA DE ESTE CAPITULO

2008999000 DEMAS FRUTAS/FRUTOS Y DEMAS PART. COMESTIB. DE PLANTAS,
PREP. O CONSERV. DE OTRO MODO

1904100000 PRODUCTOS A BASE DE CEREALES, OBTENIDOS POR INFLADO O

TOSTADO

Fuente: Sunat, (2014).
Elaboracion propia

2.2.1.1 Importaciones/Exportaciones

En la tabla 2.3 se muestran las importaciones en toneladas de cada partida mencionada

en la tabla 2.2 para el periodo 2006-2013; y en la tabla 2.4, las exportaciones.
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Tabla 2.3

Importaciones en toneladas por afio

2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
2005200000 LY 159 150 73 307 501 526 | 509
0813400000 [P 15 16 29 26 79 49 33
0813500000 [N - : - - - 1 1
2008999000 IS 0 4 13 17 38 7 12
1904100000 [HE 8 11 0 0 0 5 3
TOTAL 165 182 181 115 350 618 588 | 559

Fuente: Sunat, (2014)
Elaboracién propia

Tabla 2.4

Exportaciones en toneladas por afio

2005200000 - - 5 4 10 62 94 246
0813400000 2 7 15 5 9 57 41 48
0813500000 - 1 1 2 - 2 2 -
2008999000 175 210 291 378 502 618 951 1,263
1904100000 51 82 143 184 199 314 374 331

TOTAL 228 300 455 573 720 1,053 1,462 1,888
Fuente: Sunat, (2014)
Elaboracién propia

2.2.1.2 Produccion

Finalmente para poder hallar la Demanda interna aparente en la tabla 2.5 se muestra la

produccion en toneladas para el periodo 2006-2013

Tabla 2.5
Produccidn en toneladas por afio

7882 ‘ 9205 ‘ 9758 ‘ 8861 ‘ 9526 ‘ 9622 ‘ 9306 ‘ 9823 ‘

Fuente: Produce, (2014)
Elaboracién propia
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2.2.1.3 Demanda interna aparente (DIA)

La demanda interna aparente indica la cantidad de bienes consumidos en el pais y se
calcula a partir de la suma de la producciébn méas las importaciones menos las

exportaciones. El detalle se puede encontrar en la tabla 2.6.

Tabla 2.6

Demanda Interna Aparente en toneladas

|| 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
7882 | 9205 | 9758 | 8861 | 9526 & 9622 & 9306 & 9823
165 182 181 | 115 | 350 618 588 559
228 | 300 | 455 573 | 720 | 1053 | 1462 | 1888
7819 | 9086 9484 8403 9,156 0188 8432 8,493

Elaboracion propia

2.2.2 Demanda potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, consumo per cépita,

estacionalidad

El consumo de snacks en América Latina lo lidera México pais que ingiere per capita
3.8 kilos. En el caso de Chile es en menor proporcion llegando a 2.7 kilos y en

Colombia radica alrededor de 1,4 kilo por habitante. (Chile alimentos, 2013)

Considerando que nuestra poblacion es bastante similar a Colombia, se optara
por tomar 1.4kg por habitante.

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial
Teniendo en cuenta que son 9°439,632 hab. X 1.4 kg/hab =13 215,484.8 kg

Nacionalmente 30°000,000 X 1.4 kg/hab =42°000,000 kg

2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias
2.2.3.1 Disefio y Aplicacion de encuestas u otras técnicas

De acuerdo a la demanda hallada en la figura 2.3 ningun prondéstico matematico

fue valido, sin embargo, se pudo observar que existe un comportamiento similar cada
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tres afios, que se puede apreciar del afio 2007 — 2012 en la figura 2.4. Por ello se

considero aquellos afios para realizar los calculos.

Figura 2.3
Demanda Interna Aparente 2006 — 2013

DIA
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7
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2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Elaboracion propia

Figura 2.4
Demanda Interna Aparente 2007 — 2012
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Elaboracion propia
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2.2.3.2 Determinacioén de la Demanda

Se realizo el célculo estacional, un periodo equivale a tres afios y se hall6 los siguientes

indices descritos en la tabla 2.7.

Tabla 2.7

Célculo de indices

2007

Indice Estacional

2008

2009

1

9,086 8,991 1.01

9,484 8,991 1.05

8,403 8,991 0.93
26,974

indice Estacional

9,156 8,925 1.03

9,188 8,925 1.03

8,432 8,925 0.94
2 26,7766

Elaboracion propia

2.2.4 Proyeccion de la Demanda

Se hizo la proyeccion de dos periodos, el primero es el promedio del 2007-2009; vy el
segundo, del 2010-2012 para asi hallar los siguientes seis afios. La linea de tendencia es
lineal con correlacion r?=1 y la ecuacion de la recta: y=-198094x + 3x10’ como se

encuentra en la figura 2.5.

Figura 2.5
Demanda
Demanda
27,000,000
y = -198094x + 3E+07
26,900,000 R2=1
26,800,000 Demanda
—— Lineal (Demanda)
26,700,000
26,600,000 . .
1 2

Elaboracion propia
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Se remplazé en la ecuacion de la recta y se obtuvieron los valores que figuran en
la tabla 2.8

Tabla 2.8
Proyeccion del Periodo

Demanda (Tn)

26,974
26,776
29,406
29,208

A IWIN P

Elaboracién propia
Los valores se dividen entre tres y se multiplica por el indice estacional hallado

con anterioridad. De esa forma, se hallé la demanda de los siguientes afios que se

muestran en la tabla 2.9

Tabla 2.9

Proyeccién de Demanda en Toneladas

3 periodo 29,406 4 periodo 29,208
2013 9,906 2016 9,987
2014 10,339 2017 10,022

2015 9,161 2018 9,198
2019 9,198*

Elaboracion propia

*Se ha considerado un escenario moderado para el afio 2019 el cual refleja un valor de

demanda igual al 2018 a pesar de ser parte del periodo estacional siguiente.

2.2.5 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

Para el proyecto se contempla una vida util de cinco afios, periodo determinado

tomando en consideracion el tiempo necesario para:

e Recuperar la inversidn inicial y generar utilidades
e Explotar al méximo la vida util de los activos fijos
e Aprovechar la capacidad instalada

e Posicionar la marca y fidelizar a los clientes
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2.3 Andlisis de la oferta

2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Las principales compafiias que comercializan snacks son:

a) Pepsico
PepsiCo Inc. es una empresa multinacional estadounidense de bebidas y

aperitivos. Lo detalles se muestran en la tabla 2.10.

Tabla 2.10
Analisis de la competencia - Pepsico

Razo6n Social PEPSICO INC SUCURSAL DEL
PERU

Rubro Alimenticio

. Productos Gaseosas, agua, jugos, snacks

@‘ PEPS'CO Marc_:a competido_ra Frito Lay _

Perfil del consumidor Nifios, jovenes y adultos
aficionados por experiencias y
sensaciones nuevas
Estrategias Esta presente en cerca de 200
paises.

Fuente: Pepsico, (2014)
Elaboracion propia

b) Pro valle alimentos SAC

Empresa dedicada a la comercializacion de frutas secas. Los detalles se

encuentran en la tabla 2.11

Tabla 2.11

Anélisis de la competencia - Vallealto

Razén Social Gabrielle SRL/ PRO VALLE
e ALIMENTOS S.A.C
= > T Rubro Snacks
’/ Im ;m Productos Frutas secas
/ Marca competidora Valle Alto
v“wm,,m,w B Perfitdelconsumiclor  Kele{e) o]¢s]([efs]

Estrategias Empresa enfocada en sectores
altos, alto precio y exclusividad

Fuente: PRO VALLE ALIMENTOS, (2014)
Elaboracion propia
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c) Gloria

Corporacion peruana dedicada principalmente al rubro de lacteos, incluye en su

portafolio de productos néctares y jugos. Mayor detalle en la tabla 2.12

Tabla 2.12

Anadlisis de la competencia - Gloria

Razoén Social

Gloria SA

Rubro

Lacteos, bebidas no alcohdlicas,
snacks

GIORIA

Productos

Leche y derivados, jugos, alimentos

Marca competidora

Mr. Chips

Perfil del consumidor

Nifios y adolescentes

Estrategias

Ampliacion de lineas con continuas
innovaciones.

Fuente: Grupo Gloria, (2014)
Elaboracién propia

d) Gelce International

Empresa de alimentos dedicada a snacks variados. El detalle en la Tabla 2.13

Tabla 2.13

Anélisis de la competencia - Gelce

o~

Fuente: Gelce, (2014)
Elaboracion propia

Razo6n Social
Rubro
Productos

Marca competidora
Perfil del consumidor

Estrategias

e) ConAgra foods

GELCE INTERNATIONAL S.A.

Snacks

Chifles, camotes fritos, etc

Veggie chips, Yuquita chips

Nifios y adolescentes

Gran diversificacién de sabores.

Es una empresa de alimentos estadounidense dedicada al sector alimenticio.

Mayor detalle en la tabla 2.14
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Tabla 2.14

Anadlisis de la competencia — ConAgra Foods

[ Razén Social ConAgra Foods Inc
Rubro Alimenticio
O ra Productos Maiz inflado, kétchup,

pudin, etc

Marca competidora Snack pack
OO o Perfil del consumidor Familias
Estrategias Produccion de alta

tecnologia garantizada

Fuente: ConAgra Foods, (2014)
Elaboracién propia

2.3.2 Competidores actuales y potenciales

En la figura 2.6 se muestra el resumen de los cinco principales competidores descritos

anteriormente y en la figura 2.7 el detalle de la participacion de mercado.

Figura 2.6

Principales Competidores

Participacion de mercado

80.00
60.00
40.00
20.00
- . I . I . I . I
Pepsico  ProValle  ConAgra Gelce Gloria
Foods

Fuente: Euromonitor, (2014)
Elaboracion propia

Segun el grafico muestra la tendencia de participacion de mercado del 2008 al
2013. Se puede observar que la empresa que domina el mercado de sector de snacks es

Pepsico con un 63.5% y en menor proporcion las empresas mencionadas anteriormente.
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Figura 2.7

Participacion de Mercado

Peru

Sweet and Savoury Snacks

[] ih PepsiCo Inc 39.5 54.3 63.0 63.1 63.3 63.5
[ Gloria 534, Grupo 3.6 4.2 4.7 4.9 5.1 5.2
I:‘ th Gabrielle SRL 4.9 4.8 4.8 4.8 4.7 4.6
[ Gelce International SA 3.6 3.7 3.7 3.9 4.0 4.1
D 1h ConAgra Foods Inc 3.8 3.6 4.2 4.1 3.8 3.7
D 1h Representacicnes Lau 2.3 2.4 2.5 2.6 2.8 2.9
SAC
I:‘ ih Villa Natura Peru SAC 0.8 0.5 0.9 1.0 1.1 1.2
0o o Signa Grain Ltda 0.8 0.8 1.0 1.1 1.1 1.1
[ Kellogg Co - - - - 0.9 0.9
e Snyder's of Hanover Inc 0.2 0.3 0.6 0.3 0.3 0.8
D ih Incacrops SAC 0.4 0.5 0.5 0.6 0.6 0.6
[ Intersnack Knabber- 0.3 0.2 0.5 0.3 0.3 0.4
Geback GmbH & Co KG
[ Lorenz Snackworld GmbH - - 0.1 0.3 0.3 0.4
0o o Procter & Gamble Co, The 0.7 0.8 0.8 0.9
[ Karinto SA 5.9
e Mordeck Holding GmbH &
Co AG
[] th Private Label 0.3 0.3 0.4 0.5 0.6 0.8
[ Others 13.0 13.1 12.2 11.2 10.6 9.9
[] ih Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Fuente: Euromonitor, (2014)

2.4 Determinacién de la demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion del mercado

La segmentacion del mercado que se ha utilizado es la geografica y demografica pues
se ha realizado de acuerdo a los distritos donde mas se concentran los niveles
socioecondémicos A y B siendo La Molina, San Isidro, Santiago de Surco, San Borja y
Miraflores, ya que en esas zonas estan el 53.3% de los NSE Ay el 20.4% del NSE B de

Lima para hombres y mujeres comprendidos entre 22 y 70 afos.

Asimismo, se ha utilizado una segmentacion psicografica debido al que el
producto va a ser consumido mayormente por personas cuyo estilo de vida sea

saludable, debido a los beneficios que brinda y el bajo contenido calérico.
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2.4.2 Seleccion del mercado meta

En la tabla 2.15 se resumen las caracteristicas del mercado meta elegido:

Tabla 2.15

Caracteristicas del mercado meta

[ Mercado: | Nacional
Localidad: \ Lima Metropolitana
|

Sexo:

Masculino y Femenino

de 22 a 70 afos

Nivel Socioeconémico
AyB

Elaboracion propia

Se eligi6 como estrategia de cobertura segmentada, ya que el producto esta
dirigido a aquellas personas que desean y estan en capacidad de pagar por un producto

saludable de calidad y bajo en calorias.

2.4.3 Demanda especifica para el proyecto

Se considerd la demanda interna aparente en kilogramos ya que el estudio se enfocara
en el mercado interno. Con ello, de lo anteriormente mencionado, de la poblacion de
Lima, el 41% pertenece a la PEA, de ese segmento, el 24% pertenece al NSE Ay B y el
72% pertenece al area geografica donde se enfocara el proyecto. Por otro lado, tenemos
informacion que el 53% sigue dietas sanas. También se extrajo de los resultados de la
encuesta que el 88% Si compraria pifia deshidratada con canela y hubo una intencion de
compra de 70%; sin embargo, al preguntarles si pagarian entre 6 y 7 soles por el
producto, el 21% cambid de opinidn quedandonos con el 79%. Finalmente, debido a la
poca experiencia en el rubro, se estad considerando un porcentaje de ambicion que ira

incrementando afio tras afio. A continuacion se detallan los célculos en la tabla 2.16.
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Tabla 2.16

Demanda del Proyecto en toneladas

41% 24% 71% 53% 88% 70% 79%
Demanda
Afio Intension | Intencién Ambicion del
Proyecto
il 9,161 3,756 [890 | 635 336 | 296 2071 164 35% 57
Julo | 9,987 4,095 970 | 692 367 |323 226 | 178 40% £
10,022 4,09 |974 | 694 368 | 324 227179 45% 81
0,
9,198 3,771 | 894 | 637 338 [297 208 | 164 i 82
0,
9,198 3,771 | 894 | 637 338 [297 208 | 164 . 82

Elaboracion propia

2.5 Definicién de la Estrategia de Comercializacion
2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion
2.5.1.1 Politicas de comercializacion

La pifia deshidratada se comercializara bajo la marca K'’isa, término Aymara para
“fruta seca”. Se eligié este nombre porque es corto y facil de recordar, ademas de hacer

alusion al producto.

El producto se lanzara inicialmente en empaques de 50g, para el consumo

individual. Se eligio este material, por ser practico y de bajo costo.

El disefio de la bolsa sera sencillo pero con colores Ilamativos, de tal manera que
pueda atraer la atencion del cliente y a su vez apreciar el extracto. Ademas, en el dorso
de la bolsa, los consumidores podran encontrar los valores nutricionales y los

ingredientes.

Es importante establecer politicas y condiciones de comercializacién a fin que
favorezcan la eficiencia econémica y la participacion en el desarrollo de la cadena de

comercial.

e Politicas de Pago: Se otorgara crédito a 60 dias, pero solo para el canal

empresas.

e Politicas de Servicio: Servicio Post Venta ante cualquier eventualidad/reclamo
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e Politicas de Garantia: Si lote no cubre los pardmetros de calidad se otorga uno

nuevo sin costo adicional.

2.5.1.2 Politicas de distribucion

La distribucion del producto se realizara por un canal de distribucion, colocando los

productos en lugares estratégicos para su consumo.

La eleccion del mismo se hizo de acuerdo a la encuesta realizada, donde los
encuestados eligieron en un 67% al supermercado como lugar preferido de compra, tal

como se muestra en la figura 2.8.

Figura 2.8
Lugar de compra mas frecuente para pifia deshidratada
9. {Doénde suele comprar?

Supermercado ‘ ‘ 67%
Bodega ‘ ‘ 15%
Mercado ‘ ‘ 6%
Tiendas naturales ‘ ‘ 6%
Otros ‘ ‘ 6%

Elaboraci6n propia

e Canal moderno

El canal moderno esta compuesto por supermercados, autoservicios y farmacias. Sin
embargo, se enfocara en los supermercados. Estos se manejaran de manera directa, con
vendedores de la empresa, ya que son los lugares mas frecuentados por el mercado
objetivo. La distribucién se realizara puerta a puerta o centralizado dependiendo del

formato de abastecimiento que tenga el supermercado.
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2.5.2 Publicidad y promocion
2.5.2.1 Publicidad

K’isa, si bien es un producto que ya existe en el mercado, el hecho de agregarle la
canela diferencia el producto de sus competidores mas cercanos. Ademas, los insumos
principales a excepcion de la canela son de produccion nacional, con capital y mano de

obra peruana.

Esté dirigido a todas las edades pertenecientes a los NSE Ay B. Se invertira en
publicidad, de tal manera que se logre dar a conocer la marca, los beneficios del

producto y se cree una necesidad en el consumidor.

e Medios de comunicacion: Se aprovechard los medios sociales como canal
principal de publicidad. Para ello, se creardn perfiles en redes sociales como

Facebook, para dar a conocer el producto y sus beneficios.

e Impulsadoras: Se encontraran en las tiendas Pareto de supermercados locales
los fines de semana (dias de mayor trafico). Se encargaran de entregar material
publicitario como volantes. Adicional se colocard material publicitario en lugares

estratégicos como Gimnasios y locales Naturistas.

2.5.2.2 Promocién
Para la promocion del producto se consideraran las siguientes propuestas de negocios:
e Degustaciones en supermercados: lo que permitira dar a conocer el producto.

e Auspicio de actividades deportivas: al ser un producto saludable, asociar la
marca a actividades deportivas, resulta efectivo para el posicionamiento del

producto.

e Participacion en eventos Naturistas

2.5.3 Analisis de precios
2.5.3.1 Tendencia historica de los precios

Debido a que el producto desde hace afios sus precios se mantienen estables, no hay un

tendencia historica significativa.
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2.5.3.2 Precios actuales

De acuerdo a los precios investigados se pudo realizar la tabla 2.17.

Tabla 2.17

Precios Actuales
Producto Precio (S/.) Sl./g
Chifles, Camotes, yucas 40g 1.80 0.045
Chifles, Camotes, yucas 100g 4.19 0.042
Chifles, Camotes, yucas 250g 7.50 0.030
Papas, Cuates, doritos 140g 8.49 0.061
Papas, Cuates, doritos 76 g 2.70 0.036
Piqueo 225 g 6.70 0.030
Mix de vegetales 190g 5.19 0.027
Frutas deshidratadas 45¢g 8.90 0.197
Frutas deshidratadas 100g 12.90 0.129

Nota: Informacion recopilada de los principales super mercados de Lima.
Fuente: Wong, (2014)
Elaboracidn propia

Teniendo en cuenta el cuadro anterior se ha optado por una estrategia de precio
por gramo de 0.14 S/./g, teniendo index price de 71 versus las frutas deshidratadas de
similar contenido y 108.5 comparandolo con el doble de contenido. Todo ello es

considerando que el empaque tiene un contenido de 50g y el supermercado lo venderé a

7.08 S/./paquete.
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2.6 Analisis de Disponibilidad de los insumos principales
2.6.1 Caracteristicas principales de la materia prima

Las materias prima principal es la pifia y su valor agregado es espolvorearla con canela.

La evaluacion nutricional se muestra en la figura 2.9.

De acuerdo a la USDA en su estudio de Pifia, cruda en la base de datos de
nutrientes, las bromeliaceas o bromelias (Bromeliaceae) forman una familia de plantas
monocotiledéneas que consta de arbustos o hierbas perennes, terrestres o epifitas,
oriundas de las regiones tropicales y templadas de América. Gracias a su dulce fruta, la
pifia, la especie mas conocida en todo el mundo es la pifia 0 anana (Ananas comosus),

un cultivo de regiones célidas.

