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RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo principal del presente estudio es determinar la viabilidad técnica, de mercado y
economica - financiera para la instalacion de una planta productora de manzanas
deshidratadas y comercializarlo en bolsas de 50 gr en Lima Metropolitana enfocado en los

NSE Ay B especificamente en personas entre 18 y 59 afios de edad.

Se presenta la propuesta de manzanas deshidratadas debido a la creciente demanda
de productos saludables y tomando como una referencia lo indicado por el Gerente General
de Kantar World Per(, que los peruanos estan dispuestos a pagar mas por productos
saludables y esto se debe a que la mayor parte de estos productos son importados y
localmente la oferta es pequefia (Juan Carlos Ramos, 2012), se decide lanzar MaxiMax

como una opcion de snack saludable a un precio competitivo.

Para llevar a cabo este proyecto, se instalara la planta procesada en el distrito de
Chilca, Lima con un area aproximada de 918m?, 49% destinada a la zona administrativa y
51% a zona de produccion.

Se estima comercializar, el primer afio, 322,254 bolsas de 50gr. con manzanas
deshidratas con un crecimiento promedio anual 2% en ventas. Ademas, con los indicadores
economicos: i) VAN igual a S/ 172,362 y ii) TIR de 42% se demuestra que el proyecto sera
rentable esperando recuperar la inversion el primer afio de operacion con una relacion
Beneficio/Costo de 2.2.



EXECUTIVE SUMMARY

The main objective of this study is to determine the technical, market and economic -
financial viability for the installation of a dehydrated apple production plant and to market
it in 50 gr bags in Metropolitan Lima focused on NSE A and B specifically on people
between 18 and 59 years old.

The proposal of dehydrated apples is presented due to the growing demand of healthy
products and taking as a reference the indicated by the General Manager of Kantar World
Peru, that Peruvians are willing to pay more for healthy products and this is because the
greater part of these products are imported and locally the offer is small (Juan Carlos Ramos,
2012), it is decided to launch MaxiMax brand as a healthy snack option at a competitive
price.

To carry out this project, the plant processed in the district of Chilca, Lima will be
installed with an approximate area of 918m2, 49% for the administrative area and 51% for
the production area.

It is estimated to market, the first year, 322,254 bags of 50gr. with dehydrated apples
with an average annual growth of 2% in sales. In addition, with the economic KPI’s: 1) VAN
equal to S/172,362 and ii) IRR of 42% it is shown that the project will be profitable waiting
to recover the investment the first year of operation with a Benefit / Cost ratio of 2.2.



INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion busca demostrar la viabilidad de mercado, técnica y
econdmica-finaciera para la instalacion de una plana productora de manzanas deshidratadas
a comercializarse en Lima Metropolitana dirigido a personas de NSE A y B entre 18 y 59

anos.

Como primer paso, se hallé la demanda del proyecto y para ello, se utilizaron fuentes
secundarias y también fuentes primarias como encuestas con el objetivo de obtener
informacion relevante en cuanto a conocimiento del producto, frecuencia de consumo y lugar
de compra de productos similares.

Luego se procedio a determinar la ubicacién de la planta de produccion. Para este
analisis se utilizé el método Ranking de factores que consiste en elegir la mejor alternativa
previa evaluacion de factores definidos. La mejor alternativa resulté ser el distrito de Chilca
en Lima.

Como paso 3, se encuentra la ingenieria del proyecto donde principalmente se
determind el proceso de produccién y la tecnologia a utilizar. También se calculé que se
requerirdn 5 operarios claves en la zona de produccién y 11 personas en la zona
administrativas; y utilizando el método de Guerchet se estimé que la zona de produccion
debe tener 72m 2,

Finalmente se procedid a realizar la evaluacion econdémica y financiera demostrando
asi, que el proyecto es viable en los 3 aspectos i) de mercado, ii) tecnoldgico y iii) econdmico

- financiero



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemética

En la actualidad, el tema de la salud es importante ante la gran variedad de locales o
establecimientos que ofrecen comida “chatarra” de manera masiva y ocupa cada dia mas los

rincones del pais.

Pero ¢qué es comida chatarra?, Comida chatarra es aquel alimento que solo aporta

calorias vacias y que tiene exceso de azUcares, aditivos entre otros.

En una publicacion realizada por el diario El Comercio titulada “Uno de cada dos
peruanos sufrira por exceso de peso”, el médico Jaime Pajuelo (2012), sefiala: “En diez afios
maés del 50% de adultos en el Per( tendra sobrepeso y obesidad. No llegaremos a superar el
60% pero serd uno de cada dos adultos” (parr.1); a su vez, el Instituto Nacional de Salud
(INS, 2012) sefialé que el sobrepreso aumento de 24.9% a 32.6% en 30 afios mientras que la
obesidad paso de 9% al 14,2%.

Es alarmante ver cdmo estas cifras aumentan y no para bien; al incrementarse el
porcentaje de persona con sobrepeso y obesidad, se incrementa la vulnerabilidad de sufrir

enfermedades cardiovasculares, cancer, diabetes.

En la misma publicacién, Jaime Pajuelo cita a la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) quien planted el siguiente diagnostico: “Si tienes dos de estos factores, obesidad o
hipertensién o diabetes o triglicéridos elevados o colesterol bueno HDL bajo, estds méas

predispuesto a una enfermedad cardiovascular”. (parr.7).

En la pagina de RPP noticias, se encuentra una publicacion sobre las diez principales
causas de muerte en el mundo segin las OMS donde se destaca que las enfermedades
cardiovasculares siguen siendo la causa principal en el mundo. Y en el Perd, Estadisticas al
2012 publicado por el Ministerio de Salud, nos indica que las enfermedades cardiovasculares

son la causa niumero 3 de mortalidad como se muestras en la Tabla 1.1



El presente proyecto busca tomar una parte de lo amplio que es este tema, enfocarse

solo en los shacks y buscar una alternativa saludable.

Tabla 1.1

Principales causas de mortalidad en el Pert — Afio 2012

TOTAL
ORD GRUPO DE CAUSAS
N° %
TOTAL 97,951 100
1 TUMORES (NEOPLASIAS) MALIGNOS(CO00 - C97) 18,465 18.9
2 INFLUENZA (GRIPE) Y NEUMONIA(JO09 - J18) 13,484 13.8
3 OTRAS ENFERMEDADES BACTERIANAS(A30 - A49) 6,757 6.9
OTRAS CAUSAS EXTERNAS DE TRAUMATISMOS
4 ACCIDENTALES(WO00 - X59) 4,984 5.1
5 ENFERMEDADES ISQUEMICAS DEL CORAZON(120 - 125) 4,414 45
6 ENFERMEDADES HIPERTENSIVAS(110 - 115) 4,327 4.4
7 ENFERMEDADES CEREBROVASCULARES(160 - 169) 3,973 41
OTRAS FORMAS DE ENFERMEDAD DEL CORAZON(I30 -
8 152) 3,833 3.9
9 ENFERMEDADES DEL HIGADO(K70 - K77) 3,775 3.9
OTRAS ENFERMEDADES RESPIRATORIAS QUE AFECTAN
10 PRINCIPALMENTE AL INTERSTICIO(J80 - J84) 3,653 3.7
11 OTROS 30,286 31

Fuente: Ministerio de Salud (2012)

En Pert, a los “snacks” también se les conoce como “piqueo” son alimentos que no
forman parte de las comidas principales del dia (desayuno, almuerzo, cena) y que sirven para
satisfacer temporalmente el hambre. Su consumo también se da en eventos o reuniones o

simplemente por placer.

Incluir snacks a media mafiana y/o media tarde es la mejor opcidn para controlar la
ansiedad hasta llegar al almuerzo ya que de esa forma se puede decir que ‘“se engaria al

estomago ” hasta la siguiente comida. Pero los piqueos mas comerciales que encontramos en



bodega, supermercados y kioscos en las calles tienen altas calorias como las papas fritas que

tienen exceso de aditivos y no contribuyen a la salud.

En una publicacion en el diario Trome, el nutricionista del Centro Nacional de
Alimentacién y Nutricion (Cenan) del Instituto Nacional de Salud, Luis Aguilar (2013)

informé:

“Que si bien una vez procesada, la papa mantiene sus valores energéticos, la
carga adicional de aditivos como preservantes, saborizantes, grasas y sodio
hacen que su consumo frecuente no sea tan saludable.” (parr.1).

Es decir, luego de industrializarse como hojuelas fritas para comercializarse como

snacks o piqueos, se convierten en un alimento con aporte de grasas saturadas y excesiva sal.

Primera conclusién que se puede hacer es que consumir con frecuencia snacks fritos,
conlleva a que las personas corran el riesgo de padecer algin riesgo de sobrepeso
hipertension o colesterol elevado y, como se menciond lineas arriba, tener algunos de estos

factores aumenta la probabilidad de sufrir problemas cardiovasculares.

Cabe mencionar que al snack muchas veces se les da el titulo de comida chatarra; sin
embargo, existen los frutos secos que son alimentos muy energéticos, rico en grasas
saludables y proteinas o las frutas frescas que aportan vitaminas o tienen poca cantidad de

sodio (dependiendo de la fruta).
En la misma publicacion, Luis Aguilar (2013) indica:

Todos los seres humanos necesitamos una cantidad de energia para cubrir
nuestras necesidades, pero cuando pasamos el limite es donde empiezan los
problemas... nunca se debe reemplazar el almuerzo con un snack y menos
aun complementarlo con una bebida gaseosa...algunos productos de ese tipo
pueden ser publicitados aludiendo a su contenido de nutrientes como las
proteinas del maiz o del queso si es que las contienen, pero sus fabricantes no

dirdn que esta cargado de sal o de colorantes y que tiene gran cantidad de
grasa. (p.1)

Del ultimo informe gerencial de Marketing “Liderazgo en productos alimenticios

20077, se muestra que la penetracion de mercado de los algunos productos que pueden ser
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considerados como shacks (alimentos que no forman parte de los alimentos principales del
dia). En la Figura 1.1 se detalla que las galletas saladas (contenido extra de sal) tienen una
penetracion de 62%, muy similar si se mira por niveles socioeconémicos. En la Figura 1.2
se muestran aquellos productos con penetracion de consumo mediana. Por ejemplo, las
galletas dulces tienen una penetracion de 52%, los chocolates de 47% y las papas embolsadas
39%. Y en la Figura 1.3 se muestran productos alimenticios consumidos por menos de 30%
de personas donde tenemos a las galletas integrales, tortillas de maiz con 26% y 25 % de
penetracion respectivamente. Ademas, también se encuentra el item “otros snacks/bocaditos

salados” con una penetracion de 22% siendo el NSE A quien tiene la penetracion mayor a
30%.

Figura 1.1

Productos consumidos por mas del 61% de las personas. Productos de alta penetracion

2007 Nivel socioeconamico (%)

Productos (%) A B C| D E

Gaseosa regular 74 68 | 62 |75 | 7B 79

' ogurt regular 65 61 | 65 | 73 | 58 | 58
Agua sin gas 63 74 | 67 [ 59 [ 57 | T3

I Galletas saladas 62 63 | 60 | 63 | 56| 75

Fuente: Ipsos Apoyo (2007)

Figura 1.2

Productos consumidos por mas del 31% de las personas. Productos de mediana penetracion

2007 Mivel socioeconomico (%)
Productos (%) A =3 C D E

L Galletas dulces 52 49 | 51 | 46 | 56 | 57 u
Helados 52 65 | 67 | 42 | 51 | 58

| |Chocolates 47 |45]|52] 35|60 40|}
Bebidas rehidratantes 43 41 [ 34 [ 48 [ 38 | 48

I | Papas embolsadas a9 27 | 30 [ 34 [ 41 ] 53 [}

Caramelos ar 3437 3| 44

Gomas de mascar / Chicles 2 24 | 323w | 43] 5

Fuente: Ipsos Apoyo (2007)



Figura 1.3

Productos consumidos por menos del 30% de las personas. Productos de baja penetracion

2007 Nivel socioecondmico (%)

Productos (%) A B c D E
Cerveza 30 271 211 35 | 24 | 27
Galletas integrales 26 36| 4] ar]22]17
Tortilas de mai 25 18| 21| 25| 28| 33
mupeEs 5-3 8 12 ﬁ‘--jls? 10

— — —_——
Mani (salado y confitado) 23 0 AN 191 22| 24

Otros snacks /

1
Bocaditos salados 2 4 1E212]=

Chizitos 21 151 13 ] 19| 33 | 16
Agua con gas 19 200 241 21 15 | 19
Vitaminas 17 21 21 18 | 17 | 10
Cigarrillos. 15 20 25 | 14 ] 12 ] 13
Vino 15 Mq| 21|14 12| 14
i‘;:j':::;"i: I complemento 14 |1a|l2a]15)15] 0
Y ogurt ight 13 41 21 14 7 7
Bebidas energizantes 11 23| 16| 16 5 0
Gaseosas iight 10 23| 13 9 9 5
Tragos preparados 6 0 4 4 9 9
Fisco 5 17 5 9 0 0
Ron 5 6 9 6 2 4
Edulcorantes 3 15 5 1 0 5
Whisky 3 10 2 4 2 0
Vodka 2 6 1 4 0 0

Fuente: Ipsos Apoyo (2007)

Se observa también el producto “mani” el cual puede ser salado o confitados, esto
significa que tiene ingredientes adicionales como azlcar y sal; es decir, no es procesado, pero
tiene ingredientes extras que le agrega calorias y su consumo en exceso puede afectar la
salud. Este alimento tiene 23% de penetracion siendo los NSE A y B los que tienen una
penetracidn de 30%. Otro snack que se considera en este cuadro son los conocidos Chizitos
con 21% de penetracion en Lima Metropolitana siendo el NSE D quien tiene un valor de

30% de personas que lo consumen.



Figural.4

Frecuencia de compra de productos de consumo individual

Diario / .
Varias veces | Semanal Guincenal / Ocasional | Munca
Mensual
ala semana
Agua con gas (%) 10 4 5 22 59
Agua sin gas (%) 40 14 9 18 19
Bebidas energizantes (%) 4 4 3 11 T8
Bebidas rehidratantes (%) 18 14 1 16 41
Caramelos (%) 19 9 ] 25 as
Cervera (% 3 12 15 P 48
Chizitos (%) 8 7 6 19 60
Chocolates (%) 24 g 14 27 26
Chupetes (%) 12 5 6 21 56
[CIgarrios (o) B ) 5 0 i
Edulcorantes (%) 1 0 2 3 94
Galletas dulces (%) 27 3 12 21 27
Galletas integrales (%) 13 T 6 18 56
Galletas saladas (%) 31 17 14 22 16
Gaseosas regular (%) 47 18 9 12 14
Gaseosas light (%) 4 3 3 11 79
Gomas de mascar / Chicles 21 - 4 17 51
(%)
ﬁdos (%) gﬂl 19 13 33 15
Mani (salado v confitado) (%) 5 8 10 20 57
Otros snacks / Bocaditos
salados (%) 1 - - o 52
Papas embolsadas (%) 13 11 15 23 s
[PSco (%) 0 0 5 7 e |
Ron (%) 1 1 3 11 24
Suplemento / Complemento
Alimenticio (%) T s 3 o 5
Tortillas de maiz (%) 12 5 7 22 53 l
[TTa00s preparacos (5] 3 . e T )
Vino (%) 1 2 12 29 56
Vitaminas (%) 5 2 10 11 T2
Vodka (%) o 0 2 8 S0
Whisky (%) o 1] 3 12 85
Yogurt light (%) 4 5 3 ' 76
Yogurt regular (%) 26 22 17 16 19

Fuente: Ipsos Apoyo (2007)



Figura 1.5: Frecuencia de consumo de snacks

PRODUCTOS QUINCENAL /
SEMQNAL MENSUAL
%

Fruta en conservas 6% 3% 16% 35%

Galletas dulces (paquetes) 29% 12% 13% 26% 20%

Galletas saladas (paquetes) 31% 22% 12% 24% 11%

Gelatina 32% 18% 19% 22% 9%

Helados 10% 9% 18% 45% 17%

Fuente: Ipsos Apoyo (2015)

En la Figura 1.4 se muestra la frecuencia de compra de productos de consumo
individual y se observa que las galletas dulces y galletas saladas tienen una frecuencia de
compra de més del 70% (sumando frecuencia diaria, semanal, mensual y ocasional) mientras
que las papas fritas tienen una frecuencia de compra de 62% del total de encuestados por

Ipsos Apoyo.

Y también estan los productos como chupetes que son los chupetines de los cuales el
56% nunca lo compra. Tortillas de maiz que son los productos con marcas como Tortees,
cuates, entre otros. Y dentro de “otros snacks” tenemos marcas como: Cheese tris, piqueo

snack, Doritos entre otros. Y las gomas de mascar que tienen alto contenido de azucares.

En conclusion, hay piqueos que mas del 50% de personas aun lo consumen y por su
alto contenido caldrico, y otros ingredientes, terminan afectando a la salud. Por ello, el
presente proyecto busca una alternativa saludable con menos calorias buscando reducir el

uso de ingredientes como azucares, colorantes entre otros

1.2. Objetivos de la investigacion

El objetivo general de la investigacion es determinar la viabilidad tecnoldgica, de mercado,
econdémica y financiera para la instalacion de una planta productora de manzanas

deshidratadas a comercializarle en Lima Metropolitana.
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Los objetivos especificos son:

o ldentificar y analizar la ventaja competitiva para este nuevo proyecto en comparacion

con productos ya existentes en el mercado limefio.

o Realizar un estudio de mercado con una debida segmentacion lo cual ayudara a dar

una vision amplia de las preferencias del consumidor.

o Evaluar la viabilidad tecnoldgica del proyecto considerando que hay equipo con los

que se puede llevar a cabo la produccion del producto

o Demostrar con indicadores econdmicos que el proyecto es econdmica y

financieramente viable.

1.3. Alcance y limitaciones de la investigacion.

En cuanto a la delimitacién geografica, el proyecto abarcara Lima Metropolitana por ser la
zona con mayor concentracion tanto en puntos de ventas de bodegas como de supermercados.
La limitacion que se podria tener es la informacion historica de ventas ya que es un mercado

nuevo y por desarrollar.

1.4. Justificacion del tema
a. Justificacion Tecnoldgica:

Primero, se evaluara la parte tecnolégica; el proceso es medianamente sencillo y por ende
la tecnologia a utilizar sera facil de conseguir ya que se necesitara para la extraccion de
agua o un deshidratador industrial, un horno industrial con ciertas caracteristicas o un
liofilizador. La eleccion se determinaré de acuerdo a los costos. Ademas, estos productos
se comercializan ya en paises como Costa Rica con la marca Natura Sins y en Chile, la
multinacional Dolé lanzo sus chips de manzana de nombre “Apple Chips” en el 2014. El
proceso serd: Recepcion, Seleccion, Lavado, Acondicionado, Pelado, Cortado,

Estabilizado, Deshidratado, Pesado, Prueba de Control de Calidad, Envasado y Sellado.
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Con respecto a los operarios, se requerira personas con conocimientos basicos de
alimentos, para el caso de jefes 0 supervisores se requerira egresados con conocimientos
en Calidad y Alimentos. Se considerara primero a personas que vivan cerca de la planta
a instalar y asi generar empleo y desarrollo.

Respecto a las frutas, se analizara el departamento que cuenta con mayor produccion y
teniendo en cuenta que el Pert es un pais con gran variedad de frutas. Hay muchas
opciones a considerar como materia prima como por ejemplo manzana, pifia, mango,

naranja, mamey, membrillo, entre otros.

Justificacion Economica:

Al ser un proceso relativamente sencillo, se busca obtener un valor neto actual y tasa
interna de retorno con valores altos, con ello se demostrard que el proyecto es
econdémicamente viable y se habra logrado cumplir con uno de los objetivos especificos.
Como en todo proyecto, el primer afio se espera superar el punto de equilibrio y en los
afios siguientes obtener una contribucion positiva con un tiempo de recupero estimado

de méximo 3 afos.

Todo esto se lograra minimizando costos de produccion y de materias primas sin afectar
la calidad final del producto. Asi que la adquisicion de los insumos principales sera a
precio de chacra y de alta calidad. Su comercializacién sera bodegas, por la cantidad de
puntos de venta que existe en Lima y en supermercados, por el crecimiento que viene

desarrollando el canal moderno.

Justificacion Social:
El proyecto busca contribuir con el bienestar de la sociedad tanto a nivel de la salud como

a nivel de oportunidad de trabajo con el fin de una mejor calidad de vida.

1.5. Hipdtesis del trabajo

La instalacion de una planta procesadora de manzanas deshidratadas es factible pues existe

un mercado que va a aceptar el producto y es tecnoldgica, econdmica y socialmente viable.
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1.6. Marco referencial de la investigacion

En la bdsqueda de informacion secundaria se encontraron algunas investigaciones de tesis

que serviran como marco referencial. Entre ellas se tiene:

o Ruiz Espinoza, Leslie C. (1987). Estudio tecnoldgico para la instalacion de una
planta procesadora de hojuelas de yuca. (tesis para optar el titulo de Ingeniero

Industrial). Universidad de Lima.

o Fontanot Borasino, Maye Antonia. (1990) Estudio tecnoldgico para la obtencién de
mango deshidratado como fruta seca (tesis para optar el titulo de Ingeniero

Industrial). Universidad de Lima.

1.7. Marco conceptual
A continuacion, se definiran algunos conceptos con el fin de hacer mas amigable la lectura.
oo Deshidratar: Privar a un cuerpo o a un organismo del agua gue lo contiene.
o Frutos secos: Frutos como por ejemplo almendras, avellanas, nueces, entre otros. Son
secados al natural y contienen todos sus nutrientes. Alto contenido proteico y mayor

valor energético y escasos hidratos de carbono

oo Fruta deshidratada o desecada: Es la fruta fresca a la que se le ha reducido porcentaje

de agua con el objetivo de alargar su tiempo de vida y manteniendo sus nutrientes.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado
En este punto, se determinaran: i) aspectos generales de producto, ii) determinacién

geografica y iii) determinacion de la metodologia de la investigacion de mercado.

2.1.1. Definicion comercial del producto

La deshidratacién de frutas se caracteriza por la reduccion de agua lo que permite que la fruta
tenga mayor duracion sin perder sus propiedades nutricionales. En una publicacion en el
diario EIl Tiempo de Colombia, la experta en nutricion, Patricia Lozano (2015) menciona que

las frutas deshidratadas:

Contienen grasa buena como el omega 3 y el 6. También brindan vitaminas
E y C, que son antioxidantes, van a ayudar al cuerpo a la circulacién y acttan
contra el envejecimiento. Ademas, previenen algunas enfermedades
degenerativas, como el cancer, mejoran la digestion y aportan zinc. Ese

ultimo nutriente permite abrir el apetito y protege la salud del colon. (parr.3).

El producto a comercializar es un snack a base de manzanas deshidratadas. A la fecha,
no existe una Norma Técnica Peruana que establezca los requisitos que debe cumplir el
producto final frutas deshidratadas pero si existe un Cédigo de Practicas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas Deshidratadas incluidas Hongos Comestibles CAC/RCP 5-1971.
Ademas, se tomara en cuenta la NTP 209.038:2009 sobre el Etiquetado de Alimentos
Envasados que tiene como objetivo establecer la informacion que debe llevar todo alimentos
envasado destinado al consumo humano y la NTP 209.650:2009 ETIQUETADO. Ademas,
el producto tendra registro sanitario con lo cual es muy importante seguir la Norma Sanitaria
DIGESA que establece los criterios microbioldgicos de Calidad Sanitaria para los alimentos

y bebidas de consumo humano.

Se considera que el producto debe ser: rico, para ello se tendrd en cuenta sus
propiedades organolépticas y caracteristicas finales; digeribles y nutritivos, ya que contiene
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nutrientes como vitaminas y minerales ademas de proteinas y carbohidratos que

proporcionan energia al cuerpo; y saludable, ya que se tendra en cuenta las buenas practicas

de manufactura con el fin de que el producto final no esté contaminado por agentes fisicos,

quimicos y/o bioldgicos que podrian afectar la calidad del producto final y al consumidor.

La presentacion sera en bolsas de 50 ramos y envasado en bolsas de polipropileno ya

que, segun la Quimico Polaco, Halina Kaczmarek (2003), este material tiene buenas

propiedades mecénicas y de barrera; es decir, contiene varias capas y asi ofrece mayor

resistencia y proteccion del producto final (p.1).

Figura 2.1

Caracteristicas generales del producto

*Que mantenga sus
propiedades
Organolépticas

- *Que mantenga sus
Digerible, nutrientes como

Nutritivo proteinas, vitaminas,
\ . minarales, entre otros.

*Producto inocuo

Fuente: Tecnologia de Alimentos, Ing. E. Liliana Herrera V. (2015)
Elaboracion propia
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Los niveles de producto en base a la definicion de Kotler son:

a. Producto basico: Producto alimenticio cuyo objetivo es contrarrestar las ansias de comer

a cualquier hora hasta la siguiente comida principal del dia, ya sea a media mafiana o
media tarde, luego de la cena o en alguna reunion proporcionando al consumidor

nutrientes necesarios para el dia a dia.

b. Producto real: Manzanas deshidratadas a comercializarse en bolsas de polipropileno con
50 gr de peso cada una bajo la marca de “MaxiMax”. Cada empaque contara con una
etiqueta en la que se encontrard: informacion de fabricante, ingredientes, contenido
nutricional, caracteristicas del producto entre otros datos tomando como referencia la
NTP 209.038:2009 como guia para el envasado de alimentos. La calidad final serd

garantizada con el certificado HACCP.

c. Producto aumentado: Se tendrd como guia de informacion una pagina web con

informacion del producto y una linea de atencion al cliente con el fin de estar mas cerca

del consumidor final resolviendo dudas, comentarios y/o sugerencias.