La pifia es un fruto. Las condiciones méas apropiadas para su conservacion son
temperaturas de 7 a 13°C y humedad de 85-90%.La vida en postcosecha en
condiciones de conservacion optimas alcanza entre 2 y 4 semanas. El fruto para su

consumo puede estar fresco Yy €n conserva.

Beneficios:

Ayuda a metabolizar los alimentos. Es diurético, ligeramente antiséptico,
desintoxicante, antiacido y vermifugo. Se ha estudiado su uso como auxiliar en el

tratamiento de la artritis reumatoide, la ciatica, y el control de la obesidad.

La alta concentracion de bromelina en la cascara y otras partes ha llevado su uso
para aliviar infecciones laringeas y faringeas, asi como en uso tdpico para la cistitis y

otras infecciones. Tiene posibilidades en la lucha contra el cancer.
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Figura 2.9
Evaluacion Nutricional

Piha, cruda

Valor nutricional por cada 100 g
Energia 50 keal 210 kJ

Carbohidratos 1312¢g

= Azicares 985qg

= Fibra alimentaria 14g

Grasas 012g
Proteinas 054 g
Tiamina (vit E]-: 0.079 mg (6%)
Riboflavina (it. B,) 0.032 mg (2%)
Niacina (vit. B,) 0.5 mg (3%)
Acido pantoténico (vit. B_)  0.213 mg (4%)
Witamina B_ 0.112 mg (9%)
Acido félico (vit Ee': 18 pg (5%)
Vitamina C A47.8 mg (80%)
Calcio 13 mg (1%)
Hierro 029 mg (2%)
Magnesio 12 mg (3%)
Manganeso 0.927 mg (46%)
Fésforo 8 mg (1%)
Paotasio 109 mg (2%)
Sodio 1 mg (0%)
Zinc 0.12 mg (1%)

% CDR diaria para adultos.
Fuente: Pifia, ruds [ en |a base de datos de nutrientes

de USDA.

Fuente: USDA, (2014).

En relacion a la canela, de acuerdo a Ravindran, P. N., Shylaja, M., Nirmal
Babu, K., & Krishnamoorthy, B. (2004) en el libro de “Botany and crop improvement
of cinnamon and cassia”, se extrae del arbol de la canela (Cinnamomum zeylanicum o
Cinnamomum verum J.Presl) de hojas perenne, aproximadamente de unos 10-15 m,
procedente de Sri Lanka. Se aprovecha como especia Su corteza interna, extraida

pelando y frotando las ramas y se utiliza en rama y molida.

Requiere un clima caliente y humedo, con temperatura media anual entre 24 y
30 °C y una precipitacion entre 2.000 y 4.000 mm anuales bien distribuidos durante
todo el afio, condiciones que se encuentran en altitudes entre 0 y 600 msnm. Las
mejores plantaciones crecen en terrenos lluviosos, de textura arenosa y fangosa,

profundos con alto contenido de materia organica y excelente drenaje.

Se trata de un arbol de unos 10 metros de altura pero que en cultivo suele ser
més pequefio, adoptando forma de arbusto siempre verde. Su corteza, la parte mas

importante, es marrdn grisaceo y tiene un ciclo perenne.
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Beneficios:

Relajante natural. Su uso es comun en las mujeres cuando se les retrasa la
menstruacion. Sedar el dolor y cicatrizar las papilas gustativas que se han dafiado por
comer cosas asperas o calientes. Tiene beneficiosos efectos contra la diabetes y la
hipercolesterolemia Se usa contra resfriados, gripe y bronquitis por su fuerte efecto
como estimulante calorifico. Es utilizada como ténico estomacal ya que facilita el buen
funcionamiento del sistema digestivo ayudando a la expulsion de gases y a combatir las

nauseas, los vémitos y las diarreas.

2.6.2 Disponibilidad de la Materia Prima

Entre las frutas mas producidas en el Peru se encuentra el platano, la naranja y la pifia,

asi como se muestra en la figura 2.10.

La produccion de pifia ha mostrado un crecimiento sostenido. Es la tercera fruta
mas producida en el Pert, y si bien tiene estacionalidad, todo el afio se produce, sobre

todo durante los meses de setiembre a enero, tal como se muestra en la figura 2.11.

La gran mayoria de produccion se destina al mercado local y la zona de donde

mas se produce es Junin (Chanchamayo, Satipo). Tal como se muestra en la figura 2.12.

En el territorio peruano, los principales departamento que producen pifia son
Junin, seguido por La Libertad, y Loreto. El insumo no es una limitante ya que la

produccion es bastante amplia.

De acuerdo a los datos SIEA (Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias), de
enero a junio 2014 se ha producido 240,221 toneladas las cuales se concentran en
mayor parte en Junin (196,353 toneladas). Mayor detalle de acuerdo a lo que se muestra
en la tabla 2.18.

Tabla 2.18
Produccion de pifia por departamentos
Departamento Junin  LalLibertad  Huanuco, Amazonas, Loreto,

San Martin y Puno
Produccion (Tn) | 196,353 14,242 29,626 240,221

Fuente: SIEA, (2014)
Elaboracion propia
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Por la cantidad de disponibilidad que se tiene de materia prima, proyectamos

que la operatividad no se vera interrumpida.

Figura 2.10
10 frutas méas producidas en el Pert

Las 10 frutas que el Perd mds produce al aio
en toneladas métricas

1.854.235

337,674
268,766

174.884 o
il 05634 137,044 5
A 106,90
71443 45,151

Platano  Naranja Piia Papaya Mandarina Mango Manzana Sandia Tuna  Melocoton

Fusnte. INEI - Produecion Nacional Anual de Frutas 2009

Fuente: MINAG, (2014)

Figura 2.11
Estacionalidad de frutas

Calendario de estacionalidad de frutas
a nivel nacional

Fuente: MINAG UNALM, (2014)

Figura 2.12
Principales departamentos productores de pifia

Cajamarca

Ayacucho
2%
Cuseo

Puno

Junin
39%

Fuente: MINAG, (2014)
Elaboracién Ampex
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Con respecto a la canela no existe mayor produccion en el Per( debido a las
especificaciones del terreno y clima que se necesita, sin embargo, existen proveedores

que pueden abastecer nuestra demanda. Algunos importadores de canela que pueden ser
nuestros proveedores son los siguientes:

e Consorcio Agroindustria Alto Frut Socied
e Inversiones Malsan E.I.R.L

e P Y M Importaciones S.A.C.

2.6.3 Costos de la materia prima

A continuacion, en la tabla 2.19, se muestran los costos que se incurren para
producir 1kg de pifia deshidratada

Tabla 2.19
Costo de Materia Prima

Total 16.58 S/. / kg deshi.
Pifa 11.05 S/. 1 kg deshi.
Canela 0.03 S/. 1 kg deshi.
Bolsas 4.00 S/. 1 kg deshi.
Etiquetas 1.00 S/. / kg deshi.
Embalaje 0.50 S/. / kg deshi.

Elaboracion propia
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

3.1.1 Determinacion de las posibles ubicaciones en base a factores predominantes

Para poder determinar la posibles ubicaciones a ser evaluadas para establecer la planta
de pifia deshidratada con canela debemos tomar en cuenta factores de
macrolocalizacion y microlocalizacién importantes tanto en el abastecimiento, como en

la distribucion y disponibilidad, entre otros factores

3.1.1.1 Proximidad a la Materia Prima

La materia prima principal de nuestro producto sera la pifia. De acuerdo a la figura 2.12
se observa que los principales departamentos donde se cosecha pifia son Junin, La
Libertad, Loreto, entre otros. Por este motivo y para abaratar costos de abastecimiento
en flete e inventario en movimiento decidimos aprovechar la cercania de la ciudad de

Huancayo y Truijillo.

Decidimos no considerar a lquitos, ya que a pesar de ser la capital de Loreto, no

se encuentra tan cerca de las zonas productoras y el acceso es complicado

3.1.1.2 Disponibilidad de terrenos

En la actualidad, poder acceder a un terreno en una zona industrial a un precio accesible
es considerado un factor critico. Es importante que este se encuentre en una ciudad que

tenga un desarrollo urbano acorde a las necesidades de la industria.

Como ciudades tentativas consideramos a Trujillo, Huancayo, Chimbote y Lima.
A pesar de que la densidad industrial de Lima sea alta, ain quedan zonas no muy
alejadas de la ciudad que estan siendo industrializadas rapidamente
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3.1.1.3 Proximidad al Mercado

Al ser un producto destinado para un sector socioeconomico A y B, por el alto precio,
en comparacion con los snacks tradicionales, y ademas buscar a un publico con un
concepto claro de cuidar el cuerpo con alimentos sanos, decidimos que el factor de

proximidad al mercado sea importante en la determinacion de las posibles ubicaciones.

Lima, Trujillo, Chimbote y Huancayo fueron las ciudades elegidas. A pesar de
no estar dentro de la misma ciudad objetiva, la cercania y accesibilidad las colocan
como potenciales puntos donde se ubicara la planta.

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Luego de analizar estos tres factores principales decidimos comparar a las siguientes
ciudades: Lima, Trujillo, Huancayo y Chimbote. En Lima, debido a que se encuentra el
mercado objetivo del producto; Huancayo, pues es capital de la provincia de Junin
siendo la méas productora de pifia del Per(; Trujillo, pues es una ciudad desarrollada y
cuenta con cercania al lugar de produccion de Pifia en Satipo; y, por ultimo, Chimbote,

ciudad cercana a Lima 'y con desarrollo industrial.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion
3.3.1. Evaluacion y seleccion de la Macro-localizacion

3.3.1.1 Eleccidén

Proximidad a la Materia Prima principal

Debido a la cercania de la planta a la zona donde se produce y cosecha pifia se pueden
ahorrar cantidades significativas de dinero, ya sea en el precio de la pifia, como en el

costo de traerlas a la planta.

En Junin, la pifia se produce en mayor proporcion en el valle de Chanchamayo,
especialmente en la ciudad de Satipo. Satipo se encuentra a 297 Km de Huancayo
(Municipalidad de Satipo, 2014) por carretera asfaltada y en buen estado. Esto significa
alrededor de 4 a 5 horas de camino.
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Para el caso de Lima, la opcién mas cercana sigue siendo Satipo con una
separacion de 415 Km (Municipalidad de Satipo, 2014). Pasando por lugares como
Ticlio y La Oroya, en los cuales puede producirse embotellamientos, lo que incrementa
el tiempo promedio a 10 horas.

Trujillo se encuentra muy cerca de Poroto, distrito por excelencia productor de
Pifia en La Libertad (Agro la Libertad, 2014). Alrededor de 1 hora separan ambos

lugares, lo cual hace la hace bastante atractivo para ubicar la planta.

Chimbote se encuentra a 200 Km de Poroto y a 700 Km de Satipo, ambos
lugares productores de pifia. La ventaja de esta ciudad es que se encuentra en un punto
donde puede tener acceso a ambas fuentes productoras, reduciendo el riesgo de

carreteras bloqueadas, estacionalidad o plagas en cultivos.

Por lo anteriormente mencionado, vemos que la opcién méas recomendable es

Trujillo, seguido por Chimbote, luego Huancayo y finalmente Lima.

Proximidad al Mercado

Nuestro mercado objetivo principal serd la ciudad de Lima. Por este motivo
consideramos importante que la ubicacion de la planta sea en ciudades cercanas a esta.
Huancayo se encuentra a 8 horas de Lima, pasando por lugares como Ticlio y La
Oroya. Trujillo se encuentra a 560 Km, alrededor de 8 horas de la ciudad de Lima.
Chimbote se encuentra separado solo a 430 Km, de acuerdo a Google maps, lo que
significan poco mas de 5 horas de recorrido. Sin lugar a dudas, la mejor ubicacion de la

planta sera en la misma ciudad de Lima por el factor de cercania al mercado.

Considerando la cercania al mercado objetivo, el orden seria el siguiente: Lima,

Chimbote, Huancayo y mas lejos Trujillo.

Disponibilidad de Terreno

Las ciudades seleccionadas responden a una necesidad de ubicar la planta en una zona
con urbanizacién industrial. Esto quiere decir que cuenten con posibilidad de desechar
efluentes, media tension, entrada y salida de vehiculos pesados y amplios terrenos en
los cuales ubicar la planta procesadora.
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Lima se encuentra actualmente saturada en disponibilidad de terrenos. Sin
embargo, las nuevas zonas industriales se siguen expandiendo hacia el norte y, sobre
todo, al sur. Es complicado encontrar terrenos, a menos que se busque en zonas cada

vez més alejada de la ciudad.

En la ciudad de Huancayo existen muchos terrenos disponibles. Muchos de estos
terrenos son actualmente utilizados como terrenos de cultivos con posibilidad de ser
convertidos en conglomerados industriales. Es un buen lugar como para un proyecto a

mediano plazo de expansion.

En la ciudad de Chimbote se encontraron la mayor cantidad de ofertas por
terrenos industriales. La ventaja es que la mayoria de estos ofrecen salida directa a la
carretera, 0 se encuentran muy cerca de ella, segin avisos clasificados. (Urbania
Clasificados, 2014)

Otro lugar importante es la ciudad de Trujillo respecto a disponibilidad de
terrenos. Actualmente se vive un conflicto por el tradfico de estos con mafias
organizadas, lo que dificulta encontrar vendedores y arrendadores de buena fe. Sin
embargo, en los suburbios de la ciudad se encuentran variedad de ofertas por alquiler y

venta de terrenos con urbanizacion industrial, al mismo nivel que Huancayo.

Por lo anteriormente mencionado, concluimos que Chimbote es la mejor opcion,
seguido por Huancayo, Trujillo un poco menos que Huancayo debido a la desconfianza
y mafias y por ultimo, Lima.

Disponibilidad de mano de obra calificada

Para poder operar la planta va a ser necesario contratar a operarios calificados. El
recurso humano es parte importante de la industria y la buena seleccion de estos

generara mayor productividad, eficiencia y calidad.

En Lima, se concentran la mayor parte de la poblacion y por ello, hay méas
inversion en educacion. La tasa de analfabetismo es de 3.2% (2011), siendo la mas baja
del Peru debido al desarrollo de los centros educativos y los mayores ingresos
monetarios. La tasa neta de matricula en educacion superior en Lima metropolitana
(2011) es de 27.2%. Asimismo, la PEA de cuyo grado de educacién es superior

universitario es el 23%. Ademas, existe una gran oferta de mano de obra, debido a que
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es el departamento con mayor concentracion poblacional como se menciono

anteriormente. (Proyectos Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2014)

Trujillo, perteneciente a la provincia de La Libertad tiene un nivel de
analfabetizacion de 7.7% (2011) y ademas la tasa neta de matricula en educacién
superior (2011) es de 24.3% y su PEA con grado de educacidn superior universitario es
16%. (INEI, 2014)

En Huancayo, siendo de la region de Junin, a pesar de no ser una region muy
desarrollada tiene un nivel de analfabetizacion, 6.5% (2011). Por su parte, la tasa neta
de matricula en educacion superior (2011) es de 26.8% colocandose detras de Lima y
superando a La Libertad. Por otro lado, la PEA con grado de educacion superior
universitario es 15.3%.(INEI, 2014)

Chimbote, perteneciente a la provincia de Ancash tiene una de las mayores tasas
de analfabetismo del Pert con 11.4% (2011). Asimismo, la tasa neta de matricula en
educacion superior (2011) es de 24.1% y con una PEA con grado de educacion superior

universitario es 15.2%, siendo el menos favorecido en este aspecto. (INEI, 2014)

Concluyendo, Lima es la ciudad con mayor proporcién de mano de obra
calificada, Huancayo y Trujillo son ciudades parecidas en este ambito, y al final esta
Chimbote.

Costo de la energia eléctrica (S/. / Kw-h)

La energia eléctrica es un recurso indispensable para el funcionamiento de la industria y
se debe de tomar en cuenta pues cualquier desperfecto puede atrasar la produccion y
generar costos. Asimismo, los procesos son cada vez mas automatizados y se requiere
de tecnologia para lograr los volimenes necesarios para satisfacer las necesidades de

mercado.

En el caso de Huancayo el costo es el més alto con S/. 18.9/kw-h, seguido por el
de Lima, donde el costo de la energia es de S/. 17.64/kw-h, luego el de Trujillo con S/.
17.59/kw-h y por ultimo, el de Chimbote con S/. 17.55/kw-h (Organismo Supervisor de
la Inversion en Energia y Mineria [OSINERGMIN], 2014)
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Hay que tomar en cuenta que el costo de Lima, Chimbote y Trujillo son bastante

similares, a diferencia de Huancayo donde existe una diferencia notable.

Costo del agua potable (S/. / m3)

En el caso del agua, es un recurso importante mas no indispensable pues no se requiere
de este recurso como materia prima en ninguna parte del proceso; sin embargo, se va a
utilizar para operaciones de lavado y como recurso para el funcionamiento de ciertas

maquinarias, por ello es importante considerar los costos de acuerdo a las ciudades.

El costo més alto es el de la ciudad de Trujillo con S/.9.652/m?, seguido de Lima
y Huancayo con S/.4.817/m3®y S/.4.233/m? respectivamente y por Gltimo el de Chimbote
con S/.3.656/m3. (Superintendencia Nacional de Servicios de Saneamiento [SUNASS],
2014).

La escala utilizada fue (10) Excelente, (8) Muy bueno, (6) Bueno, (4) Regular,
(2) Malo y (0) Muy malo. En resumen se tienen los valores en la seleccion en la tabla

3.1 que se muestra a continuacion.

3.3.1.2 Seleccidén

Tabla 3.1
Evaluacion de Macrolocalizacién

FACTORES DE
MACROLOCALIZACION HUANCAYO | TRUJILLO |[CHIMBOTE
PrOX|m|dad.aIa materia BAJA MEDIO CERCA BAJA
Proximidad al mercado CERCA MEDIO BAJA MEDIO
Disponibilidad de terreno BAJA MEDIA MEDIA ALTA
Disponibilidad de mano de
obra calificada ALTA MEDIA MEDIA BAJA
Costo de la energia eléctrica 17.64 18.90 17.59 1755
4.82 4.23 9.65 3.66
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--“-ﬂ--

A 1.00 1.00 1.00 | 1.00 | 1.00 5.00 0.29
B 0 X 1.00 1.00 | 1.00 | 1.00 4.00 0.24
Cc 0 1.00 X 1.00 | 1.00 | 1.00 4.00 0.24
D 0 0 0 X 0 1.00 1.00 0.06
E 0 0 0 1.00 X 1.00 2.00 0.12
F 0 0 0 1.00 0 X 1.00 0.06

17.00 1.00

| | | LmMA | HUANCAYO | TRUJILLO | CHIMBOTE |
|| PONDERACION | CALIF | _PJE | CALIF| PJE | CALIF| PJE | CALIF| PJE_
A
B
C
D
E
F

0.29 6.00 1.76 8.00 | 2.35 | 10.00 2.94 6.00 | 1.76
0.24 10.00 2.35 6.00 141 4.00 0.94 6.00 | 141
0.24 4.00 0.94 6.00 141 6.00 1.41 8.00 | 1.88
0.06 10.00 0.59 8.00 | 0.47 8.00 0.47 4.00 | 0.24
0.12 8.00 0.94 4.00 | 0.47 8.00 0.94 8.00 | 0.94
0.06 6.00 0.35 6.00 | 0.35 2.00 0.12 6.00 | 0.35
6.94 6.47 6.82 6.59

Elaboracion propia

Después de analizar cada factor se llego a la conclusion de que Lima serd la ciudad méas
apropiada para ubicar la planta, ya que supera, aunque por poco, a las otras tres

ciudades estudiadas.

3.3.2. Evaluacién y seleccion de la Micro-localizacion

Una vez seleccionado el mejor lugar de acuerdo al Macrolocalizaciéon se procede a
buscar la mejor ubicacion dentro del departamento seleccionado: Lima. Para evaluar a
la mejor opcion primero deberemos presentar algunas ubicaciones tentativas de acuerdo
a factoras de costo y disponibilidad de terreno, accesos y urbanizacion.