Figura 2.2: Manzanas Deshidratadas

Fuente: ECOrigen (2018)
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La composicion nutricional de la manzana se muestra en la siguiente Tabla

Tabla 2.1
Composicion en 100 gr de manzana

Manzana Unid
Agua 84.7 ar
Proteinas 0.3 gr
Lipidos 0.1 ar
Carbohidratos 14.6 gr
Fibra 0.8 ar
Energia 54.0 kcal
Hierro 1.4 mg
Calcio 5.0 mg
Fosforo 11.0 mg
zZinc 0.1 mg
Retinol - ug
Vitamina A 2.0 ug
Tiamina 0.03 mg
Riboflabina 0.04 mg
Niacina 0.13 mg
Vitamina C 13 mg

Fuente: Ministerio de Salud. (2017)

2.1.2. Principales caracteristicas del producto

Es importante saber que caracteristicas presenta cada materia prima del producto final y

asi saber los beneficios que tendré.

2.1.2.1. Usos y caracteristicas del producto

e Manzana: En una publicacién en el diario Perti21. (2014) explica las propiedades de la
manzana ya que cuenta con nutrientes que brindan Beneficios a la salud como son: 1.
Pectina: Es una fibra soluble que permite disminuir el nivel de colesterol que hay en la
sangre evitando que se acumule en las paredes de los vasos sanguineos.2. Potasio:

Mineral que abunda en la manzana y tiene sirve para equilibrar la presion arterial y con
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ello minimizar el riesgo de sufrir un infarto. Ademas, es beneficioso para aquellas

personas que retienen liquidos ya que la fruta es diurética.3. Quercetina: Antioxidante

presente en la manzana y ayuda proteger las neuronas del cerebro.4. Los Flavonoides y

acidos fendlicos: favorece a las personas que sufren de asma ya que estos componentes

calman la inflamacion de las vias respiratorias. La floridzina es un flavonoide que actla

contra la osteoporosis fortaleciendo y aumentando la densidad de los huesos. Ademas, la

fibra de la manzana permite que no se formen células cancerigenas en el colon, ayuda a

la evacuacion intestinal y asi la prevenir el previene el estrefiimiento. (“;Cuales son los

beneficios de comer una manzana al dia?”, 2014)

2.1.2.2. Bienes sustitos y complementarios

a) Bienes sustitutos

Los bienes sustitutos seran las frutas deshidratas de otras marcas como Madre Natura o

Noa Gourmet. Otro sustituto puede ser los frutos secos que aportan mayor energia

caldrica y finalmente los snacks como papas fritas 0 camotes fritos, chizitos, entre otros

que cumplen la funcién de calmar la ansiedad hasta la siguiente comida principal del dia.

Figura 2.3

Bienes Sustitutos

Snacks de frutos secos (almendras, pecanas, castafas, etc.)

| Snacks de frutas deshidratadas existentes en el mercado.

/ Productos Naturales (a base de chia, linaza, etc)

Otros Snacks (papa frita, camote frito)

Elaboracidn propia
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Figura 2.4

Bienes Sustitutos- Frutos Secos Valle Alto/ De Las Indias/Villa Natura

Valle Alto De las Indias Villa Naruta

—
s g,
dia

Vallealte

T

Y
I35

Fuente: Supermercados Wong (2018)

Las frutas deshidratadas mas comerciales son: Noa Gourmet que se vende sélo en
supermercados Wong tiendas de delicatessen o cafés, Frootiva y Manitoba que se venden

también en supermercados Wong

Figura 2.5

Bienes Sustitutos- Frutas deshidratadas marcas Noa Gourmet / Frootiva / Manitoba

Noa Gourmet Frootiva Manitoba

<=

frootiva:

MARACUYA

Fuente: Noa Gourmet, Supermercados Wong (2018)

b) Bienes complementarios
Los bienes complementarios sera principalmente cualquier bebida para que acompafie
las hojuelas de frutas deshidratadas.
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Figura 2.6

Bienes Complementarios

) jJugos o néctares

nrusiones

Elaboracion propia

2.1.3. Determinacion del area geogréfica

El Peru se divide en 24 departamentos mas la Provincia Constitucional del Callao siendo
Lima el departamento mas poblado ya que concentra alrededor del 32% de habitantes a nivel

nacional. El Departamento de Lima se divide en Provincia de Lima y las otras Provincias.

Figura 2.7: Mapa de Lima - Peru

Chwcincayo
Ate Chontay

ke
/

Fuente: Guia de calles (2018)
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Ipsos Apoyo llama “Lima Metropolitana” a la suma de los territorios de la Provincia
de Lima y Callao; ademas la divide en 6 Zonas: Lima Norte, Lima Este, Lima Sur, Lima
Centro, Lima Moderna y Callao siendo Lima Norte la zona con mayor poblacion con 25.6%
del total, seguido de Lima Este. Lima Moderna sélo representa el 12.7% (ver Tabla 2.2)

Figura 2.8
Zonas de Lima Metropolitana

Lima Metropolitana

ietpi L g I uma NORTE
Distritos que componen cada zona geograﬂca 02 Ancén
06 Carabayllo
5 causo . 07 Comas
51 Bellavista 28 Independencia
52 Gallao 39 Los Olivos
53 Carmen de la Legua 23 Puente Piedra
54 Laperla 31 San Martin de Porres
Bl Pum? 38 Santa Rosa
56 Ventanilla
57 Mi Peri B umaeste
LIMA CENTRO 03 Ate - Vitarte
05 Brefia 08 Chaclacayo
13 La Victoria 40 Cieneguilla
01 Lima (Cercado) 10 El Agusting
25 Rimac 15 Lurigancho {Chosica)
30 San Luis 36 San Juan de Lurigancho
43 Santa Anita
Il UMAMODERNA
04 Barranco LIMA SUR
08 Chorrillos

11 Jesis Maria

12 La Melina

14 Lince

17 Magdalena del Mar
18 Miraflores

21 Pueblo Libre

41 San Borja

27 san Isidro

16 Lurin

18 Pachacamac

20 Pucusana

24 Punta Hermosa

23 Punta Negra

26 San Bartolo

28 5an Juan de Miraflores
37 Santa Maria del Mar

32 San Miguel _
33 Santiago de Surco 42 Villa EI Sa'lvador
34 Surquills 35 Villa Maria del Triunfo

Fuente: Ipsos Apoyo (2018).

Tabla 2.2

Informacion demogréafica Lima Metropolitana 2018

Total de habitantes I} 10,'67,259 2°656,585 2°587,118 753,344 1'321,557 1°995,626 1°053,028
% respecto al total de habitantes 100% 25.6% 25.0% 7.3% 12.7% 19.2% 10.2%

Fuente: Ipsos Apoyo (2018).

Sin embargo, los NSE Ay B predominan en la zona Lima Moderna en cuanto al total
de manzanas de viviendas comparandola con otras zonas de Lima teniendo un peso de 85%

del total de viviendas y si le agregamos el NSE C suma 98%. (Ver Tabla 2.3)

Y a nivel general, se observa un incremento en el porcentaje de los NSE A, By C a

través de los afios como se muestras en la Tabla 2.4.
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Tabla 2.3

Informacion socioeconomica — NSE predominante en la manzana en Lima Metropolitana y

Fuente: Ipsos Apoyo (2018).

Tabla 2.4

| e B iy | et et | neero | maiodema |t |t
vivienda i) Metmpnlnana
2,971 153
NSE Al 519 455
MNSE A2 2,685 ﬁ 52 9 2,478 140 2
NSEB 10,213 1,019 1,311 1,28 4,609 1,154 802
NSE B1 4,637 400 600 263 2,622 452 300
NSE B2 5,576 619 711 965 2,077 702 502
NSEC 28,684 8,433 7,869 2,645 1,142 5,796 2,793
MNSE C1 11,522 3,670 2,480 1,160 77l 2,126 1,315
NSE C2 17.162 4,765 5,389 1,485 371 3,670 1,478
N.E D 28,249 7,889 9 357 720 ].]9 6,181 3 933
12,919 3, 5!9 235 4,375
[Tow | esae9 | 2142 | owss | a4pst |

Informacion socioecondémica — NSE predominante en la manzana en Lima Metropolitana

MNSE predominante de la manzana o
de vivienda — Total Lima 11

NSE A 3,037 3,078 3,089 3,104 3,204 A
NSE B 10,073 10,116 10,127 10,129 10,213 4
NSE C 28,132 28,300 28,344 28,383 28,684 4
NSED 28,412 28,357 28,329 28,314 28,249 ¥
NSEE 13,174 13,065 13,042 13,025 12,919 ¥
Total manzanas vivienda 82,828 82,816 82,831 82,955 83,269 4

Fuente: Ipsos Apoyo (2018).

Adicional a ello, en Lima Moderna se concentra mas del 50% de total

de

Instituciones, Medios y Empresas (ver Tabla 2.5) comparandolo con otras zonas de Limay,

de las cuales, el 93% son privadas (ver Tabla 2.6).
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Tabla 2.5
Informacion empresarial — Lima Metropolitana por zonas (DIME: Directorio de

Instituciones, Medios y Empresas)

Zonas de Lima Metropolitana Total de entidades k]

Limia MNorte 510 5.3
Lima Este 1,075 111
Lima Cantro 1,432 153
Lima Moderna 5,385 56
Lima Sur 706 7.3
Callao s21 5.4
TOTAL 59,679 100

Fuente: Ipsos Apoyo (2018).

Tabla 2.6
Informacion empresarial — Lima Metropolitana por zonas/ publicas y privadas (DIME:
Directorio de Instituciones, Medios y Empresas)

Zonas de Lima Metropolitana Privadas Piblicas
Lima Morte 444 &5
Lima Este 1,016 53
Lima Centro 1351 131
Lima Moderna L 1e3 222
Lima Sur 646 &0
Callao 473 42
TOTAL 9,099 L80

Fuente: Ipsos Apoyo (2018).

En conclusién, el foco se encuentra en las personas de NSE A 'y B y dando prioridad
en la distribucion a Lima Moderna porque muchas empresas, instituciones y medios estan
ubicadas en esta zona lo que aporta valor al proyecto ya que este sector de la poblacién de
Lima Metropolitana serian clientes potenciales. Los Distritos que abarca la Zona a considerar
son: Barranco, Jesus Maria, La Molina, Lince, Magdalena del Mar, Miraflores, Pueblo Libre,

San Borja, San Isidro, San Miguel, Santiago de Surco y Surquillo.

En latabla 2.7 se muestra que los establecimientos con mayor frecuencia de asistencia
son Bodegas y Mercados; sin embargo, Euromonitor muestra que los alimentos como los
snacks de frutos secos y similares, se comercializan principalmente en Supermercados e

Hipermercados. (ver Tabla 2.9)
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Tabla 2.7
Establecimientos con mayor % de asistencia (por NSE).

Establecimiento Total (%) NSE A NSE B NSE C NSE D NSEE

Bodegas 97% 08% 97%
Mercados 91% 70% 88% 93% 92%
Supermercados 71% 72% 59% 31%

Centros comerciales 62% 94% 87% 68% 43% 21%

Restaurantes de comida rdpida 49% 88% 76% 55% 25% 21%

Tiendas de mejoramiento del hogar (Sodimac,

31% 51% 52% 33% 17% 8%
Maestro, etc.)

Campos feriales (polvos rosados, etc.) 29% 40% 35% 34% 19% 9%

Fuente: Ipsos Apoyo (2015).

Las frutas deshidratadas, y productos similares como frutos secos, se venden
principalmente en supermercados/hipermercados Ademas se comercializa la marca propia

de los supermercados Wong.

Figura 2.9

Lugar de compra y precio promedio de los productos dentro de la categoria frutas deshidratadas

Change View v Brands Company name Outlets Pack size  Price (PEN) ¥

Peru

Dried Fruit
De las Indias Feprasentaciones Lau SAC | Hypermarket 180 g 4,85
Gelce Chifles Gelce International SA Hypermarket 100 g 3,80
Inka Chips Chifles Incacrops SAC Hypermarket 100 g 4,10
MNatuchips Snacks America Latina SRL | Independent small grocers | 42 g 1,70
Ocean Spray Cranberry E Wong SA Supermarket 142 g 11,50
Valle Alto Gabrielle SRL Hypermarket 180g 6,70
Willa Natura Willa Matura Peru SAC Hypermarket 180 g £,00

Fuente: Euromonitor (2017)

24



2.1.4. Anadlisis del sector

Dentro apoyo de la base de Euromonitor, se tiene a la familia “Alimentos empacados -
Snacks” (Packaged Food - Snacks) la cual esta compuesta por varias Sub Categorias dentro
de las cuales se encuentra “Sweet Biscuits Snack Bars and Fruit Snacks” (galletas dulces,
barras y snacks de frutas). Esta subfamilia incluye data de la subcategoria Dried Fruit y es
de alli donde se tomaran datos referenciales de mercado sobre frutas deshidratadas.

Partiendo de la general, en el 2018, la categoria “SweetBiscuits Snack Bars and Fruit
Snacks” tuvo un market share de 26 % (ver Tabla 2.9) con un crecimiento de 2.5%

comparando afio 2018 vs. 2017. Esto significa que esta sub categoria puede crecer y tener
mayor participacion.

Tabla 2.8
Ventas de Categoria Packagedfood Snacks (en millones de Soles)
Sub-Categoria / Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Snacks 3,616 | 3,849 | 3,976 | 4,088 | 4,233
Confectionery 1517 | 1,588 | 1644 | 1,678 | 1,733
Ice Cream and Frozen Desserts 490 548 577 607 634
Savoury Snacks 632 652 684 716 750
Swget Biscuits, Snack Bars and 978 1,060 1,071 1,088 1115
Fruit Snacks

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia

Tabla 2.9
Share de Soles de Categoria Packagedfood Snacks

Categoria / Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Snacks 100% 100% | 100% | 100% | 100%
Confectionery 42% 41% 41% 41% 41%
Ice Cream and Frozen Desserts 14% 14% 15% 15% 15%
Savoury Snacks 17% 17% 17% 18% 18%
SW(_eet Biscuits, Snack Bars and 27% 28% 27% 27% 26%
Fruit Snacks

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia
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En la Tabla 2.10 se muestra que los snacks de frutas solo representan el 1% del total
vendido en el afio 2018; sin embargo, tiene un crecimiento promedio anual de 6.4%. Mientras

que, en soles, el crecimiento promedio fue 9.3% anual. (Ver Tabla 2.11)

Tabla 2.10
Venta en toneladas, Share y crecimiento de Sub Categoria Sweet Biscuits, Snack Bars and

Fruit Snacks

. o Market

Sub Categoria / Afio 2014 2015 2016 2017 2018 Share 2018
Sweet Biscuits, Snack | 59 990 | 62544 | 62,040 | 61,156 | 60,883 | 100%
Bars and Fruit Snacks
Fruit Snack 451 479 498 535 579 1%
Snack Bars 800 850 886 920 944 2%
Sweet Biscuits 58,739 | 61,215 60,656 59,700 | 59,361 97%
Fruit Snack / Crecimiento 6.0% 6.4% 3.9% 7.4% 8.1%

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia

Tabla 2.11

Venta en millones soles, Share y crecimiento de Sub Categoria Sweet Biscuits, Snack Bars

and Fruit Snacks

. ~ Market
Sub Categoria / Ao 2014 | 2015 2016 2017 2018 Share 2018

Sweet Biscuits, Snack 0
Bars and Eruit Snacks 978 | 1,060 | 1,071 | 1,088 | 1,115 100%
Fruit Snack 18 19 21 23 25 2%
Snack Bars 27 30 32 34 36 3%
Sweet Biscuits 934 | 1,011 | 1,018 | 1,031 | 1,053 94%
Fruit Snack % Crecimiento | 9.3% | 9.0% | 7.3% | 10.1% | 11.0%

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia

En la Figura 2.10 se visualiza el Market Share de las principales marcas que se
encuentran dentro de la subcategoria “Fruit Snack / Dried Fruit” y la empresa a la que
pertenecen. Sobresalen las marcas: Valle Alto, De las Indias y Villa Natura que son frutos

secos empacados y que competirian directamente con el producto del presente proyecto. Las

26



principales marcas de frutas deshidratadas como Noa Gourmet o Frootiva no se encuentran

en dicho market share debido a que su participacion de mercado es aun pequefia.

Figura 2.10

Share de valor de las principales marcas dentro de la categoria “fruit snacks”

% retail value rsp Company (NBO) 2014 2015 2016 2m7

Valle Alto Gabrielle SRL 2940 | 3235 3382 3408

De las Indias Representaciones Lau 19.18 18.26 16.59 1378
SAC

Villa Natura Villa Natura Peru SAC 9.80 10on 10.69 | 10.89

Ocean Spray (Ocean Spray Cranberries E Wong SA 213 225 2.46 2.50

Inc)

Private label Private Label 6.76 674 7.45 8.21

Others Others 3273 |30.29 |2B98 K 3055

Total Total 100.00 | 100.00 | 100.00 | 100.00

Fuente: Euromonitor (2017)

En la proyeccion de Euromonitor, se puede apreciar que el consumo de frutas
deshidratadas crecera 8% anual en promedio hasta el 2023 en toneladas mientras que, en
soles, el crecimiento seré de 8.2% en promedio (ver Tabla 2.12). Euromonitor (2017) indica:
“El crecimiento de las frutas deshidratadas podria limitarse debido al precio alto al que se
venden a diferencia de otros productos como las galletas dulces u otros snacks como papas

fritas que tienen un precio promedio mas bajo”.

Tabla 2.12
Crecimiento del periodo 2019 al 2023 (en %)

Forecast - Fruit Snacks / Afio | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023
Toneladas 627 681 736 791 847
Millones de Soles 28 30 32 35 38
%Crecimiento Toneladas 8.3% | 86% | 81% | 7.6% | 7.1%
%Crecimiento Soles 87% | 87% | 84% | 7.7% | 7.7%

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia
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Entonces se afirma que el consumo de snacks de frutas deshidratadas seguira
creciendo; sin embargo, en el estudio de Euromonitor (2017) comenta: “Todavia hay una
confusion entre los peruanos sobre qué producto es saludable o no. Algunos consumidores
buscan snacks que contengan menos calorias mientras que otros prefieren alimentos mas
nutritivos como avenas, pasas o semillas”. Entonces se infiere que en el Per ain no se tiene
una base sobre nutricion. Con la afirmacion del estudio, se podria plantear una estrategia de
comercializacion que iria de la mano con una campafia publicitaria, como por ejemplo
“educando sobre nutricion” abocandose principalmente al producto y empujarlo a que se
haga conocido de forma rapida. Otro dato importante que se tiene del estudio de Euromonitor
es que este producto no presenta publicidad debido a que se dirige a un nicho. Ademas,
menciona que la comercializacion de las frutas deshidratadas se da mas en el canal moderno
que son los supermercados e hipermercados el cual representan casi el 60% del total
facturado en la categoria fruit snacks. Euromonitor (2017) concluye indicando: “los hogares

con ingresos medio-alto son lo que comprarian los snacks de frutas deshidratadas”.

2.1.5. Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de

mercado
Determinacion de la metodologia que se empleara en investigacion de mercados.
Para la investigacion de mercados se tendra en cuenta las siguientes etapas:

o Investigacion exploratoria: En esta primera parte se buscara la mayor informacién

posible de fuentes secundarias como informes de Euromonitor, informes de IPSOS
Apoyo, analisis del consumidor y determinar la poblacién objetivo analizando

estudios del mercado, poblacional, tendencias de consumo entre otros.
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o Investigacion Descriptiva: en esta segunda etapa, se determinard el tamafio del

mercado, la intension e intensidad de la compra y el perfil del consumidor final. Para
ello se haré uso de encuestas, el método a utilizar sera muestreo no probabilistico ya
que en el libro “Investigacion de Mercados”, la autora, Marcela Benassini (2009)
indica: “el método probabilistico requiere mucho dinero y tiempo™. Para definir el

tamano de la muestra te tendra en cuenta la siguiente formula:

n= 4*p*g
5

Donde:
n = tamafo de la muestra
p = probabilidad de que se compre el producto
g = probabilidad de que no se compre el producto

s = error permitido

Se definié p=0.5, g=0.5, y un error de muestreo s=8%; con esos datos se tendra una
muestra igual a 156 personas como minimo. El universo sera personas de Lima

Metropolitana.

n = (4*0.5*0.5) /0.08"2 = 156

2.2. Andlisis de la demanda

En esta seccidn de analizara la demanda de frutas deshidratadas y se determinara la demanda

para el proyecto.
2.2.1. Demanda histérica

No se tiene una fuente que muestre la demanda historica de solo frutas deshidratadas.
Euromonitor tiene estudios que engloba las frutas deshidratadas con frutos secos,

informacidn Util a considerar para la determinacion dela demanda del proyecto.
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2.2.2. Demanda Potencial

Se analizara patrones de consumo y la demanda potencial para el proyecto.

2.2.2.1. Patrones de consumo

En la Figura 2.11, se muestra que a nivel de paises, en el Per(, el 47% de personas prefiere

comprar alimentos naturales.

Figura 2.11

Compra habitual de alimentos con determinadas caracteristicas — por paises

msos arovo  GOMpra habitual de alimentos con
@ st determinadas caracteristicas — Por paises

% Personas que habi i con determinadas caracteristicas ...
(Siempre /Usualmente)

Natural 16% 45% 37% 63% 39% 3% 55% 39% 83% 58% 44% 30%
Comida fortificada a7% 3% 17% 30% 24% 24% 37% 24% 13% 49% 16% 0% 30%
Bajo en grasas 36% 57% 51% 54% 44% 47% 51% 38% 15% 39% 36% 21% 37%
Grano entero 35% 4% 48% 28% 49% 48% 23% 24% 30% 18% 1% 50%
Bajo en azucar 35% 46% 4% 36% 47% 4T% 28% 14% 29% 2% 15% 33%
Bajo en sall sodio 33% 37% 40% 43% 32% 20% 38% 24% 8% 2% 13% 8% 34%
Alto en Fibra 32% 56% 47% 51% 35% 38% 63% 15% 29% 31% 13% 34%
Bajo en calorias 31% 37% 38% 20% 42% 43% 22% 14% 32% 33% 16% 32%
Orgénico 30% 22% 17% 16% 26% 30% 18% 20% 9% 31% M% 16% 15%
Omega-3 27% 26% 30% 33% 29% 31% 17% 1% 13%

Porciones individuales 24% 42% 21% 21% 38% 27% 20%

Vegetariano 22% 7% 8% 10% 1M1% 17%

Probiéticico 21% 13% 10% 16% 5% 6% 8%
Que hayan crecido en la zona 21% 27% 44% 41% 52% 44%

Bajo en carbohidratos 19% 32% 28% 27% 23% 21%

2% 26% 12% 1%

1% IR

Edulcorante 9% 14% 18% 4% 16% 1 9%
Soya NA 56% 9% | 10% | 7% | 10% | Na [ na [ 5% | 7%
P74 Al comprar alimentos en un supermercado, restaurante, de comida répida o de salida, ¢ con qué frecuencia opta por cada una de las siguientes versiones
cuando estén disponibles m/m Significativamente superior / inferior
Compra Habitual 7

Fuente: Ipsos Apoyo (2009)

También se tiene que el Perl es uno de los paises con mas bajo porcentaje de actitud

hace la comida chatarra (ver Figura 2.12). Lo cual va de la mano con la propuesta del snack

saludable planteada en el presente estudio.
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Figura 2.12

Actitud hacia la comida chatarra

M sos v Actitud hacia la comida chatarra

% Personas que estan de acuerdo con “Me encanta mi comida chatarra y no renunciaré a ella”
% del total de entrevistados, que respondieron de 8-10

7%

Polonia -15% NSEA Ex3=1 7%
%

rusia [+ nse s [EEE a8

Estados Unidos -14% — LaLs i
China -13% B

Alemania -12% v""’{, )
% @ NSEE 4%
Hungria - 12% e
australia [ 11
5%
Femenino Gaes
Canada -11%
3%
9%
aiia [ 6 25 a 39 afios
4%
Peru % 40 a mas afios E
h— l5% Base: Total de enirevistados (500 [ms mo m10 u/m Significativamente superior / inferior

P79. Por favor indique si esta de acuerdo o en desacuerdo con la siguiente afirmacion ... utilizando una escala de 1 a 10.

Actitud hacia los habitos alimenticios

Fuente: Ipsos Apoyo (2009)

2.2.2.2. Determinacion de la demanda potencial
La demanda potencial sera evaluada mediante fuentes primarias; es decir, encuestas que
ayudard a conocer mas el mercado de frutas deshidratadas y las preferencias de los

consumidores en cuanto a frutas y lugar de compra.

2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias

En este punto se mostrara el disefio de la encuesta empleada para recopilacion de datos y

se mostraran resultados que ayudara a la seleccién del mercado meta.

2.2.3.1. Disefio y aplicacion de encuestas u otras técnicas
Con el objetivo de obtener informacion sobre el consumo de frutas deshidratadas, se decide
realizar encuestas a personas de Lima Metropolitana de todos los distritos y edades. El disefio

de la encuesta se encuentra en el Anexo 1.
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2.2.3.2. Determinacion de la demanda

A continuacion, se muestran algunas preguntas y respuestas de las encuestas realizadas. Una
de las preguntas fue: “;Prefiere un snack de frutas deshidratadas dulces o acidas?”. Del total
de encuestados igual a 157 personas, el mayor porcentaje se obtuvo en las frutas semiécidas.

Figura 2.13
Resultados de encuesta — Pregunta 12

¢Prefiere un snack de frutas deshidratadas dulces o acidas?

H Fruta Semicida
H Fruta Dulce

u Fruta Acida

H Fruta Neutra

Elaboracion propia

Y al preguntar “;Qué frutas deshidratadas le gustaria encontrar como snack?” el
resultado fue: manzana 16% de aprobacion, seguido de la pifia con 15.8% vy la fresa con
15.6%. Estas son las tres frutas con mayor frecuencia de porcentaje de eleccion. La manzana

se esta considerando para el presente proyecto.
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Figura 2.14

Resultados de encuesta — Pregunta 13

¢ Qué frutas le gustaria encontrar como snack?

7.2%

® Manzana
H Pifa

i Fresa

H Mango

# Naranja

i Mandarina
i Licuma

i Melocoton
i Otros

Elaboracién propia

Segmentando por zonas, mas del 70% de la poblacion consume o ha consumido frutas

deshidratadas en Lima Este, Lima Sur y Lima Moderna. Este dato es importante ya que

muestra que las frutas deshidratadas son conocidas, la accion en publicidad apuntara a

conocimiento de la marca.
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Figura 2.15
% de personas encuestadas que consumen o han consumido frutas deshidratadas por zonas de

Lima

Consume o ha consumido frutas deshidratadas

Hii-

Callao Centro Este Moderna Norte

Elaboracién propia

Del total de encuestados, las poblaciones de las 6 zonas de Lima estarian dispuestos

a consumir el producto a comercializar.

Figura 2.16:

% de personas encuestadas que estarian interesados en consumir snacks de frutas

¢Estariainteresado en consumir snacks de frutas
deshidratadas?

i

Callao Centro Este Moderna Norte

Elaboracion propia
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Rapidamente con estos resultados se toma la decision que se comercializard en Lima
bolsas de manzanas deshidratadas en bolsas de 50 gramos. Dependiendo del avance y

acogida del producto, se podria pensar en incluir otras frutas deshidratadas al mercado.

2.3. Andlisis de la oferta

Lugo de hallar la zona potencial donde comercializar el producto se realizara una evaluacion

de la competencia directa.

2.3.1. Competidores actuales y potenciales

Se analizo6 la oferta de frutas deshidratadas en el mercado limefio y se obtuvo que la oferta
es escaza Y los precios muy altos; ademas, la imagen que le dan a estos productos son tipo
Premium y exclusivo. El canal de venta principal son supermercados/hipermercados y
algunas tiendas de conveniencia. Algunos productos ofertados son importados lo que genera

que el precio se eleve.

A la fecha, existen pocas empresas que producen y comercializan frutas deshidratadas
en diferentes presentaciones siendo las principales; Noa Gourmet, Frootiva; Manitova, entre

otros. Se muestra informacién para cada una de ellas.

a) NoaGorumet
Marca peruana que comercializa frutas y vegetales deshidratadas.

Razon Social Tivo S.A.C.
Rubro Elaboracidn de productos alimenticios
N OA Marca Noa Gourmet
4 0 w s ow e ¢ Canal de venta Supermercados y tiendas de delicatessen
: Oferta de frutas Manzana, pifia, mango.
Precio y peso: S/. 7.5/ bolsa de 45 gr

Fuente: NoaGoumert (2018)
Elaboracion propia
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b) Frootiva

Marca brasilera que se exporta a Pert desde 2014.

F(‘doti VE;

Uma nova forma de consumir frutal

Importador Comercializadora Andina Organica S.A.C.
Rubro Otras actividades empresariales NCP.
Marca importada Frootiva
Canal de venta de la
marca Supermercados.
-Manzana deshidratada cubiertacon  maracuya
en polvo y azucarada.
-Manzana deshidratada cubierta con acai en

Oferta de frutas

polvo y azucarada.

Precio y peso:

S/. 4.20 / bolsa de 20 gr.
S/.23.90 / bolsa de 125gr.

Elaboracion propia

c) Manitoba

Marca colombiana que ofrece frutos secos y arandanos deshidratados.

Importador Perufarma S.A.

Rubro Venta mayorista de otros enseres domésticos.
Marca importada Manitoba

Canal de venta de la

marca Supermercados.

Oferta de frutas

-Frutos secos como mani, nueces, pistachos,
entre otros. Y algunas opciones de arandanos
deshidratados

Precio y peso:

S/. 14.50 / bolsa de 150 gr.

Elaboracion propia
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A continuacion, se presenta el cuadro de enfrentamiento utilizando la misma
metodologia de Ranking de Factores para obtener la ponderacion de cada criterio y asi

obtener el grado de rivalidad entre la competencia. Los criterios elegidos son los siguientes:

A: Diferencia de productos
B: Mercado Objetivo
C: Estrategia de precios

D: Variedad de sabores

Tabla 2.13

Matriz de enfrentamiento - competidores

A B C D |CONTEO | PONDERADO
A 0 1 1 17%
B 1 0 1 2 33%
C 1 1 1 3 50%
D 0 0 0 0 0%
Total 6 100%

Elaboracion propia
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Tabla 2.14

Criterios de calificacion

Detalle Calificacion
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Malo 2

Elaboraci6n propia

Tabla 2.15
Tabla de Rivalidad de la competencia
NOA GOURMET | FROOTIVA MANITOBA
PONDERADO | Calif. | Puntaje | Calif. | Puntaje | Calif. | Puntaje
A 17% 10 1.67 4 0.7 6 1.00
B 33% 8 2.67 6 2.0 6 2.00
C 50% 4 2.00 2 1.0 6 3.00
D 0% 8 - 4 - 4 i
TOTAL| 633 |TOTAL| 367 |TOTAL| 6.00

Elaboracion propia

La competencia mas fuerte es Noa Gourmet con un puntaje de 6.33.

2.4. Determinacion de la Demanda para el proyecto

En esta seccion se definiran las variables para la seleccion del mercado meta y se explicara

paso a paso el procedimiento para el calculo de la demanda especifica para el proyecto.
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2.4.1. Segmentacion del mercado

La segmentacion de mercado es la clasificacion, de acuerdo a diferentes variables, de clientes

potenciales con semejantes caracteristicas; por ello, se tomara en cuenta los siguientes

criterios:

00

Geogréafica: Las manzanas deshidratadas seran comercializadas en Lima
Metropolitana con mayor participacion en Lima Moderna que es la zona donde se
encuentran méas personas de NSE A y B y se ubica la mayor cantidad de empresas e
instituciones.

o« Demogréfica: El producto estara orientado, principalmente, para personas entre la
edad de 20 y 59 afios de NSE A, B y C quienes poseen ingresos promedios mayores
a S/. 1,000.00 (ver Tabla 2.16) y que destinan mayor dinero al rubro alimentacion.
Tabla 2.16
Ingresos promedios por NSE
[ nse | 05t | o0t | ooz | o013 aoma
NSE A 2,223 2,895 2,944 3,107 3,141
NSEB 966 1,230 1,314 1,381 1,459
NSE C 578 738 778 789 844
NSED 345 459 521 552 550
NSEE 232 352 382 383 434

Fuente: IPSOS Apoyo (2015)

Tabla 2.17:
Gastos del hogar por NSE (en soles)

Niveles Socioeconmicos 2014 (S/.)
Rubros

Alimentos y bebidas 1,227 1,711 1,456 1,266 1,003 862
Alguiler de da, com! usmale, electricidad y conservacion de la vivienda ﬁﬁ 1,660 1,115 6/1 404 252
Esparcimiento, diversidn, serv. culturales y de ensefianza 299 1,136 520 241 122 74
Cuidado, conservacion de la salud y servicios médicos 231 633 343 211 133 108
Transporte y comunicaciones 225 960 417 165 78 52
Vestido y calzado 109 260 149 104 69 69
Muebles, enseres y mantenimiento de vivienda 111 585 168 75 50 41
Equipamiento del hogar 40 160 73 31 15 10
Otros bienes y servicios 124 289 173 116 78 67
Disponible para otros rubros 880 4,202 1,455 705 275 115

Fuente: IPSOS Apoyo (2015)
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Las personas de los NSE A, B y algunos de NSE C tienden a comprar productos con

caracteristicas como bajo en grasa, bajo en calorias, bajo en azlcar, alto en fibra; es decir;

buscan alimentos mas saludables.

Figura 2.17
Compra de alimentos con determinadas caracteristicas por NSE

% Personas que compran habitualmente alimentos con determinadas caracteristicas ...
(Siempre /Usualmente)
Bajo en carbohldratos
Comida fortificada/funcional 80 Bajo en grasa
70
Envase Indlvidual 60 %) Bajo en calorias
50
Natural BaJo en azucar
Crecldo en la zona © Alto en fibra
NSE “A”
Bajo en sal/sodlo Grano entero .
NSE "B
— NSE G
Edulcorante Orgdnlca NSE "D
g —— NSE “E”
Total
Probldtica Vegetarlana
Omega-3 m/m Significativamente superior / inferior

Fuente: IPSOS Apoyo (2009)

oo Conductual: Se segmentara segln sus actitudes y habitos alimenticios destinado a

personas dispuestas a consumir el snack deshidratado como aperitivo entre cada

comida principal del dia. En el articulo de “Vida Saludable” del 2018 presentado por

Rosi Villanueva, Directora Comercial de Datum y Gustao Ysla, Director de Estudios

Datum (2018) comentan que 6 de cada 10 personas se consideran saludables y son

quienes se preocupan por su salud de los cuales el 11% esta dispuesto a cambiar su

alimentacion de forma radical mientras que el 74% de forma parcial.

2.4.2. Seleccion del mercado meta

En el cuadro se muestra la seleccidn del mercado objetivo
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Tabla 2.18

Cuadro de Selecciéon de Mercado Meta

Mercado: Nacional

Localidad: Lima Metropolitana
Edad: 20 — 59 afos

Sexo: Masculino y Femenino
Nivel Socioeconémico NSEAyYB

% personas que se consideran

saludables 60%

Elaboracion propia

Se tomé en cuenta que la zona de Lima Moderna concentra a mas personas del NSE
Ay B que son capaces de pagar por un producto nuritivo y saludable y cumplira con
estandares de calidad y sanidad. Por lo que a dicha zona se le dar& mayor prioridad en cuanto
a distribucion del producto.

2.4.3. Demanda especifica del proyecto
Poblacién Lima:

Paso 1 - Proyectar CPC: Segln Euromonitor, en su base de datos manifiesta que el consumo

per capita va desde 1.6 a 1.9 entre el afio 2008 y 2017. Tomando como referencia los datos
de Euromonitor, proyectaremos el cpc hasta el afio 2023 utilizando el analisis de regresion,
asi hallaremos la ecuacién de la recta que se ajuste mas a los datos historicos. La mejor
ecuacion se determinara por su coeficiente de correlacion (R) que nos indica el grado de
relacion entre las variables. (ver Tabla 2.19)

Figura 2.18

Consumo per cépita de Snacks

Kilograms Per Capita 1,6 1,6 1,6 1,6 1,7 2,0 1,9 2,0 2,0

Fuente: Euromonitor (2017)

41



Se tomé en cuenta que la zona de Lima Moderna concentra a mas personas del NSE
Ay B que son capaces de pagar por un producto nuritivo y saludable y cumplira con
esandares de calidad y sanidad. Por lo que a dicha zona se le dar& mayor prioridad en cuanto
a distribucion del producto.

Tabla 2.19

CPC historico de snacks (kg/persona)

CPC
1.60
1.60
1.60
1.60
1.70
2.00
1.90
2.00
2.00
1.90

gcooo\lmmbool\n—\g
o

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia

Con los datos, tenemos que la mejor ecuacién es una polinémica de grado 2 donde la

variable y es el cpc proyectado y estéa en funcién a la variable x que es el afio

y=-0.0027x2 + 0.0819x + 1.4417
R2=0.7543
R=0.87

Tabla 2.20
Proyeccién CPC para los afios 2019 a 2023 (kg/persona)

Ao CPC
2019 2.02
2020 2.04
2021 2.05
2022 2.06
2023 2.06

Elaboraci6n propia
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Paso 2 — Calcular % Segmentacion: Tomando en cuenta el informe de Euromonitor donde

se indica que la demanda de frutas deshidratadas se concentra en el departamento de Lima 'y
algunos otros grandes departamentos; el proyecto se enfocard inicialmente en Lima,
poblacién de 18 a 59 afios de edad. Historicamente, con los datos se INEI, la poblacion de
Lima versus el resto del pais se ha mantenido constante representando el 32% de la poblacion
nacional. Y dentro de Lima, los rangos de edades entre 18 y 59 afios representan el 57%. Los
NSE Ay B dentro de Lima tienen un peso de 29% (Ver Figura 2.19). Para el andlisis de este

estudio, ambos valores se mantendran constantes.

Figura 2.19
Distribucion por NSE de Lima Metropolitana 2017
5%
mA
248
mEB
D
£ 23%
6%
Fuente: IPSOS Apoyo (2017)
Tabla 2.21
Segmentacion para el proyecto (en %)
32% de la 57% de la o ., % 60 de .
Afio poblacion | poblacion pertenece Zgrﬁ’::CLaapogl,?g'no;' personas Res%l/tado.
pertenece |a personas ente 20 y P P dispuestos a 0
alLima 59 afios AR RS2 27 18 COmer sano SRR R
2019 32% 57% 29% 60% 3.17%
2020 32% 57% 29% 60% 3.17%
2021 32% 57% 29% 60% 3.17%
2022 32% 57% 29% 60% 3.17%
2023 32% 57% 29% 60% 3.17%

Elaboracion propia
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Paso 3 — Hallar factor de correccion: Una de las preguntas con alto grado de importancia

en las encuestas realizada fue sobre la intension de compra, que es el porcentaje de personas
que estarian dispuestos a comprar el nuevo producto, y el valor fue de 0.88. También se
consulté la intensidad de compra; es decir, qué tan seguro esta la persona de adquirir el nuevo
producto; dicho valor fue 0.35. Para el calculo de dicho valor, se obtuvo el promedio
ponderado en la escala del 1 al 5 donde 1 es igual a nada seguro y 5 igual a completamente
seguro. Con la multiplicacion de ambos valores, se obtuvo un factor de correccién igual a
0.31

Con el factor de correccion se ajustara la demanda aparente del proyecto fruta
deshidratada.

Paso 4 — Definir la participacion del mercado: Finalmente solo queda obtener la

participacion que se desea obtener dentro del mercado local en Lima. La tabla 2.28 muestra
el market share de las principales marcas dentro de la subcategoria Fruit Snacks, dato obtenido
de Euromonitor 2018. La participacién mas baja la tiene la empresa EWong con 2.50%. Para este
proyecto se tomara el mismo valor Se apunta a entrar a este canal con fuerza y con precios
competitivos. Adicionalmente se comercializara en tiendas de conveniencia y minimarkets

con muchos puntos de venta en Lima.

Figura 2.20

Participacion de Principales Empresas dentro de Frutas Deshidratadas

% retail value rsp 203 2014 205 206 2017
Gabrielle SRL 2913 29.40 32.35 33.82 34.08
Representaciones Lau SAC 18.85 1918 18.26 16.59 1378
WVilla MNatura Peru SAC 9.42 9.80 10on 10.69 10.89
E Wong SA - 213 2325 248 250
Private Label 5.42 676 674 745 8.21
Others 3618 3273 30.29 2B.98 30.55
Total 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

Fuente: Euromonitor (2017)
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Con los valores obtenidos en el Paso 1, Paso 2, Paso 3 y Paso 4, se obtendra la
Demanda del proyecto en kilogramos de frutas deshidratadas proyectada desde el afio 2019

hasta el 2023. La proyeccion de la Poblacion se tomé de INEI (ver Tabla 2.22).

Tabla 2.22
Consumo per capita de frutas deshidratadas
Proyeccién Demanda % Demanda
o de la CPC factor de % del Captura
Ao ., ) ., Proyecto
poblacién | (kg/persona) | correccién | Segmentacion | Mercado de (kg)
INEI (kg) Mercado g
2019 | 32,495,510 2.02 31% 3% 644,508 2.5% 16,113
2020 | 32,824,358 2.04 31% 3% 657,424 2.5% 16,436
2021 | 33,149,016 2.05 31% 3% 668,623 2.5% 16,716
2022 | 33,470,569 2.06 31% 3% 678,073 2.5% 16,952
2023 | 33,788,589 2.06 31% 3% 685,712 2.5% 17,143

Elaboracion propia

2.5. Definicion de la estrategia de comercializacion

Es importante resaltar atributos del producto final, resaltar las garantias y beneficios que

ofrece el producto y definir politicas y estrategias.

2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion.

Las politicas de comercializacion y de distribucion se detallaran lineas abajo y serviran

para estar alineados con el objetivo de la empresa.

» Politicas de comercializacion

El producto se comercializara bajo la marca MaxiMax, nombe para resumir los maximos
beneficios que brindara este snack. La presenacion sera en bolsas de polipropileno de 50 gr,

ya que este material es el mas usado para empaque de alimentos a nivel mundial.

Para un mejor desempefio en la ventas, se estableceran diferentes politicas y

condiciones de comercializacion:
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o Politica de precio: Se podra realizar un descuento en el precio por compas de volumen

a minoristas.

o Condiciones de crédito: crédito a 30 dias; pevia evaluacién y negociacion con el

cliente.

o Condiciones de pago: Se negociara que el pago a proveedores no sea menor a 60 dias.

oo Politica de servicio: Central telefonica para resolver dudas, recibir sugerencios,

consultas y/o reclamos.

oo Politica de garantia: Cada lote debe estar dentro de los estandares de calidad

establecidos, de no ser asi, se le repondra al cliente con un lote nuevo sin costo

adicional.

> Politicas de distribucién

La distribucion del producto se realizara directamente al minorista o a sus puntos de venta

en Lima Metropolitana con mayor proporcion en la zona de Lima Moderna.

La distribucion principal seré a los supermercados debido a la capilaridad (cantidad
de tiendas) que tiene en Lima este canal moderno y por ser el lugar donde personas de NSE

A, B prefieren hacer compras de productos saludables.
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Figura 2.21

Lugares de compra frecuente por NSE

Por nivel socioeconomico (%)

99 98 98 9594 g 95 g2
a2 80
65 68
40 42
I I 17
Mercado Bodega Supermercado

mA B wC eD E

Base: Total de amas de casa entrevistadas (590).

Fuente: IPSOS Apoyo (2012)

Si se analiza por la categoria “Golosinas y postres”, fuente Ipsos Apoyo, los NSE A,

B y parte del C, prefieren comprar este tipo de productos en Supermercados e Hipermercados

Figura 2.22:

Lugares de compra frecuente por NSE—categoria Golosinas y postres
Por nivel socioeconémico (%)
Lugar de compra NSE A NSE B NSE C NSED NSE E
Bodega 15 33 41 @
Mercado 16 24 33 32
Supermercado 8 3
Mayorista 2 o] 3 0 2
Ambulante 1] o] 1 1 3
No precisa 0 0 0 1 2
No consume 0 1 2 4] 0

Fuente: IPSOS Apoyo (2014)

El transporte del producto terminado se realizard de manera terrestre y sera un

servicio tercerizado ya que no se hard, inicialmente, una inversion en movilidad para no
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incurrir en costos de adquisicion ni de mantenimiento; conforme vaya avanzando el periodo
y el desarrollo de las ventas, se hara la evaluacion costo-beneficio y se determinara la vialidad

de tener unidades de transporte propias.

Las rutas de entrega se podran definir de acuerdo a la cercania de los locales y segin
los horarios establecidos previamente con cada cliente y asi no tener rechazos ni otras
incidencias al momento del despacho. En el caso de supermercados, el producto se entregara

en el Centro de Distribucién de la cadena.

2.5.2. Publicidad y promocion

La publicidad y promocion que se le haga al producto es fundamental para que se haga

conocido rapidamente.

> Publicidad

MaxiMax no seria el primer producto de frutas deshidratadas que se comercializaria en el
pais; ademas, a los productos similares como los frutos secos, no se les hace mucha
publicidad; sin embargo, como se mostré con las encuestas, las personas ya conocen las
frutas deshidratas asi que no se realizara una camparia tan fuerte inicialmente. Publicidad en
medios de comunicacion tipo television y radio en horarios donde el consumidor final se

encuentre presente es una de las opciones que se tiene para dar a conocer el producto.

También se publicaran anuncios en periddicos, algunos paneles en calles principales

y revistas conocidas y leidas por personas del mercado objetivo.

La publicidad en piso de tienda sera clave para hacer conocida la marca, resaltar sus
beneficios, la calidad y mostrarle al cliente que el producto podré satisfacer la necesidad de
alimentarse de forma saludable. Ademas, se utilizaran las redes sociales para potenciar la

difusion del producto.

» Promocion
Las promociones que se realizaran son:
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o Degustaciones para dar a conocer el producto

o Promociones que incluyan un producto adicional ya sea con otra marca o con algin

accesorio.

oo Asistir a ferias alimentarias o eventos

2.5.3. Analisis de precios

Es importante realizar un andlisis de precios de la competencia y sus equivalencias para
saber si el precio propuesta esta por encima o por debajo del mercado. El precio final debera

ser ligeramente menor que el mercado.

» Tendencia histdrica de los precios

Ya que el mercado de frutas deshidratadas en el pais es relativamente nuevo, no se tiene un

historico de los precios.

> Precios actuales

Se analiz6 el mercado y los precios de las frutas deshidratadas; principalmente en
supermercados que es donde mas se venden esta categoria, y se obtuvo lo siguiente: el precio
por empaque y adicional a ello, se hallé su equivalencia en precio por 100 gr de peso neto de

cada marca.
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Tabla 2.23:

Precios por presentacion/Precio por 50 gr de producto

. Precio estimado (S/.)
Marca Precio (S/.) Peso (gr)
por 50 gr peso neto
Noa Gourmet 7.60 45 8.50
Frootiva 4.20 20 10.50
Frootiva 23.90 125 9.90
So Natural 5.90 20 14.90

Elaboracidn propia

Hay mucha diferencia entre precios, tomando en cuenta el mismo peso de 100 gr,
como se puede ver en la Tabla 2.23. Para determinar el precio final del producto es necesario
realizar un andlisis de costos. La marca Noa Gourmet es la marca con menor precio
comparandolos con otros competidores el cual su precio se sitda en S/.7.6 por una bolsa de
45 gr.

2.6. Analisis de disponibilidad de los insumos principales

El principal insumo a deshidratar es la manzana. Se podrian emplear otros insumos para darle
un valor agregado como por ejemplo canela en polvo o esencia de vainilla; esto dependera

previo analisis de costos y de mercado.

2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima
EL ingrediente principal del producto a comercializar sera:

La manzana tiene nutrientes que permiten reducir el nivel de colesterol en la sangre,
equilibrar la presion arterial y asi reducir el riesgo de sufrir un infarto. Su consumo es bueno

para personas asmaticas ya que calma la inflamacion de las vias respiratorias.
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2.6.2. Disponibilidad de la materia prima

Més del 80% de plantaciones de manzana se encuentran en departamento de Lima.

Tabla 2.24

Superficie cosechada por insumo por region (ha)

Superficie Cosechada (ha)
Region Manzana
2014 | 2015 | 2016 | 2017
Total 9,661 | 9,744 | 9,759 | 9,701
Amazonas 1 1 1 1
Ancash 441 482 482 488
Apurimac 184 201 186 148
Arequipa 159 158 149 149
Ayacucho 87 98 93 115
Cajamarca 38 38 38 22
Cusco 102 111 108 95
Huancavelica 44 42 43 43
Huénuco 10 10 10 15
Ica 127 135 132 133
Junin 13 13 13 13
La Libertad 110 112 123 111
Lima 8,078 | 8,062 | 8,070 | 8,026
Lima Metropolitana 80 79 79 75
Moquegua 89 89 88 90
Tacna 98 113 143 177

Fuente: Ministerio de Agricultura (2017)

La produccion de la manzana, tiene un crecimiento promedio de 1%; y todo lo que
se produce se destina al mercado local
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Tabla 2.25

Produccion de insumos principales en miles de TM

Produccién en miles de TM

Fruta 2008

2009

2010 | 2011

2012

2013 | 2014

2015

2016

2017

Manzana | 135.2

137.2

143.9 | 149.6

146.8

156.4 | 150.9

159.6

158.1

149.8

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias (2017)

Elaboracién propia

2.6.3. Costos de la materia prima

La manzana en Lima es mé&s barata que en otras ciudades, su precio es de S/0.87 por

Kilogramo como se observa en la Tabla 2.26.

Tabla 2.26

Precio promedio en Chacras de Lima (S/ /kg.)

Precio promedio en chacra(S/./kg)

Ao
2014 2015 2016 2017
Manzana 0.71 0.72 0.84 0.87
% Var Precio 2% 16% 4%

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias (2017)
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacidon

En este capitulo se busca elegir la ubicacion adecuada de la planta industrial. EI objetivo es
maximizar las utilidades minimizando costos teniendo en cuenta aspectos tecnoldgicos,

sociales sin afectar, a la vez, la calidad final del producto terminado.