3.3.2.1 Eleccién
Costo del m?

Para poder escoger a la zona mas apropiada para la ubicacién de la planta necesitaremos
buscar en distritos que no tengan costos por m? no tan elevados para terrenos
industriales en alquiler. Segin portales web de venta y alquiler de inmuebles
encontramos que hay bastante oferta a precios muy variados en los distritos de Lurin,
Puente Piedra y Santa Clara
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Vias de acceso y salida

Las principales accesos de Lima son la Panamericana Norte, Carretera Central y la
Panamericana Sur, por ello se debe elegir distritos que tengan zona industrial y que
colinden con aquellos accesos, por ejemplo con la Panamericana Sur, la zona industrial
mas cercana es Lurin; por la carretera Central, Santa clara y Ate; y por la Panamericana

Norte, Puente Piedra.

Disponibilidad de terreno

De acuerdo a la disponibilidad de terreno segmentado por zonas, Lima Sur y Lima
Norte resaltan por mayor disponibilidad en los distritos de Lurin y Puente Piedra,,
respectivamente. En el caso de Lima Este, mencionan a Ate Vitarte y el distrito a Santa
Clara, zonas donde se ha industrializado rapidamente quedando pocos terrenos

disponibles.

Desarrollo urbano

Es importante que el local esté ubicado en zonas que se encuentre adaptadas y sean
propicias para albergar una industria. La zona debe tener soporte para manejo de
efluentes, soporte de transito pesado, acceso a media tension, entre otras cosas. Entre
los distritos que mejor se adaptan a nuestros requerimientos encontramos a Lurin,

Puente Piedra, Lima, Santa Clara y la zona industrial de Ate Vitarte.

Debido a lo anterior, se ha determinado que los distritos y zonas mas iddneas
para implementar la planta son en Ate, zona industrial y Santa Clara, Puente Piedra y
Lurin, teniendo entonces una zona por hemisferio, al norte, sur, centro y este. A
continuacion se evaluaran los siguientes aspectos con cada zona en particular: costo del
m?, vias de acceso y salida, disponibilidad de terreno, cercania a la ciudad y desarrollo

urbano.
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3.3.2.2. Evaluacién
Costo del m?

Segun los datos hallados en portales web relacionados a ofertas de terrenos por m?, se
ha encontrado que la zona mas elevada en precios la encabeza Santa Clara con $1000,
seguido por Ate (Zona Industrial) con $800, luego Puente Piedra con $600 y al altimo
Lurin con $400. (Urbania, 2014)

Vias de acceso y salida

Santa Clara, que pertenece al distrito de Ate Vitarte, tiene como principales accesos la
Autopista Ramiro Prialé, la carretera Central Nicolas Ayllon y la Av. Chosica, las
cuales hacen a esta zona atractiva en cuanto a ingresos y salidas, pero de alta

congestion, como se muestra en la figura 3.1.

Ate zona industrial, es uno de los 43 distritos de la provincia de Lima, donde se
ubican diferentes plantas industriales. Tiene como principal acceso la avenida Nicolas
Ayllén (Carretera Central) como se indica a continuacion y de rapido transito, como se

muestra en la figura 3.2

Puente Piedra, distrito ubicado al Norte de Lima, donde su principal ingreso y
salida es la Panamericana Norte y la Antigua Panamericana. Ambas son de alto transito

siendo bastante congestionadas. Mayor detalle en la figura 3.3

Lurin, distrito ubicado al Sur de Lima donde solo cuenta con la Av.
Panamericana Sur, de acuerdo a lo mostrado en la figura 3.4, de transito mas ligero que

la Panamericana Norte, siendo una mejor opcion.

Figura 3.1
Mapa de Santa Clara

Fuente: Google Maps, (2014)
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Figura 3.2

Mapa de Ate
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Fuente: Google Maps, (2014)
Figura 3.3
Mapa de Puente Piedra
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Fuente: Google Maps, (2014)
Figura 3.4
Mapa de Lurin
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En conclusion, la intensidad del trafico es un factor critico, por encima de la
cantidad de entradas y salidas a la zona, siendo Lurin y Ate los mas fluidos, en cambio,
Santa Clara, al estar en las afueras de Ate donde se utiliza la Carretera Central, y Puente
Piedra, donde se tiene que utilizar la Panamericana Norte, ambas tienen un transito
congestionado demorando el trasporte que se requiera y colocandolas como opciones no

adecuadas.

Disponibilidad de terreno

De acuerdo a los datos hallados se encontr6 que en Santa Clara debido a la cercania que
cuenta con Lima centro al igual que Ate vitarte, tienen de disponibilidad 0% y 1%
respectivamente, a diferencia de los distritos ubicados en las afueras de Lima como lo
son Puente Piedra y Lurin teniendo de disponibilidad de terreno 10% y 15%
respectivamente, de acuerdo a un estudio de Zonificacion y lotizacion de la
Municipalidad de Lurin (2012).

Concluyendo, como mejor opcidn esta Lurin y Puente Piedra, y como las menos
adecuadas Santa Clara y Ate

Desarrollo urbano:

Ubicar la planta en una zona que cuente con infraestructura y permiso industrial es un
factor importante, ya que si el desarrollo urbano no estuviese desarrollado se
encontraran problemas durante el acondicionamiento y funcionamiento. La zona
industrial de Ate Vitarte cuenta con la mejor infraestructura de desarrollo urbano
industrial. A pesar de estar rodeado de viviendas, el manejo de efluentes y permisos de

construccion es apropiado.

Después de Ate Vitarte le siguen Santa Clara y Puente Piedra, con una
urbanizacion bastante completa, pero aln se encuentran zonas gque todavia no tienen
pistas asfaltadas, manejo de efluentes liquidos y media tension. Esas zonas son en las
que se encuentra mayor disponibilidad de terreno. Sin embargo, la mayor parte del area

ya se encuentra preparada para soportar la industrializacion.
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Por altimo, en Lurin aln se encuentran muchas zonas alejadas de la carretera
que recién estan viviendo la urbanizacion industrial. Es comdn que se produzcan
problemas con los vehiculos por el mal estado de las pistas, se sobrecargue la red de
alcantarillado y que existan cortes de energia eléctrica.

En conclusion, la zona industrial de Ate Vitarte encabeza la lista como mejor
opcidn en desarrollo urbano, seguido por Santa Clara y Puente piedra y por Gltimo

Lurin.

Cercania a la ciudad

La zona industrial de Ate Vitarte se encuentra en el centro de la ciudad, la cual la coloca
como la mejor opcion. Santa Clara, a pesar de ser parte también del distrito de Ate
Vitarte, se encuentra a la altura del kildbmetro 10 — 12 de la carretera central.

El caso de Lurin y Puente Piedra son distintos a los mencionados anteriormente,
ya que ambos se ubican a 40 kilémetros del centro de la ciudad. La zona industrializada
de Lurin se encuentra desde el kilometro 30 hasta el 40 de la carretera Panamericana
Sur; Puente Piedra, desde el kilometro 38 de la carretera Panamericana Norte.

En conclusién, La zona industrial de Ate Vitarte es la mas cercana a la ciudad,

seguida de Santa Clara y compartiendo el Gltimo lugar estan Lurin y Puente Piedra.

3.3.2.3 Seleccion de la mejor opcion

Después de analizar a cada uno de los distritos, se decidié por Lurin como la mejor
opcidn para ubicar la planta de acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 3.2. La
escala utilizada fue (10) Excelente, (8) Muy bueno, (6) Bueno, (4) Regular, (2) Malo y
(0) Muy malo.
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Tabla 3.2
Evaluacion de Microlocalizacion

ATE
FACTORES DE PUENTE| VITARTE LURIN
MICROLOCALIZACION PIEDRA (ZONA
INDUSTRIAL)
COSTO DEL M2 (USD) 1,000.00 600.00 800.00 400.00
VIAS DE ACCESO Y
SALIDA NORMAL FEO RAPIDO RAPIDO
DISPONIBILIDAD DE
TERRENO - 10% 1% 15%
CERCANIA A LA MASOMENOS
CIUDAD CERCA LEJOS CERCA LEJOS
DESARROLLO
URBANO TIENE TIENE MEJOR MASO

_-ﬂ-ﬂ-

A 1.00 | 1.00 |1.00| 1.00 4.00 0.33
B 0.00 X 0.00 |1.00, 1.00 2.00 0.17
C 1.00 | 1.00 X |1.00| 1.00 4.00 0.33
D 0.00 | 0.00 | 0.00 | X 1.00 1.00 0.08
E 0.00 | 0.00 | 0.00 |1.00 X 1.00 0.08

12.00 1.00

SANTA PUENTE

|| PONDERACION | CALIF | PJE | CALIF| PJE | CALIF| PJE | CALIF | PJE |

A 0.33 2.00 | 0.67 | 6.00 | 200 | 400 | 1.33 | 8.00 2.67
B 0.17 6.00 | 1.00 | 400 | 0.67 | 8.00 | 1.33 | 8.00 1.33
C 0.33 2.00 | 067 | 400 | 1.33 | 200 | 0.67 | 4.00 1.33
D 0.08 6.00 | 050 | 4.00 | 0.33 | 8.00 | 0.67 | 4.00 0.33
E 0.08 8.00 | 0.67 | 6.00 | 0.50 | 8.00 | 0.67 | 4.00 0.33

3.50 4.83 4.67 6.00

Elaboracién propia
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacién tamano-mercado

El tamafo de planta se encuentra condicionado por el tamafio del mercado. Es
importante sefialar, que para el caso del mercado de snacks no existe una demanda
insatisfecha. Partiendo de esta premisa, resulta indispensable definir la demanda para el
proyecto. De acuerdo a la encuesta realizada, se concluy6 que la intencién de compra es
equivalente al 70% y teniendo en cuenta los factores de segmentacion se estima tomar
el 0.9% de participacion de mercado, El tabla 4.1 muestra la demanda calculada

proyectada para el proyecto.

Tabla 4.1

Demanda del proyecto

= Kg Pifia
57,294
71,386
80,589
82,182
82,182

Elaboracion propia

Con respecto a la demanda interna aparente se puede observar que la tendencia
es decreciente, porque se ha tomado en cuenta snacks de todo tipo, considerando los
productos llamados “chatarra”. Ellos presentan una tendencia de menor consumo, ya
que los snacks mas sanos presentan mayor posicionamiento en el mercado. Sin
embargo, en la demanda del proyecto es creciente pues se considera captar mayor
proporcion de la demanda conforme se adquiera experiencia en el negocio.
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4.2 Relacién tamafio-recursos productivos

Para cumplir con la demanda del proyecto se debe tener en el momento oportuno los
insumos requeridos. Se busca que la provisién de materia prima sea mayor que la
capacidad de planta y tecnologia, ya que de lo contrario se tendrian altos niveles de
produccion ociosa. Al ser la tecnologia una variable de mayor control, se puede ampliar
la capacidad de planta de acuerdo a las exigencias del mercado.

La proyeccion de la disponibilidad de materia prima a nivel nacional para los

siguientes afios se puede apreciar en tabla 4.2

Tabla 4.2

Disponibilidad de materia prima

Pifa entera (kg)
2015 287,339
2016 358,016
2017 404,172
2018 412,162

2019 412,162
Elaboracidn propia

De acuerdo a los célculos, se puede observar la cantidad de pifia necesaria para el
proyecto se ha tomado como factor de conversion que 1kg de pifia deshidratada se
obtiene de 2.61 kg de pulpa de pifia, si se considera la pifia entera se necesita 5.02 kg de
pifia. Al afio se requerird un aproximado de 0.14% de la pifia total producida en el Per(
pues se cosechan 268,766,000 kg de pifia, no representando una limitante para la

implementacién de la planta.

4.3 Relacién tamafio-tecnologia

La capacidad de produccion depende de la disponibilidad de maquinaria en el mercado

y de la capacidad de financiamiento con la que cuenta el proyecto.
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Los procesos productivos empleados para la elaboracion de snacks de fruta
deshidratada varian dependiendo del tipo de deshidratacion que se va a realizar.
Considerando las condiciones de la industria y la disponibilidad de recursos, se opto por
un proceso semi automatizado. A continuacion, en la tabla 4.3 se detallan las maquinas

requeridas para el proceso, con sus respectivas capacidades.

A partir del andlisis de la oferta de mercado de activos fijos, se observa que la
tecnologia no representa una limitante, ya que los equipos necesarios se encuentran
disponibles en el mercado, con capacidades suficientes para atender la demanda. Es
importante tener en mente gque la tecnologia condiciona los demas factores analizados,

ya gue la capacidad instalada definira el volumen de produccion, la cantidad de materia

prima a adquirir y el financiamiento requerido.

Tabla 4.3
Tecnologia Requerida para el Proceso
Maguina Capacidad (Kg/ |Largo Ancho
Hr) (m) (m) (Kw-hr)
Faja Transportadora | - 5 I 0.8 0.75
Balanza industrial 320.00 0.8 0.7 11 0.2
Lavadora 180.00 5.2 1.01 1.55 6.8
Desinfectadora 40.00 2.4 0.5 11 0
Cortadora de extremos 25700 0.33 0.22 0.2 0
Z(eelzggrgzonadora 350.00 0.6 0.6 1.8 0.5
Trozadora 400.00 0.43 0.23 0.48 0
Deshidratadora 100.00 2.1 12.5 2.2 20.2
Embolsadora 60.00 1.8 2 2 2.3
Etiquetadora 60.00 0.7 1.1 1.6 25
Codificadora 60.00 0.25 0.3 0.25 0.25

Fuente: Suminco (2014); Alibaba.com Shangyu Xinye (2014); Importaciones Uno Mas Uno. Basa
(2014); Conveyor System (2014); Painbrot (2014); Proyeinver C&M SAC (2014); Vulcano (2014);
Xinxyo (2014); Kronen (2014); Multivac (2014); Citronix (2014); Roure Tectosa (2014)
Elaboracion propia
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4.4 Relacion tamafio-inversion

Un factor limitante para la preparacion de un proyecto es considerar cuanto dinero se
puede invertir; es decir, calcular el méximo capital social. Para el proyecto en mencién,

el 60% del total es representado por el capital social.

La inversion en capital social asciende a 1,210,715 de soles, lo cual significa que
se puede tener un total de 2,017,860 de soles. En conclusion, no representa una

limitante en el analisis del proyecto.

4.5 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para determinar el tamafio de planta - punto de equilibrio es necesario tener en cuenta
los costos fijos y variables unitarios. Con esos valores y el precio se determinara cuanto

es el volumen requerido para no obtener pérdidas.

Para determinar el costo fijo tomamos en cuenta los factores que se muestran en
la tabla 4.4

Tabla 4.4

Costo Fijo

Total 2,107,437
Agua 786

Luz 1,591
Arbitrios 2,500
Sueldos Adm 1,128,960
Vigilancia 14,400
Serv Infor 7,200
Limpieza 10,800
Terceros 100,000
Alquiler Oficinas Adm 33,600

Elaboracién Propia

Para determinar los sueldos administrativos hemos considerado un sueldo
mensual de 15,000 soles para el Gerente General, 8,500 para los gerentes de area y

5,500 para los supervisores. Adicional se esta considerando un transportista encargado
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principalmente del despacho de productos, con un sueldo mensual de 2,200. En total

tenemos un aproximado de 1,456,560 soles.

Para determinar el costo variable unitario, en primer lugar fijamos una unidad de

andlisis: kilogramo de pifia deshidratada.

Consideramos los siguientes costos que se muestran en la tabla 4.5

Tabla 4.5
Costo Variable

Total 28.38
Pifa 11.05
Canela 0.03
Bolsas 4.00
Etiguetas 1.00
Embalaje 0.50
Gas 0.45
Agua 0.05
Salarios 9.68
Otros 1.62

Elaboracion propia

Se considera un promedio de 9.41 soles por H-H y un aproximado de 16.46
kilogramos de producto terminado por hora. El total es de 28.38 soles por kilogramo de
pifia deshidratada, a un valor de venta de 80.00 soles por kilogramo.

Utilizando la siguiente férmula:

CF
PVU - CVU

El punto de equilibrio es de 40,823 kilogramos de pifia deshidratada producido

para cubrir el costo fijo.

4.6 Seleccion del tamafio de planta

Después de analizar los factores que determinen el tamafio de planta ideal se tiene que
el maximo tamafio lo determinara la demanda del proyecto. Con un maximo de 82,182

kilogramos anuales como se muestra en la tabla 4.6.
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Tabla 4.6

Tamario de planta

Factor Cantidad (Kg)
Punto de Equilibrio 40,823
82,182
Demanda del Proyecto
Tecnologia No limitante
Inversion No limitante
Disponibilidad de Materia Prima 268,766

Elaboracion propia
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

El producto sera presentado en forma de aros de pifia deshidratada. Es de textura
crocante superficialmente y suave internamente, con un porcentaje de humedad 12% y
con un agradable aroma a canela. EI empaque tendra las dimensiones de 14cm de alto x
9cm de largo x 2cm de profundidad y adicional se podra observar el producto a traves

del empaque.

5.1.2 Composicion del producto

El producto tendra 50g de pifia deshidratada con canela y en la tabla 5.1 se muestra la

informacion nutricional.

5.1.3 Disefio grafico del producto

La pifia deshidratada con canela sera producida en envases de 50g que seran selladas al
vacio para mejorar su conservacion. En la figura 5.1 se puede observar una imagen

tentativa del logo que usaremos.

5.1.4 Regulaciones técnicas al producto

Las caracteristicas de fabricacién del producto, se definiran de acuerdo a las pautas de
comercializacion establecidas por INDECOPI, con el debido rotulado qué contendra
una etiqueta adherida al empaque en donde se indique composicion, utilizacion,
advertencias, entre otros. EI embalaje en caso de grandes pedidos debe contar con cajas
de mayor tamafio. Al ser un producto no fragil y envasado al vacio, no habra problemas
con el tipo de cajas a utilizar. Estas cajas deberan ser de cinco pliegos para evitar que la

humedad relativa alta modifique las condiciones del producto.
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Tabla 5.1

Informacién del Rotulado

Informacion nutricional
Tamafio de racién 50g

Cantidad por racién

Calorias 175
% Valor diario
Grasa total Og 0%
Grasas trans 0
Sodio Omg 0%
Carbohidrato total 36.75g 14%

Fibra dietaria 8.25g

AzUcares 28g

Proteinas 1.25g

Agua 12g

Vitamina A menos de 2.5%

Vitamina C 7.5%

Calcio menos de 2.5%

Hierro menos de 2.5%

*Los porcentajes de los valores estan basados
en una dieta de 2000 calorias

Ingredientes

Pifia y canela

Instrucciones

Almacenar en un lugar fresco (18°C —
20°C) y evitar el contacto directo del
sol. Una vez abierto el envase consumir
el contenido por completo o volver a
cerrarlo con el cierre.

Fuente: Organismo mundial de alimentos, (2015).
Elaboraci6n propia
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Figura5.1

Pifia deshidratada con canela

@

“xisA

50,

Elaboracion propia

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

En la elaboracion de pifia deshidratada con canela se debe tomar en cuenta la duracion
del producto y la tecnologia necesaria para prolongar su vida util. A continuacién se
muestran los distintos métodos de deshidratacion que existen segun la Universidad de

Sonora en el articulo “Tecnologia de deshidratacion para la preservacion de tomate”.

(2013).

Generalidades sobre la tecnologia de deshidratacion:

La deshidratacion permite preservar alimentos altamente perecederos, especialmente
frutas y hortalizas, donde usualmente presentan agua en una cantidad superior al 90%.
El objetivo principal de es reducir el contenido de humedad de los alimentos y evitar el

desarrollo de microorganismos sobre el alimento.

Meétodos utilizados para la deshidratacion:

Deshidratacién solar
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La deshidratacion por exposicion al sol es ampliamente practicada. La variante mas
comun y econdmica de este método consiste en colocar el alimento sobre la tierra o piso
de concreto, quedando expuesto directamente al sol. La desventaja radica en la
vulnerabilidad del alimento a la contaminacion por polvo, infestacion por insectos y
hongos, pérdidas por animales y baja calidad de los productos obtenidos. El proceso de
deshidratacion mediante la exposicion directa al sol puede requerir de 106 a 120 horas.
Otra variante del secado solar consiste en emplear deshidratadores tipo tunel, donde el
alimento queda protegido del ambiente durante el proceso. La temperatura tipica que
suele alcanzarse en estos tuneles oscila entre los 60 y 80 °C. Los flujos de calor tipicos

para estos secadores varian de 202.3 a 767.4 W/m2.