Para dicho analisis se tendra presente una serie de factores los cuales seran evaluados
mediante el método objetivo conocido como Ranking de factores que consiste elegir las
mejores alternativas en base a los factores definidos y luego; se hara una ponderacion de
acuerdo a la importancia que tiene para el proyecto. La localidad con la puntuacién mas alta

sera la mejor opcion.
Los factores seran:

o Proximidad a las materias primas
o« Cercania al mercado

oo Disponibilidad de mano de obra

oo Abastecimiento de energia eléctrica
oo Abastecimiento de agua

o Infraestructura Vial
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3.1.1. Proximidad a las materias primas

Las materias primas indispensables es la manzana y teniendo en cuenta que es un alimento
perecible, la proximidad y tiempos de transporte y entrega son fundamentales ya que es
necesario que se mantengan frescas.

En el cuadro se observa que la Region Lima concentra el mayor porcentaje de

produccién para las manzanas

Tabla 3.1

Produccion de manzana (en TM)

Produccién en TM
Region Manzana
2014 2015 2016 2017
Total 150,879 | 159,500 | 158,098 | 149,787

Amazonas 5 4 5 4
Ancash 3,396 4,088 3,838 3,593
Apurimac 901 961 905 847
Arequipa 997 1,064 928 1,062
Ayacucho 504 543 562 696
Cajamarca 402 397 403 423
Cusco 723 809 914 662
Huancavelica 239 234 252 227
Huanuco 37 38 37 66
Ica 910 1,192 1,042 1,193
Junin 120 119 119 114
La Libertad 1,047 1,069 1,101 967
Lima 148,651 | 146,646 | 145,681 | 137,435
Lima Metropolitana 839 1,021 1,020 1,001
Moquegua 467 490 456 463
Tacna 641 875 835 1,032

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias (2017)
Elaboracion propia

La Regidon de Lima, es la principal productora de manzana con un peso de mas del
alrededor del 92%. En segundo lugar, se tiene a la Region Ancash que produce el 2.4% de la
produccion nacional y en tercer lugar se tiene a La Libertad. La produccién de la manzana
se muestra a continuacion de forma mensual y por region en el que se incluira el calendario
de cosecha.
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Se elige la Regidon de Lima como fuente de este insumo ya que representa mas del

92% de la produccion a nivel nacional; ademas, la cosecha es todo el afio siendo los meses

pico febrero y marzo y abril.

Tabla 3.2

Calendario de cosecha - Manzana (%)

Manzana - Calendario de cosecha (%)
[0)
Region/Mes /o .. | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Set | Oct | Nov | Dic
Produccion
Per 100% [N820 107 [ 115|117 74| 71 ]65(63] 68|62
R. Lima 92% 79 |10.0|10.7 | 11.3 78| 75 (68|67 | 72| 6.3
R. Ancash 2% 12.2 | 12.6 | 12.7 | 115 55| 44 [ 34|35 | 47 |12.0
R.La 1% 11.0 [17.7] 19.1 | 165 45|22 |18 |14 24 | 24
Libertad

Fuente: Ministerio de Agricultura (2017)

3.1.2. Cercania al mercado

El transportar la materia prima o el producto terminado implica incurrir en gastos logisticos,

por ello es importante analizar rutas y tiempo de transporte.

En la siguiente tabla se detalla los tiempos y kilémetros de las 3 Regiones con mayor

produccién de manzana hasta Lima Metropolitana.

Tabla 3.3

Tiempo y distancia hacia Lima

Transporte Region Distancia a Lima (km.) | Tiempo (hrs.)
Calango / Mala (Lima) 124 2
Huaral (Lima) 69 15
Terrestre

Ancash 427 6.6
La Libertad 560 8

) Ancash 308 0.4

Aéreo -

La Libertad 461 0.6

Fuente: Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2017)
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oo Viaaérea: Laopcion Aéreade La Libertad - Limay Ancash — Lima queda descartada

por la diferencia de costos comparandolo con la opcion terrestre.

o Via terrestre: En Lima, la distancia méas corta es de Huaral - Lima Metropolitana,
mientras que a nivel Regién, hay menos kilometros entre Ancash — Lima versus La
Libertad - Lima

Lima tiene gran ventaja de ser sede de la plata ya que es alli donde se encuentra el
mercado objetivo y los tiempos de distribucidn serian menores al de las otras opciones.

3.1.3. Disponibilidad de la mano de obra

El recurso humano que se necesitard para la elaboracion de este producto, de preferencia,
debe tener cierto grado de conocimiento sobre alimentos; sin embargo, ello no lo descarta de
un proceso de seleccion ya que hay otras variables a rescatar. Ademas, se necesitara personas
con experiencia técnica, con algun grado de especializacion con el fin de controlar,

interpretar, analizar indicadores y parametros dentro del proceso de produccion.

Lima es el departamento que tiene la menor tasa de analfabetismo tanto en hombres
como en mujeres, a diferencia de las otras regiones ya que la oferta educativa es mayor.
Ademas, segln la fuente INEI, la tasa de asistencia escolar en “Lima Metropolitana es de
93.5%; es decir 93 de 100 alumnos asisten a un sistema de ensefianza. Esto nos da una vision
de que en Lima se puede encontrar mas opciones de personas con especialidades necesarias

para el proyecto.

En segundo y tercer lugar se encuentran la La Libertad y Ancash con tasa de
analfabetismo igual a 5.1 y 8.8 respectivamente en el afio 2016. Tasa muy altas a diferencia
de Lima.
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Tabla 3.4

Tasa de analfabetismo de personas de 15 afios a mas

Tasa de Analfabetismo de 15 afios a mas
Departamento/Sexo 2012 2013 2014 2015 2016
La Libertad 6.7 6.4 6.0 6.0 5.1
Mujeres 10.3 8.8 9.1 9.0 7.3
Hombres 3.0 3.9 2.8 3.0 3.0
Lima 2.2 2.3 25 2.2 2.3
Mujeres 3.6 35 3.8 34 35
Hombres 0.8 1.0 1.2 1.0 1.0
Ancash 9.9 9.0 9.2 9.6 8.8
Mujeres 15.0 14.0 14.6 14.6 13.2
Hombres 4.8 4.1 3.9 4.7 4.4

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2016)
Elaboracion propia

Tabla 3.5

Poblacion por nivel de educacion alcanzado

Departamento Sin Nivel S A SUlsEdEr
/ Nivel de /Inicial /| Secundaria iperior s Uperior

., . . universitaria universitaria

educacion Primaria

La Libertad 31.9 38.8 13.6 15.7

Lima 10.8 46.4 18.8 24.0

Ancash 31.2 41.7 11.2 15.8

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2016)
Elaboracion propia

Ademas, se muestran los datos de la Poblacion Econdmicamente Activa (PEA) para
las 3 opciones de localidad siendo Lima el departamento con mayor porcentaje de PEA
desocupada; el colocar esta la planta en dicha region ayudaria a reducir esta cifra. En segundo
lugar, se encuentra La Libertad con 3.3% y finalmente Ancash con 3.0%
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Tabla 3.6

Distribucién de la PEA — 2016

Ao 2016 - en miles de personas

Departamento | Total PEA | PEA Ocupada | PEA Desocupada | (%) PEA Desocupada
Ancash 631 612 19 3.0%
La Libertad 978 946 32 3.3%
Lima 4,884 4,561 323 6.6%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2016)

Elaboracién propia

3.1.4. Abastecimiento de energia eléctrica.

La disponibilidad de energia eléctrica es muy importante para el proyecto ya con ello se

asegura el funcionamiento de los equipos. La localidad debe contar con energia eléctrica las

24 horas del dia; de no ser asi, los equipos a utilizar se podrian ver afectador por cortes

imprevistos o fallas de suministro.

La potencia instalada es la cantidad de energia que puede entregar una central

eléctrica en condiciones ideales mientras que la capacidad efectiva es la cantidad de energia

que puede entregar de forma continua. Teniendo en cuenta ello, la mejor opcion seria Lima

ya que tiene mayor capacidad de potencia instalada y su potencia efectiva aun no llega a

100% lo que significa que aun puede brindar energia a diferencia de Ancash que ya esta al

100% vy ante alguna falla pues podria dejar de brindar energia y la planta se puede ver

perjudicada.

Tabla 3.7

Abastecimiento de Energia por region —afio 2016

Ancash La Libertad Lima
Potencia Instalada (MW) 485 234 4,882
Potencia Efectiva
(MW) 484 217 4,652
% Repres Potencia Efectiva 100% 93% 95%
Precio Promedio por actividad
industrial (cent. USD/Kw.h) 7.09 711 7.35

Fuente: Ministerio de Energia y Minas (2016)

Elaboracion propia
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3.1.5. Abastecimiento de agua.

El proceso de produccion de manzanas deshidratadas requerird el abastecimiento de agua

para el lavado, mantenimiento de equipo, higiene de colaboradores, entre otros.

Tabla 3.8

Estructura tarifaria vigente 2018 — por regiones

Rango de Tarifa (S/. /m3) Cargo Fijo
. consumo )
Empresa Ciudad (m3/mes) | Aguapotable | Alcantarillado (S/. Imes)
Seda Chimbote S.A. | Ancash 0 a mas 3.9097 1.6115 2.220
. ] 0a 100 6.939 3.966
Sedalib S.A. La Libertad 100 a mas 7994 4569 3.788
Sedapal S.A. Lima 0 a mas 5.621 2.536 5.042

Fuente: Superintendencia Nacional de Servicios y Saneamiento (2018)
Elaboracion propia

Tabla 3.9

indice de Competitividad Regional — INCORE 2017 Infraestructura Hidraulica
Ancash La Libertad Lima

Cobertura de Agua 94% 91% 94%

Cobertura de Desague 68% 73% 90%

Fuente: Instituto Peruano de Economia (2017)
Elaboracion propia

La mejor opcion, en cuanto a abastecimiento de agua, es Lima a pesar de ser la
segunda opcion mas cara. En Lima se tiene un porcentaje de cobertura de agua alto y la
cobertura de desagiie es mayor que las otras dos opciones. En segundo lugar, estaria La

Libertad y en tercer lugar Ancash.

3.1.6. Infraestructura Vial

Segn OSITRAN (2016) indica: “El Peru ha priorizado el desarrollo de una infraestructura
de transportes idonea para elevar su competitividad y configurar un espacio geografico

integrado al mundo” (como se cité en www.investingperu.pe, 2016, parr.1)
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Por ello es importante mejorar la infraestructura vial, ferroviaria, portuaria y
aeroportuaria; para este proyecto, se tomard mas en cuenta la estructura vial ya es la mejor

opcion para el traslado de materia prima o producto final hacia el mercado objetivo.

En el Per( se tiene una longitud de 172,034 km de los cuales el 96% es red vial

existente y es resto red vial proyectada.

Tabla 3.10
Infraestructura vial segn departamento 2016 (km)

Infraestructura Vial (km.)
. No % respecto al
Departamento | Pavimentada Pavimentada Total Total Nacional
Ancash 1,823 8,999 10,822 7%
% Horiz 17% 83% 100%
La Libertad 891 7,864 8,755 5%
% Horiz 10% 90% 100%
Lima 1,577 6,001 7,578 5%
% Horiz 21% 79% 100%

Fuente: Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2016)
Elaboracion propia

El cuadro muestra la longitud en kilometros de la infraestructura por departamento,
Ancash presenta mas kilémetros en comparacion a los otros departamentos; sin embargo, la
superficie pavimentada es tan sélo 17% a diferencia de Lima que cuenta con 21% de
superficie pavimentada. El tener la superficie pavimentada facilita el transporte tanto de

materia prima como de productos terminados.
3.2. ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Luego de analizar los factores de localizacion, se realizara una breve descripcion de las

posibles alternativas de localizacion a nivel Departamento.

a) Ancash: La gran region de Ancash es el segundo departamento con mayor cosecha de
manzana, fruta clave para la elaboracién del producto final; sin embargo, solo representa
el 5% del total de la superficie cosechada a nivel pais.

La cobertura de agua esta por encima del promedio nacional que es de 87.9% pero

su cobertura de desaglie esta por debajo de los otros dos departamentos a evaluar. La
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b)

cobertura de electricidad es 96%; es decir, el 96% de hogares dispone de alumbrado

eléctrico por red publica.

Ancash cuenta a la fecha con 17% de red vial pavimentada; y en cuanto a
educacion, la tasa de analfabetismo es de 8.8%. siendo mayor en mujeres con 13%; una

cifra alta considerando que el promedio esta en 5.9%

Este departamento presenta los precios mas barato en servicio de Agua y

Alcantarillado y su PEA desocupada es la menor con 3.0%

La Libertad: Ubicado al norte del pais, su cosecha de manzana es pequefia.

Es el tercer departamento, de las tres opciones, que cuenta con altas tarifas en

S//m3 teniendo una cobertura de agua de 91% y 73% de desage.

La infraestructura vial pavimentada solo es el 10% del total nacional. Su PEA
desocupada llegd a 3.6% en el 2016. Pero su tasa de analfabetismo es medianamente alta
con un valor de 5.1%, siendo 7.3% solo en mujeres y se puede concluir que se debe a que

el 32% de su poblacidn alcanzé solo el nivel educativo primario.

Lima: Lima es la capital nacional y es el departamento con mayor PBI y mayor indice de
competitividad, segun el Instituto Peruano de Economia. Es la region nimero 1 en cuanto
al Entorno econémico, Infraestructura, Salud y Ambito Laboral; ademas, cuenta con una
de las mas altas coberturas de agua, desague y electricidad. También cuenta con el nivel

mas bajo de analfabetismo.

Es el departamento con el mayor porcentaje de cosecha de manzanas y es donde
se encuentra ubicado el mercado objetivo. Lima tiene mayor porcentaje de red vial

pavimentada y el 42% de su poblacion alcanza el nivel superior.

3.3. Evaluacidn y seleccion de la localizacion

Luego de la descripcion de las alternativas, se realizara la evaluacion y luego la seleccion del

departamento donde se ubicara la planta de produccion de manzanas deshidratadas.
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3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Se muestra tabla de enfrentamiento entre los factores con el fin de decidir cuales son mas

importantes y obtener una ponderacién final.

Tabla 3.11

Matriz de enfrentamiento — macrolocalizacion

Factores A | B|C|D|E| F |Conto| Pond.

Proximidad a las materias primas A 0 1 1 1)1 4 27%
Cercania al mercado B |1 1 1 110 4 27%
Disponibilidad de la mano de obra c|0]O0 1 0|0 1 7%
Infraestructura vial D|O0]|O 1 0|0 1 7%
Abastecimiento de energiaeléctrica | E | 0 | O | O 1 1 2 13%
Abastecimiento de agua F 0] 0 1 1 1 3 20%

Total 15 100%

Elaboracion propia

Luego de realizar la tabla de enfrentamiento, se utilizard el método Ranking de
factores con el fin de obtener la mejor opcion para la localizacion de planta. La escala a

considerar es la siguiente

Excelente: 10
Muy Bueno:
Bueno:
Regular:
Malo:

N B~ OO
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Tabla 3.12

Ranking de factores — macrolocalizacion

Departamentos Ancash La Libertad Lima
Factores Peso | Calif | Puntaje | Calif | Puntaje | Calif | Puntaje
Proximidad a las materias primas 27% 6 1.60 4 1.07 10 2.67
Cercania al mercado 27% 6 1.60 4 1.07 10 2.67
Disponibilidad de la mano de obra 7% 4 0.27 6 0.40 10 0.67
Infraestructura vial 7% 6 0.40 4 0.27 8 0.53
Abastecimiento de energia eléctrica | 13% 4 0.53 8 1.07 6 0.80
Abastecimiento de agua 20% 8 1.60 4 0.80 6 1.20
Total 6.00 4.67 8.53

Elaboraci6n propia

Se concluye, a nivel macro, el departamento de Lima es la mejor opcién y con

mejores beneficios para la ubicacién de planta.

3.1.2. Evaluacion y seleccion de la microlocalizacion

Luego de elegir el departamento de Lima donde se situard la planta de produccion, se

procedera a evaluar la microlocalizacion.

En Lima, la provincia que mas cosecha manzana es Cafiete siendo Calango y Mala

los distritos con mayor porcentaje de cosecha.

Figura 3.1

Cosecha de manzana por Provincia y Distrito en Lima

IDepartamento de Lima: Distribucion Provincial de Cosechas de Provincia de Caiiete : Distribucién Distrital de Cosechas de
Manzana (%) Manzana (%)
Otros: 6,1%
Yauyos : 6.3% Otros: 14.4%

~ Mala: 28.7%
Huarochiri : 8.5%

San Vicente De Cafete: 12.4%

T Canete: 56.9%

Huaral : 22.2%
e ? Nuevo Imperial; 15.7%

Calango: 28.7%

Fuente: Ministerio de Agricultura (2017)
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A la fecha, se tienen identificados 8 parques industriales en Lima los cuales se identifican en
el Reporte Industrial del primer semestre del 2017 del estudio de Colliers International.

Dichas zonas se evaluaran para determinar la ubicacion de planta a nivel micro.

oo Zona Centro: en esta zona hay un parque industrial en el distrito del Cercado de Lima

oo Zona Norte: La zona 1 se tiene a los distritos de Los Olivos e Independencia y la zona

2 por Puente Piedra, Carabayllo y Comas

oo Zona Este: Zona Este 1 conformada por los distritos de EI Agustino, Santa Anita, Ate

y San Luis y la zona Este 2 tiene a Lurigancho — Chosica y San Juan de Lurigancho

oo Zona Oeste: corresponde a la provincia Constitucional del Callao con los distritos de

Callao y Ventanilla
o Zona Sur: se subdivide en dos zonas; la primera zona abarca los distritos de

Chorrillos, Villa el Salvador y Lurin mientras que la segunda zona esta conformada
por el distrito de Chilca.
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Figura 3.2
Mapa de zonas industriales en provincia de Lima

Fuente: Colliers International (2017)

a) Proximidad a las materias primas

La manzana serd comprada directamente de Mala/Calango, y al ser fruta fresca, la planta
de produccion debe estar lo méas cerca posible al lugar de cosecha. Se tomaran como
referencia los distritos con zona industrial. Los distritos con menor tiempo a
Mala/Calango son aquellos que se encuentran en la zona Sur. Ademas, el mercado
objetivo son principalmente personas de NSE A y B y estos se encuentra en Lima
Moderna que estd conformado por los distritos de Barranco, Jesis Maria, La Molina,
Lince, Magdalena, Miraflores, Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel, Santiago
de Surco y Surquillo. En base a ello, la mejor opcidn son los distritos que tienen parque

industrial en la Zona sur.
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Tabla 3.13

Distancia a Lima en km y minutos

Zona Distrito Distancia a Tiempo t_astimado
Calango/Mala (km.) (min.)

Chilca 19 11

Lurin 61 40

Zona Sur Villa El 71 68
Salvador

Chorrillos 76 65

Zona Este Ate 105 96

Zona Norte Los Olivos 111 110

Elaboraci6n propia

b) Disponibilidad y precios de terrenos

En el Reporte de Investigacion y Pronostico del Peru realizado por Colliers International

(2017), se toma informacion de los corredores industriales: En la zona Norte se encuentra

el corredor Naranjal y el corredor Independencia donde se concentran empresas de rubros

como metalmecénica, quimica y farmacéutica. También textil y plésticos. En la zona

Centro, se tiene a Nicolas Ayllon, uno de los corredores que abarca el 90% de locales

industriales; en este corredor se ubican empresas del rubro quimico, caucho y plastico,

alimentos entre otros. Esta zona ha ganado protagonismo en los Gltimos afios ya que se

vienen desarrollando proyectos de parques industriales, lo que ha generado que plantas

industriales de otras zonas migren a esta por su buena accesibilidad, infraestructura y

servicios basicos. Finalmente, la Zona Sur 2 conformado por el corredor Chilca; sus

precios son los mas bajos comparandolos con los otros corredores. En el siguiente cuadro,

el comparativo de precios por corredores.
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Tabla 3.14

Precio de venta y alquiler en US$ por m?

Venta US$/m? Renta US$/m?
Zona Industrial Precio | Precio | Precio | Precio f—
min max min max
Local
Los Olivos industrial 900 1,352 333 7 No se encontré
Corredor Naranjal Terreno ' terrenos para arrendar
. . 870 1,200
industrial
Local
Corredﬁ:eNicoIés ingustrid 3 1 3 3.79 9.4 No se encontro
. ' ' terrenos para arrendar
Aylion Terreno | g5 | 1934 P
industrial
Local
Chorrillos industrial 1050 1,200 8 8
Corredor Chorrillos _Terren_o 600 710
industrial
Villa El Salvador | . n'&jgt?:al 400 | 600
Corredor Villa El Terreno 1.45 5.55
Salvador . . 250 500
industrial
Local
Lurin industrial 496 260
. 3 7
Corredor Lurin Terreno
. . 95 320
industrial
Local
Chilca industrial 180 180
. 1.25 4.5
Corredor Chilca Terreno
. . 60 135
industrial

Fuente: Colliers International (2017)
Elaboracion propia

c) Cercania al mercado objetivo

Ya que el mercado objetivo son personas principalmente de NSE A y B, la mayor
concentracion de personas con este NSE se ubican en Lima Moderna que esta
conformada por los distritos: Barranco, Jesus Maria, LA Molina, Lince, Magdalena del
Mar, Miraflores, Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel, Santiago de Surco y
Surquillo; a estos distritos se les da la prioridad de distribucion por lo que las vias de
acceso deben ser en el menor tiempo posible a fin de maximizar tiempo con menor costo.
Los distritos que se consideraran como vias de acceso principal, seran aquellas que

cuentan con zona industrial:

Los Olivos, limita al norte con el distrito de Puente Piedra, al este con Comas e

Independencia y al sur y oeste con San Martin de Porres. Tiene acceso a la via principal
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d)

f)

Panamericana Norte. El tiempo de recorrido hasta el mercado objetivo seria

aproximadamente de 1 hora.

Ate, Se encuentra ubicado en la zona este, y se tardaria en llegar alrededor de 40 minutos
al mercado objetivo ya que limita; por el sur, con La Molina y Cieneguilla; por el oeste

con Santiago de Surco, San Borja, San Luis, el Agustino y Santa Anita.

Chorrillos: Distrito, también, cercano al mercado objetivo pues limita al norte con el
distrito de Barranco y Santiago de Surco. Tiene accesos al circuito de playas y a la
panamericana sur. El tiempo estimado para llegar el mercado objetivo es de 25 minutos.

Villa el Salvador: Principalmente, limita al oeste con Chorrillos, al sur con Lurin Tiempo

estimado para llegar al mercado objetivo: 45 minutos.

Lurin: Distrito que tiene acceso a la carretera Panamericana Sur, limita con Villa El
Salvador al sur. El tiempo para llegar al mercado objetivo es 55 minutos

aproximadamente.

Chilca: Tiempo estimado de Chilca al mercado objetivo: 1 hora con 5 minutos.

Seguridad Ciudadana

Para evaluar este factor, se tomara las estadisticas del Consejo Nacional de Seguridad
Ciudadana-CONASEC (2014), por distritos se tiene que, en el distrito de Chorrillos, el
34% de la poblacion ha sido victima de algin hecho delictivo, 35% en Los Olivos y 37%
en Ate, Villa el Salvador y Lurin. En Chilca, en el 2016, se reportaron 61 robos y 96

hurtos.

Disponibilidad de Energia Eléctrica
Luz del Sur, empresa que brinda el servicio de energia eléctrica la cual abastece a la zona
Sur de Lima y Chilca en Cariete; mientras que la zona norte se abastece por medio de

Enel. Respecto a este factor, todos los distritos en evaluacidn son convenientes.

Disponibilidad de Agua.

Todos los distritos en evaluacién se abastecen por la EPS Sedapal.
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Ahora se mostrara la tabla de enfrentamiento de factores.

Tabla 3.15
Matriz de enfrentamiento - microlocalizacion

Factores A|B|C|D|E]|F| G| Conto | Pond.
Proximidad a las materias primas A 1 1 1 1)1 1 6 29%
Disponibilidad de terreno B| O 1 110|0]O0 2 10%
Precio de terreno c|{0|O0 1101 1 3 14%
Cercania al mercado objetivo D| 0| 0] O 0|1 1 2 10%
Seguridad ciudadana E| O 1 1 1 0| 0 3 14%
Disponibilidad de energia eléctrica | F | 0 110 0|1 0 2 10%
Disponibilidad de Agua G| O 110 0|11 3 14%

Total HER 100%

Elaboracion propia

Ahora se empleara el método Ranking de factores para asi obtener la mejor opcién para la

localizacion de planta. La escala a considerar es la siguiente

Excelente: 10
Muy Bueno: 8
Bueno: 6
Regular: 4
Malo: 2
Tabla 3.16
Ranking de factores - microlocalizacion
Departamentos Los Olivos Ate Chorrillos VES Lurin Chilca
Factores | Peso | Calif | Ptos | Calif | Ptos | Calif | Ptos | Calif | Ptos | Calif | Ptos | Calif | Ptos
A 29% 2 0.57 2 0.57 6 1.71 6 1.71 8 2.29 10 2.86
B 10% 6 0.57 6 0.57 8 0.76 8 0.76 8 0.76 6 0.57
C 14% 2 0.29 2 0.29 4 0.57 6 0.86 6 0.86 10 1.43
D 10% 6 0.57 8 0.76 10 0.95 8 0.76 6 0.57 6 0.57
E 14% 2 0.29 2 0.29 4 0.57 2 0.29 2 0.29 4 0.57
F 10% 8 0.76 8 0.76 8 0.76 8 0.76 8 0.76 8 0.76
G 14% 8 1.14 8 1.14 8 1.14 8 1.14 8 1.14 8 1.14
Total 4.19 4.38 6.48 6.29 6.67 7.90

Elaboracion propia

Se concluye que el distrito de Chilca es la mejor opcion para ubicar la planta para el proyecto.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion Tamario — Mercado

El tamafio de planta se encuentra limitado por el tamafio de mercado; es decir, por la cantidad
de kilogramos de producto que se venderan. Cabe aclarar que este mercado es medianamente
nuevo por lo que no existe una demanda insatisfecha. Y no se busca tomar un porcentaje de
participacion del mercado actual, si no hacerlo mas conocido y asi aumentar el consumo de

productos deshidratados.