Las ventajas de la deshidratacion solar radican en los bajos costos de operacion
y en ser ecoldgicos, puesto que generalmente no utilizan energia eléctrica o derivada de

combustibles fosiles.

Deshidratado con aire caliente forzado

Es el método mas comun para secar productos alimenticios. En este método, el aire
caliente remueve el agua en estado libre de la superficie de los productos. El incremento
en la velocidad del aire y la turbulencia generada alrededor del alimento provoca una
reduccion de la tension en la capa de difusion, causando una deshidratacion eficiente.
Es comudn el uso de altas temperaturas, lo cual representa su principal desventaja,
puesto que causa cambios drasticos en el sabor, color, contenido de nutrientes,
componentes aromaticos, densidad, capacidad de absorcion de agua, concentracién de

solutos y la formacion de aromas indeseables.

El flujo del aire caliente puede ser a contracorriente o en paralelo. Siendo la

primera mas eficiente.

Deshidratacién osmética

La deshidratacion osmotica tiene la ventaja de mantener de mejor manera las
caracteristicas organolépticas y nutricionales. También permite reducir los costos de
produccién, empaque y distribucion. EI método consiste en colocar el producto en

contacto con una solucion de azucar y/o sal, a la cual se le denomina solucion osmotica.
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Durante ello disminuye continuamente el contenido de agua en el alimento mientras el

agente osmotico penetra en él.

Deshidratado con microondas

Las microondas causan la polarizacion de moléculas y una movilidad intensa de sus
electrones, debido a la conversion de energia electromagnética en energia cinética. A
causa de este movimiento, los electrones chocan entre si, generando calor como
resultado de la friccion. La aplicacion de microondas genera un calentamiento interno y
una presion de vapor dentro del producto que suavemente “bombea” la humedad hacia
la superficie, reduciendo la resistencia interna del alimento al movimiento de agua y
causando su deshidratacion. La alta presion de vapor de agua que se genera en el
interior del alimento expuesto a microondas facilita el proceso de secado. Este método
previene la disminucion de la calidad y asegura una distribucion rapida y eficiente del
calor en el alimento. Con este método, el tiempo de secado se reduce significativamente

y se obtienen grandes ahorros de energia.

Deshidratado por liofilizacion

Es un proceso industrial empleado para asegurar la estabilidad a largo plazo y para
preservar las propiedades originales de los productos farmacéuticos y bioldgicos. El
liofilizado requiere la eliminacion de agua de mas de 99 % de una solucion diluida
inicialmente. El estado sélido del agua durante la liofilizacién protege la estructura
primaria y la forma de los productos con una reduccion minima de volumen. Los
compuestos volatiles, sales o electrolitos, se eliminan facilmente durante la etapa de

sublimacion del hielo y por lo tanto no permanecen en el producto deshidratado.

El proceso de liofilizacién consta de tres etapas: (I) Congelacion previa, se
separa el agua de los componentes hidratados del producto, por la formacion de
cristales de hielo o mezclas eutécticas. (I1) Sublimacion de estos cristales que elimina el
agua del seno del producto trabajando a presion y temperatura por debajo del punto
triple y aportando el calor latente de sublimacion. Esta etapa tiene lugar en el
liofilizador. (111) Evaporacién o desorcion del agua que queda aun absorbida en el

interior del producto. Es decir una vez sublimado todo el hielo, también queda cierta
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agua retenida en el alimento (agua enlazada) para ello se aumenta la temperatura del

liofilizador manteniendo el vacio lo cual favorece su evaporacion.

Otros métodos de deshidratacion

Deshidratador de charola rotatoria. Consiste en charolas en su interior con una ligera
inclinacion, las cuales giran lentamente (5-20 rpm) generando que el producto se mueva
a través de la charola, entre las cuales fluye una corriente de aire caliente que circula a
diferentes velocidades, ya sea en la misma direccién o en direccion opuesta al flujo del

producto.

Deshidratador por atomizacion. Consta de una camara vertical cilindrica o
conica, en la que se pulverizan liquidos o suspensiones. El aire caliente se mueve a
través de la cdmara de evaporacion del agua; la tasa de flujo de aire comprimido se
controla mediante un medidor de flujo de area variable. Se utiliza un ciclén para separar

los solidos que tipicamente contienen una humedad inferior al 5 %.

Deshidratador de lecho fluidizado. Combina una placa perforada con tasas de
flujo de aire de tal manera que las particulas sélidas quedan suspendidas sobre la placa.

Estos secadores pueden funcionar por lotes o en modo de flujo continuo.

Deshidratadores de tambor. En este método se utiliza calentamiento por
conduccidn. El material himedo se deja caer sobre uno o mas tambores calentados. El
agua se evapora y el material deshidratado se retira con el apoyo de un cuchillo o

espatula. Esto puede hacerse en una camara de vacio

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

La tecnologia seleccionada para el proceso de preparacion de pifia deshidratada con
canela va a ser por el método de deshidratacion por aire caliente. No presenta un

sistema integrado y es semiautomatico con intensiva intervencion de mano de obra.

Para asegurar que las propiedades organolépticas de la pifia no se vea afectada
por el método de deshidratacion empleado se tendra un estricto control de las siguientes

variables: temperatura, flujo de aire, humedad, grados brix, pH y tiempo.
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Las maquinas que se utilizaran son:

e Balanza industrial

e Faja transportadora

e Lavadora de frutas

e Desinfectadora

e Cortadora de extremos
e Peladora y descorazonadora de pifia
e Trozadora

e Deshidratadora

e Embolsadora

e Etiquetadora

e Codificador

La secuencia productiva de la pifia deshidratada con canela sera la que se indica

en la figura 5.2:

Figura 5.2

Proceso de produccion
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Elaboracion propia

5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso

La produccion de pifia deshidratada con canela se realizara a partir de la pifia fresca, la

cual sera adquirida de un proveedor cuyo producto cumpla con los estdndares de

calidad requeridos. El proceso de elaboracion se detalla a continuacion:
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Agua

El agua utilizada para la produccion en el proceso de lavado, serd tratada de modo que
cumpla con los parametros microbioldgicos y el contenido de solidos disueltos
necesarios, para cumplir con los estandares de productos para el consumo humano. Se
utilizara agua con hipoclorito en bajas concentraciones de 9ppm (18ml de hipoclorito en

100 litros de agua, con una concentracion de cloro de 3%)

Materia prima

Se utilizara como insumo principal la pifia Golden, esta debe pasar por un proceso de
seleccion para clasificar las pifias malogradas de las idoneas, ademéas de volverlas a
clasificar de acuerdo a la madurez de las mismas. Luego, se pelan, se descorazona y por

ultimo se corta en rodajas. Los siguientes pasos se detallan a continuacion:

Encanelar: Se adiciona canela, para darle una diferenciacion al producto

ademas de enriquecer los beneficios.
Deshidratar: se realizara mediante aire caliente por una maquina deshidratadora
Enfriar: antes de proceder al envasado se debe enfriar el producto

Envasar: la maquina envasadora envasara un tipo de presentacion (50g), al
calibrar los dosificadores se debe tomar en cuenta el espacio vacio que se requiere en el
producto final (se considerara 6% de la capacidad del envase).

Etiquetar: la etiquetadora funciona por medio de una bobina la cual ya cuenta
con el disefio predeterminado segun las normas de comercializacion. El rotulado tendra
la marca del producto, peso neto, informacion nutricional, instrucciones de
almacenamiento, el lote de produccion, codigo de barras y fecha de produccion y

vencimiento

Codificacion: los empaques se codificaran con informacion de fecha y hora de

produccién, numero de lote y fecha de vencimiento
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

A continuacion se muestra el diagrama de operaciones de procesos para la elaboracion

de pifia deshidratada con canela en la figura 5.3

Figura 5.3
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Elaboracion propia

Bolsas de 50g con pifia
deshidratada con canela

5.2.2.3 Balance de materia: Diagrama de bloques

A continuacion se muestra el diagrama de bloque para el balance de materia en la figura

5.4
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Figura5.4

Balance de materia: Diagrama de bloques
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Elaboracion propia
5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipo

5.3.1 Seleccidn de la maquinaria y equipo

Se detalla a continuacion cada maquinaria y equipo. El detalle se puede ver en la tabla

5.2
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Balanza industrial:

Para la seleccion de la balanza ideal para el pesado de los productos que ingresaran a la
linea de seleccidn y acarreo nos basamos en el grado de proteccidn, este debe ser ideal
para soportar polvo, humedad, agua y golpes; el material con el que fue construido,
debera ser de acero inoxidable calidad 304; el tamafio deberd ser lo suficientemente
grande para que una java de plastico pueda ser pesada correctamente, ademas de
costales cargados. Es por eso que elegimos una balanza industrial de plataforma de 320
kilogramos de capacidad y medidas 0.8m x 0.7m y 1.1m de alto.

Faja transportadora:

Se haré uso de una faja transportadora con el objetivo de hacer mas fécil la seleccion y

clasificacion de pifias de una forma continua.

Lavadora:

Se escogio la lavadora de rodillos giratorios pues la fruta con la que estamos tratando
tiene propiedades fisicas de dureza y resistencia suficientes para soportar la friccion, la
cual ayudara a eliminar las pequefias espinas y todo resto de tierra que pueda acarrear la

pifia. Esta lavadora tiene una capacidad de 180 kg / hr.

Desinfectadora:

Para desinfectar las pifias luego de ser lavadas necesitamos sumergirlas un tiempo
establecido en una solucion de agua con hipoclorito de sodio. Para esto necesitamos
tinas de acero inoxidable llenas de la solucion en mencion y sumergir la pifia en javas
plasticas que permita que el agua luego escurra. Las medidas de la tina deberan ser
proporcionales a las de las javas para que puedan ingresar una o varias tinas a la vez

con comodidad.

Cortadora de extremos:

La pifia llega con céscara que no es parte del producto final. En especial tenemos la

corona, que son hojas duras y verdes que sobresalen por un extremo de la pifia, y la
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base que es una parte dura al extremo opuesto. Usando un utensilio con filos separados
a una cierta distancia podemos desprender ambas partes con un solo movimiento. El
material de este utensilio serd en su mayor parte de acero inoxidable. Las cuchillas de
acero inoxidable templado deberan tener una resistencia especial para que puedan durar

mucho tiempo antes de ser reemplazadas.

Peladora/descorazonadora:

Para retirar la c&scara de la pifia necesitamos una maquina que pueda hacerlo evitando
el maximo esfuerzo del operario, ya que esta operacion repetitiva podria traer
repercusiones y enfermedades ocupacionales. Esta maquina permite en un solo
movimiento desprender la cascara y el corazon de la pifia. Las partes que estan en
contacto directo con el alimento deberan ser de acero inoxidable calidad 304, mientras

que la estructura podra ser de fierro fundido o inoxidable en el mejor de los casos.

Trozadora:

Para trozar la pifia en rodajas necesitamos un utensilio que permita realizarlas del
mismo espesor. Esta herramienta de acero inoxidable permite en un solo movimiento

cortar la pifia en su totalidad en rodajas uniformes.

Secadora:

Como se explicd anteriormente, la tecnologia para deshidratar frutas es muy variada, la
diferencia entre estas radica en el costo operativo, costo de inversién, capacidad de la
maquinaria, tipo de produccion y el material. Dentro de la modalidad del uso de aire
caliente para la deshidratacion de alimentos encontramos una gran diversidad de
maquinas. El seleccionado fue el horno de aire caliente por tinel a contracorriente sin

recirculacion.
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Tabla 5.2

Maquinarias y Equipos

Balanza industrial

&

Lavadora industrial

Java pléastica

1]
UL Im“

Faja transportadora

Cortadora de extremos

Tina desinfectadora

Peladora -

descorazonadora

Deshidratadora

i

Trozadora

Etiquetadora

Embolsadora

Fuente: Suminco (2014); Alibaba.com Shangyu Xinye (2014); Importaciones Uno Méas Uno. Basa

(2014); Conveyor System (2014); Painbrot (2014); Proyeinver C&M SAC (2014); Vulcano (2014);

Xinxyo (2014); Kronen (2014); Multivac (2014); Citronix (2014); Roure Tectosa (2014)

Elaboracion propia
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Deshidratadora:

La ventaja de este tunel es que le da a los coches con bandejas un recorrido automatico,

pasando por temperaturas altas en la parte inicial y menores en la parte final.

Embolsadora:

Para prolongar la vida util del producto decidimos embolsar la pifia al vacio con una
maquina que permite pesar y embolsar a la vez de manera semi automatica. Con un
interfaz touch screen se puede controlar el sistema PLC que fija el set point del peso de
cada envase. Como se trata de rodajas de pifia el margen del peso puede variar algunos

gramos.

Etiquetadora:

Para colocar las etiquetas en la bolsa sellada al vacio se necesita de una maquina que de
manera semiautomatica las adhiera una a una. Esta maquina de velocidad programable
funciona con una bobina o linea de etiquetas que seran alimentadas por la parte

posterior. Tiene una capacidad de 1200 etiquetas por hora.

Codificadora:

Las etiquetas deberan ser codificadas previamente con el nimero de lote, la fecha de
fabricacion y vencimiento. Es por ello que se requiere una impresora de alta velocidad
que permita codificar las etiquetas antes de alimentar a la etiquetadora semiautomatica.
Esta impresora de codigos permite cambiar el mensaje por medio de su interfaz

electrénica.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion en la tabla 5.3 se tiene el detalle de las maquinas descritas

anteriormente.
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Tabla 5.3

Especificaciones de las maquinas

Méaquina

Capacidad
(Kg / Hr)

Largo

(m)

Anch
o (m)

Alto
(m)

Consu

(Kw-hr)

Faja Transportadora - 5 0.8 0.75

Balanza industrial 320.00 0.8 0.7 11 0.2
Lavadora 180.00 52| 1.01| 1.55 6.8
Desinfectadora 40.00 24 0.5 11 0
g)(()t:?r?](o)rsa e 257.00 033 022 02 0
Zeelzgoorr:zonadora 350.00 0.6 0.6 1.8 0.5
Trozadora 400.00 0.43| 0.23| 0.48 0
Deshidratadora 100.00 21| 125 2.2 20.2
Embolsadora 60.00 1.8 2 2 2.3
Etiquetadora 60.00 0.7 1.1 1.6 25
Codificadora 60.00 0.25 0.3, 0.25 0.25

Elaboracion propia

5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Célculo de la capacidad instalada

En la tabla 5.4 se muestra el método de calculo para hallar el cuello de botella del

proceso. Para los procesos manuales la capacidad de produccion esta expresada como

productividad en Kg producidos sobre H-H.

Para calcular el total se utilizé la siguiente formula:

Cap Prod x N° Maqg x Horas/turno x turno/dias x dias/mes x meses/afio x U x E

X Factor

Como se observa, se trabajara dos turnos, seis dias a la semana por ocho horas

cada turno. Ademas, el cuello de botella se genera en la desinfectadora siendo por lo

tanto la capacidad instalada.
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Tabla 5.4

Célculo de la capacidad instalada

Cant a Cap
Maquina producw Prod Factor Total
kg/hr

|E§L1Trzi:| 412,162 |320.00  1.00 4,992 0.90 | 0.80 | 0.45 518,146
Lavadora 399,797 180.00| 1.00 4,992 @ 0.90 0.90 | 0.46 338,030
Desinfectadora | 395,799 | 40.00 3.00 4,992 | 0.90 0.90 |0.47 227,630
ggrg"ftf;; os 237,479 |257.00  1.00 4,992 = 0.90 0.80 | 0.47 433,340
Ep)if:o"rfzjona dora 237479 35000 100 4,992  0.90 0.80 0.54 674,382
Rebanadora 237,479 | 400.00  1.00 | 4992 @ 0.90 0.80 0.88 | 1,259,313
Deshidratadora | 212,138 | 100.00 ~ 1.00 4,992 @ 0.95 0.80 |0.88 332,072
Embolsadora | 82,182 | 60.00 1.00 4,992 | 090 0.90 2.26 548,144
Etiquetadora 1,643,647 60.00 1.00 | 4,992 | 090 0.90 2.26 548,144
Codificadora 1,643,647 60.00 1.00 | 4,992 | 090 0.90 2.26 548,144

CB 227,630

Elaboracidn propia

5.4.2 Célculo detallado del nimero de maquinas requeridas

En la tabla 5.5 se muestra el método para hallar el nimero de maquinas necesarias para

el proceso.

Para hallar las maquinas necesarias para el procesamiento se utiliza la siguiente
férmula redondeada hacia el entero inmediato superior, con ello se obtuvo doce

maquinas.

(Procesamiento x Tiempo de Proc ) / (U x E x hras/afios)
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Tabla 5.5

Célculo de nimero de méaquinas

_ : H # #Magq

IEC";‘['J‘?‘S’:rZiZI 412,162 | kg 0.00 | hkg g, 080 4992 036 1.00
Lavadora 399,797 | kg 0.01  hkg gy 090 4992 055 1.00
Desinfectadora | 395,799 kg 0.03 | h/kg 0.90 0.90 | 4,992 2.45 | 3.00
g)‘(’{::gq%f‘ De 1237479 | kg 000 | hkg g, 080 4992 026 100
g:s'ig‘r’;‘;’)na dora| 237479 kg 0.00 | hkg ;oo 080 4992 019 1.00
Rebanadora 237,479 | kg 0.00 | hkg gy 080 4992 017 1.00
Deshidratadora | 212,138 kg 0.01 | h/kg 0.95 0.80 | 4,992 0.56 | 1.00
Embolsadora 82,182 kg 0.02 | h/kg 0.90 0.90 | 4,992 0.341.00
Etiquetadora 1,643,647 o 000 | oo 0904992 034 1.00
Codificadora 1,643,647 | oo 000 | oo 0904992 034 1.00

12.00

Elaboracidn propia.

5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la Materia prima, de los insumos, de los procesos y del producto

Para mantener el control de la calidad materia prima necesitamos asegurarnos de que
esta llegue a la planta con estandares muy similares en cuanto a la maduracion, lugar de

procedencia y tamafio.

5.5.2 Estrategias de mejora

Con el objetivo de mantener la calidad durante el proceso de produccién, luego de
asegurarnos el estandar en la materia prima, es necesario aplicar medidas de prevencion

e identificacion de riesgos.

En primer lugar, el personal operario deberd mantener altos estandares de
higiene que implican cabello recortado, ufias cortas, limpias y sin pintar. Ademas,
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deberan usar mandil, el cual sera lavado por la empresa, gorros y tapaboca descartable,

guantes descartables y botas sanitarias. El personal ajeno a la produccién que ingrese a

la planta deber& cumplir los requisitos del personal de produccion.

En cuanto al factor edificio, la planta tendrd canto sanitario, que evita que se

acumulen impurezas entre la pared y el piso, pintura especial para el lavado con agua a

presion, luminarias herméticas y control de insectos voladores en las entradas de aire al

edificio. Otro punto a tener en cuenta respecto al factor edificio es la diferenciacion de

la zona de recepcion, seleccion y lavado de la zona donde se pela, corta y deshidrata.

Esto quiere decir que el personal que trabaja en la zona de recepcion no podra ingresar a

la otra zona para evitar contaminacion cruzada.

Respecto al proceso, en el siguiente cuadro se muestra el analisis de los peligros

por cada etapa del proceso y la determinacion de los puntos criticos como se muestras

en la tabla 5.6.