En el siguiente cuadro se muestra la proyeccion para el proyecto y se resalta que tiene
una tendencia creciente anual.

Tabla 4.1
Demanda del proyecto
Produccidn frutas Produccion frutas
ANO deshidratadas deshidratadas
kg Bolsas de 50gr

2019 16,113 322,254
2020 16,436 328,712
2021 16,716 334,312
2022 16,952 339,036
2023 17,143 342,856

Elaboracion propia

4.2. Relacion Tamario — Recursos Productivos

La produccion de manzanas deshidratadas tiene como insumo principal la manzana fresca
Para cubrir la demanda del proyecto, es necesario tener disponible en la planta de produccion
179,170 kg de manzana fresca, considerando el ultimo afio (Ver tabla 4.2).

La produccion de manzana fresca en el Per( ha estado en 154 mil toneladas, en
promedio, en los ultimos afios. La menor produccién se dio en el 2012 con 146 mil toneladas

mientras que en el afio 2014 estuvo cerca de las 160 mil toneladas.
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Si bien, la tendencia de la produccion de manzanas frescas a nivel nacional no es
creciente constante, es mas que suficiente para el requerimiento del proyecto. Se espera

tomar el 0.12% de los que se produce para la elaboracion de manzanas deshidratadas

Tabla 4.2

Requerimiento de materia prima para el proyecto (en TM).

Requerimiento
insumo principal
Produccién frutas Manzana fresca
~ deshidratadas
AN Bolsas de
kg 50gr ™ Kg
2019 | 16113 | 322254 168 168 404
2020 | 16436 328 712 172 171779
2021 | 16716 | 334312 175 174 705
2022 | 16 952 339 036 177 177 174
2023 | 17143 | 342856 179 179 170

Elaboracion propia

Tabla 4.3

Produccion historica de manzana en el Pert (en TM)

ARO Producciéon manzanas en Peru
enTM
2011 149 561
2012 146 774
2013 156 431
2014 P/ 159 879
2015 P/ 159 550
2016 P/ 158 098
2017 P/ 149 787

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2018)
Elaboracion propia
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4.3. Relacion Tamarfio — Tecnologia
El tamafio de planta se puede ver limitado por la tecnologia; por ello, es necesario evaluar la

oferta de equipo y/maquinas y las especificaciones técnicas.

Tabla 4.3
Capacidad de procesamiento de cada maquina y/o equipo

Capacidad de

Maguinas y equipos cada equipo y maquina
Balanza industrial 60 kg/2min
Lavadora de frutas 40 kg/5min

Peladora de manzana 90 kg/hora
60 kg/min

Balanza industrial 2

Tanque 300 kg/1 hora

Deshidratador 450 kg/5 horas

Balanza digital 20 kg/ hora
Envasadora 5 bolsas /30 seg
Selladora 5 bolsas / 30 seg

Elaboracion propia

Los equipos a requerir no son complicados de conseguir; asi que se procedera evaluar

la capacidad en el cuello de botella que es el deshidratador industrial
2.6 bolsas de 50gramos

c dad = 450 kg vE h N dias semanas »
apacidad = —= dia semana ano 1 kg de manzana a desh
bolsas de 50 gramos
= 468,000 =
afo

Luego de calcular la capacidad del cuello de botella, se llega a la conclusion que no

es un factor limitante ya que al afio se requiere deshidratar 17,143 kg de fruta fresca.
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4.4. Relacion Tamario — Punto de equilibrio

Finalmente se tiene la Relacion-Tamario de planta respecto a punto de equilibrio que es la
cantidad minima de producto que se debe vender para no ganar ni perder. Cabe resaltar que
dicha afirmacién se cumple dado el supuesto que todo lo que se produce se vende y que los

costos fijos permanecen constantes.

Para el célculo del punto de equilibrio se tendra en cuenta los costos que se

determinaran en el Capitulo VIl y lo presupuestado para el afio 2023.

Costos Fijos Anuales

p Equilibri . _
unto de Equilibrio (cantidades) P.Venta Unitario — Costo Variable Unitario

Tabla 4.4

Costos Variables para una bolsa de frutas deshidratadas de 100gr (en soles)

Insumo Costo(S/.)/bolsa
Manzana 0.455
Bolsas 0.300
Metabisulfito 0.024
Caja 0.042
C.Variable Unitario 0.821

Elaboracion propia

Tabla 4.5

Costos Fijos anuales (en soles)

Costos Fijos Monto (S/.)
Sueldos 623,735
Energia 10,098

Agua 1,733

Telefonia 6,000
Alquiler 163,481
P | o
Depreciacion 29,354
otros 106,600
Total 955,049

Elaboracion propia
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El precio promedio de venta serd ligeramente menor al precio actual del mercado.
Precio de venta al publico sera de S/ 4.50. Para no ganar ni perder, se debe vender 255,743
bolsas con 50 gramos de manzanas deshidratadas al afio.

955,049

Punto de Equilibrio (cantidades) = 45 —0821

= 259,561 bolsas de 50gr al ario

4.5. Seleccion del tamafio de planta

En conclusioén, luego del analisis de los diversos factores, el tamafio de planta queda limitado
por el punto de equilibrio como el valor minimo de 255,743 bolsas a vender y el limite
superior se da por la relacién Tamafio Mercado con un valor maximo de 342,856 bolsas de
50gr.

Tabla 4.6

Resumen Tamafrio de Planta

T-Mercado 342,856 bolsas de 50gr /afio
T-Recursos Productivos 342,856 bolsas de 50gr /afio
T-Tecnologia 486,720 bolsas de 50gr /afio
T-Punto de Equilibrio 259,561 bolsas de 50 gr /afio

Elaboracion propia
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion técnica del producto

Se definiran las especificaciones del producto al igual que las normas técnicas a tener en
cuenta para la elaboracion de las frutas deshidratadas.

5.1.1. Especificaciones técnicas del producto

El producto terminado laminas de manzanas deshidratadas sera embolsado en bolsas de
polipropileno de 50 gramos de peso neto. Este producto conservard sus caracteristicas
generales: rico, buenas propiedades organolépticas, digeribles y nutritivas, ya que

conservaran sus nutrientes y saludables, es decir, sera un producto inocuo.

Como se menciono en el capitulo 2, a la fecha no existe una NTP para el producto

final frutas deshidratadas; sin embargo, se tomara en cuenta lo siguiente:

oo Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Deshidratadas
incluidas Hongos Comestibles CAC/RCP 5-1971

oo NTP 209.038:2009. Etiquetado de Alimentos Envasados
NTP 209.650:2009 ETIQUETADO
Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de Calidad

Sanitaria para los alimentos y bebidas de consumo humano.

Por ejemplo: el producto final debe los siguientes limites por gramo por agente

microbiano:

75


javascript:openDiv('detail_83');

Tabla 5.7

Criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para frutas deshidratadas

: : 5 Limite por g
Agente microbiano | Categoria | Clase | n | ¢
m M
Mohos 2 3 512 102 103
Levaduras 2 3 512 102 108
Escherichiacoli 5 3 512 10 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 | 0 | Ausencia/25g -

Fuente: Direccion General de Salud Ambiental (2003)
Elaboracién propia

Ademas, en la etiqueta deberé aparecer lo siguiente:

Tabla 5.8

Ingredientes basicos para la elaboracidn de frutas deshidratadas

Snack “MaxiMax”
Fruta Deshidratada

Ingredientes

Manzanas frescas,
metabisufito (conservante))

Elaboracion propia

Las manzanas deshidratadas seran envasadas en bolsas de polipropileno cuyo
contenido sera de 50 gr. También es necesario que lleve nombre y direccion del fabricante,
pais de origen, identificacion del lote, fecha de vencimiento, nimero de registro sanitario,

instrucciones de uso y la declaracién cuantitativa de los ingredientes.

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion

La tecnologia para la implementacion del proyecto es sencilla de conseguir. Esta se

detallara en esta seccién del Capitulo 5.
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5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

A continuacion, se detallara las formas que existen para deshidratar frutas.

5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

La tecnologia para llevar a cabo el deshidratado de la fruta varia de acuerdo al método que

se utilice. Los métodos existentes son:

Liofilizacion: método que consiste en deshidratar la fruta u hortaliza congelada
sublimando el hielo; como indica la Facultad de Ciencias de la Universidad de Granada: el
agua del producto pasa, directamente de estado sélido a vapor sin pasar por el estado liquido,

para lo cual se debe trabajar por debajo del punto triple del agua, 0.01°C y 4.5mmhg"?

Las desventajas por utilizar este método son: alto costo de energia y la inversion de
maquinaria; sin embargo, las ventajas: la retencion del aroma del producto es alta, la

humedad residual es baja, el producto final mantiene su estructura y aspecto original.

Secado natural: método antiguo que consiste en deshidratar o secar las frutas y
hortalizas con el calor del sol. El tiempo de deshidratado puede tardar hasta 10 dias y depende
de la intensidad de los rayos de sol.

Secado por aire caliente: se utiliza una maquina deshidratadora que suministra vapor
de aire de abajo hacia arriba, el tiempo de deshidratado puede variar dependiendo de la
cantidad de agua que contenga cada fruta y del grosor en caso sea cortado en tajadas con el

fin de que el producto final sea uniforme

5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Con los tres métodos se llega a deshidratar las frutas, 1o que se tiene que tomar en cuenta es

el costo de inversion de la maquina, el tiempo de procesamiento y la calidad del producto

'Universidad de Granada. (2012). Secado por Liofilizacién [archivo de video].
Recuperado de https://www.youtube.com/watch?v=aYUFoQXtZV4

77



final. EI método a escoger es el secado por aire caliente y para ello se utilizard una maquina

deshidratadora industrial.

5.2.2. Proceso de produccion

El proceso de produccion, desde la recepcion de la materia prima fresca hasta el envasado y

sellado de las bolsas con frutas deshidratadas, se detallara a continuacion.

5.2.2.1. Descripcion del proceso
El proceso de preparacion del producto consta de 3 etapas:

o Pre-deshidratado

o Deshidratado

oo Post-deshidratado
La etapa de pre-deshidratado estd compuesta por:

a) Recepcion y seleccion: Las manzanas se recibiran en jabas. Luego se procede
seleccionar aquellas en buen estado y separar los que puedan estar golpeadas, oscuras,

muy maduros o podridas.

b) Pesado: Se pesan las frutas que entraran que entraran al proceso, esto se hace con el fin

de llevar un control y medir el peso al inicio y al final de la cadena de produccion.

c) Lavado: Luego se procede a lavar las frutas seleccionadas en una lavadora general de
alimentos. Con una cucharadita de hipoclorito de sodio en solucion al 0.10%; es decir
10ml de hipoclorito de sodio por cada litro de agua y dejando reposar 20 minutos. Luego

se volvera a enjuagar las manzanas y pasara al acondicionado.

d) Acondicionado: El acondicionado consiste quitar la cascara y el corazén de la manzana.

Ademas, con la misma maquina, se cortara en rodajas obteniendo el grosor uniforme para
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f)

9)

h)

)

cada ldmina. el cual no debe superar 1cm de ancho para que sea mas facil la liberacion
del vapor de agua al momento de la deshidratacion.

Pesado: Se pesan las frutas con el objetivo de saber cuanto de cada fruta en rodajas
entrard a la etapa de deshidratado.

La etapa de deshidratado esta compuesta por:

Pretratado: Con el fin de asegurar la calidad del desecado, la fruta debe pasar por el
proceso de sulfitado que consiste en adicionar metabisulfito de sodio o potasio. La
relacién es de 5 a 10 gr de metabisulfito por 1 litro d agua por un tiempo de contacto con
la fruta de entre 5 a 10 minutos asi se evita que el pardeamiento de la manzana. Este
tratamiento se realizaré en un recipiente de acero inoxidable para que no se vea afectado

por la corrosion.

Deshidratado: Se utilizara una maquina deshidratadora con el fin de quitarle la humedad
y poder asi alargar la vida Gtil del producto final. Temperatura aproximada estara entre
50°C y 60°C por un tiempo promedio de 5 horas

Pesado: Luego del deshidratado se procede a pesar las frutas y tener un indicador de
producto terminado/producto fresco.

La etapa de post-deshidratado esta compuesta por:

Control de Calidad: Se eliminaran aquellas frutas deshidratadas que no cumplan con

los estandares de calidad, que presenten color oscuro y/o estén oxidados.

Envasado, sellado y pesado: Se procede a envasar manualmente la manzana
deshidratada La informacion rotulada va impresa en el empaque. Para el sellado se
utilizara una selladora semiautomatica y el pesado del producto final se realizara bolsa

por bolsa.
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5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

Figura5.1
Diagrama de Operaciones del proceso de produccion DOP

Diagrama de operaciones del proceso de produccion de manzanas deshidratadas
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Elaboracidn propia



5.2.2.3. Balance de materia

Figura 5.2
Balance de materia del proceso de produccion

Diagrama de bloques de proceso productivo de manzana deshidratada
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Elaboracion propia



5.3. Caracteristicas de las instalaciones y maquinarias

Se mostrara la tecnologia necesaria para el proceso de produccion y sus especificaciones

técnicas para cada una de ellas.

5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipos

Se detalla el listado de la tecnologia necesaria para cada etapa del proceso.

Tabla 5.9

Maquinas y equipos requeridos para cada etapa

Etapa

Proceso

Tecnologia disponible

Manzana

Recepcion y seleccién

Pesado Balanza industrial

Pre-deshidratado Lavado Lavadora industrial
Acondicionado Descorazonador de manzana
Pesado Balanza industrial
Pretratado Recipiente de acero inoxidable
Deshidratado Deshidratado Deshidratador industrial
Pesado Balanza digital
Control de calidad -

Post-deshidratado Envasado Envasadora

Sellado Selladora

Elaboraci6n propia

Ademas de los equipos mencionados, se requerirdn mesas de acero, jabas, estocas.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

A continuacién, se detallan las especificaciones técnicas para cada maquina y equipo a

utilizar.
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a) Balanza de piso industrial

Figura 5.3
Balanza electronica de plataforma

Fuente: BalanzasAl (2018)

Tabla5.10

Especificaciones de la balanza industrial

Balanza tipo industrial
Modelo LAP-300
Dimensiones 60cm x 46¢cm

Capacidad 60 kg
Potencia 1w
Precio S/.500.00

Fuente: BalanzasAl (2018)

b) Lavadora de frutas

Figura 5.4

Lavadora general de alimentos

——,
b

.
‘5

Fuente: imarca (2018)
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Tabla 5.11

Especificaciones de la lavadora de alimentos

Lavadora industrial

Modelo Ref. 10017
S 175cmx110cm x110cm
(largo x ancho x alto)
Capacidad 20 - 40 kg por carga
Tiempo de lavado 3 a 5 minutos por carga
Potencia 3.18 kW
Consumo de agua 10 It/carga
Precio $2,760.00 6 S/. 9,000.00

Fuente: imarca (2018)

c) Acondicionado
i.  Manzana:

Descorazonador de manzana

Figura5.5

Descorazonador de manzanas

(it
e

Fuente: Kronen (2018)
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Tabla 5.12

Especificaciones de la peladora de manzana

Peladora de manzanas

Modelo AS 4
) ) 66cm x 30cm x 40cm
Dimensiones
(largo x ancho x alto)
Capacidad 600 pz/hr 6 max 90kg/hr
Potencia 0.15 kW
Precio S/.1,800.00

Fuente: Kronen (2018)

d) Balanza electronica

Figura 5.6

Balanza electronica de plataforma

=)
an

A\ [

Fuente: BalanzasAl (2018)

Tabla 5.13
Especificaciones de la balanza industrial

Balanza tipo industrial
Modelo LAP-3000
Dimensiones 60cm x 46cm

Capacidad 60 kg
Potencia 1w
Precio S/. 500.00

Fuente: BalanzasAl (2018)
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e) Pretratado

Figura 5.7
Tanque rectangular de acero inoxidable

Fuente: Ingeniar Inoxidables (2017)

Tabla 5.14

Especificaciones de tanque de acero inoxidable

Tanque rectangular

Modelo Rectangular
. ) 120cm x 86cm x 71cm
Dimensiones
(largo x ancho x alto)
Capacidad 600 litros
Precio S/. 2,500.00

Fuente: Ingeniar Inoxidables (2017)

f) Deshidratador

Figura 5.8

Deshidratador industrial para frutas

Fuente: Nanjing Safer Biotech (2018)



Tabla 5.15

Especificaciones de deshidratador de frutas

Deshidratador de frutas

Modelo LTO3RD
) ) 330cm x 190cm x 220cm
Dimensiones
(largo x ancho x alto)
Capacidad Aprox500 kg por lote
Tiempo de deshidratado Max 5 horas

Potencia 7 kw

Precio $12,500.00 6 S/. 40,750.00

Fuente: Nanjing Safer Biotech (2018)

g) Balanza (post deshidratado)

Figura5.9

Balanza digital de plataforma

i

Fuente: BalanzasA1 (2018)

Tabla 5.16

Especificaciones de la balanza digital

Balanza tipo industrial
Modelo

Dimensiones 34.5cm x 24.0cm

Capacidad 20 kg
Potencia 1w
Precio S/. 300.00

Fuente: BalanzasAl (2018)
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h) Selladora

Figura 5.10

Selladora de bolsas

Fuente: GastroEquipos (2018)

Tabla 5.17

Especificaciones selladora para granos y sélidos

Envasadora de granos y solidos
Modelo Liver SF-150
Dimensiones 86cm x 41cm x 36.5¢cm
. 0-16 m/min
Velocidad de )
sellado 5 bolsas/30 min
Potencia 0.5 kW
Precio S/. 1,500.00

Fuente: GastroEquipos (2018)

5.4. Capacidad instalada

La capacidad instalada es la cantidad maxima que se puede producir por equipo 0 maquinaria
teniendo en cuenta su capacidad de produccién. Con ello se obtiene el cuello de botella del

proceso.

Se determiné que se trabajaran 52 semanas al afio, 5 dias a la semana, 1 turno por dia

y cada turno de 8 horas.
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5.4.1. Célculo de la capacidad instalada

La capacidad instalada es la tasa de produccion trabajando en éptima condiciones 8 horas
por turno, 3 turnos al dia, considerando la eficiencia del personal y el factor de utilizacion de
la maquina. Este resultado es referencial y es a lo m&ximo que se deberia llegar para cumplir

con la demanda.

Lo primero que se calculara sera el namero de maquinas o equipos necesarios y luego
obtener la relacién entre CR/CD (CR: Capacidad Requerida, CD: Capacidad Disponible) y
saber cual es el cuello de botella en la linea de produccion.

5.4.2. Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

El numero de maquinas y equipos se hallara tomando en cuenta la siguiente formula en la
que se considera la cantidad de materia prima o producto procesado que entra en cada
proceso, el tiempo estandar de procesamiento de cada maquina y el horario laboral que sera
de 8 horas/turno, 1 turno/dia, 5 dias/semana, 52 semanas al afio y la eficiencia el personal y

factor de utilizacion de los equipos.

o k | ] .
Y Cantidad entrante (ﬁ) X Tiempo estandar(?{—;)

# maquinas = Horas turno>< dias 60 minutos

X ExU

turno dia semana hora

En la siguiente Tabla se muestran los resultados
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Tabla 5.18

NuUmero de maquinas y equipos requeridos

Méguinas y equipos e-gégrr?g;r Unidad Cantidad C;J;a:g%i d Capacidad C;J;;gi%i d NUmero de | Nuamero real
(ts) ts entrante entrante Requerida Requerida maquinas | de maquinas
Lavadora de frutas 0.1250 min/kg 3170 kg/sem 396 min/sem 0.23 1
Peladora de manzana | 0.6667 min/kg 3170 kg/sem 2,113 min/sem 1.22 2
Tanque 0.2000 min/kg 2536 kg/sem 507 min/sem 0.29 1
Deshidratador 0.6667 min/kg 2536 kg/sem 1,691 min/sem 0.87 1
Selladora 0.1000 | min/bolsa 6592 bolsa/sem 659 min/sem 0.38 1

Elaboracion propia




Con el nimero de maquina, se procede a calcular el cuello de botella de la linea de
produccién utilizando la relacion CR/CD donde CR es la capacidad requerida y de calcula

multiplicando la cantidad entrante por tiempo estandar del proceso de cada producto.

) kg ) min
CR = Z Cantidad entrante (—) X Tiempo estandar (—)
sem kg

Para calcular la capacidad disponible se considera 8 horas/turno, 1 turno/dia, 5 dias/semana,

52 semanas al afio y la eficiencia el personal y factor de utilizacion de los equipos y
multiplicado por el nimero de maquinas de cada proceso.

Horas turno dias 60min

= X ——— X X #maquinas X E X U X
turno dia semana hora

Tabla 5.19
Capacidad de cada equipo y maquina
Maquinas y equipos Cap.acidad de .
cada equipo y maquina
Balanza industrial 60 kg/2min
Lavadora de frutas 40 kg/5min
Peladora de manzana 90 kg/hora
Balanza industrial 2 60 kg/min
Tanque 300 kg/1 hora
Deshidratador 450 kg/5 horas
Balanza digital 20 kg/ hora
Envasadora 5 bolsas /30 seg
Selladora 5 bolsas / 30 seg

Elaboracion propia
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Tabla 5.20

Célculo del cuello de botella

Maquinas y equipos CapaciQad C;J;allgﬁjc;d . i el turp o | e eficiencia | utilizacion Cgpacigiad CR/CD
Requerida Requerida maquinas | turno | dia | semana Disponible
Balanza industrial 106 min/sem 1 8 1 5 0.95 0.95 2166 5%
Lavadora de frutas 396 min/sem 1 8 1 5 0.8 0.9 1728 23%
Peladora de manzana 2,113 min/sem 2 8 1 5 0.8 0.9 3456 61%
Balanza industrial 2 42 min/sem 1 8 1 5 0.8 0.9 1728 2%
Tanque 507 min/sem 1 8 1 5 0.8 0.9 1728 29%
Deshidratador 1,691 min/sem 1 8 il 5 0.9 0.9 1944 87%
Balanza digital 989 min/sem 1 8 1 5 0.8 0.9 1728 57%
Envasadora 659 min/sem 1 8 1 5 0.8 0.9 1728 38%
Selladora 659 min/sem 1 8 1 5 0.8 0.9 1728 38%

Elaboracion propia




Luego de realizar el célculo, se llega a la conclusion que el cuello de botella es el
deshidratador con una relacion de Capacidad Requerida entre Capacidad Instalada (CR/CD)
igual a 87%. Este dato es menor a 1 lo que significa que para el horizonte del presente
proyecto se satisface la demanda con un solo deshidratador.

5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

El trabajar con alimentos implica responsabilidad ya que, si no se tiene medidas de control,
el producto puede afectar la salud del consumidor final de forma negativa; por ello, se

tomara en cuenta varias normas técnicas y el Codex Alimentarius.

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

Medidas de resguardo de calidad para asegurar que el alimento sea inocuo.

Calidad en materia prima e insumos

Se toma como referencia el Codex Alimentarius CAC/RCP 5-1971que habla sobre el
cédigo de practicas de Higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas incluidos los hongos

comestibles.
En primer lugar, menciona los requisitos de las materias primas a tomar en cuenta en:

Siembra, cosecha y pos cosecha: Se indica, por ejemplo, que la calidad sanitaria del

agua de riego no sea un peligro debe constituir ningan peligro publico contra la salud del
consumidor a través de producto y las medidas que se deben tomar para combatir las plagas
y el uso de agentes quimicos. También menciona medidas a tomar en cuenta en la parte de
recoleccion de productos, asi como los equipos a utilizar con el fin de que estos no sean una
fuente de contaminacion. Ademas, se menciona que los medios de transporte de la materia
prima deben ser adecuados y de un material y construccion tal que permitan la limpieza
completa con el fin de que este material no sea un medio por el cual la futra se contamine.
Importante que la manipulacion debe sea la correcta para evitar maltrato a la fruta y que esta

se pueda contaminar.
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Es decir; se analizaran a los proveedores y se buscara que cuenten con certificados y
asi asegurar que se cumplan con las normas internacionales Codex Alimentarios CAC/RCP
5-1971. Una vez que se recepciones la materia prima deberé almacenarse en caso no se utilice

de forma inmediata.
Se tendra en cuenta los siguientes parametros:

Tabla 5.21

Caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas

Ficha técnica

Nombre Manzana

Nombre cientifico Pyrus malus L.
Caractristicas organolépticas

ovoide, a veces alargada o redonda. Con piel

- Forma casi brillante y lisa

- Color verdes, rojas, amarillas, bicolores

- Sabor jugosa y refrescante

- Aroma mas 0 menos aromatica segun variedad

Caracteristicas fisico-quimicas

- Calibre (diamétro) y peso minimo 60 mm

minimo 90g
- Plomo nivel max
0.1 mg/kg
- Sélidos solubles minimo 10.5°Brix

Fuente: www.fao.org. (2010), Norma para las manzanas. www.unicafam.edu.co (1995), Norma General para

los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos

Se tomd como referencia las normas del Codex Alimentarius como: Normas para la
manzana (Codex Stan 299-2010), Norma General para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos (Codex Stan 193-1995) ademas de un blog creado por

alumnos de la Universidad Cafam de Bogota, Colombia.

Calidad en el proceso:

La norma de cddigo de précticas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas

incluidos los hongos comestibles (CAC/RCP5-1971) menciona requisitos que se debe seguir
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en toda la linea de produccion desde la manipulacion de las materias primas hasta el
almacenamiento y transporte del producto terminado.

Algunos de los criterios que se tendrén en cuenta; por ejemplo, serd la calidad del
agua para el lavado y debe ser potable segtn los estipulado en las “Normas Internacionales
para el Agua Potable” de la Organizacion Mundial de la Salud de 1971 y el agua utilizada
no debe ser recirculada a menos que haya pasado por un tratamiento adecuado para

mantenerla en condiciones que no represente un peligro para la salud publica.

En la etapa de descorazonado, se debe tener en cuenta que los equipos a utilizar deben
estar limpio y son rastros de oxidacion ya que esto conllevaria a contaminar el producto.

(Contaminacion quimica).

En la etapa de deshidratado, el deshidratador debe estar limpio y desinfectado ya que
sobre las bandejas se colocardn las rodajas de frutas y se debe llevar un control de

temperatura y tiempo de secado

Para el envasado, los materiales a emplearse deben estar en condiciones higiénicas y
debe ser de un material que no transmita al producto sustancias peligrosas, ademas, deben
proporcionar una proteccion adecuada contra la contaminacion. El producto final no debe

tardar en ser envasado ya que la humedad podria malograr el producto.
Calidad en el producto final:

Tal como se mencioné en el punto 5.1.1 y con el fin de garantizar que el producto
final es inocuo, se tomaréa tendra muy en cuenta la norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano. En él, se encuentra los limites por gramo por agente microbiano por producto, su
cumplimiento es obligatorio y asi se obtener el registro sanitario y generar confianza con el

consumidor final.
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Tabla 5.22

Criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para frutas deshidratadas

: : 5 Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase | n | c
M M
Mohos 2 3 512 1012 1013
Levaduras 2 3 512 1012 1013
Escherichiacoli 5 3 512 10 5x1072
Salmonella sp. 10 2 510 Ausencia / 25g -

Fuente: Direccion General de Salud Ambiental (2003)

Donde:

Categoria de riesgo: Escala relativa al riesgo que representa un alimento y a la

manipulacion prevista.
n: Numero de unidades de muestra para realizar el analisis

c: Nimero méximo permitido de unidades de muestras rechazables. Cuando

se detecte un nimero de unidades de muestra mayor a “c”, el lote se rechaza.

m: Limite microbiolégico que separa la calidad aceptable de la rechazable.
Un valor menor a “m” representa un producto aceptable; de lo contrario, los

lotes se rechazan.

M: Los valores de recuento microbianos superiores a “M” no son aceptables,

dicho valor significaria que el producto representa un peligro para la salud.

Las pruebas organolépticas serén realizadas por el &rea de Control de la Calidad de
la planta. Los analisis microbioldgicos se destinaran a laboratorios reconocidos.

5.5.2. Medidas de resguardo de la calidad en la produccidn.

Como medida de resguardo de la calidad, se utilizara el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (HACCP por sus siglas en inglés) el cual va de la mano con los estandares
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de Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandares
Saneamiento (POES).

Tabla 5.23
Descripcion del producto final

de

Descripcion del producto

Nombre MaxiMax: Manzanas deshidratadas
Descripcion Rodajas de manzanas con bajo porcentaje de agua
Composicién Rodajas de manzanas con metabisulfito

Sabor y olor propio de cada fruta, textura ligeramente crocante,

Caracteristicas sensoriales L
color similar al de cada fruta fresca

Caracteristicas fisico quimicas y Se acepta que la humedad esté entre 5 a 7%.
microbioldgicas Limites microbioldgicos mencionados en el punto 5.5.1.

Forma de uso y consumidores ey .
y Consumo como shack o aperitivo en reuniones

potenciales
Empaque, etiquetado y Bolsas de polipropileno de 50 gr y etiquetadas segln la NTP
presentaciones 209.038:2009

Elaboracion propia
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Tabla 5.24

Analisis de riesgo

Etapa del . ¢Peligro L . . ¢Es un
DrCeso Peligro significativo? Justificacion Medidas preventivas PCC?
Fisico NO Ingreso de tierras, u otro objeto fisico Inspeccién visual NO
Reclepc!qn y Biol6gic Solicitar al proveedor certificado de calidad.
seleccion o Sl Ingreso de frutas descompuestas NO
Inspeccién visual de las frutas.
Pesado Fisico NO Contaminacion por residuos en la balanza Limpieza continua de la balanza NO
Fisico NO Ingreso de particulas extrafias Lavar adecuadamente NO
Lavado Bioldgic : - >
o SI Calidad del agua a utilizar Evaluacién de agua potable NO
. Contaminacion por residuos en la A . . .
Fisico SI Limpieza continua de los equipos los equipos Sl
Acondicionado cortador o descorazonador o rebanadora
Quimico Sl Equipos oxidados Inspeccién visual NO
Pesado?2 Fisico NO Contaminacion or residuos en la balanza Limpieza continua de la balanza NO
Bioldgic Sl Egcego el lajetacicilgermitigegle Evaluacion del metabisulfito diluido en agua SI
Pretratado o metabisulfito (gramos) por litro de agua
Sl Calidad del agua a utilizar Evaluacion de agua potable NO
) Biol6gic ) Tomar muestras y medir % humedad.
Deshidratado Si Elevado % de humedad. _ _ Sl
0 Mantenimiento preventivo.
- Ingreso objeto ajeno al producto. Limpieza continta del area de trabajo.
Fisico S| _ Ly B NO
Envasado y Maltrato por manipuleo. apacitacion a operarios.
Sellado o - -
Biologic . Uso de guantes mascarilla. Aseo continuo de las
M| Contacto manual con la producto final S NO
0 manos. Capacitacion BPM.

Elaboracion propia
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Tabla 5.25

Plan HACCP
Monitoreo .
- . . - Acciones
Puntos criticos Peligros Limites criticos .
, ) , ., preventivas
¢ Que? ¢Como? ¢Cuando? ¢Quien?
Magehas Grla Accesorios de Operario Limpieza adecuada
Acondicionado Fisico cubierta de cada . Forma visual Cada turno P P .
. equipos encargado de equipos
equipo
Llevar un registro de
entre 5a10 g de InspeccighETde Operario tiempo cada vez que
Pretratado Biologico | metabisulfito por Parametro P En cada proceso P se cambie el
i Muestreo encargado Lo
1 litro de agua metabisulfito
diluido.
T°entre 50y Inspecciones de Operario Calibrar equipo y
Deshidratado Biolbgico 60°C Humedad muestreo a rodajas Cada lote encargado conterglggdp;[gl?;etro

Elaboracion propia




Con el analisis de puntos criticos, se identificaron 3 etapas del proceso a las que se
les tiene que poner mayor atencién. Ademas, es importante llevar a cabo el plan de
mantenimiento con el fin de minimizar la probabilidad de ocurrencia de riesgos. Si se detecta
un producto o una muestra que no esté conforme con los estandares, se tendra que realizar
una inspeccion a lo largo de la cadena con el fin de levantar dicho incidente y lograr reducir
su impacto en el producto final. Al personal que esté en contacto directo con el producto,

materias primas e insumos, deberan contar con carnet de sanidad vigente

5.6. Estudio de impacto ambiental

Ademas de asegurar la calidad del producto, se tiene que asegurar que el desarrollo del
proyecto no impacte de forma negativa el entorno ambiental; por ello, se realiza un Estudio
de Impacto Ambiental.

En el cuadro N° se muestran los principales aspectos ambientales que se producen en

cada etapa y el impacto que genera.

Y en el cuadro N° se muestra la matriz de Leopold, la cual identifica las acciones que
se llevaran a cabo en las etapas del proyecto que son: Construccion, Operacién y Cierre. Se
identificaran también aquellos factores que pueden verse afectados por las diversas acciones

realizadas en cada etapa del proyecto.

Los valores a tener en cuenta son: La Magnitud, que dimensiona el impacto de las
acciones; se califica del 1 al 10 en orden creciente y en el que el signo positivo indica si es
beneficioso para el medio ambiente y el signo negativo indica si es perjudicial. El otro valor
a tener en cuenta es La Importancia que indica que si el impacto es relevante sobre el medio

ambiente y a la extension o zona territorial afectada.
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Tabla 5.26

Criterios de evaluacion — Matriz de Leopold

Magnitud Importancia
Escala Afectacion Escala Afectacion Criterio
1-3 Baja 1-3 Baja El Factor ambiental no tiene buena calld_ad y no es
relevante para los otros factores ambientales
4_5 Moderada 4.5 Moderada El Factor ambiental tiene buena calidad pero no es
relevante para los otros factores ambientales
6_7 Alta 6.7 Alta El Factor ambiental tiene baja calldad_ pero es
relevante para los otros factores ambientales
8_10 Muy Alta 8-10 Muy Alta El Factor ambiental tiene una alta call_dad yes
relevante para los otros factores ambientales

Elaboracion propia
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Tabla 5.27

Aspectos e impactos ambientales generados en la linea de produccion

Proceso Salida Asp_ecto Imp_acto e Ley aplicable
ambiental ambiental correctoras
Recepcion selec'l/:cl::nada Generacion de | Contaminacion de adgfl:zggjoode Ley N° 27314 - Ley
selerzcién y fruta residuos suelo con residuos General de Residuos
y solidos residuos solidos o Solidos
defectuosa solidos
Ley N° 17752 - Ley
General de Aguas
D.S. N°015-2015-
MINAM - ECA para el
Contaminacion de Maneio aguay DECRETO
MP lavado y | Generacion de suelo con adecuadjo B SUPREMO N° 021-
Lavado Agua con residuos residuos solidos y los efluentes 2009-VIVIENDA
tierra, polvo, sélidos y contaminacion del residuos y Valores Méaximos
hojas efluentes agua a causa de o Admisibles (VMA) de
sOlidos
efluentes las descargas de aguas
residuales no
domésticas en el
sistema de
alcantarillado sanitario
. Ruido Malestar en la . D.S N°085-2003-PCM
Ruido generado por la salud de Uso de orejeras .
- - ECA para Ruido
peladora trabajadores
PSR, Pulpa de
condicionado i
frlutas y Generacion de | Contaminacion de Mane)d Ley N° 27314 - Ley
cascara, y adecuado de .
residuos suelo con ! General de Residuos
corazones, A k o residuos -
solidos residuos sélidos o Solidos
coronas de sélidos
fruta
DECRETO SUPREMO
Metabisulfito | Generacién de Contaminacion Manejo N° 021-2009-
Pretratado diluido efluentes del agua a causa | adecuado de VIVIENDA D.S.
de efluentes efluentes N°015-2015-MINAM -
ECA para el agua
Manej
. Emision de Contaminacion adeczagjoode D.S N* 003-2008-
Deshidratado | Vapor, calor - b MINAM - ECA del
gases del aire emisiones Aire
gases
., L Manejo o
Control de Producto Generfacmn de | Contaminacion de adecuado de Ley N° 27314 - Ley
. residuos suelo con . General de Residuos
Calidad defectuoso - : e residuos -
s6lidos residuos sélidos ) Solidos
sélidos
Mantenimiento Aceite Aceite v arasa | Contaminacion Correcta D.S. N°015-2015-
de residual, Y9 disposicion de | MINAM - ECA para el
. ; residual del agua .
maguinarias | trapos sucios estos articulos agua

Elaboracion propia
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Tabla 5.28

Matriz de Leopold
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e Tratamiento de Aqua residual con hipoclorito de sodio vy bisulfito:

En base al Decreto Supremo N° 021-2009-VIVIENDA - Valores Maximos
Admisibles (VMA) de las descargas de aguas residuales no domésticas en el sistema de
alcantarillado sanitario que establece y regular los valores méximos admisibles de descargas
de aguas residuales no doméstica en el sistema de alcantarillado sanitario a fin de evitar
deterioro de las instalaciones, infraestructura sanitaria y garantizando la sostenibilidad de los
sistemas de alcantarillado y tratamiento de las aguas residuales, se tiene que el hipoclorito
de sodio y bisulfito que se utiliza en el proceso de produccién de manzanas deshidratadas, al
estar en bajas concentraciones, no comprometen ni significan un riesgo para el medio

ambiente ya que no exceden lo VMA establecidos en el Decreto Supremo mencionado.

e Disposicion de Residuos:

En la operacion de acondicionado, el 20% de lo que ingresa es cascara y corazén de
la manzana, este residuo se pondra a disposicidn segun Decreto Legislativo N°1278 — Ley
de Gestion Integral de Residuos Sélidos, el cual no pudiendo prevenir o minimizar la
cantidad, se debe asegurar un manejo adecuado optando por el compostaje ademas de
realizarse la declaracién anual de manejo de Residuos Solidos a través de SIGERSOL,

Sistema de informacion para la Gestion de Residuos Solidos.

Semanalmente se tendra entre 596 kg y 640 kg de materia organica, entre cascara y
corazones de manzanas, que se pondré a disposicion de la empresa EcoCentury Soluciones
Ambientales quienes proporcionaran el contenedor donde se almacenaré el residuo organico
hasta su recojo.

La empresa EcoCentury Soluciones Ambientales proporcionard un tanque metalico
de 8m?® con capacidad para 8 toneladas; sin embargo, se recomienda almacenar hasta 7
toneladas de residuos organicos. Teniendo en cuenta que semanalmente la planta productora
de manzanas desechard menos de 1 tonelada, se almacenara en dicho contenedor los residuos
organicos con aserrin, el aserrin facilitara la descomposicion y que no se generen malos
olores ni atraiga animales como moscas. Otro punto a considerar es que cada vez que se
agregue residuos organicos habra que cubrirlos con aserrin. Como politica interna, se
solicitara a la empresa EcoCentury Soluciones Ambientales que recoja el contenedor una vez

al mes. Esta empresa también se encargara del traslado hasta el relleno sanitario Innova
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Ambiental S.A. ubicada en la Quebrada La Lefia, al sur de este de la Quebrada Pucara
(margen izquierdo del rio Lurin) en las faldas de los cerros Conejo y Portillo Grande, distrito
de Lurin, provincia y departamento de Lima. La ficha técnica del contendor, asi como la hoja
de registro del relleno sanitario donde se pondra a disposicion los residuos organicos se
encuentran en el Anexo 5y Anexo 6 respectivamente, mientras que en el Anexo 7 y Anexo
8 se encuentra la cotizacion de la empresa EcoCentury y los gastos por disposicion de

residuos solidos no peligrosos.

Finalmente, luego de elaborar la matriz de Leopold, se concluye que las acciones con
mayor impacto en los factores ambientales se dan en la etapa de Construccién debido al
ruido, que se genera, ademas por o residuos que se generan. De igual forma, en la etapa de
Cierre. Durante la etapa de Operacion se dan impactos positivos ya que se genera empleo y
se busca el desarrollo social.

5.7. Seguridad y salud ocupacional

Luego de asegurar la calidad del producto analizando puntos criticos de control y validando
que el proyecto no tendré un impacto negativo significativo sobre medio ambiente; también
es obligatorio contar con un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo tomando
en consideracion la ley N°29783 y la Ley N°30222, que modifica algunos articulos de la ley
inicialmente mencionada, con el fin de evitar o prevenir dafios en la salud de los
colaboradores, en caso de que ocurriese algin dafio, se debe garantizar la compensacion y/o
reparacion por los dafios sufridos ya sea por un accidente de trabajo o enfermedad
ocupacional. Se buscard el compromiso de los trabajadores a través de capacitaciones
periodicas.

Se elaborara una IPER que consiste en Identificar Peligros y Evaluar Riesgos para

luego indicar la medida de prevencion y proteccion segun el siguiente orden de prioridad:

Eliminar
Sustituir
Control de ingenieria

Control Administrativo
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Uso de Equipos de Proteccion Personal

Luego de detectar los posibles peligros en cada area de trabajo, se deben buscar

eliminarlos 0 minimizarlos.

Ademas, es importante abarcar los planes de emergencia detallando los
procedimientos a seguir en caso de peligros, asignando responsabilidades y que no falte la

ayuda de primeros auxilios, asistencia médica para quién lo necesite.

Finalmente, es importante contar con brigadas capacitadas para que apoyen y sean de
guia en caso de incendios o sismos. Programa de simulacros para poner en préactica lo

aprendido en las capacitaciones.
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Tabla 5.29

Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos - IPER

Etapa del
proceso

Peligro

Riesgo

Accidn

Recepcion y

Jabas pesadas

Probabilidad sufrir dolores por mala postura

Accion correctiva: uso de cinturdn faja
Accion preventiva: Uso de estocas

seleccion i i = i T
Prebabilidad de sufrir p;);b(la;nos en pies por caida de Accion Preventiva: Uso de Botas de seguridad
- . Accion correctiva: uso de cinturdn faja
Pesado Jabas pesadas Probabilidad sufrir dolores por mala postura Accion preventiva: Uso de estocas
Lavado Piso mojado Probabilidad de caida y sufrir dafios en la columna Accion Preventiva: Limpiar

Acondicionado

Cuchillas de equipos

Probabilidad de sufrir algln corte

Accion Preventiva: Capacitar a las personas

Pesado2

Cargas pesadas

Probabilidad sufrir dolores por mala postura

Accion correctiva: Uso de cinturon faja
Accion preventiva: Uso de estocas

Pretratado

Piso mojado

Probabilidad de caida y sufrir dafios en la columna

Accion Preventiva: Limpiar

Metabisulfito

Probabilidad de sufrir alguna irritacion en la piel

Accion Correctiva: Uso de implementos
necesarios

Deshidratado

Maquina emisora de
vapor

Probabilidad de sufrir alguna quemadura

Accion Preventiva: Capacitacion a operarios

Accion correctiva: Uso de cinturdn faja

Probabilidad de sufrir dolores por mala postura
Pesado3 Jabas pesadas Accion preventiva: Uso de estocas
Envasado y Lugar de trabajo Probabilidad de sufrir dolores lumbares Accion correctiva: Uso de cinturdn faja
Sellado inadecuado

Elaboracion propia




5.8. Sistema de mantenimiento

Para evitar paradas inesperadas por fallas de maquinas y equipos, se deberd planificar,
organizar, dirigir y controlar actividades de mantenimiento y asi se lograra conservar el ciclo

de vida de cada una de ellas y tenerlas disponibles cumpliendo la demanda.

Se analizara cada equipo y se identificara qué tipo de mantenimiento que necesitara,
luego de ello se elaborara un plan de trabajo de mantenimiento que involucra la relacion de
actividades a realizar en un momento determinado y los recursos necesarios para cada uno

de ellos como repuestos y suministros, personal asignado, herramientas, tiempos, entre otros.

Mantenimiento Preventivo - MPv

Dentro de los Mantenimientos Planificados se propone el mantenimiento preventivo
para aquellas maquinas y equipos que sean criticos; es decir, que una falla inesperada pueda

afectar de forma negativa el proceso de produccion.

Las actividades que se realizardn serdn inspecciones periodicas para determinar
estado real y segun ello se determina la accién a realizar ya sea ajuste de algun elemento,

calibracion o sustitucion de algn componente.

o Inspeccidn con el fin de determinar el estado real.

oo Conservacion: se realizaran ajustes, lubricacion, limpieza, calibracion, etc.

oo Sustitucién preventiva: como reemplazar algin elemento gastado.

oo Mantenimiento correctivo: corrigiendo el defecto antes de que se produzca la falla

Mantenimiento Reactivo

El Mantenimiento reactivo es no planificado y se le aplicara a aquellas maquinas y
equipo que no comprometan de forma negativa la linea de produccion por alguna averia con

el fin de aprovechar el ciclo de vidas de los repuestos o accesorios
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Se detalla la Tabla para maquinas y equipos a realizar mantenimiento preventivo. Se

espera gque ni ninguna maguina tenga mantenimiento reactivo

Tabla 5.30
Maquinas y equipos con mantenimiento preventivo
Maquinas y equipos Actividad Frecuencia Tip_o Qe
Matenimiento
Balanza industrial Calibrar Bimestral Preventivo
Lavadora de frutas L|m_p 1za general Diafio Preventivo
Revision de motor Semestral
Limpieza general Diario
Revision de rodamientos Mensual .
Peladora de manzana . Preventivo
Engrasar ejes Mensual
Revisar motor Trimestral
Balanza industrial 2 Calibrar Bimestral Preventivo
Limpieza de bandejas Diario
Deshidratador Revisar motor Bimestral Preventivo
Revision de fugas de calor Trimestral
Balanza digital Calibrar Bimestral Preventivo
Selladora lepl_gza genera! i I_Dlarlo Preventivo
Revision de presion en bolsas Trimestral

Elaboracion propia
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5.9. Programa de produccion

5.9.1. Consideraciones sobre la vida util del proyecto

Para el

presente proyecto, se ha propuesta una vida util de 5 afios el cual se tiene en

consideracion lo siguiente:

00

Se espera recuperar lo invertido en el primer afio de operacion y luego generar
utilidades.

Aprovechar la vida util de los activos fijos.

Evaluar la opcién de incluir una nueva linea o producto para aprovechar la capacidad
instalada.

Fidelizar al cliente

Ampliar mercado objetivo.

5.9.2. Programa de produccion para la vida atil

Se ha programado que se trabajara 1 turno a dia, 8 horas al dia, 5 dias a la semana y 52

semanas al afio. Durante el periodo del proyecto que va del 2019 al 2023 no se deberia

adquirir nuevos equipos porgue con los que se tiene se cubre la demanda proyectada.

Tabla 5.31
Programa de produccion
~ Demanda Demanda de bolsas
2 en Kg de 50g
2019 16,113 322,254
2020 16,436 328,712
2021 16,716 334,312
2022 16,952 339,036
2023 17,143 342,856

Elaboracion propia
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5.10. Requerimiento de insumos, personal y servicios

En esta seccion se mostrara y calculara, dependiendo del caso, los requerimientos de
materia prima, personal directo e indirecto, y consumos por servicios ya sea de agua,

energ ia, entre otros.

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

La materia prima e insumos necesarios para la elaboracion de las manzanas deshidratadas se

detalla en el cuadro N°

Tabla 5.32
Requerimiento de materia prima, insumo y otros materiales
Produccién Produccion Manzana | Namero de -
ARIO f_rutas f_rutas fresca empaques Metabisulfito
deshidratadas | deshidratadas
Kg Bolsas de 50gr Kg unidades kg

2019 16,113 322,254 168,404 322,254 260
2020 16,436 328,712 171,779 328,712 260
2021 16,716 334,312 174,705 334,312 260
2022 16,952 339,036 177,174 339,036 260
2023 17,143 342,856 179,170 342,856 260

Elaboracion propia

También se requeriran cajas y cada una de ellas tendra una capacidad para 24 bolsas
de manzanas deshidratadas.

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

A continuacion, se detallaran los requerimientos de servicios que son muy indispensables en

el proyecto como el agua y energia eléctrica.

o Energia eléctrica: Se detalla el consumo de energia eléctrica de maquinas y equipos

en zona de produccion y de electrodomésticos en zona de produccion y

administrativa.
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Tabla 5.33: Consumo de Energia Eléctrica en por maquinas y equipos

.. Potencia | Potencia .
M:g&;gg: Y| cantidad | mecanica | eléctrica le)rrr?g/ Tlé';,gc’/ sedrrl1€:‘r/1a S;r”:g/ Gl
(HP) (KW) (KW)
Balanza 1 0.00 0.001 8 1 5 52 2.08
industrial
La"fadora de 1 4.26 3.18 1.3 1 5 52 | 1,074.84
rutas
Peladora de 2 020 | 0.15 35 1 5 52 | 273.00
manzana
_ Balanza 1 0.00 0.001 8 1 5 52 2.08
industrial 2
Deshidratador 1 9.38 6 1 5 52 10,920.00
Balanza 1 0.00 0.001 0.7 1 5 52 0.18
digital
Selladora 1 0.67 0.5 0.2 1 5 52 26.00
Factorde | ip - 0,746 KW Consumo Total 12,208.18
conversion
Elaboracion propia
Tabla 5.34
Consumo de Energia Eléctrica de electrodomésticos en zona administrativa
Equipos en area Cantidad Consumo | Horas/ | Turno/| dias/ | Sem/ | Consumo
administrativa (KW) turno dia | semana | afio (KW)
Laptop 4 0.1 8 1 5 52 832
PC 5 0.3 8 1 5 52 3,120
Refrigeradora 1 0.25 24 1 5 52 1,560
Horno 1 1.2 1 1 5 52 312
Microondas
Televisor 1 0.1 1 1 5 52 26
Aspiradora 1 0.9 0.9 1 5 52 211
Aire
Acondicionado ! 0.7 5 1 i 52 6,370
Cafetera 1 0.5 0.36 1 5 52 47
Hervidor 1 1.7 0.5 1 5 52 221
Consumo Total Anual 12,698

Elaboracion propia
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Tabla 5.35

Consumo de Energia Eléctrica de electrodomeésticos en area de produccion

Elaboraci6n propia

Equipos en zona de Cantidad Consumo | Horas/ | Turno/ dias/ | Sem/ | Consumo
produccion (KW) turno dia semana | afo (KW)
PC 0.3 8 1 52 624
Laptop 0.1 8 1 52 208
Aire Acondicionado 0.7 8 1 52 4,368
Consumo Total Anual 5,200

o Requerimiento de energia por iluminacién: Se detalla el consumo de energia eléctrica

por concepto de iluminacion. En el Anexo 2 se muestra el calculo de cantidad de

fuentes luminosas necesarias para la planta.