Tabla 5.6

Identificacién de los puntos criticos de control

Etapa del

proceso

Peligro
significante

Justificacion

Pifia con insectos o

Medidas Preventivas

Recepcion Si Zarandear No
desechos
. . Pifias en mal estado o Exigir uniformidad al
Seleccionar Si No
golpeadas proveedor
Lavar Si Plna_s b TRz 2R Lavar con agua clorada | No
pesticidas
L Desinfectar bien las
Cortar . Contaminacion cruzada
Si - partes que entran en No
extremos por el utensilio
contacto
L Desinfectar bien las
Pelar y . Contaminacion cruzada
Si - partes que entran en No
descorazonar por el utensilio
contacto
Cortar en . Contaminacion cruzada Desinfectar bien las
: Si - partes que entran en No
rodajas por el utensilio
contacto
Espolvorear Sj Canela en mal estado Control de calidad a la No
canela canela
Deshidratar Si Inadecuado corjtrol de Con,trol minucioso de Sj
temperatura y tiempo parametros
Embolsar Si Contaminacion cruzada Esterilizar las bolsas No
Eth_u_etar y No El producto ya se No Aplica No
codificar encuentra aislado

Elaboracion propia
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Luego de analizar cada etapa del proceso se determino que el deshidratado es un

punto critico de control el cual sera mitigado de acuerdo a la tabla 5.7.

Tabla 5.7

Plan de accion para el punto critico de control

Peligro

Significati ¢Como? ¢Cuando?
Vo

Punto
Critico

Humedad o Medicion de Durante Operari
Verificar la )
. no variables cada | todo el os de
Deshidra temperatura :
alcanzada 60 minutos con | proceso de | producc
tar y controlar el i )
0 producto . termocuplas y deshidratac | i6ny
tiempo . Iy '
quemado cronémetros i6n calidad

Elaboracién propia

5.6 Estudio del Impacto Ambiental

Como parte del estudio preliminar, se decidio realizar un estudio de impacto ambiental
(EIP), el cual permitira conocer los principales impactos de la implantacion del
proyecto. Para esto se evaluaron los riesgos presentados tanto en la etapa de instalacion

como de operacién, utilizando la matriz de Leopold, la cual se presenta en la tabla 5.8.

Etapa de instalacion de la planta

En la etapa de instalacion, los principales impactos negativos, se presentan en la
categoria de estética ambiental, atmdsfera y salud y seguridad, ya que el proceso de
construccion genera grandes cantidades de polvo y ruido, los cuales afectan a los
pobladores y los empleados de las empresas aledafias. Asimismo, se debe considerar
cuidadosamente el tema de manejo de residuos, ya que de no ser supervisado de la
manera correcta puede afectar la flora, fauna y los recursos naturales.

Por otro lado, se considera que el impacto sobre el agua y suelo sera de caracter
moderado, ya que la planta se instalara en una zona industrial, la cual ha sido preparada

de tal manera que el acondicionamiento de la planta no sea significativo.
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Proceso Productivo

El proceso productivo al ser semiautomatizado, no consume grandes cantidades de
energia, y considerando que los insumos son de origen natural, los residuos generados

no representan peligros para el medio ambiente.

Para ambos casos se observa un impacto positivo ya que se provee una fuente de

trabajo para los pobladores y técnicos de la zona.

A partir del andlisis realizado y tal como se puede apreciar en la matriz de
Leopold en la tabla 5.8, el proceso de deshidratado tiene una mayor importancia sobre
los componentes ambientales y el nivel de empleo recibe una mayor magnitud por las
actividades que se realizan; por otro lado, la atmosfera y el ruido son los componentes

mas afectados luego del analisis.

Adicional, se ha realizado la matriz de caracterizacion que se muestra en la tabla
5.9, donde el suelo es el mas impactado por la generacion de los residuos solidos; sin
embargo, mediante la gestion de los mismos, (ej. brindando los residuos para abono, o

las mermas de cascara como materia prima de refresco), se lograra minimizarlo.

Ademas del EIP se disefiara un plan de control de impacto ambiental, donde se
estipularan acciones preventivas para reducir las emisiones, asi como medidas de
proteccién y restauracion de los efectos dafiinos que se produzcan. Finalmente, se
planteardn programas de capacitacion y de monitoreo de las condiciones ambientales,

para garantizar un buen manejo de los recursos.
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Tabla 5.9
Matriz de caracterizacion

Salidas Aspectos Impactos Medidas
Proceso Ambientales Ambientales Preventivas
Selecciébny | ePifias no eGeneracion e Contaminacién e Gestién de
clasificacion aptas de residuos de suelo residuos organicos
organicos
Lavar eAgua con | eGeneracion ¢ Potencial ¢ Relso del agua
residuos de aguas contaminacion ¢ Brindar tapones a
eRuido residuales del agua los trabajadores
eGeneracion ¢ Afectacion a la
de ruido salud por ruido
Desinfectar eEfluentes | eGeneracion ¢ Contaminacion ¢ Uso optimo del
con ph de efluentes del suelo y agua agua con cloro
bésico béasicos e Uso de
detergentes

biodegradables
e Tratamiento
adecuado de

efluentes
Cortar eResiduos | e Generacidon |e Contaminacion e Gestion de
extremos de residuos de suelo residuos orgéanicos
organicos
Pelar eResiduos | eGeneracion Contaminacién de | e Gestidon de
de residuos suelo residuos organicos
organicos
Descorazon | eResiduos | e Generacion Contaminacién de | e Gestion de
ar de residuos suelo residuos organicos
organicos
Encanelar - - - -
Deshidratar eAire e Emisién de ¢ Afectacion a la e Brindar vestimenta
Humedo calor en el salud por calor adecuada
ambiente de
trabajo
Envasar eResiduos | e Generacion e Contaminacion e Gestion de
de envase de residuos del suelo residuos
de envase e Habilitar
contenedores de
reciclaje

Elaboracion propia

5.7 Seguridad y salud ocupacional

La empresa elaborard un reglamento interno de seguridad y salud en el trabajo, cuyo
cumplimiento sera de caracter obligatorio, de modo que sirva como medio para
promover acciones que prevengan los accidentes ocupacionales. Cada trabajador
recibird una copia de este, y debera firmar un acuerdo, por el cual se comprometa a

cumplir con los procedimientos establecidos. Ademas, los trabajadores recibiran
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capacitaciones periodicas y recibiran incentivos para que interioricen estos reglamentos,

de tal manera que se reduzcan los actos sub-estandares y los accidentes ocupacionales.

Para reducir las condiciones riesgosas se contemplaran las siguientes medidas de

seguridad, cumpliendo con los articulos establecidos en el D.S. 005-2012-TR.

Seguridad e higiene ocupacional
»  Art. 49: Obligaciones del empleador

a) Garantizar la seguridad y la salud de los trabajadores en el desempefio de
todos los aspectos relacionados con su labor, en el centro de trabajo o con
ocasion del mismo.
b) Desarrollar acciones permanentes con el fin de perfeccionar los niveles
de proteccion existentes.
C) Identificar las modificaciones que puedan darse en las condiciones de
trabajo y disponer lo necesario para la adopcién de medidas de prevencion de
los riesgos laborales.
d) Practicar examenes médicos antes, durante y al término de la relacion
laboral a los trabajadores, acordes con los riesgos a los que estan expuestos en
sus labores, a cargo del empleador.
e) Garantizar que las elecciones de los representantes de los trabajadores se
realicen a través de las organizaciones sindicales; y en su defecto, a través de
elecciones democraticas de los trabajadores.
f) Garantizar el real y efectivo trabajo del comité paritario de seguridad y
salud en el trabajo, asignando los recursos necesarios.
9) Garantizar, oportuna y apropiadamente, capacitacion y entrenamiento en
seguridad y salud en el centro y puesto de trabajo o funcién especifica, tal como
se sefiala a continuacion:

o 1) Al momento de la contratacion, cualquiera sea la modalidad o

duracion.

o 2) Durante el desempefio de la labor.

o 3) Cuando se produzcan cambios en la funcién o puesto de trabajo o en

la tecnologia
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« Art. 60: ElI empleador proporciona a sus trabajadores equipos de proteccion
personal adecuados, segun el tipo de trabajo y riesgos especificos presentes en el
desempefio de sus funciones, cuando no se puedan eliminar en su origen los riesgos
laborales o sus efectos perjudiciales para la salud este verifica el uso efectivo de los

mMismos.

« Art. 83: El empleador debe adoptar las siguientes disposiciones necesarias en
materia de prevencion, preparacion y respuesta ante situaciones de emergencia y

accidentes de trabajo:

a) Garantizar informacion, medios de comunicacion interna y coordinacion
necesarios a todas las personas en situaciones de emergencia en el lugar de
trabajo.

b) Proporcionar informacién y comunicar a las autoridades competentes, a
la vecindad y a los servicios de intervencion en situaciones de emergencia.

C) Ofrecer servicios de primeros auxilios y asistencia médica, de extincion
de incendios y de evacuacion a todas las personas que se encuentren en el lugar

de trabajo.

Accidentes Ocupacionales
» Art. 42: Investigacion de los Accidentes, Enfermedades e Incidentes:

La investigacion de los accidentes, enfermedades e incidentes relacionados con el
trabajo y sus efectos en la seguridad y salud permite identificar los factores de riesgo
en la organizacion, las causas inmediatas (actos y condiciones subestandares), las
causas basicas (factores personales y factores del trabajo) y cualquier diferencia del
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo, para la planificacion de la

accion correctiva pertinente.

Informacion de accidentes laborales y enfermedades ocupacionales

» Art. 80: Efectos de la informacion en la politica nacional:
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El Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo es el encargado de aplicar,
examinar y evaluar periédicamente la politica nacional en seguridad y salud en el

trabajo en base a la informacién en materia de:

a) Registro, notificacion e investigacion de los accidentes e incidentes de
trabajo y enfermedades ocupacionales en coordinacion con el Ministerio de
Salud.

b) Registro, notificacion e investigacion de los incidentes peligrosos.

c) Recopilacion, analisis y publicacion de estadisticas sobre accidentes de

trabajo, enfermedades ocupacionales e incidentes peligrosos

Adicional, se ha realizado la Matriz IPER para medir el nivel de riesgo y
adoptar las medidas de control necesarias para mitigarlos. Para mayor detalle ver en la
tabla 5.10.
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5.8 Sistema de mantenimiento

La gestion del mantenimiento es un elemento importante en las empresas, ya que
aumenta la disponibilidad y vida util de la empresa. Ademas mantiene los estandares
permisibles de calidad del producto. De esta manera, el mantenimiento incide sobre la

cantidad y la calidad de la produccion.

Actualmente, existen diversos sistemas de mantenimiento, por lo que es
importante elegir el programa que mejor se adapte a la tecnologia y al proceso
productivo. Para esto se deben considerar los manuales de mantenimiento, el

presupuesto disponible, y el nivel de confiabilidad que la empresa desea mantener.

Para este proyecto se ha pensado en que se deberdn aplicar tipos de
mantenimiento diferenciados por cada maquina, teniendo en comun el Mantenimiento
Preventivo (MPv) en todas ellas. Ademas del MPv, se considerard un Mantenimiento
Predictivo (MPd) para nuestra principal maquina: La Deshidratadora. De las
inspecciones que se realizaran en el MPv y del seguimiento de parametros del MPd se
programaran Mantenimiento Correctivos (MC) a fin de corregir el defecto, en vez de
reparar la falla. Mayor detalle en la tabla 5.11
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Tabla 5.11

Mantenimiento de equipos

Méaquina

Frecuencia

Calibrar celdas de peso Mensual
Balanza MPv i
L . . Trimestral
Revision del sistema eléctrico
Revisién general de partes mecanicas Mensual
Faja MPV Desmontaje, revisién y montaje de Semestral
Transportadora motoreductor
Cambio de faja Anual
Limpieza y revision superficial Diario
Limpieza general Quincenal
Lavadora MPV | Lubricacién de chumaceras y rodajes Mensual
Revision del motoreductor Meraefet
Overhaul Anual
Desinfectadora MPv | Limpieza y revision superficial Diario
Limpieza y revision superficial Diario
Cortadora de o . . Mensual
Extremos MPV | Verificar filo de cuchillas
. . Semestral
cambiar cuchillas
Verificar filo de cuchillas Mensual
Peladora /
MPv
descorazonadora
; . F - Semestral
Revisar sistema de transmisién mecéanico
Limpieza y revision superficial Diario
Rebanadora MPV | verificar filo de cuchillas Mensual
. . Semestral
cambiar cuchillas
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Tipo

Maquina Mntto Tarea Frecuencia
MPd Verificar Temperatura homogénea y Diario
controlada
Limpieza general Semanal
Limpieza de filtros Semanal
Cambio de filtros (aire y gas) Mensual
Deshidratadora M |
MPV | Revision sistema eléctrico ensua
L Mensual
Lubricacién general
. Semestral
Revision general de motores
Overhaul Apual
Revision sistema eléctrico Quincenal
Embolsadora MPv
L Mensual
Lubricacién general
Revision sistema eléctrico Quincenal
Etiquetadora MPv
- Mensual
Lubricacién general
Cambio de filtros Mensual
Codificador MPv
Semestral

Revision sistema eléctrico

Elaboracidn propia

5.9 Programa de Produccion

5.9.1. Factores para la programacion de la produccion

Se tomo los siguientes:

o Recuperar la inversién inicial y generar utilidades

o  Explotar al méximo la vida dtil de los activos fijos

o  Aprovechar la capacidad instalada

El esquema de produccion sera de la siguiente forma, segun la tabla 5.12




Tabla 5.12

Programa de produccién para la vida Gtil del proyecto

Demanda Total (kg 57,294 | 71,386 80,589 82,182 |82,182

Inventario Inicial
kg - - - - -

Produccidn (kg 57,294 71,386 80,589 | 82,182 | 82,182

Inventario Final (kg - - - - R

Elaboraci6n propia

Decidimos dejar un stock de seguridad de 10% mensual de la demanda siguiente

pero culminando el afio con cero inventario.

5.9.2 Programa de Produccién

En la tabla 5.13 se puede observar cobmo sera distribuida la produccion en los meses.
Durante los meses de septiembre hasta enero la produccién serd mayor, ya que esos

meses son de temporada de pifia y se recibird mayor cantidad de materia prima.

Tabla 5.13
Programa de produccion para el primer afio

WOPIORPl cn | fob | mar | abr | may | jun | jul lago | sep | oct | nov | dic |

6,740 3,370 3,370 | 3,370 | 3,370 | 3,370 | 3,370 | 3,370 | 6,740 | 6,740 | 6,740 | 6,740
Inventario
Inicial - 337 337 |337 337 |337 |337 |337 |674 674 |674 674

7,077 3,370 3,370 3,370 3,370 | 3,370 | 3,370 | 3,707 | 6,740 | 6,740 | 6,740 | 6,066
Inventario
Final 337 |337 337 |337 337 |337 |337 674 |674 |674 (674 |-
Elaboracion propia

5.10 Requerimiento de insumos, personal y servicios

5.10.1 Materia prima, insumos y otros materiales

La cantidad de materia prima necesaria, insumos y otros materiales es variable con
respecto a la demanda que se ha proyectado en los préximos cinco afios. En la tabla
5.14 se puede visualizar el requerimiento de materia prima en cada afo.
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Tabla 5.14

Requerimiento de materia prima

2015 ‘ 2016 2017 2018 2019

Sloblleelel ol 57,294 | 71,386 | 80,589 82,182 | 82,182
SIS\ e 287,339 | 358,016 | 404,172 | 412,162 | 412,162
SN ECEA G 147,893 | 184270 | 208,026 | 212,138 | 212,138
CANELA kg 110 137 155 158 158
SOl 1145871 1,427,721 1,611,786 @ 1,643,647 @ 1,643,647
1,145,871 1,427,721 1,611,786 1,643,647 | 1,643,647

Elaboracién propia

Se ha tomado en cuenta que para la obtencion de 1 kg de pifia deshidratada se
necesita 2.58 kg de pifia fresca solo pulpa o 5.02 kg de pifia entera y 0.74g de canela

por 1 kg de pulpa de pifia de acuerdo a la experiencia realizada en el laboratorio.

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

La planta necesitard de energia eléctrica para el funcionamiento de las maquinas, asi
como también agua para los usos administrativos y para el lavado de fruta. Sin
embargo, por la zona donde se ubicara la planta, hay escasez por lo que sera necesaria

una empresa que brinde agua en cisternas.

5.10.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

La mano de obra de la planta tendrd que ir conforme al tipo y cantidad de maquinaria
requerida para la produccion. Debido a que el proceso es semiautomatizado se requiere

personal capacitado.

En la etapa de recepcion que incluye a la etapa de pesado, seleccién y

clasificacion se necesitaran dos operarios para que realicen la actividad.

El proceso de lavado y desinfeccion estara a cargo de un operario, donde tendra
que controlar a la maquina de lavado y el tiempo que tendra que estar sumergida la
fruta.
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En la etapa de cortes, se necesitaran tres operarios, pues hay tres sub-etapas.
Primero se debe cortar los extremos de la pifia, donde sera necesario de una persona.
Luego, las peladoras y descorazonadoras serd manipuladas por un operario mas y por
altimo, para la rebanadora se requeriran uno adicional, dando un total de tres.

Para la etapa del encanelamiento, se hard por los operarios encargados de la
maquina deshidratadora, donde estaran dos operarios. Ademas se encargaran de la

inspeccion y control de temperatura.

Las operaciones de embolsado, etiquetado y codificado estaran a cargo de un

operario.

Por otro lado, la planta requiere de directrices y una adecuada administracion,
por ello se ha establecido que habra un gerente general, tres gerentes de area, ocho
jefaturas y un transportista. EI resumen de los trabajadores se puede observar en el

siguiente la tabla 5.15.

Tabla 5.15
Requerimiento de mano de obra

# Operario

por turno salario horas/afo Sueldo

Etapa del proceso

Eggﬁi%ggigr%’esado’ seleccioggy) 2 10.10 2496 50,400
Lavado y desinfeccion 1 10.10 2496 25,200
doscorasonar. rebanat) 3 1346 249 | 100800
Deshidratado 2 13.46 2496 67,200
Envasado/Etiquetado/Codificado 1 13.46 2496 33,600
554,400
' Gerente general : 1 : 21000 ' 12 : 252,000
Gerente de Area 3 11900 12 428,400
Jefaturas 8 7700 12 739,200
Transportista 1 3080 12 36,960
Total empleados 31 1,456,560

Elaboracion propia
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5.10.4 Servicios de terceros

Para que la planta funcione adecuadamente serd necesario de prestaciones de servicios

de terceros como:

e Servicio de limpieza

e Teléfono
e [nternet
e Seguridad

e Mantenimiento
e Soporte técnico
e Contabilidad

e Asesoria legal

5.11 Disposicion de Planta

5.11.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
5.11.1.1 Factor edificio

Infraestructura requerida para la planta

Como se va a implementar una planta procesadora de alimentos, es necesario que esta
esté completamente cerrada para evitar la contaminacion de los productos con agentes
del ambiente o con polvo. Por ello, se debe construir las paredes exteriores de concreto
y un techo de minimo 4m de alto de estructura metalica y con cobertura de materiales
ligeros como el aluminio o PVC. Para facilitar la carga y descarga de los camiones se

contara con rampas para el acceso a la misma.

Dentro de la planta se ubicaran paredes divisorias de materiales pre-fabricados
para facilitar un futuro cambio de disposicion de la planta. Asimismo, no deben existir
esquinas, todas deben ser redondeadas para evitar la acumulacion de polvo en esas
zonas. Los pisos en general deberan ser de un material consistente, no resbaladizo,
resistente y de facil limpieza, por lo que se usaran pisos de cemento. Por ultimo, por
seguridad, debe existir un pozo a tierra para las instalaciones eléctricas y evitar corto

circuitos.
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Vias de acceso y sefializacion

La puerta principal sera de metal, al igual que el porton para camiones. Este ultimo
debera ser lo bastante amplio para permitir facilmente el paso de camiones al patio de
maniobras para poder descargar la pifia y poder cargar los productos fabricados.
Ademas, se contara con puertas enrollables de metal para los almacenes de materia
prima y de producto terminado y con puertas corredizas para las areas de produccion,
de manera que se ahorre espacio. Para las oficinas, cocina y otros servicios habré
puertas que se abriran con un arco de 90° con minimo 90cm de ancho y siempre hacia

afuera.

Debera haber pasillos amplios, de no menos de 1.3m de ancho, y rampas en
lugar de escalones para el transporte de productos en estocas; para la circulacién debera

tener un minimo de 0.8m.

Se colocaran sefiales de evacuacion, de zona segura, para casos de sismo, de
salida, de extintores, de bafios, y de “prohibido fumar” como también senales de

informacion para el personal.