Tabla 5.36
Consumo de Energia Eléctrica por concepto de iluminacion
Cantidad | Consumo . Consumo
Luminosa (KW) (KW)
Administrtiva 29 0,36 8 1 5 52 21.715
Planta 40 0,36 8 1 5 52 29.952
Consumo Total Anual |51.667,20

Elaboracion propia

o Consumo de Agua: Requerimiento de agua en la parte de produccién se da por la

lavadora y el tanque de agua para el pretratado. El tanque para el pretratado se tendra

que llenar 2 veces al dia para poder acondicionar las rodajas de manzana y cada

Ilenado alcanza hasta 100 litros de agua. En el caso de la lavadora, esta requiere 10

litros por carga y para lavar 634 kg de manzanas diarias, es necesario recargar la

lavadora 16 veces; es decir, se necesitaran 160 litros de agua al dia.
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Tabla 5.37

Consumo de agua por afio para uso en proceso productivo

Maquina o | litros/ dias/ Sem/ Gl de_ agua G e de_ agua para
. . ~ para uso diario uso diario
equipo dia semana ano .
en litros en m3
Lavadora 160 5 52 41,600 41.60
Pretratado 200 5 52 52,000 52.00

Elaboraci6n propia

Ademas, se tiene el requerimiento de agua que no forma parte del proceso producto.
Como indica la ONU, cada habitante tiene derecho a 50 litros diarios de agua (como se cito
en el Diario el Comercio, 2015, “Cuantos litros de agua consumes al dia”). Este dato se
incluye el consumo de agua para beber, cocinar, higiene personal, limpieza del hogar, entre
otros consumos; para el célculo se tomaré el dato de 25 litros al dia considerando que cada
persona pasa la mitad del tiempo en el centro de trabajo.

Tabla 5.38

Consumo de agua por afio para uso fuera del proceso productivo

. Consumo de agua | Consumo de agua
Cant. De . dias/ | Sem/ .= .
It/dia-hab = para uso diario para uso diario
Colaboradores semana| afo .
en litros en m3
16 25 5 52 104,000 104.00

Elaboracion propia

El consumo total Agua anual, entre zona de produccién y administrativa sera

aproximadamente 198 m>.

5.10.3. Determinacion del niumero de operarios y trabajadores indirectos.

Se definira la cantidad de personas en area administrativa y el personal a cargo de la
produccion de frut as deshidratadas. Para ello se realizd un estudio de tiempos
referenciales que se detallaran mas adelante con el fin de estimar el tiempo estandar por cada

actividad.
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Calculo de numero de operarios

El nimero de operarios estard en funcion a la maquina y qué tan automatizada sea esta.

Algunos procesos son manuales por lo cual es necesario calcular cudntas personas seran

necesarias tomando como base el tiempo estandar.

El tiempo estandar fue calculado de forma experimental simulando cada etapa del

proceso. En el cuadro se tiene los tiempos experimentales y algunas equivalencias relevantes.

Las unidades del tiempo estandar son min/kg. (Ver tabla 5.38)

calculo de los operarios.

Tabla 5.39

Datos y equivalencias para calculo de tiempo estandar

. En la tabla 5.39 se muestra el

Datos y equivalencias

Maquinas y equipos

Manzana

Recepcién 7.5 seg/manzana

y seleccion 1 manzana/232 gr
Pesado 2 min/60kg manzana
Lavado 5min/40kg manzana

Acondicionado 6.5 seg/manzana

Manzana 1 manzana/232gr
P;zzi?];?;’t 1 min/60kg manzana

Pretratado 2 llenados de 10 min/300 kg manzana

Deshidratado

20seg/10 rodaj manzana
1manzana/185.6gr
13 rodajas/1 manzana

Pesado post
Deshidratado

1 min/ 6kg manzana deshidratada

20 seg/1 rodaja manzana desh
13 rodaja desh/1manzana fresca

Control 1 manzana fresca/185.6 gr
de calidad 1000 gr manzana fresca/130 gr manzana desh
1 min /60 seg
Se evaluara el 10% del lote
Envasadora 28 seg / envase manzana deshidratada
Selladora 8 seg / envase manzana deshidratada

Elaboracion propia
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9TT

Tabla 5.40

Célculo de nimero de operarios directos

Tiempo
Maquinas y Estand:_:lr Unidad Produccién Unidad Tiempo N° Operarios
. operario i . ; E . .
equipos (ts) ts Produccion disponible Operarios | requeridos
Manzana Manzana
Recepcion 0.539 min/kg 3,446 kg/sem 0.8 0.97 1
y seleccion
Pesado 0.333 min/kg 3,170 kg/sem 0.8 0.55 1
Lavado 0.125 min/kg 3,170 kg/sem 0.8 0.21 1
Acondicionado 0.467 min/kg 3,170 kg/sem 0.8 0.77 1
Manzana
Plgz%i?]:dost 0.017 mln/kg 2,536 kglsem 8 horas/turno 0.8 0.02 1
Pretratado 0.067 min/kg 2,536 kg/sem 1 turno/dia 0.8 0.09 1
. . 5 dias/semana
Deshidratado 2.335 min/kg 2,536 kg/sem igual a 0.9 2.74 3
Pesado post . 2400 min/sem
Deshidratado 0.167 min/kg 330 kg/sem 0.8 0.03 1
Control .
de calidad 0.180 min/kg 33 kg/sem 0.8 0.00 1
Envasadora 0.467 min/env 6,592 envase/sem 0.8 1.60 2
Selladora 0.133 min/env 6,592 envase/sem 0.8 0.46 1

Elaboracion propia




Hay varias actividades que se las puede hacer un solo operario; y tomando en
consideracion el tiempo estandar de cada actividad, se decidi6 que la recepcion, seleccién y

pesado lo realizaran 2 trabajadores para que no haya demoras en la parte inicial del proceso.

Un operario se encargaré del lavado de la fruta. Para el Acondicionado, se tendran
dos maquinas por lo que se requiere 2 operarios que seran los mismos de la etapa de
recepcion, seleccion y pesado. El pesado post acondicionado estara a cargo de un operario el

mismo de la etapa de Lavado de frutas.

Para el pretratado y deshidratado y las siguientes actividades estaran a cargo de los 3

operarios que realizaron las actividades anteriores.

También se contara con dos personas adicionales para el apoyo tanto en almacén de
materia primera, almacén de producto terminado y manipulacion carretilla hidraulica y
montacargas; ademas, brindaran apoyo en caso algln operario del proceso producto tenga

vacaciones o falte por motivo personal.

Tabla 5.41
Cantidad de trabajadores directos necesarios
Actividades Canudac_j de
operarios
Recepcion y seleccion
2

Pesado

Lavado 1
Acondicionado de manzana

Pesado post Rebanado

Pretratado

Deshidratado ]
Pesado post Deshidratado

Control de calidad 5
Envasado

Sellado i
Adicionales 2

Total trabajadores directos 5

Elaboraci6n propia
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Calculo de numero de trabajadores indirectos

La planta necesita ser liderada por una parte directiva y administrativa. Se muestra el nimero

de personas en el area administrativa

Tabla 5.42

Cantidad de trabajadores indirectos necesarios

Cargo Administrativo

Cantidad

Gerente General

[y

Jefe

Jefe Comercial

Jefe de Operaciones

Jefe de Administracion y Contabilidad

Jefe Tecnologia de la Informacion

Supervisor

Supervisor Logistica de Entrada, Produccién y Salida y Calidad

Asistentes

Asistente Comercial

Asistente de Sistemas

Asistente Administrativo

Asistente de Gerencia

Asesor Legal

N I N N N T P PR PN RN N

Total Colaboradores

[y
[N

Elaboracion propia

5.10.4. Servicios de terceros

Los servicios tercerizados con los que contara la planta seran:

o Servicio de produccién de las bolsas de polipropileno

oo Servicio de transporte de mercaderia final al punto de venta de cada cliente.

oo Servicio de limpieza

oo Servicio de telefonia e internet

oo Servicio de vigilancia

118



5.11. Disposicion de planta

Luego del calculo de operarios y consumo de servicios, es necesario determinar las zonas
fisicas de la planta; es decir los m? necesarios para llevar a cabo el proyecto tomando en
cuenta algunas recomendaciones en cuanto a espacio por persona, tipo de material, entre

otros.

5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

Se mencionarén las caracteristicas que debera tener la planta.

a) Factor edificio

Es importante contar con un lugar seguro donde laborar, las instalaciones y ambientes de
trabajo deben contribuir con el correcto funcionamiento de la produccion y desempefio de

los colaboradores; por ello, se tendra en cuenta lo siguiente:

La planta tendra un solo nivel. El suelo sera de cemento o concreto simple ya que
habré transito peatonal y vehiculos.

Las paredes deberén ser un material durable, la superficie debe ser lisa, plana y las
juntas con el piso debe ser redondeadas para facilitar la limpieza. Deben ser pintadas, de
preferencia, con pintura anti-moho para mantenerlas limpiay libre de hongos; ademas. deben
ser de color claro.

El techo debe mantenerse limpio e iluminado ya que el deshidratador eliminara vapor
y la condensacion de este puede generar contaminacion en el producto; las conexiones y
pasatubos deberan estar visible en las instalaciones. El techo tendra un impermeabilizador;
ademas, sera de dos aguas para que el agua no se estanque en caso de lluvias.

La materia prima y producto terminado sera almacenada acorde a requerimientos para
su adecuada conservacion considerando grado de humedad, temperatura e iluminacion

El cableado debera tener doble aislamiento y asi asegurar que no ocurra algin

accidente.
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Cada luminaria debe ser ubicada con un angulo no menor de 45° respecto a la linea
de vision.
Se contard con servicios higiénicos diferenciando al personal administrativo y

trabajadores directos y el sexo.

b) Factor servicio

En factor servicio se clasificara en los servicios hacia el personal, hacia las maquinas.

hacia el material y edificio.

Relativo al personal

Se busca que los colaboradores se sientan comodos y seguros en el lugar de trabajo es asi

que se tomaran en cuenta las siguientes condiciones:

Distribucion de oficinas: Oficina del gerente general contara con un escritorio, laptop,

teléfono, silla, impresora, material de oficina y con una mesa circular pequefia con 4 sillas
para que se retina con visitantes o trabajadores de la empresa.

Oficina de los jefes contaran con escritorio, laptop, utiles, teléfono, silla.

El supervisor tendra su oficina al lado de la zona de produccién de manera que sea
mas facil hacer seguimiento a las operaciones y se ubicara en el laboratorio de calidad que
contaré con una mesa, con un computador ademés de una mesa con instrumentos necesarios
para pruebas y analisis.

Los Analistas estaran ubicados en un escritorio al centro de las oficinas del gerente
general y de los jefes.

Asesor legal se encontrard en una esquina con su escritorio y todo el material

necesario para cumplir con sus labores.

Distribucion de bafios y vestidores: Se instalaran servicios higiénicos para colaboradores de

planta y para personal administrativo; para la parte operativa. se tienen 3 operarios mas el
supervisor y Jefe de Operaciones con lo cual suma en total 5 personas en el area de
produccién y considerando el cuadro de especificaciones técnicas de Osha para WC. para un

rango de 1 a 15 empleados se debe tener como minimo 1 retrete. Para la zona de produccion
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se instalara un retrete con un urinario y un lavadero para el caso de SSHH para hombres y
un retrete y un lavabo en los SSHH para mujeres. Para la zona administrativa se instalara 2
retretes con dos urinarios y dos lavaderos para el caso de SSHH para hombres y dos retretes

y dos lavabos en los SSHH para mujeres.

Tabla5.43

Cantidad de retretes minimos por nimero de personas

Niumero de empleados Numero minimo de inodoros
lals 1
16a35 2
36a55 3
36a80 4
8lall0 3
111al50 6

Fuente: Especificaciones de Osha para W.C. (2014)

Se tendra en cuenta que se equiparan los servicios higiénicos con espejos, jabon,
papel sanitario, papel toalla, tachos de basura.
Los sanitarios deben estar limpios y ventilados; ademas, el piso debera tener una

pendiente hacia el drenaje en caso inundacion.

Distribucion de comedor: Se recomienda tener un espacio de 1.58m? por persona y espacio

suficiente que sea ocupado por electrodomésticos y lavabo.

Vias de Acceso: La planta tendra puertas de entrada y salida independientes del area

administrativa; ademas se contara con sefializacion en caso de emergencias. Internamente
también habra una puerta que conecte zona administrativa con planta.

Se contara con estacionamiento; este espacio lo brindara la empresa y seréa exclusivo
para Gerentes y Jefes y en la zona de planta se tendra el patio de maniobras con espacio

suficiente para el ingreso y salida de vehiculos con materia prima y producto terminado.
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Relativo al material

Con el objetivo de obtener productos de alta calidad, se tendra un laboratorio con
instrumentos necesarios para pruebas y anlisis. En toda la linea operativa se contaran con

etapas de inspeccion para asegurar asi la calidad en la produccion.

También, como en todo proceso se generardn mermas, productos defectuosos y
desechos; estos deben ser manejados correctamente y asi evitar contaminacion al ambiente.
a las materias primas y producto final. Por ejemplo, la cdscara manzana se puede utilizar

como abono y considerando que la planta de produccidn esta cerca a chacras, serd muy Util.

Relativo a la maquinaria

Se considera importante que cada maquina que funcione con electricidad tenga una conexién
atierray asi evitar riesgo de electrocucion. También se tendra un espacio para mantenimiento
de equipos y en caso haya algun cambio de pieza que realizar, esto no interfiera con la linea

de produccion.

Relativo al edificio

Se contara con sefializacion como avisos de seguridad para indicar advertencia o recordatorio
a tener en cuenta. Sefializacion acustica como altavoces, sirenas, timbres para indicar si hay
un incendio, anomalias en alguna parte del proceso de produccién, derrames, caida de

objetos, entre otros.

Es importante mantener un ambiente de trabajo agradable; por ello se impulsara la

metodologia de las cinco S que consiste en:
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Clasificacion (Seiri) : Mantenga solo lo necesario

Organizacion (Seiton) : Mantenga todo en orden
Limpieza (Seiso) : Mantenga todo limpio
Estandarizacion (Seiketsu) : Mantener las tres primeras fases con apoyo de

normas, procedimientos o manuales para conservar el orden

Disciplina (Shitsuke) : Mantenga un comportamiento confiable

5.11.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Las zonas fisicas requeridas para la planta de produccion de frutas deshidratadas son las

siguientes:

Tabla 5.44
NUmero de Zonas fisicas requeridas

Areas requeridas

. Zona de produccion
. Almacén de M.P.
. Almacén de P.T.

. Servicios Higiénicos - Area administrativa

. Servicios Higiénicos - Area de planta

. Comedor

. Laboratorio de Calidad

. Area de mantenimiento

©O©| 00| N o o B~ W DN -

. Patio de Maniobras

10. Oficinas Administrativa

11. Oficinas de planta

Elaboracion propia

5.11.3. Calculo de areas para cada zona

Se definiran las dimensiones para las siguientes areas y tomaremos como una referencia

algunos lineamientos sugeridos por D.R. Sule en el libro “Instalaciones de Manifactura”.
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Oficina:
Se considera:

Estacion minima de trabajo: 4.5m?
Dimensiones de la Oficina del Gerente General: 5 x 3m; es decir. 15m?
Dimensiones para la oficina o espacio para jefes sera de 2.5 x 3 igual a 7.5m?.

Los Asistentes se ubicaran al centro del area destinada para oficinas administrativas siendo
el espacio destinado para cada uno de 1 x 1.6 m; es decir. 1.6m? y contara con escritorio,
computadora y accesorios para oficina.

El Asesor Legal tendréa un espacio de 2.6 x 1.9m; es decir, 4.94m?,
Se contara con una sala de reuniones que tendra un area de 15m?.

Los pasillos tendran como minimo 1 metro de libre transito y las puertas tendran un ancho
de 90cm.

Banos y vestidores

La empresa tendréa servicios higiénicos para personal administrativo y para personas de
planta y seran para varones y mujeres. Los bafios para mujeres contaran con dos lavabos y 2
retretes ademas de implementos como papel toalla y jabdn; el bafio para varones tendra
adicionalmente, dos urinarios. Las dimensiones seran de 2.8x3m para mujeres y de 3x3.6m

para varones; es decir, 8.4m2 y 10.8m2 respectivamente.

Comedor
Cada persona necesita un area de 1.58m? para almorzar y asumiendo que todos almorzaréan
a la vez, se determind un éarea de 8 x 4m igual a 32m? el cual contara ademas con un

refrigerador, microondas, hervidor y mesas desarmables.

Laboratorio de calidad

El laboratorio de calidad contara con un area de 5.1 x 6m lo que da 30.6m? donde se ubicara
también la oficina del Jefe de Operaciones y Supervisor encargado de la logistica de entrada.

Produccion, salida y calidad.
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Zona de mantenimiento

En esta zona se contara con herramientas y articulos necesarios para lograr realizar
mantenimientos programados a las méaquinas y equipos ademas de contar con una mesa de

reparacion. El area sera de 3x3.5 m igual a 10.5m?.

Vigilancia
La zona para vigilancia tendra un espacio de 2x3m igual a 6m? donde el vigilante responsable
se encargara de validar quién entra y sale de la zona de produccion y de la zona

administrativa.

Estacionamiento

La zona de estacionamiento estara disponible para gerente general y jefes y clientes que se
puedan recibir. Se destinara espacio para 6 autos mas el espacio para que un auto pueda
moverse. El area serd de 14 x 16m igual a 224m?. Dentro de este espacio se considera la zona

de transito para entrar a las oficinas administrativas.

Zona de Produccion

Para el célculo del area de produccidn, se utilizara el método de Guerchet que consiste en
analizar diferentes caracteristicas de cada maquina, equipo y otros instrumentos de apoyo y

obtener el &rea requerida aproximada.

La superficie total de cada elemento es el resultado de la suma de tres superficies

parciales que son:
St=n(Ss+ Sg + Se)
Donde: St = Superficie total
Ss = Superficie estatica
Sg = Superficie de gravitacion
Se = Superficie de evolucion

n = Numero de elementos moviles o estaticos de un tipo
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Ademas: Ss = largo x ancho
Sg = Ss x N. donde N = nimero de lados

Se = (Ss + Sg) k. donde k = coeficiente de evolucion

»Ssxnxh ce = »Ssxnxh
> Ssxn - > Ssxn

. h
Considerar: k = % donde hem =
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Tabla 5.45

Célculo de superficies mediante método de Guerchet

Elaboracion propia

LCT

Metros (m) Metros cuadrados (m?2)
Elementos Estaticos n|N | a h Ss Sg Se St Ssxn | Ssxnxh
Almacén Temporal de espera antes del pesado | 1 | X | 1.04 | 0.72 | 1.26 0.75 - 0.67 1.42 0.75 0.95
Balanza industrial 11| 046 | 060 | 0.70 0.28 0.28 0.49 1.04 0.28 0.19
Almacén Temporal de espera antes Lavado 1| X | 104 | 072 | 1.26 0.75 - 0.67 1.42 0.75 0.95
Lavadora de frutas 111 175 | 1.10 | 1.10 1.93 1.93 3.42 7.27 1.93 2.12
Almacén Temporal de espera antesde Acond. | 1 | X | 1.04 | 0.72 | 1.26 0.75 - 0.67 1.42 0.75 0.95
Mesa con eq. De acondicionado manzana 2|1 1.42 0.70 | 1.30 0.99 0.99 1.76 7.50 1.99 2.58
Almacén Temporal de espera antes del pesado | 1 | X | 1.04 | 0.72 | 1.26 0.75 - 0.67 1.42 0.75 0.95
Balanza industrial 11| 046 | 0.60 | 0.70 0.28 0.28 0.49 1.04 0.28 0.19
Tanque con metabisulfito 1|4 120 | 0.86 | 0.80 1.03 4.13 4.58 9.74 1.03 0.83
Deshidratador 11| 330 | 190 | 220 6.27 6.27 11.12 23.66 | 6.27 13.79
Balanza electronica y control de calidad 111 1.80 0.70 | 1.14 1.26 1.26 2.24 4.76 1.26 1.44
Mesa para envasado manual y selladora 1)1 1.80 0.70 | 1.27 1.26 1.26 2.24 4.76 1.26 1.59
Aream?2 | 65.44
Elementos Moviles n| N | a h Ss Sg Se St Ssxn | Ssxnxh

Carretilla hidraulica 3| X| 115 | 0.68 | 1.15 0.78 X X X 2.35 2.70
Operarios 6| X X X 1.65 0.50 X X X 3.00 4.95
Carro de transporte 2 | X 1.10 0.70 | 1.17 0.77 X X X 1.54 1.80
Hem 1.37

Hee 1.55




Con la formula que se muestra lineas abajo, se hallara el ancho y largo de la zona de

produccién aproximada.
. L
Area = L X 5= 65.44m?
Largo = 12m y Ancho = 6m; con estos datos se tiene que el rea de la zona de

produccion sera de 72m?,

La planta también contara con almacén de materias primas y de productos
terminados; ademas, se tiene que considerar el ancho minimo de los pasadizos para el libre

transito de personas y de montacargas.

El ancho de los pasadizos serd 60% mas del largo de la carretilla hidraulica para que
tenga la facilidad de girar sobre su propio eje por ello el por lo que el ancho minimo sera

aprox. de 1.15 x 1.6 igual a 2.4m.

Almacén de materias primas e insumos:

Se toma el dato de requerimiento del Gltimo afio del proyecto que es de 179,170 kg de

manzana que se transportaran y almacenaran en cajas de cafia alta de pléastico.

Figura 5.11:

Caja de plastico
i Largo: 518.8 mm
u“'l-‘l-."‘!‘!% g Ancho: 362.4 mm
) Alto: 316.2 mm

Fuente: Duraplast (2018)
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Figura 5.12
Pallet

Fuente: ULINE (2018)

Calculo de cajas v pallets para almacenamiento de manzanas

El requerimiento diario de manzana es 690kg y considerando que se recibira la fruta
interdiario por tener cerca las chacras, 3 veces por semana entrara en inventario 690kg de

manzana que es lo necesario para la produccion de un dia.
oo Peso promedio de manzana: 232gr

A continuacién, se muestra la capacidad de una caja de plastico de cafia alta. Se asume

que una manzana tiene de didmetro y altura 7cm.

Tabla 5.46
Cantidad de fruta que entra en una caja de plastico. en unidades
Centimetros (cm) Capacidad (unidades) Total
Elemento Largo | Ancho | Alto | Largo | Ancho | Alto | manzana/caja
Cajadeplastico | 51.88 | 36.24 | 31.62
Manzana 7 7 7 7 5 4 140

Elaboracion propia

Se realizo el calculo y cada caja de plastico puede contener 140 manzanas y por su

equivalencia en peso se tiene:
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Tabla 5.47

Cantidad de fruta en kg que entra en una caja de plastico

Total Equivalencia en .
AU manzana/caja kg/manzana Peso(kg)/caja
Manzana 140 0.232 32.48

Elaboracién propia

Tabla 5.48

Cantidad de cajas de plastico a usar

Requerimiento

Almacenamiento

Capacidad

Requerimiento

Fruta semanal diario ka/caia de cajas
kg. kg. gica) diarias
Manzana 3,446 689.12 32.48 22
Totgl C_:ajas 29
diarias

Elaboracion propia

Se necesitaran 22 cajas de plastico, con este dato se calculara la cantidad de pallets

necesarios considerando que cada uno tiene 1.2m de largo y 1m de ancho.

En cada pallet entraran 4 cajas de plastico en un piso y en 4 pisos se tendran 16 cajas

de pléstico por pallet.

En total se tendran 2 pallets para almacenamiento y un pallet para traslados internos

en caso sea necesario.

Calculo de cajas con bolsas de polipropileno para 50 gr de manzana deshidratada para

almacenar

Se mantendra stock para dos semanas, es decir, se requiere almacenar 13,187 bolsas.

Las bolsas vienen en cajas de 20cm de ancho por 40 cm de largo y 22 cm de alto y en cada

caja hay 1,000 bolsas. Las dimensiones de cada bolsa son (11x0.1x16cm). Para dos semanas,

se requiere 14 cajas..
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Tabla 5.49

Cantidad de cajas de plastico a almacenar

Elaboraci6n propia

Requerimiento | Requerimiento Almacenamiento . Cantidad de
anual bolsas semanal bolsas Capacidad .
. : . . para . cajas a
polipropileno de | polipropileno de bolsas/caja
2 semanas almacenar
50gr. 50gr.
342,856 6,593 13,187 1,000 14
Dimensiones | - 5, 40x22 ¢m
de c/caja:

Calculo de frascos con metabisulfito a almacenar

Se mantendra stock para dos semanas, es decir, se requiere almacenar 10kgde

metabisulfito. Cada frasco tiene un peso de 1kg y tiene 25cm de didmetro y 38cm de altura.

Para dos semanas, se requiere 10 frascos.

Tabla 5.50
Cantidad de frascos de metabisulfito
Requerimiento . Almacenamiento
Requerimiento . .
anual para Capacidad Requerimiento
o semanal
metabisulfito 2 semanas 1kg/frasco de frascos
en kg
en Kkg. en kg
260 5 10 1 10
Dimensiones de | Diametro: 25cm
c/frasco Altura: 38cm

Elaboracion propia

Las bolsas de polipropileno y los frascos con metabisultifo seran ubicados en un
estante metalico. En el primer nivel del estante iran los frascos y en el segundo nivel iran
cajas con bolsas de polipropileno, los cuales se iran reponiendo semanalmente para tener

stock para dos semanas.
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Figura 5.13

Estante metalico

Largo: 2m
Ancho: 0.6m
Alto: 2m

Fuente: GSO Equipos y Equipamiento (2018)

Finalmente, el area minima a considerar para el almacén de materia prima sera
4.2x5.1 m igual a 22 m? aproximadamente. Se esta considerando que las parihuelas van al
centro, un espacio de 10 cm entre parihuelas y el espacio de libre transito para montacargas

manual. Ademas, se considera el espacio del estante metalico.