5.11.1.2 Factor servicio
Relativo al personal

En lo relacionado a los trabajadores, se debe empezar por tomar las medidas de
seguridad necesarias, por lo que se colocaran las sefiales de evacuacion requeridas para
caso de emergencia. Ademas, se contard con puertas de salida, debidamente
sefializadas, y los pasadizos estaran libres de objetos que puedan convertirse en
obstaculos ante cualquier eventualidad y donde se colocaran los extintores ante
cualquier emergencia. Es importante que se realicen charlas informativas al personal,
con el fin de que tengan siempre presente estas medidas de seguridad y para que sepan

utilizar los implementos en caso de cualquier suceso.

El &rea de produccion debe contar con una buena iluminacion, pisos oscuros,
paredes claras y buena ventilacion, a fin de que el operario se encuentre comodo para
realizar sus tareas y sin exponerse a futuros problemas debido al reflejo de la luz 0 a la

fatiga visual, entre otros.
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Para posibles casos de accidentes, los operarios contaran con un seguro médico.

Con respecto a los servicios higiénicos, es preferible diferenciar entre los
destinados para uso administrativo y personal de planta, debido a que los del area de
produccion van a estar con ropa esterilizada y no debe existir ningin contacto entre ello
con el fin de evitar cualquier contaminacién al producto final. Los primeros contaran
con el numero de retretes y lavamanos necesarios, dispensadores de jabon y papel
toalla. Por otro lado, los servicios higiénicos para operarios van a contar ademas con
duchas y vestuario para comodidad del personal. Asimismo, hay que resaltar que para

ambos casos se hara diferencia entre bafios para damas y para caballeros.

La zona de oficinas estara debidamente equipada para la comodidad y uso
eficiente del personal administrativo y de la direccion. Para el caso de las oficinas
comerciales, esta se encontrara en el distrito de Miraflores con el objetivo de estar cerca

al mercado y a los clientes.

Relativo a la maquinaria

La planta debe contar un area de mantenimiento con el fin de prevenir posibles
problemas de funcionamiento en las maquinas, accidentes o un aumento en el
porcentaje de fallas existentes. De esta manera se evitara la reduccién temporal de la
capacidad de planta por averias, que afectaria directamente a los ingresos.

En temas de electricidad, las maquinas que requieran de energia eléctrica

tendran conexion a tierra para evitar riesgos de contacto.

Ademas, para evitar el constante movimiento del operario hacia el almacén de
herramientas, se contara con utensilios basicos en las maquinas para la manipulacion de

las mismas.

Relativo al material

En cuanto al material, el hecho de que sea una planta alimenticia significa mucho
mayor cuidado en todo el proceso. Por ello, se debe mantener constante control de
calidad para garantizar el nivel esperado por los clientes. Por esta razon, se cuenta con

un area especializada en el control de calidad de los productos y de los procesos, con el
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fin de evitar productos defectuosos, mantener un proceso controlado y libre de
contaminantes. Para mantener una produccion adecuada, se asignaran estaciones de

trabajo especificas y areas de inspeccidn para el control de produccion.

Los residuos tendran un tratamiento especial, antes de ser desechados para evitar
la contaminacion del medio ambiente, y lograr asi un control integral de la
contaminacion en Lima. Ademas, algunos residuos podran ser donados a campesinos
debido a que pueden servir de alimento para sus animales, o para crear otros productos

alternativos.

5.11.2 Determinacion de las zona fisica requeridas

Para la determinacion de zonas fisica es necesario contar con todos los servicios
necesarios, lugares y materiales para que cada persona pueda realizar un trabajo
eficiente, exista un orden y una adecuada organizacion. Para ello se necesita lo

siguiente:

Produccion: Lugar mas importante pues es donde ocurrira todo el proceso
productivo, motor de la compafiia ya que dependiendo principalmente de ello se

generara los ingresos.

Almaceén de PT: Lugar donde se almacenaran los productos ya listos, en cajas

para su futuro despacho.

Almacén de material prima e insumos: Lugar de donde se obtendréan todos los
recursos necesarios para poder realizar el producto desde ser una pifia entera hasta ya

estar lista en tajadas y canela, embolsada lista para comercializar.

Almacén de repuestos: Aqui se obtendran todas las piezas y materiales para
poder realizar un adecuado mantenimiento a las maquinas del proceso productivo, pues

cualquier paro puede causar gastos significativos.

Control de calidad: En esta zona se tomaran muestras para verificar las
condiciones idoneas del producto y poder tener uniformidad y estandares de calidad

alto.
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Patio de maniobras: Lugar donde ingresaran los camiones para descargar
insumos, materia primas y también para poder cargar camiones y proceder al despacho

con aquellos productos que estén listo para la comercializacion.

Oficinas: En este lugar estardn el Gerente de Supply Chain y jefe de
Autosostenibilidad, debido a que tienen relacion directa con la operacion. Las
Gerencias restantes incluyendo la Gerencia General estaran ubicadas en una oficina

alquilada en Miraflores, para una mejor relacion comercial.

SS.HH. — Administracion: Para poder cumplir con las necesidades de los

empleados se contaran con bafos.

SS.HH. - Planta: se tendran bafios pues ademéas de las necesidades y
comodidad de los empleados, ellos también los usardn para cambiarse, por lo que

existiran vestidores para una mayor higiene en el proceso productivo.

Comedor: lugar donde pasaran su momento de descanso y refrigerio.

5.11.3 Célculo de las areas para cada zona

El célculo de las zonas de produccion y almacenes se realizaran con mayor énfasis en el

punto 5.11.5 usando Guerchet y otros calculos de acuerdo al volumen.
En el resto de areas se han considerado las siguientes medidas:

e Patio de maniobras: Se utilizara un area bastante amplia de 150m?
e Control de calidad: El tamafio sera 20 m?

e Oficinas: contaran con 55 m?

e Comedor: 35 m?

e SS.HH. — Administracion: 16 m?

e SS.HH. - Planta: 55 m?

5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Para que no ocurran accidentes y en busca de proteger la integridad de nuestros
empleados es necesario contar con todos los dispositivos tanto de seguridad como de

sefalizacion.
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Por ello, en cuanto a los dispositivos de seguridad industrial a emplear:

En todas las areas se colocaran sprinklers y detectores de humo ante cualquier
corto circuito, o inconveniente para que pueda ser solucionado a la brevedad. Ademas,
cada 15m de recorrido se colocardan extintores tipo PQS. Para las maéaquinas
especialmente las cortadoras, tendran guardas para evitar cualquier accidente, adicional
las de produccion contaran con parada de emergencia. Para los operarios emplearan
EPP dependiendo del proceso en el que laboren (tapones, guantes, mandiles para el

calor, etc).

En el caso de la sefializacion ira de la mano con los elementos de seguridad, por
ejemplo en los extintores deben salir las adecuadas instrucciones de uso y la imagen de
un extintor para poder ubicarlo rapidamente ante cualquier desprovisto. En cada etapa
se debe mencionar qué tipo de EPP se va a utilizar para que los operarios estén con la

certeza de que si siguen las indicaciones no tendran ningdn inconveniente.

5.11.5 Disposicion general
Para la disposicién general se tomaron en consideracion los siguientes factores:
Integracidn del recurso humano, los materiales, la maquinaria y demas factores.

e Minima distancia entre operaciones
e Flujo de materiales
e Seguridad para los operarios.

e Flexibilidad para responder a cambios en el entorno.

En la tabla 5.16 se muestra el analisis de Guerchet para la determinacion del

area minima de produccion.
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Tabla 5.16

Andlisis Guerchet

----ﬂ

Faja 5.00 |0.80 |0.75 |2.00 | 1.00 |4.00 |8.00 |6.98 189 4.00
Transportadora
Balanza 0.80 10.70 |1.10 |3.00 |1.00 |0.56 |1.68 |[1.30 |3.54 | 0.56 |0.62
Industrial
Lavadora 3.80 |0.76 |1.20 |1.00 |1.00 |2.89 |2.89 |3.36 |9.13 |2.89 |3.47
Desinfectadora |0.80 |0.50 |1.10 |4.00 [3.00 |0.40 (160 [1.16 |9.49 |1.20 |1.32
Cortadorade | 33 1595 (120 |1.00 [1.00 |0.07 |0.07 |0.08 |0.23 |0.07 |0.09
extremos
Peladora/
Descorazonador |0.60 [0.60 [1.80 |1.00 |1.00 |0.36 |0.36 |0.42 |1.14 |0.36 |0.65
a
Rebanadora 0.43 |0.23 [1.48 |1.00 |1.00 |0.10 |0.10 |0.11 |0.31 |0.10 |0.15
Deshidratadora | 2.10 | 6.00 | 2.20 | 1.00 |1.00 |126 |12.6 |146 1398 126 |, .,

0 0 5 5 0
Embolsadora | 1.80 | 2.00 | 2.00 | 1.00 |1.00 |3.60 |3.60 |4.19 31'3 360 |7.20
Etiquetadora | 0.70 | 1.10 | 1.60 |1.00 | 1.00 |0.77 |0.77 |0.90 |2.44 |0.77 |1.23
Codificadora 0.25 |0.30 |0.25 |1.00 | 1.00 |0.08 |0.08 |0.09 |0.24 |0.08 |0.02

96.72 | 26.22 | 45.45
Elemento
Ss Sg Se St | Ssxn | Ssxnxh
moviles

Carretillas 0.80 |0.60 | 0.70 2.00 |0.48 X 0.96 |0.67
Estocas 161 100 150 | X 1300 [1.61 X | X |X 483 [7.25
Operario X | X /165 X 1900050 | X | X |X |450 |7.43

Hem

Hee

1.73

1.49

058

Elaboraci6n propia

5.11.5.2 Area de Almacenamiento
Para determinar el area necesaria se considerd lo siguiente:

e Cantidad de bolsas por caja: 100 bolsas

e Dimensiones de la caja: 0.5m x 0.23m x 0.33m

¢ Normalmente se coloca una altura de siete cajas

e Dimensiones de la parihuela: 1.2m x 1m

e Espacio entre parihuelas: 0.1m

e Tipo de almacenamiento: volumétrico
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En los célculos se considerd 7,000 kg por mes (rotacion alta). El detalle se

muestra en la tabla 5.17.

Tabla 5.17
Calculo de Almacén
Calculos:
BOLSAS x un
Cantidad de bolsas 140,000.00 | mes
Cantidad de cajas 1,400.00 | CAJAS
Area de la caja 0.115 | m2
Cantidad de cajas i 10 | CAJAS
Cantidad de cajas 70 | CAJAS
Cantidad de parihuelas 20 | PARIHUELAS
Area de la parihuela 1.2 | m2
Total 24.00 m2

Elaboracion propia

Ademas se debe considerar el area para el movimiento del montacargas y un

espacio de 10 cm entre las estocas.

Para el calculo de numero de cajas de materia prima se considera que
diariamente se procesa aproximadamente 8,175.75 kg pifia entera en cajas de 20 kg
(almacenadas hasta cuatro una encima de otra), se calcula el tamafio del almacén de

materias primas en la tabla 5.18.

Tabla 5.18

Calculo de Almacén de Materias Primas

Numero de cajas=

408.79 | cajas

Area de la caja 0.4 m2
Cantidad de rumas 102.20

Total 40.88 |m2

Elaboracion propia

Ademas se debe considerar el &rea para el movimiento del estocas. Existira un

area de repuestos para el area de mantenimiento de 10m?

En resumen se tendra:
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Produccion: 110 m?

Almacén de PT: 25 m?

Almacén de material prima e insumos: 50 m?
Almacén de repuestos: 10 m?

SS.HH. — Administracion: 16 m?

SS.HH. — Planta: 55 m?

Comedor: 35 m?

Control de calidad: 20 m?

Patio de maniobras: 150 m?

Oficinas: 55 m?

5.11.6 Disposicion de detalle

5.11.6.1 Identificacion de las areas

En la tabla 5.19 se muestra la leyenda de los simbolos a utilizar en cada una de las

Zonas

Ademas se tomarédn en cuenta las siguientes razones para realizar el analisis

relacional como se muestra en la figura 5.5, posteriormente el resumen en la tabla 5.20

y el resultado se refleja en la figura 5.6.

Razones:
1-  Continuidad del proceso
2-  Carga de productos rapida
3-  Por higiene y salud de los productos a elaborar
4-  Ruido
5-  Inspeccion en cada proceso
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Tabla 5.19
Areas para el analisis relacional

Area

1. Zona de produccion

2. Almacén de productos terminados

3. Almacén de materia prima e insumos

4. Almacén de repuestos

5. Servicios higiénicos — Area administrativa

6. Servicios higiénicos — Area de planta

7. Comedor

8. Control de calidad

9. Patio de maniobras

10. Oficinas

+> EPPP (<O

Elaboracion propia

Figura5.5
Areas para Matriz Relacional
1 Zona de produccion >|,\
2 Almacén de producto terminado Z a N
g Almacén de materia prima e insumos % ;; ;‘ >
a4 Almacén de repuestos \; 2 ; © 1 2

5 Servicios higiénicos - administacién I/ON/ON /0 5/RN

ONONTAONL W 2N

L HPPP<Id440

o

10 Oficinas >/

Elaboracion propia

icios higiéni 10N 0N /aN2 0 47
6 Servicios higiénicos - planta \\5//1\5/1 R
LANPCNGN
7 Comedor EESS
8 Control de calidad N o 1/::: ‘
9 Patio de maniobras NN
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Tabla 5.20

Tabla relacional de actividades de las areas

1. Produccién 1-3 1-2 1-5
2. Almacénde PT v 2-9
3. Almacén de MP e insumos v 1-3
4. Almacén de Repuestos v 1-4
5. SS.HH. — Administracién . 5-10 1-5
6. SS.HH. — Planta .
1-7.,7-

7. Comedor . 10
8. Control de calidad . -
9. Patio de maniobras I:> 1-9,3-9,

2-9
10. Oficinas f 1-10

Elaboracién propia

Figura 5.6

Diagrama relacional de actividades

i

<

!

Elaboracién propia
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5.11.6.2 Diagrama relacional de espacios

A continuacién se muestra en la figura 5.7 el diagrama relacional de espacios producto

del analisis anterior

e  Produccion: 110 m?

e  Almacén de PT: 25 m?

e Almacén de material prima e insumos: 50 m?
e Almacén de repuestos: 10 m?

e  SS.HH.— Administracion: 16 m?

e  SS.HH. - Planta: 55 m?

e  Comedor: 35 m?

e  Control de calidad: 20 m?

e  Patio de maniobras: 150 m?

e  Oficinas: 55 m?

Figura 5.7

Diagrama relacional de espacios

a A a ©

Elaboracion propia

5.11.6.3 Plano para el proyecto

Finalmente con ayuda del diagrama relacional de espacios se elaboro el plano que se

muestra en la figura 5.8 y posteriormente el Gantt del proyecto en la figura 5.9.
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Figura 5.8
Plano para el proyecto

®
| [1d

Patio de Maniobras

A
;

22 m

TP,

O

——

E Qléw

[
S
Almacén de
w Repuestos
-
\J iR
——

alilalal =

PLAMO DE DISTRIBUCION DE PLANTA PRODUCTORA DE PIRA DESHIDRATADA CON CANELA

ESCALA: FECHA:
1:50 18/10/2014

DIBUJANTE:
O’CONNOR, MICHELLE
MILLA, CARLOS

AREA:
660 M2

Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la Organizacion empresarial

Para la supervision de las actividades propias del negocio, la empresa se ha organizado
de tal forma que las principales &reas cuenten con una gerencia de primera linea,

apoyadas por jefaturas en las principales funciones.

Al tratarse de una industria alimenticia se tiene especial atencion en preservar la
calidad y sostenibilidad del producto, por lo cual estas areas reportan directamente al

Gerente General.

La plana gerencial sera dividida en tres gerencias y una jefatura bajo la Gerencia
General: Jefatura de Autosostenibilidad, Gerencia de Supply Chain, Gerencia

Comercial y Gerencia de Administracion y Finanzas

La primera jefatura serd de Autosostenibilidad, la cual tendra a su cargo tres
principales funciones: Preservar la calidad del producto por encima de la operatividad
del negocio, velar por la seguridad y salud en el trabajo, y crear valor agregado al
producto transformandolo de acuerdo a las demandas del mercado. Ademas, esta
gerencia tendra independencia sobre las areas operativas y de soporte de la empresa
para que las funciones descritas previamente no se vean comprometidas. Los
parametros de calidad seran trazados en base a estandares que permitan el ingreso del
producto al mercado mas selectivo y pensando en una futura venta hacia el exterior. Se
mantendran indices de accidentabilidad en el minimo nivel posible a medida que se
posicione al personal humano por encima de la operacion, e incluso del producto.
Ademas, tendra la funcién de desarrollo de producto para transformarlo acorde al

mercado.

La gerencia de Supply Chain tendra estara a cargo de cuatro jefaturas: logistica,
produccién, planeamiento, y mantenimiento y servicios. Desde la gerencia se tendran
tableros de indicadores que permitan llevar a cabo la operacion de la empresa sin que se
vea comprometida por insuficiencias en suministros, fallas en el planeamiento y
problemas técnicos. Es por ello, que el jefe de logistica tendra la funcion de abastecer al

area de produccion con los insumos y suministros necesarios, acorde a los estandares de
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calidad definidos, con las mejores condiciones de pago y en los plazos establecidos.
Ademas, serd encargado de mantener el nivel 6ptimo de stock que permita el balance
entre el stock de seguridad y el valor de reposicion. El jefe de planeamiento tendré la
funcion de suministrar a las areas de mantenimiento y logistica el plan de produccion
del producto, de esta forma se programara los despachos y el mantenimiento. La
jefatura de produccion llevara el control dia a dia asegurando la operatividad de la
empresa. Tiene como principales proveedores a las jefaturas de logistica, planeamiento
y mantenimiento; y como principal cliente, a la gerencia comercial. Por ultimo, el
supervisor de mantenimiento y servicios se encargara de mantener la operatividad de las
maquinas y equipos en toda la empresa, de modo que estos no representen un retraso en

la operacion.

La gerencia comercial tendré a su cargo la publicidad y marketing, las ventas y
el soporte post venta; es decir, administrar la relacion con el cliente. Las campafias de
promocion del producto, busqueda de nuevas plazas y analizar el sector para fijar el
precio seran las funciones que permitirdn mantener la actividad del producto en el
mercado. Se tendrd un canal de atencidon de quejas y consultas, y se darad solucion a
ellas. La negociacion con los clientes sera realizada en base a indicadores econdmicos
de la empresa y sin perder de vista el planeamiento estratégico de la empresa, de forma
que permita luego una ampliacion de penetracion de mercado o incremento de ventas
por precio. La estimacién de la demanda sera su principal insumo a las demas areas y

debera ser revisado de forma periddica.

Bajo la Gerencia de Administracion y Finanzas se tendran las jefaturas de
recursos humanos, contabilidad, tesoreria, y créditos y cobranzas. Ademas de
administrar estas areas, el Gerente de Administracion y Finanzas (GAF) debera
controlar la gestion de la empresa con indicadores de desviacién y cumplimiento del
presupuesto. Tendra participacion activa sobre decisiones estratégicas, comerciales y
operativas y velara por una correcta negociacion bancaria. Las funciones de Recursos
Humanas tendran a un jefe a cargo, el cual tendra funciones de némina, administracion

de datos de personal, clima laboral, desarrollo y capacitacion.
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6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

El requerimiento del personal se llevard a cabo de acuerdo a las actividades que
realizara el individuo; las responsabilidades, tanto en tareas como en grupo de trabajo, y
objetivos que seran alineados a la vision de la empresa.

Para el puesto de Gerente General se necesita a una persona con experiencia no
menor a tres afios en puestos similares y no menor a cinco afos en el rubro alimenticio.
De formacion en Ingenieria Industrial, Empresarial o Administracion. Tendr4 como
principales funciones la toma de decisiones y definicion de estrategias para afrontar de
manera proactiva eventos a mediano y largo plazo. Como Soft skills, tendra que tener la
asertividad suficiente para interactuar con una cartera de gerentes de primera linea, pues

con ellos planificaran las estrategias de negocio.

La jefatura de autosostenibilidad tendrd como principal funcion salvaguardar la
calidad e inocuidad de los insumos, envases y producto. Para cumplir esta funcion se
requiere que la persona encargada cuente con experiencia en trabajos de calidad en el
sector alimenticio y agroindustrial, desarrollando el papel de gerente o jefe de calidad.
Ademas, deberd tener una formacién en Ingenieria Industrial y conocimiento de
certificaciones tipo HACCP y DIGESA. Ademas, debera conocer de Seguridad y Salud

en el Trabajo y tener un perfil innovador.

Para la gerencia de Supply Chain se requiere de una persona que tenga una
experiencia no menor de tres afios en puestos similares, con conocimientos en
planificacion y en proyectos de tipo CAPEX y OPEX. Debera tener experiencia en
supervision logistica, produccion y mantenimiento, para poder interactuar con los

supervisores de cada area.

La Gerencia Comercial debera estar a cargo de un profesional con experiencia
en el sector Retail y de consumo masivo, de esta forma podra interactuar de manera mas
exitosa con los clientes. Tendra a cargo funciones de pricing, desarrollo de producto y

mercado, y estrategias de colocacion en el mercado.

La Gerencia de Administracion y Finanzas tendréd a cargo areas de Finanzas y
Tesoreria, Recursos Humanos y Contabilidad, por lo que la persona encargada debera

tener conocimientos en las areas mencionadas no menor a cuatro afios.
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6.3. Estructura organizacional

A continuacién en la figura 6.1 se muestra el organigrama de la empresa, el cual

responde a las necesidades de gestion de la misma.

Figura 6.1
Organigrama

Jefatura de

General

Gerencia

AutoSostenibilidad

Gerencia Supply
Chain

Gerencia
Comerecial

Jefatura de
Planeamiento

Jefatura de
Mantenimiento y

Servicios

Jefatura de
Publicidad y
Marketing

—

1

.l

Gerencia de
Administracién y
Finanzas

Jefatura de
contabilidad

Jefatura de logistica

Jefatura de
produccién

€
r_'de Atencion al

atura de Servicio

Cliente

Jefatura de ventas

Uefatura de tesoreria

Jefatura de Gestion
Humana

Jefatura de Créditos
y Cobranzas

Elaboracion propia
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones
7.1.1 Estimacién de las inversiones a largo plazo (tangibles e intangibles)

Se consideraron como rubros los estudios previos, impacto ambiental, la constitucion de
la empresa, la capacitacion del personal, entre otros. Todo ello hace un total de 15,520
soles, inversion a realizarse por Unica vez en el proyecto. El detalle se muestra en la
tabla 7.1

Tabla 7.1

Inversién Intangible

Estudios previos 1,800 12%
Estudio de impacto ambiental 1,800 12%
Constitucion de la empresa 5,120 33%
Capacitacién del personal 2,000 13%
Disefio e ingenieria 3,000 19%
Asesoria legal 1,500 10%
Prueba de puesta en marcha 300 2%
Total 15,520

Elaboraci6n propia

El &rea que se consider6 fue de 660 m? ubicado en Lurin, como se menciond
anteriormente. Para calcular la inversion total del terreno, se requiere la inversion en
acondicionamiento, debido a que el terreno sera alquilado, y la instalacion de los
servicios béasicos. Todo ello, brinda una cifra de 650,000 soles detallado en la tabla 7.2.
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Tabla 7.2

Inversion en Terreno

Terreno
Acondicionamiento
Instalaciones
Total

Elaboracién propia

400,000
250,000
650,000

0%
62%
38%

Se han considerado todos los equipos necesarios para realizar el proceso

productivo desde la balanza para pesar la materia prima, hasta la codificadora para

colocar el cédigo de barras al producto terminado. El detalle se encuentra en la tabla

7.3.

Tabla 7.3

Inversion en Maquinaria

Balanza 2,500.00
Faja Transportadora 34,000.00
Lavadora 45,000.00
Desinfectadora 3,000.00
Cortadora de Extremos 750.00
Peladora / descorazonadora | 4,500.00
Rebanadora 750.00
Deshidratadora 800,000.00
Embolsadora 15,000.00
Etiquetadora 12,000.00
Codificadora 3,500.00
Total

Elaboraci6n propia

RRrRrRPRRP R R WRE R R

2,500
34,000
45,000
9,000
750
4,500
750
800,000
15,000
12,000
3,500
927,000

0.3%

3.7%
4.9%
1.0%
0.1%
0.5%
0.1%
86.3%
1.6%
1.3%
0.4%
100%

Para que el area administrativa pueda realizar sus labores adecuadamente fue

necesario invertir en equipos de oficina. Ello incluye escritorios, sillas, computadoras,

impresoras y teléfonos. El total de la inversion asciende a 35,620.00 soles como se

detalla en la tabla 7.4.
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Tabla 7.4
Inversion en Oficina

Equipos de el
quipc Unitario  Cantidad Monto (S/.) Fraccion
oficina
Escritorio 500 20 10,000 28.1%
I 0,
Sillas 250 30 7,500 21.1%
Computadoras 1,500 10 15,000 42.1%
Impresoras 1,000 2 2,000 5.6%
Teléfonos 80 14 1,120 3.1%
Total 35,620 100.0%

Elaboracién propia

Para la seguridad de los colaboradores y mantenimiento de la planta se
consideré como otras inversiones botiquin, extintores y herramientas, dando un monto
de 3,850 soles. Adicional, en este rubro se consideré la compra de una furgoneta a
45,000 soles, compra de EPP, uniformes, estocas y carretillas dando un total de 51,145

soles. Para mayor detalle ver la tabla 7.5.

Tabla 7.5
Otras Inversiones

Equipos de CoH0) : L
oficina Unitario Cantidad Monto (S/) Fraccion
(S/)
Botiquin 250 2 500 1.0%
Extintores 150 9 1,350 2.6%
Herramientas 2,000 1 2.000 3.9%
Furgoneta 45,000 1 45,000 88.0%
Estocas 2,000 3 2.000 3.9%
Carretillas 200 2 200 0.4%
Mandiles 20 20 20 0.0%
EPP 75 20 75 0.1%
Total 51.145.00 100.0%

Elaboracién propia
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Con todo lo antes mencionado, el resumen de la inversibn como se muestra en la

tabla 7.6, la inversion tangible e intangible es de 1,679,285 soles.

Tabla 7.6

Resumen de Inversion

Intangible 15,520 0.9%
Acondicionamiento 650,000 38.7%

Tangible Maquinaria 927,000 55.2%
Oficina 35,620 2.1%
Otros 51,145 3.0%

Total 1,679,285 100.0%

Elaboracion propia

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

Para la estimacion del capital de trabajo se hall6 primero el ciclo de caja, donde se
requiere los dias promedio de inventario, de cobro y de pago. Debido a las politicas de
cobro a Autoservicios se considera 60 dias y siendo proveedores mayoristas que
requieren liquidez se considerd 7 dias de pago. Con ello, el ciclo de caja seria de 65.1
dias y gasto operativo administrativo (GOA) 1,872,827 soles.

Luego, se calculd el capital de trabajo dividiendo el GOA /360 y
multiplicandolo con los dias del ciclo de caja, se obtuvo S/. 338,575 soles como figura
en latabla 7.7.

Tabla 7.7

Resumen de Capital de trabajo

DIAS PROMEDIO DE INVENTARIO (DPI) 12.08

DIAS PROMEDIO DE COBRO (DPC) 60.00 (Politica cobro a
aass/empresas)

DIAS PROMEDIO DE PAGO (DPP) 7.00 | (Politica a proveedores)
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CICLO DE CAJA (CC) 65.1
GOA 1,872,827

Elaboracién propia

Considerando la inversion tangible, intangible y capital de trabajo, la suma

asciende a 2,017,860 soles. El detalle se muestra en la tabla 7.8.

Tabla 7.8

Resumen de Inversiones y Capital de trabajo

Intangible 15,520 0.77%
Acondicionamiento 650,000 32.39%

Tangible Maquinaria 927,000 46.19%
Oficina 35,620 1.77%

Otros 51,145 2.55%

Capital de trabajo 338,575 16.32%

Total 2,017,860 100.00%

Elaboraci6n propia

7.2 Costos de produccion

Para hallar los costos de produccion es necesario conocer las cantidades y precios de los
mismos. Por ello, a continuacion se determinara los kg de pifia y canela y las unidades

de bolsas y etiquetas de acuerdo a la demanda anual.

7.2.1 Costos de materias primas, insumos y otros materiales

En la tabla 7.9 se muestra el detalle de la cantidad requerida de insumos y materia

prima.

Se determino los costos unitarios de cada insumo por kg de pifia deshidratada

para obtener los costos totales de materia prima como se observa en la tabla 7.10.
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Tabla 7.9

Cantidad de Materia Prima

Dema_nda de Pifia | Canela Bolsas unidades Etiquetas
deshidratada kg kg Unidades
2015 57,294 110 1,145,871 1,145,871
2016 71,386 137 1,427,721 1,427,721
2017 80,589 155 1,611,786 1,611,786
2018 82,182 158 1,643,647 1,643,647
2019 82,182 158 1,643,647 1,643,647
Elaboracién propia
Tabla 7.10
Costos de Materia Prima
Costos (S/)

Costo

Produccién

57,294

71,386

80,589

unitario 82,182 82,182
Pifia 1105 Slkgdeshi 633,078 788,796 890490 g0 0. goo oo
Canela 0.03 | S//kg deshi 1,929 2,403 2,713 2767 2767
Bolsas 400 Slkgdeshi 229,174 285544 322357 00750 goo 1o
Etiquetas 1.00 Slkgdeshi 57594 71386 80589 82,182 82,182
Embalaje 050 Sikgdeshi 55647 35603 40205 41,001 41,001
Gas 045 Sllkgdeshi 55705 35124 36265 36982 36,982
Agua 0.05 | Sllkg deshi 2865 3569 4,029 4,109 4,109

17.08 TOTAL 978,768 1219516 1376738 | 4000 1 403,053

Elaboracién propia
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7.2.2 Costo de la mano de obra

7.2.3.1 Mano de obra directa

Se considera mano de obra directa a todos los operarios que trabajan directamente en el

proceso productivo. Por ello, se multiplicé el salario por la cantidad de kg a producir en

el afo hallando la mano de obra directa en la tabla 7.

Tabla7.11
Costos de mano de obra

departtkg 57,294 71,386 80,589
Mo Directa (S/) | 554,400 690,766 779,821

Elaboracién propia

7.2.3 Costos Indirectos de Fabricacion

11.

82,182
795,236

82,182
795,236

Dentro de los Costos Indirectos se han considerado el consumo de energia por maquina,

el agua necesaria para la realizacion del proceso productivo y el costo de

mantenimiento e higiene y salud del trabajador como se muestra en la tabla 7.12.

Tabla 7.12

Consumo eléctrico de Maquinaria y equipos

Faja Transportadora | 9,984 4,992 2.00
Balanza industrial 998 4,992 0.20
Lavadora 33,946 4,992 6.80
Desinfectadora - 4,992 -

Conagonde |- o2

Zﬂgggrr:zonadora 2,496 4,992 0.50
Trozadora - 4,992 -

Deshidratadora 100,838 4,992 20.20
Embolsadora 11,482 4,992 2.30
Etiquetadora 12,480 4,992 2.50

0.18
0.18
0.18
0.18

0.18

0.18

0.18
0.18
0.18
0.18

1,797
180
6,110

449

18,151
2,067
2,246

5.7%
0.6%
19.2%
0.0%

0.0%

1.4%

0.0%
57.0%
6.5%
7.1%
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Consu

Potencia Ho[as/a SY/WE Costo Fraccion

(kW-h) anual (S/)
Codificadora 1,248 4,992 0.25 0.18 225 0.7%
Computadoras (10) | 1,310 2,496 0.53 0.18 236 0.7%
Florescentes (20) 1,997 4,992 0.40 0.18 359 1.1%
TOTAL | 31,820 100.0%

Elaboracién propia

Asimismo, el consumo de agua se detalla en la tabla 7.13, el alquiler de planta
anual en la tabla 7.14 y finalmente el costo de mantenimiento y salud del trabajador se

muestra en la tabla 7.15.

Tabla 7.13

Consumo de agua

| Costos (Sh \ \

Sr?i?;?io 0.004817 2015 2016 2017 2018 2019

Produccién 287,339 358,016 404,172 412,162 | 412,162
718,347 | 895,039 1,010,430 1,030,404 895,039 1,010,430 | 1,030,404
3,460 4,311 4,867 4,963 4311 | 4,867 4,963

Elaboracién propia

Tabla 7.14
Alquiler Planta

Descripcién

Alquiler Planta
Anual

Elaboracidn propia

117,600

Tabla 7.15
Mantenimiento y Salud del trabajador

Descripcién Sllkg

Costo
Mantenimiento/
Higiene y salud

del trabajador
Elaboracidn propia

1.00
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Mano de obra indirecta

No se tienen contratados servicios de terceros en la mano de obra relacionado a la

produccion en planta. Por este motivo no se considera Mano de Obra Indirecta.

7.3 Presupuesto Operativos
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

De acuerdo a la demanda de kg. por afio y el valor de venta de S/ 80.00 por kg de pifia

deshidratada se tiene las ventas para los primeros cinco afios en la tabla 7.16.

Tabla 7.16
Presupuesto de Ingreso por Ventas

57,294 71,386 80,589 82,182 82,182

80 80 80 80 80
4,583,484 5,710,885 6,447,144 6,574,590 6,574,590

Elaboracion propia

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

En el siguiente presupuesto se encuentra la depreciacion y amortizacion de los activos
en los proximos cinco afios asi como su valor residual y comercial. El detalle se

encontrara en la tabla 7.17.

El costo de produccion es la suma de materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion (CIF) dando un total de 1,743,342 Soles. El cuadro resumen

se encuentra en la tabla 7.18.

Como total Inversion es 2,017,860 Soles siendo el 60% de capital social y la

diferencia financiado por una entidad bancaria. La tabla 7.19 muestra el detalle.

Los gastos operativos ascienden a 2,107,437 soles anuales. Ello esta conformado
por agua, luz, arbitrios, sueldos administrativos, alquiler de las oficinas externas, entre

otros. El detalle se muestra en la tabla 7.20.
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Tabla 7.18
Costos de produccién

Rubro MONTO S/
MP 978,768
MOD 554,400
CIF 210,174
TOTAL 1,743342
CUNIT S//kg pifia deshidratada 30.43
Elaboracién propia
Tabla 7.19
Inversion total
INVERSION TOTAL 2,017,860
CAPITAL PROPIO 1,210716
DEUDA 807,144

Elaboracién propia

Tabla 7.20

Presupuesto gastos operativos

Presupuesto Gastos

Operativos

786

Luz

Arbitrios

Sueldos Adm 1,128,960

Vigilancia

Serv Infor

Limpieza

Terceros

Alquiler Oficinas Adm

Gasto Ventas

Total:

786 786 786 786
1,591 1,591 1,591 1,591 1,591
2,500 2,500 2,500 2,500 2,500

1,128,960 |1,128,960 1,128,960 | 1,128,960
14,400 14,400 14,400 14,400 14,400
7,200 7,200 7,200 7,200 7,200
10,800 10,800 10,800 10,800 10,800
100,000 100,000 100,000 100,000 |100,000
33,600 33,600 33,600 33,600 33,600
807,600 807,600 807,600 | 807,600 |807,600
2,107,437 |2,107,437 |2,107,437|2,107,437| 2,107,437

Elaboracién propia
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7.4. Presupuestos Financieros
7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Como se menciono anteriormente el préstamo se solicitara a una entidad bancaria a un
plazo de cinco afios con periodo de gracia total en el primero y con una TEA de 18% El

monto de Deuda es 807,144 soles como figura en la tabla 7.21.

Tabla 7.21

Presupuesto servicio a la deuda en Soles

TEA 18%
2015 2016 2018 2019
Deuda 807,144 952,430 | 769,812 | 554,323 | 300,047
- 182,618 | 215489 | 254,277 | 300,047

Interés - 171,437 138,566 99,778 54,008

- 354,055 | 354,055 | 354,055 | 354,055

Elaboracion propia

7.4.2. Presupuesto de Estado Resultados

En la tabla 7.22 se muestra un estado de resultados para la vida util del
proyecto en el que se ha incluido el andlisis vertical para el primer afio. Se observa que
el margen bruto es 63% mientras que el porcentaje de Utilidad Antes de impuestos vs
Ventas es 20%
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Tabla 7.22

Presupuesto de Estado de Resultados en Soles

2015  Vertical 2016 2017 2018 2019

4,583,484 | 100% |5,710,885 | 6,447,144 6,574,590 | 6,574,590

(-) Costo de Venta 1,743,342 38% /2,172,152 | 2,452,191 | 2,500,665 | 2,500,665

(=) Utilidad Bruta 2,840,142 62% | 3,538,732 | 3,994,953 | 4,073,925 | 4,073,925

(-) Gastos Generales 2,107,437 46% | 2,107,437 | 2,107,437 | 2,107,437 | 2,107,437

-) Gastos Financieros - 0% | 171,437 |138,566 |99,778 54,008

-) Depreciacion Fabril fPKlRei] 5% | 238,350 |237,100 |232,100 |223,600
(-) Depreciacion No
Fabril 22,102 0% | 25,206 25,206 13,333 13,333
(-) Amortizacion
Intangibles 3,104 0% | 3,104 3,104 3,104 3,104

+) Venta de activos 0% 407,500

-) Valor en Libros 0% 203,750

=3 U.ALP 469,149 10% | 993,198 |1,483,540/1,618,172 1,876,192

(-) Participaciones 37,532 1% 79,456 118,683 129,454 | 150,095

() U. A. Impuestos 431,617 9% | 913,742 | 1,364,857 1,488,719 1,726,097

(-) Impuestos 129,485 3% | 274,123 | 409,457 | 446,616 |517,829
(=) U. Antes Reserva
Legal 302,132 7% 639,619 |955,400 |1,042,103 1,208,268

(-) Reserva Legal 121,072 3%

(=) Utilidad Disponible JeEYHu] 4% 639,619 955,400 1,042,103 1,208,268

Elaboracién propia

7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacién Financiera

El Estado de situacion financiera muestra los activos, pasivos y patrimonio al incio y

término del primer afio. Se muestra el detalle en la tabla 7.23.
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Tabla 7.23

Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Balance al Inicio del Primer Periodo

(EXPRESADO EN SOLES)

ACTIVO
Activo Corriente
Caja
Cuentas por cobrar
Inventarios
Activo Fijo
Terrenos

Edificio
Depreciacion acumulada

Maquinaria
Depreciacion acumulada

Intangibles
Depreciacion acumulada

Equipo
Depreciacion acumulada

TOTAL DEL ACTIVO

ACTIVO
Activo Corriente
Caja
Cuentas por cobrar
Inventarios
Activo Fijo
Terrenos

Edificio
Depreciacion acumulada

Maquinaria
Depreciacién acumulada

Intangibles
Depreciacion acumulada

Equipo
Depreciacion acumulada

TOTAL DEL ACTIVO

2,017,860

PASIVO

338,575 Pasivo Corriente
338,575 Cuentas por pagar
\:| Participaciones
l:l Pasivo no Corriente
1,679,285 Deuda largo plazo
- PATRIMONIO
650,000 Capital
927,000 Utilidades retenidas
15,520
86,765

22| TOTAL DEL PASIVO Y PATRIMONIO

(EXPRESADO EN SOLES)

2,357,524 pu2J.\1\Y(e)
941,795 Pasivo Corriente
941,795 Cuentas por pagar
l:l Participaciones
\:’ Pasivo no Corriente
1,415,729 Deuda largo plazo
- PATRIMONIO
650,000 Capital
-130,000
927,000 Utilidades retenidas
-108,350
15,520
-3,104
86,765
-22,102

2,357,524

Elaboracion propia

TOTAL DEL PASIVO Y PATRIMONIO

807,144

807,144
807,144
1,210,716

1,210,716

[ A

2,017,860

Balance al Término del Primer Periodo

844,676

37,532

37,532
807,144
807,144

1,512,848

1,210,716

) (oLl

302,132

2,357,524

1

N

0



7.4.4. Flujo de Caja de corto plazo

En ello se muestra la disposicion de liquidez o dinero en efectivo para los meses del

primer afio. Ello se compone del dinero al inicio del mes, mas el total de cobros y

restando los pagos realizados. En la tabla 7.24 se muestra el detalle.

Tabla 7.24

Presupuesto de Flujo de Caja de corto plazo en Soles

azo

Dinero liquido al

[N (ETERA LAY 338,575 -52,399 | -330,568 | -69,504 -78,057 -86,609

Suma de cobros

(entradas de

efectivo) 539,233 269,617 |269,617 |269,617

Suma de pagos

(salidas de efectivo) -390,974 | -278,169 | -278,169 | -278,169 | -278,169 | -278,169

Dinero liquido al

e eEEni e lees) ) -52,399 | -330,568 | -69,504 | -78,057 | -86,609 | -95,162
Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

Dinero liquido al

inicio (cajay bancos) EEEHIYA -103,714 | -122,522 | -233,624 | -344,726 | -186,211

Suma de cobros

(entradas de

efectivo 269,617 269,617 |269,617 |269,617 |539,233 1,617,700

Suma de pagos

GeleEE alssismiie)) . -278,169 | -288,424 | -380,719 | -380,719 | -380,719 | -360,209

Dinero liquido al

ilaEleEEneElisesy) ) -103,714 | -122,622 | -233,624 | -344,726 | -186,211 | 1,071,280

Elaboracién propia

7.5 Flujo de fondos netos

Se han evaluado ambos flujos: el econémico y el financiero. En el primero tabla 7.25 se
considera la inversion total mientas que en el segundo tabla 7.26 solo el capital social.

Con ello, se realizara méas adelante los indicadores financieros.

7.5.1 Flujo de fondos econémicos
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Tabla 7.25
Flujo de Caja Econémico en Soles

- 2015 201E 2017 2018 2019
INVERSION
— 2,017,860

UTILIDAD

ANTES DE
RE SERVA LEGAL 302,132 | 639,619 | 955,400 | 1,042,103 1,208,268

+}

AMORTIZACION
3,104 3,104 3,104 3,104 3,104
DE INTANGIBLE S ' ' ' ) )

)

DEFPRECIACION
238,360 | 238,350 | 237,100 | 232,100 | 223,600
FABRIL ' ) ' ) )

+)

DEPRECIACION
NO FABRIL 22102 | 25208 | 25208 13,333 13,333

+)
PARTICIPACION 37,532 | 79.456 | 118,683 | 129,454 | 150,095
[*) GASTOS
FINANCIEROSx(1 120,006 | 95995 | 59,845 | 37.806

{+) VALOR
RE SIDUAL (V. 203,750

FLUJO NETO DE
FONDOCS5
ECONOMICO

Elaboracién propia

2,017,860 | 603,220 | 1,105,742| 1,436,490| 1,489,939 1,839,956

7.5.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.26
Presupuesto de Flujo de Caja financiero en Soles

1] 2015 2016 2017 2018 20145
INVERSION TOTAL 2,017,850

PRESTAMO 807,144
UTILIDAD ANTE 5

DE RESERVA
LEGAL 202,132 | 629,615 | 955,400 | 1,042,103) 1,208,258
() AMORTIZACION
DE INTANGIELE S 3,104 3,104 3,104 3,104 |3,104

(+) DEPRECIACION

238,350 | 238,350 | 237,100 232,100 | 223,600

(+) DEPRECIACION
NO FABRIL 22,102 |25206 | 25206 13,333 13,333
(+)

PARTICIPACIONE S

37,5632 |TH456 | 118,683 129,454 | 150,085

(-} AMORTIZACION
DEL PRESTAMOD

182,618 | 215,489 254 277 | 300,047

{+) VALOR
RE SIDUAL (V.
203,750
FLUJO NETO DE
FONDOS
FINANCIERO 1,210,716 | 602,220 | 202,118 | 1,124,004) 1,165,817 | 1,502 104

Elaboracién propia
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Realizando la evaluacidon econdmica, donde se considera la inversion total que asciende
a: 2,017,860 Soles . Se han obtenido los siguientes indicadores: VAN 1,392,419 Soles,
TIR 45.50% y periodo de recupero 2.97. Mayor detalle en la tabla 8.1.

Tabla 8.1

Evaluacion econdmica en Soles

FACTOR DE
ACTUALIZACION 1.0000 0.8219 0.6755 0.5552 0.4563 0.3751

VA. AL Kc (21.67%) -2,017,860 | 495,787 | 746,951| 797,554| 679,900| 690,087

FLUJO DE CAJA
ACUMULADA 495,787 | 1,242,738 | 2,040,292 | 2,720,192 | 3,410,279
VALOR ACTUAL -
NETO 1,522,073 | -775,122 22,432 | 702,333(1,392,419

VAN ECONOMICO 1,392,419
RELACION B /C = 1.690
TASA INTERNA DE

RETORNO ECONOM 45.50%
PERIODO DE

RECUPERACION (
ANOS 2.97

TASA COSTO DE

CAPITAL 21.67%

Elaboracion propia

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

Realizando la evaluacion financiera, considerando como inversion solo el capital social

por el monto de -1,210,716 Soles Se han obtenido los siguientes indicadores: VAN
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1,547,020 Soles, TIR 63.91% y periodo de recupero 2.15. A continuacion, el detalle se

muestra en la tabla 8.2

Tabla 8.2

Evaluacion financiera en Soles

FACTOR DE

ACTUALIZACION 1.0000

VA. Al Kc (21.67%)

FLUJO DE CAJA
ACUMULADA
VALOR ACTUAL
NETO

-1,210,716

0.8219

495,787

495,787

-714,929

0.6755

542,522

1,038,309

-172,407

0.5552

624,059

1,662,368

451,652

0.4563

531,995

2,194,363

983,647

0.3751

563,373

2,757,736

1,547,020

VAN FINANCIERO 1,547,020

RELACIONB /C = 2.278

RETORNO FINAN. = 63.91%
PERIODO DE
RECUPERACION (

ANOS)

2.15

Tasa de costo de
21.67%

capital

Elaboracion propia

8.3 Andlisis de los resultados econémicos y financieros del proyecto

Analizando los resultados obtenidos en el punto 8.1 y 8.2, de acuerdo a los indicadores

obtenidos como el VAN, la relacion beneficio — costo, TIR demuestra que el proyecto

es rentable, pues el VAN obtenido en ambas partes es positivo, la relacién beneficio

costo es mayor a 1, existiendo una mayor ganancia que gastos, y ademas, la TIR es

mayor a la tasa de costo de capital.

Cabe resaltar, que en los indicadores financieros, estos son mas altos, pues se

considera como inversién solo el capital social, mientras que en el econémico se coloca

toda la inversion disminuyendo la rentabilidad; sin embargo, el flujo financiero te

brinda un escenario mas amplio, pero no desmereciendo el econémico ya que ambos se

complementan.
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El periodo de recupero es distinto en ambos casos, en el primero es 2 afios y 355
dias afios mientras que el financiero es 2 afios y 55 dias. No es un plazo corto, es por
ello que se deben administrar apropiadamente los recursos para tener las proyecciones
adecuadas o mejores.

8.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Se ha considerado analizar las distintas situaciones en la que el valor de venta, volumen
de venta, tasa de costo de capital y tasa efectiva anual de préstamo aumenta en

5%,10%,15% Yy disminuye en igual proporcion.

Los resultados estan con base a la evaluacion econdémica y financiera que se

mostré anteriormente.

Escenario 1: Valor de venta

Al reducir el valor de venta desde en un 15% la rentabilidad en el VAN resulta

negativa. Visualizar tabla 8.3 para mayor detalle.

Escenario 2: Volumen de ventas

Se puede visualizar que al modificar al 5% los indicadores econdémicos y financieros
reflejan ganancias y alientan la inversion y adicional con un volumen 5% adicional

aumentan la rentabilidad en 10%. Ello se muestra en la tabla 8.4.

Escenario 3: Costo de capital

Segun la tabla 8.5, se observa que con un aumento del 15% en la tasa de costo de
capital los indicadores economicos y financieros siguen siendo rentables y teniendo
todavia un margen adicional de maniobra ante cualquier eventualidad. Ello nos indica
que se puede aumentar el costo de capital en mas de 15% manteniendo la proporcion de

financiamiento.
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Escenario 4: Tasa de préstamo

Por ultimo, en la tabla 8.6 se muestra que la tasa de préstamo en el flujo econémico

tidades, pues solo se esta considerando el capital propio, mientras

~

,

varia en pequenas can

que en el financiero cambia en mayores proporciones pero manteniendo siempre la

rentabilidad del proyecto.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La planta productora de pifia deshidratada con canela estara ubicada en Lurin, distrito
ubicado al sur de Lima. Colinda con Pachacamac, Villa Maria del Triunfo, Villa El
Salvador y Punta Hermosa. Ademaés, esta dividida en cinco zonas denominadas por

letras como se puede observar en la figura 9.1.

De acuerdo a la Municipalidad de Lurin, la zona A, llamada también Nuevo
Lurin, es la zona mas amplia ocupando el 65% del distrito. Presenta una zona urbana
pero gran parte es industrial. Dentro de los aspectos negativos podemos encontrar la

gran inseguridad pues existen problemas de pandillaje y narcotréafico.

La zona B conocida como Lurin Cercado, se ubican varios colegios por lo que
es una zona mayormente urbana. Se ubica también supermercados y tiendas variadas de

comercializacion. Aproximadamente abarca el 11% del total del distrito.

La zona C, es conocida como la parte rural del distrito pues esta compuesta por
campos agricolas siendo una de las zonas mas tranquilas. Se ubican los restaurantes

campestres y/o recreos. Ocupa el 14% del distrito.
La zona D, representando el 7%, es donde se ubican las chicharronerias.

Por ultimo, la zona E, era considerada la méas peligrosa pues ocurrian peleas
entre pandillas de distintos distritos; sin embargo con ayuda de los serenos se ha
logrado disminuir pero aun es considerada zona roja. Es la mas pequefia con tan solo
3% de todo el distrito de Lurin.
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Figura 9.1
Mapa Lurin

ZONA A

Mapa de Lurin y zonas

Fuente: Municipalidad de Lurin, (2015)

9.2 Analisis de indicadores sociales (Valor agregado, densidad de capital,

intensidad de capital, generacion de divisas)

En la zona donde se ubicara la planta, sera en la zona A pues es donde se encuentra

todo el sector industrial.

Desde el inicio se tendran impactos positivos pues se generara mayores puestos
de trabajo; empezando con el acondicionamiento, implementacion y el inicio de la
produccion. Asimismo, se contard con talleres de capacitacion sobre las buenas
practicas en el sector industrial, de esa manera los pobladores de las zonas A, pero
mayormente de las B, C, D y E podran desarrollar habilidades en gestién donde puedan
mejorar su propio negocio, dar propuestas si trabajan dependientemente o inaugurar el

suyo.

Dentro de los impactos negativos, estan los ruidos en el acondicionamiento, e
internos al momento de la produccion. Se tendré un alto consumo de energia eléctrica
debido a la maquinaria utilizada. Ademas, se generaran efluentes y residuos organicos.
Otro problema sera al momento de recibir proveedores pues se hard mediante camiones

teniendo una gran cantidad de smog.
A continuacion los indicadores sociales:

El valor agregado del proyecto al culminar los cinco afios son 16,573,296 Soles

como se puede observar en la tabla 9.1.
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Tabla 9.1

Valor agregado en Soles

Valor agregado

2015 2016 2017 2018 2019
Sueldos 2,010,960 | 2,010,960 | 2,010,960 | 2,010,960 | 2,010,960
Depreciacion 263,556 | 263,556 | 262,306 | 245,433 | 236,933
Gastos financieros - 171,437 138,566 | 99,778 54,008
Utilidad Antes de
impuestos 469,149 993,198 | 1,483,540 1,618,172 | 1,876,192
Valor agregado 2,743,665 | 3,439,151 |3,895372 3,974,344 | 4,178,094
Tasa‘de acwalizacion | 4 0.10 0.10 0.10 0.10
Valor agregado
actualizado 2,494,241 3,126,501 | 3,541,248 | 3,613,040 | 3,798,267
Valor agregado
acumulado 2,494,241 5,620,742 9,161,990 | 12,775,029 | 16,573,296

Elaboracion propia

La productividad de mano de obra se calcula en base a la relacion del costo de

produccion con la cantidad de trabajadores que laboran en la empresa. A continuacion

la productividad para los siguientes cinco afios en la tabla 9.2

Tabla 9.2

Productividad de mano de obra en Soles

Costo total de
produccion

1,743,342

2,172,152

2,452,191

2,500,665

2,500,665

total de

trabajadores | 31.00

31.00

31.00

31.00

31.00

Productividad
de mano de

obra 56,237

70,069

79,103

80,667

80,667

Elaboracion propia
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La densidad de capital se calcula

Inversion total 2,017,860
== = 65,092

Total trabajadores 31

Se ha invertido 65,092 soles por cada puesto generado

La Intensidad de capital se calcula

Inversion total 2,017,860

= =0.12
Valor agregado actual 16,573,296

Por cada 0.12 Sol invertido se genera 1 Sol de valor agregado

La generacion de divisas se muestra en la tabla 9.3, son flujos negativos debido
a que no se va a exportar y lo Unico importado va a ser las maquinarias antes del inicio

de produccion del primer afo.

Tabla 9.3

Balance de divisas en Soles

Balance de divisas del proyecto

ARO 0 T
Ingreso ventas i _ ) ) ) 3
extranjero
Total Ingresos - - - - - -
Compra 927,000 - - - - -
madquinaria
Total Egresos 927,000 - - - - -
Tasade 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
actualizacion
Saldo de divisas 842,727 ) ) i i i
actuales
Saldodedvisas | g,5 757 | gap727 | 842,727 | 842727 | 842727 | 842,727
acumuladas

Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

La instalacion de una planta procesadora de pifia deshidratada con canela es factible,
ya que existe una demanda atractiva estimada en 57,294 kg para el 2015 en el
mercado peruano. Ademas, se comprobd con un analisis financiero que es viable ya
que presenta un valor actual neto de 1,547,020 Soles y una tasa interna de retorno del
63.91%. Por ultimo, la evaluacion de maquinaria y tecnologia existente permite la

viabilidad técnica del proyecto.

La encuesta realizada para el estudio de mercado demostré que el 88% de los
consumidores con dietas sanas estan dispuestos a adquirir pifia deshidratada con
canela, ya que es una gran opcion por ser un producto de alto contenido vitaminico y
bajo contenido calérico.

El mercado de snacks en la capital se encuentra altamente concentrado, por lo que en
la determinacion de la demanda para el proyecto se decidio optar por un escenario

conservador de forma que se desea abarcar 0.54% del mercado para el proyecto

Para un valor de venta de S/ 4.00 por bolsa de 50 g, el costo unitario es de S/ 1.52.
Luego de agregar los gastos generales (ventas y administrativo) se obtiene un

margen operativo de 16%.

El principal medio de distribucion seran los supermercados y autoservicios, ya que
estos lugares representan el 86% y 74% de la frecuencia de compra en los sectores A

y B respectivamente.
El principal competidor de snacks es Pepsico con mas del 60% de participacion del

mercado, pero con productos considerados no saludables. Las demas empresas

comerciales presentan menos del 5%.
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En el analisis de microlocalizacion se determind que la mejor ubicacién para el
proyecto es Lurin evaluando factores como vias de acceso, costo de m2,

disponibilidad de los terrenos y desarrollo urbano.

El tamafio de planta se determind por la demanda, ya que el insumo, la tecnologia y
el punto de equilibrio no era limitante. El insumo se necesitard como méaximo el

0.14% de la produccion nacional, no siendo problema.

La capacidad de planta se ha determinado en 227,629 kg de producto terminado,

siendo el cuello de botella la desinfectadora

Analizando todos los costos requeridos para la instalacion de una planta procesadora
de pifia deshidratada con canela se requiere una inversion total estimada de
S/2,017,860.

Se debe recurrir a medidas preventivas para reducir los impactos ambientales
negativos por medio de un programa de Produccion Mas Limpia (PML) y desarrollo

sostenible que se enfoque en el tratamiento de efluentes y gestion de residuos.
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RECOMENDACIONES

Profundizar la investigacion de mercado con focus groups y la aplicacion de la
encuesta a un mayor niumero de personas, para de esta manera reducir el porcentaje

de error en la estimacion.

Evaluar la posibilidad de ampliar el mercado objetivo, siendo la exportacién una

alternativa atractiva.

Implementar nuevas lineas de producto, ya que la capacidad instalada de la planta

permite una mayor produccion.

Considerar la posibilidad de adquirir pulpa de la fruta congelada, en lugar de fruta

fresca, pues ésta presenta un rendimiento bajo y significa un aumento de costos.

Investigar usos alternos que se le puede aplicar a los residuos del proceso como el

uso de la céscara de la pifia, como para infusiones.

Investigar los tipos de financiamiento y su viabilidad, asi como también la

distribucion entre el capital aportado y el préstamo bancario.

Aplicar a los procesos un adecuado control de calidad estandarizado, a fin de obtener

satisfaccion por parte del consumidor final.
Verificar las condiciones de la edificacion, sus instalaciones eléctricas y tuberias con

el fin de evitar cualquier riesgo de seguridad que perjudique la salud de los
trabajadores.
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Anexo 1: Encuesta

Encuesta de Consumo de frutas deshidratadas

Buenos dias, estamos realizando la siguiente encuesta para determinar el consumo y
preferencia de frutas deshidratas en las personas. Cualquier informacion brindada sera

anonimay confidencial. Gracias por su tiempo.

*1. Sexo

Elijauna ~

*2. Edad

Hasta 17 afos

de 18 afios a 24 afios
de 25 afios a 39 afios
de 40 afios a 60 afios
de 61 afios a mas

. Distrito en el que vive o trabaja, dar mayor prioridad al primer aspecto (Si no aparece su distrito por favor colocar FIN a la encuesta, Gracias

*
[}

Surco

Miraflores

San Isidro

La Molina

San Borja

Otro (Por favor especifique)

4. élLe gustan los snacks de fruta deshidratas? (Si su respuesta es no, colocar FIN a la encuesta)

Si
No

w1

. ¢Cuales frutas son de su agrado en relacion a snacks de frutas deshidratadas?
Pifia
Fresa
Mango
Manzana
Kiwi
Platano
Aguaymanto
Papaya
Otro (Por favor especifique)

6. ¢Compra snacks de fruta deshidratada? (Si su respuesta es NO, colocar FIN en la encuesta)
Si
No

7. éCon qué frecuencia?

Diaria
Semanal
Mensual
Ocasional
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8. éQué cantidad compra?

) 1-2 unidades

() 3-4 unidades

() 5-6 unidades

() 6-12 unidades

() mas de 12 unidades

9. ¢éDonde suele comprar?

() Supermercado

) Bodega

O Mercado

O Tiendas naturistas

() Otro (Por favor especifique)

10. éPor qué razon consume o compra?

) Por su sabor

() Para disminuir el hambre

() Por algun antojo

() Sus beneficios

() Practicos de llevar

_) Otro (Por favor especifique)

11. Cudl es al atributo que daria mas importancia a la hora de comprar (del 1-5 siendo el 1 el mas importante, por favor, NO se pueden repetir valores)

1 2 3 4 5
Precio 000 00
Sabor D O © ©O
Beneficios O O O O O
Empaque D © © ©

Cantidad © O O O O

12. iCompraria Pifia deshidratada con canela?
O si
() No
13. Marque del 1-10 su intencion de compra siendo el 1 (probablemente lo compraria) y 10 (de todas maneras)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Intenciondecompa O ©O © © © © © O © O©
14. Si el precio estuviese entre 4 y 5 soles por una bolsa de 45 g, éusted lo compraria?

() Definitivamente SI lo compraria
Probablemente SI lo compraria

Probablemente NO lo compraria
Definitivamente NO lo compraria

(L No sabe / no responde

Le agradecemos por su tiempo y disponibilidad
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