Almacén de productos terminados

En una caja de cartdn entran 24 bolsas con las dimensiones 3cm de ancho. 11 cm de largo y

16 cm de alto.

El requerimiento diario es de 1,319 bolsas de manzanas deshidratadas y se manejara
un stock para 3 dias lo que resulta 1,319 x 3 = 3,956 bolsas de producto terminado.

En un pallet de 1.2 x 1m entran 15 cajas de carton en el primer nivel, se almacenaran

en 5 niveles; es decir, 75 cajas por pallet.

Realizando el célculo, se necesitaran 165 cajas de carton y en cada pallet caben 75
cajas apiladas hasta 5 niveles por lo que se necesitaran 3 pallet para almacenamiento y
considerando espacio para montacargas manual y libre transito para operarios. El area

aproximada para el almacén final sera de 5.1x4.7m igual a 24m?
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Figura 5.14

Caja de carton para 24 unidades de bolsa de frutas d deshidratadas

Fuente: Muraglia S.A. (2018)

5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

En todo lugar de trabajo es importante que cada area se encuentre debidamente sefializada
con el propdsito informar a la persona la existencia de un posible peligro y asi prevenir y/o
minimizar la probabilidad de accidentes; y en caso de que algin equipo requiera

mantenimiento in situ, se utilizaran etiquetas de seguridad.

También es necesario la conexion a tierra para evitar que alguna posible falla o
descarga eléctrica afecte a un operario. La instalacién de interruptores diferenciales ayudara
a que se corte la electricidad en caso hubiese una derivacion de corriente mayor a lo normal
y se emplearan interruptores termomagnéticos para paras proteger la instalacion eléctrica y

los equipos conectados en caso de sobrecargas y o cortocircuitos.

En el caso de posibles incendios, se tendran extintores en puntos estratégicos y
correctamente sefializados, estos deben ser revisados de forma periddica y dentro del “plan

de mantenimiento para asi asegurar su correcto funcionamiento.

Dentro del plan de sefializacion se incluye el uso de etiquetas que indiguen las zonas

de seguridad y rutas de escape ante la ocurrencia de algun evento no deseable.

La matriz IPER mostrada en el punto 5.7 ayudara a evaluar riesgos y destinar EPP’s

en caso sea necesario para salvaguardar la salud todo el personal.
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El plan de capacitacion es importante para que todos los colaboradores sepan la
ubicacion y el significado de cada sefializacion; ademas, ensefiar la forma correcta de usar el

extintor y pasos para afrontar una situacion de emergencia.

5.11.5. Disposicién general

A continuacién, se realizara un analisis relacional de actividades que considera la cercania
entre las diferentes &reas incluyendo las areas administrativas y de servicios. También se

mostrara la importancia y motivos para justificar la proximidad entre las diferentes areas.

Tabla 5.51
Identificacion de actividades
Simbolo Color Actividad
. Rojo Montaje o Submontaje
Q Verde Operacidén o proceso
|:> Amarillo Transporte
v Naranja Almacenaje
- Azul Control
‘ Azul Servicios
1 Pardo Administracién

Fuente: Diaz. Jarufe. Noriega (2007). “Disposicion de Planta”
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Tabla 5.52

Caodigo de proximidades

Cddigo Proximidad Color Lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 lineas rectas
Especialmente importante Amarillo 3 lineas rectas
| Importante Verde 2 lineas rectas
(@) Normal Azul 1 linea recta
U Sin importancia
X No deseable Plomo 1 linea en zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 lineas en zig-zag

Fuente: Diaz. Jarufe. Noriega (2007). “Disposicion de Planta”

Tabla 5.53

Motivos existentes entre zonas de la planta

Motivo

1. Flujo de materiales

2. Inspeccion y control

3. Conveniencia

4. Ruido

5. Control de entrada y salida

6. Contaminacion

7. No es necesario

Elaboracion propia
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Tabla 5.54

Tabla de anlisis relacional

12. Servicios Higiénicos Oficinas

Elaboracion propia

[:> 1. Patio de Maniobras A
V 2. Almacén de Materias Primas LA
010
V 3. Almacén de Productos Terminados é {J-,\/:i\? D
Q 4. Zona de Produccion VUNLTENLY
P TN
- 2 N2 U~T 6
5. Zona de Mantenimiento
AR 02 U7 X6-"X40
. 6. Laboratorio de Control de Calidad 27U 67X>470~5"Y
XN N6 U4 o8 uU~’_U
. 6 X6 XX UNSUNLUNT
- 7. Servicios Higiénicos Planta 56 0d T T T
3NN UL U
- 8. Comedor SNZNNZNNENN
? 9. Oficina administrativas :Ia l7J L7J l7J ZJ %J !
. . 50707
. 10. Vigilancia 353
‘ 11. Estacionamiento 27UN3
U~y
A !

Luego de realizar la tabla de analisis relacional, se muestra el diagrama relacional de

recorrido o de actividades que permite observar de forma grafica la cercania entre las

diferentes areas.

136



Figura 5.15

Diagrama relacional de recorrido o de actividades

Elaboracién propia

Figura 5.16

Diagrama relacional de espacios

YV A
= .
o 1+
o | Ve

Elaboracion propia

137



5.11.6. Disposicion detallada

Figura 5.17
Plano de distribucion de planta de manzanas deshidratadas
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5.12. Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.18
Cronograma de actividades - Diagrama de Gantt

2017 2018 2019 1
Nombre de tarea ~ Durai~ | Comienze ~ Fin || T T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 TL T2 E
4 -Estudio de prefactibilidad 555 dias lun 02/10/17  vie 15/11/1% eeeeeeeeeeee—————— |
De Mercado 150 dias Iun 021017 vie 27/04/18 [} 2
De Localizacion de planta 60 dias  lun 30/04/18 vie 20/07/18 % 13
De Ingenieria del proyecto 180 dias lun 30/04/18 vie 04/01/19 I =
De Organizacion y Administracion 30 diss n 070119 vie 150219 i s
De Impacto Ambiental 45 dias lun 07119 vie 08/03/19 [ie o
Econonico y financiero 20 dias  lun 11/03/19  wvie 03/04/19 I Il'.'
-Solicitud y aprobacion de financiamiento 70 dias  lun 08/04/19  vie 12/07/19 I 8
~Constitucion de la empresa 25 dias  un 150719 vie 16/08/19 |
-Aquisicion del terrena 30 dias  tun 15/07/19  vie 23/08/19 |
-Concurso de licitacion para construccion 80 dias  lun 1507/12 vie 1311719 |
4 -Obras civiles y eléctricas 105 dias lun 18/11/19  vie 10/04/20
Oficinas Administrativas, zona deprody 90 dias  lun 18/11/19  vie 20/03/20
otros
Instalaciones eléctricas 20 dias  lun 1811719 wie 13/12/19
Aquisicién de equipos y maquinas 30dias  hn 070119 vie 150219 12
Intalacion de maquinarias Tdias  Wn250320  mar31/03/20
Aquisicion de muebles 10 dias  mar 2412719 tun 06/01/20
Adquisicion e instalacion de equipos de 15 dias  n23/0320  vie 10/0420
computo y sistemas
Reclutamiento de personal 30 dias  vie20/0320  jue 30/04/20
Capacitacién 10 dias  jue 30/04/20
Pruebas de funcionamiento ¥ puesta en 30 dias  wie 10/04/20
marcha
Anilisis de Primeros resultados de 30 dias  jue 21/05720 mié 01/07/20
produccién

Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la Organizacion empresarial

De acuerdo a lamencionado en el Capitulo 5, se describird brevemente los puestos de trabajo.

o0

Gerente General: Representante legal de la empresa y sera a persona que tome las
decisiones a corto y largo plazo con el objetivo de lograr el crecimiento de ventas y
contribucion. Revisara resultados y propondra mejoras de la mano con cada Jefe de
area. Ademas. se encargara de las negociaciones junto con el Jefe Comercial y

definiran la estrategia de ventas.

Asistente de Gerencia: Tendra la responsabilidad de asistir al Gerente General. asi

como de gestionar necesidades internas en el trabajo de parte de los Jefes.

Jefe de Operaciones: Encargado de la logistica de entrada, de produccion y logistica

de salida coordinando siempre con el Jefe Comercial. Reportara directamente al

Gerente General mostrando resultados semanales de los indicadores de su area.

Jefe de Administracién y Contabilidad: Persona encargada de la administracion del

presupuesto siendo responsable de las cuentas bancarias. asi como de los gastos que
se iran incurriendo. Se encargard de todo lo referente a pagos de servicios y

remuneraciones y llevara el control de activos. pasivos y patrimonio de la empresa.

Jefe de Tecnologia de la Informacién: Persona encargada del area de Sistemas e

Informacion, brindando soluciones sobre seguridad de la informacion, ademas de

gestionar los requerimientos en cuanto a sistemas en la empresa.

Supervisor de Logistica de entrada. produccién vy salida: Junto con el Jefe de

Operaciones, sera el de la gestién de compras; es decir. de la planificacion de

requerimientos de materia prima e insumos y negociaciones con proveedores; sera el
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responsable de llevar el control. coordinar y supervisar que el almacenamiento de
productos sea el indicado. programar rutas de entrega para clientes.

También se encargara de asegurar la calidad del producto en cada etapa del
proceso de produccion. ademas de asegurar la salud de los operarios y personal
administrativo de la empresa. Desarrollara propuestas de mejora e indicadores de
control a hacer seguimiento. Ademas. se encargara de la gestion de mantenimiento y
capacitaciones internas respecto a calidad y seguridad industrial. Reportard

directamente al Jefe de Operaciones

o Analista de Ventas: Se encargara de apoyar al Jefe de ventas en la gestion comercial

oo Analista de Sistemas: Le reportara al Jefe de Operaciones y Ty seré el encargado de

asegurar que los datos dentro de la empresa se encuentren seguros.

o Analista de Administracion: Apoyaré al Jefe de Administracion y Contabilidad en el

dia a dia.

o Asesor Legal: Se encargara de todos los temas legales de la empresa ya sea contratos

o transacciones, beneficios sociales de colaboradores; entre otros.

oo Operarios: Seran las personas que se encargaran de realizar las actividades dentro del
proceso de produccidn los cuales seran capacitados en sus puestos y en temas como

calidad y seguridad industrial. Requisitos: que hayan culminado la secundaria.

6.2. Requerimientos del personal directo. administrativo y de servicios

Los requerimientos de personal para toda la empresa fueron propuestos en el punto 5.10.13.
En el area administrativa se tendran 9 personas mientras que en la zona de produccion se
contara con 5 operarios mas el Jefe de Operaciones y Supervisor. El servicio de vigilancia y

personal de limpieza seré tercerizado.
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6.3. Estructura organizacional

Se muestra el organigrama de la empresa:

Figura 6.1

Organigrama propuesto

Gerente General

Asistente de
Gerencia Asesor Legal
| I T |
Jefe de ’
Contabilidad
Supervisor de i
|Logistica de Entrada, Asistente

Produccion y Salida

Asistente de
Operaciones

— Operarios

Elaboraci6n propia

Administrativo

Asistente Comercial

Asistente de TI
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONONICOS Y
FINANCIEROS

7.1. Inversiones

Se evaluard las inversiones que se tendré que realizar para llevar a cabo la implementacion
del proyecto; para ello, se analizaran las inversiones a largo plazo, inversion fija tangible e

intangible y las inversiones a corto plazo que es el Capital de Trabajo.

o Inversién Tangible: Hace referencia a maquinas y equipos, terrenos, muebles,

accesorios entre otros.

o Inversién Intangible: Hace referencia a estudios realizados, constitucion y
organizacion, disefio de web, marcas, gastos por puesta en marcha y pruebas, entre

otros.
o Capital de Trabajo: Monto de dinero destinado para compra de materia prima.

Insumos, pago de mano de obra, entre otros gastos operativos que se tenga mes a mes

en un corto plazo hasta lograr obtener ingresos con el proyecto.
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7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

Tabla 7.1

Inversion Intangible (en soles)
Inversion Intangible Valor
Estudio de Prefactibilidad 10.000
Constitucion de la empresa 3.200
Capacitacion de personal 3.000
Disefio de la pagina web 2.000
Gasto de pruebas y puesta en marcha 7.000
Total Inversion Intangible 25.200

Elaboracion propia

No se comprara terreno. ya que el precio de compra es $180 por m?y para el proyecto

de 5 afios no se recomienda tan alta inversion por lo que se prefiere alquilar el espacio.

El detalle de las maquinarias y equipos y de los electrodomésticos destinados para la
zona administrativa y de planta se encuentra en el Anexo 3.

Tabla 7.2

Inversion Tangible (en soles)

Inversion Tangible Valor
Terreno =
Maquinaria y equipos 60,650
Obras civiles 70,000
Instalacion y montaje 30,000
Muebles y otros articulos de oficina 20,000
Imprevistos, otros 15,000
Electrodomésticos zona adm y planta 30,605
Total Inversion tangible 226,255

Elaboracion propia

7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)
Para el calculo de capital de trabajo se utilizara el siguiente método contable:

Capital de Trabajo = Caja minima + Cuentas por Cobrar + costo Inventario — Cuenta por Pagar
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Se espera tener:

Caja minima de 2 dias/venta
Dias promedio de CxC igual a 30 dias
Dias promedio en inventario igual a 7 dias

Dias promedio de CxP igual a 60 dias

o Calculando Caja minima:

Cata afio 2017 = Ventas afio 2017 5 dias = 1,450.142 5 — S/ 8056
ajaafio 2017 = —— e < 2dias = =7 x2=5/8,
oo Calculando CxC:
Rot CxC = =l % 360 dias = 30 = —2C 360
OL&XS= Ventas afio 2017 18 =Y= 1459142

CxC =S/ 120,845

oo Calculando costo Inventario:

Rot | v 360 dias = 7 v 360

= X =] = X
OtV = Costo Ventas afio 2017 i 500,360

Inv =S/9.729
o Calculando CxP:
Rot CxP Cxf 360 dias = 60 360
= X [~ = X
OLAXE = Costo de Ventas afio 2017 1as 500,360

CxP =S/ 83,393

o Calculando Capital de trabajo:
8,056 + 120,845 + 9,729 — 83,393 =S/ 55,237
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Tabla 7.3

Capital de Trabajo (en soles)

Valor en soles

Capital de trabajo

55,237

Elaboracién propia

7.2. Costos de produccion

Los costos de produccidn se dividiran en costos de materia prima. costos de mano de obra.

directa. costos indirectos de fabricacion y otros costos que vendrian a ser gastos

operativos.

7.2.1. Costos de materia prima

Tabla 7.4
Costo anual de materia prima. insumos y otros materiales (en soles)
N Costo Costo Costo Costo

(S Manzana Bolsa metabisulfito Cajas Vel
Afio 1 146,511 96,676 7,800 13,428 264,416
Afio 2 159,909 98,614 7,800 13,697 280,020
Afio 3 174,017 [ 100,294 7,800 13,930 296,041
Afio 4 188,830 | 101,711 7,800 14,127 312,468
Afio 5 204,324 | 102,857 7,800 14,286 329,267

Elaboracion propia

146



VT

7.2.2. Costos de mano de obra directa

Tabla 7.5

Costo anual mano de obra directa (en soles)

Remuneracion

Remuneracion

Gratifiacion

EsSalud

CTS

Asignacion

ManadeiObra Rirecta Cantidad X mes anual anual anual anual Familiar jjotl
Supervisor 1 3,000 36,000 6,000 3,780 | 3,500 93 49,373
Supervisor Logistica de 1 3,000 36,000 6,000 3,780 | 3,500 93 49,373
entrada, produccion y salida
Operarios 5 1,000 60,000 10,000 6,300 | 9,167 465 85,932
Total Mano de Obra Directa 6 96,000 16,000 10,080 | 12,667 558 135,305

Elaboracion propia




7.2.3 Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos. mano de obra indirecta 'y

costos generales de planta)

Se detallaran los costos indirectos de fabricacion incluyendo depreciacion fabril de

equipos a utilizar para la produccion.

7.2.3.1. Costos indirectos de fabricacion

El costo por servicio de energia eléctrica se rige segun la tarifa BT3 de 0.3050 S/ /kWh
adicional a S/ 3.85 al mes de cargo fijo. La tarifa de agua potable por m® es S/ 5.621 y la
tarifa por alcantarillado por m® es de S/ 2.536 mas un cargo fijo de S/ 5.042 al mes.

Tabla 7.6
Costos indirectos anuales de fabricacion (en soles)
Afio Energia de Servicio de Agua | Servicio de Total
Maquinas y equipos | y Alcantarillado | Transporte
Afio 1 3,751 824 80,000 84,575
Afio 2 3,751 824 80,000 84,575
Afio 3 3,751 824 80,000 84,575
Afio 4 3,751 824 80,000 84,575
Afio 5 3,751 824 80,000 84,575

Elaboracion propia

El terreno de 917 m? sera alquilado ya que no conviene invertir aproximadamente
medio millon de soles comprando uno. El costo de alquiler por m? es de aproximadamente
S/ 15. El 51% del terreno sera destinado para Zona de Planta y el 49% para Zona

Administrativa.
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7.2.3.2 Otros Costos

Se detallaran los otros costos o gastos operativos anuales.

oo Costo mano de obra indirecta

Tabla 7.7

Costo anual por mano de obra indirecta (en soles)

Mano de Obra Indirecta Cantidad Remuneracion | Remuneracion | Gratifiacion | EsSalud CTS Asignggi()n Total
por mes anual anual anual anual Familiar
Gerente General 1 7,500 90,000 15,000 9,450 8,750 93 123,293
Jefe 4 14,000 168,000 28,000 17,640 16,333 372 230,345
Jefe de Comercial 1 3,500 42,000 7,000 4,410 4,083 93 57,586
Jefe de Operaciones 1 3,500 42,000 7,000 4,410 4,083 93 57,586
Jefe de Administracion y 1 3,500 42,000 7,000 4410 | 4,083 03 57,586
Contabilidad
Jefe de Tecnologia de la 1 3,500 42,000 7,000 4410 | 4,083 93 57,586
Informacion
Asistentes 4 5,200 62,400 10,400 6,552 6,067 85,419
Asistente Comercial 1 1,300 15,600 2,600 1,638 1,517 21,355
Asistente de Sistemas 1 1,300 15,600 2,600 1,638 1,517 21,355
Asistente de Administracion 1 1,300 15,600 2,600 1,638 1,517 21,355
Asistente de Gerencia 1 1,300 15,600 2,600 1,638 1,517 21,355
Asesor Legal 1 3,000 36,000 6,000 3,780 3,500 93 49,373
Total Mano de Obra Directa 10 356,400 59,400 37,422 34,650 558 488,430

Elaboracion propia




oo Costo por consumo de energia eléctrica, servicio de agua y alcantarillado, telefonia

fija, movil e internet, servicio de vigilancia y limpieza

Son los costos por servicio que no forman parte del proceso productivo como. por

ejemplo: consumo de energia eléctrica de laptops. refrigeradora. equipo de aire

acondicionado. horno microondas. entre otros que fueron detallados en el punto

5.10.2. El consumo de agua durante el dia por cada colaborador; servicio de telefonia

movil. fija e internet. Servicio de vigilancia y de limpieza.

Tabla 7.8
Costo anual por servicios (en soles)
Energia de Servicio de Telefonia | Servicio Servicio
Ao Equipos Aguay fija, movil de de Total
para oficina | Alcantarillado | e internet | Vigilancia | Limpieza
Afo 1 6,347 909 6,000 10,800 10,800 | 34,856
Afio 2 6,347 909 6,000 10,800 10,800 34,856
Afo 3 6,347 909 6,000 10,800 10,800 | 34,856
Afio 4 6,347 909 6,000 10,800 10,800 34,856
Afo 5 6,347 909 6,000 10,800 10,800 | 34,856
Elaboracion propia
oo Costo por alquiler zona administrativa
Tabla 7.9
Costo anual de alquiler terreno (en soles)
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
‘ Total Alquiler | 163,481 | 163,481 | 163,481 | 163,481 | 163,481

Elaboracion propia

oo Depreciacion y Amortizacion

La depreciacion y amortizacion de

los activos tangibles e

intangibles

respectivamente. es el desgaste que sufren los activos luego de un determinado
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periodo de tiempo. Las tasas varian de acuerdo al activo. los porcentajes referenciales

se definen en la SUNAT.

Se considerara:
oo Depreciacién Fabril: Depreciacion de equipos destinados a la produccion y se

considera dentro del campo Costos Indirectos de Produccion.

o Depreciacion No Fabril: Depreciacion de equipos destinados zonas

administrativas y oficinas en Planta.

o Amortizacién: Desgaste de los activos intangibles.
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Tabla 7.10

Depreciacion de maquinas y equipos para produccion (en soles)

Maquinas y equipos | Total S/ Depr:é;aci()n Afol | Afio2 | Afo3 | Afio4 | Afiob Dep_rrei)ctgmon Vﬁ:;:,rogn
Balanza industrial 500 10.00% 50 50 50 50 50 250 250
Lavadora de frutas 9,000 10.00% 900 900 900 900 900 4,500 4,500
Peladora de manzana 3,600 10.00% 360 360 360 360 360 1,800 1,800
Balanza industrial 2 500 10.00% 50 50 50 50 50 250 250
Tanque 2,500 10.00% 250 250 250 250 250 1,250 1,250
Deshidratador 40,750 10.00% 4,075 4,075 | 4,075 | 4,075 | 4,075 20,375 20,375
Balanza digital 300 10.00% 30 30 30 30 30 150 150
Selladora 1,500 10.00% 150 150 150 150 150 750 750
Carretilla hidraulica 2,000 10.00% 200 200 200 200 200 1,000 1,000

Elaboraci6n propia




€aT

Tabla 7.11

Depreciacion de equipos para oficina (en soles)

Equiposenarea | .., o % | Aol | Afio2 | Afio3 | Afiod | Afos | DePreciacion | Valoren

administrativa Depreciacion Total libros
Laptop 8,994 20.00% 1,799 1,799 1,799 1,799 1,799 8,994 -
PC 8,995 20.00% 1,799 1,799 1,799 1,799 1,799 8,995 -
Refrigeradora 1,199 10.00% 120 120 120 120 120 600 600
Horno Microondas 199 20.00% 40 40 40 40 40 199 -
Televisor 1,399 10.00% 140 140 140 140 140 700 700
Aspiradora 299 10.00% 30 30 30 30 30 150 150
Aire Acondicionado 3,493 10.00% 349 349 349 349 349 1,747 1,747
Cafetera 75 10.00% 8 8 8 8 8 38 38
Hervidor 59 10.00% 6 6 6 6 6 30 30
e ET 206 | o o % | Aol | Afio2 | Afo3 | Afiod | Afos | DePreciacion | Valoren

produccién Depreciacion Total libros

PC 3,897 20.00% 779 779 779 779 779 3,897 -
Aire Acondicionado 1,996 10.00% 200 200 200 200 200 998 998

Elaboraci6n propia
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Tabla 7.12

Depreciacion Activos Tangibles (en soles)

Inversion Tangible Total S/ 0/9 .. | Afiol | Afio2 | Afio3 | Afo4 | Afio5 DEplEs e Vr:_llor €n
Depreciacion Total libros
Maquinaria y equipos 60,650 10% 6,065 | 6,065 6,065 6,065 6,065 30,325 30,325
Obras civiles 70,000 10% 7,000 | 7,000 | 7,000 | 7,000 | 7,000 35,000 35,000
Instalacién y montaje 30,000 10% 3,000 | 3,000 | 3,000 | 3,000 | 3,000 15,000 15,000
Electrodomésticos zona adm y planta 30,605 17% 5,269 | 5,269 5,269 5,269 5,269 26,345 4,260
Muebles y otros articulos de oficina 20,000 20% 4,000 | 4,000 4,000 4,000 4,000 20,000 -
Imprevistos, otros 15,000 10% 1,500 | 1,500 1,500 1,500 1,500 7,500 7,500
Total Inversion tangible 226,255 92,085
Elaboracion propia
Tabla 7.13
Depreciacion clasificada en Fabril y no Fabril (en soles)
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo4 | Afios | DePreciacion VﬁLor:)gn
DEPRECIACION FABRIL 16,065 16,065 16,065 16,065 16,065 80,325 80,325
DEPRECIACION NO FABRIL 10,769 10,769 10,769 10,769 10,769 53,845 11,760
92,085

Elaboracion propia
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Tabla 7.14

Amortizacion de Intangibles (en soles)

Inversion Intangible Total S/. Depr:gacién Afiol | Afio 2 | Afo 3 | Ao 4 | Afio 5 Dep_ll’_eocti;cién Vﬁkl)or';sn
Estudio de prefactibilidad 10.000 10% 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 5.000 5.000
Constitucién de la empresa 3.200 10% 320 320 320 320 320 1.600 1.600
Capacitacién de personal 3.000 10% 300 300 300 300 300 1.500 1.500
Disefio de la pagina web 2.000 10% 200 200 200 200 200 1.000 1.000
Gasto de pruebas y puesta en 7 54, 10% 700 | 700 | 700 | 700 | 700 3.500 3.500
marcha
AMORTIZACION 25.200 2.520 | 2.520 | 2.520 | 2.520 | 2.520 12.600 12.600

Elaboracion propia




7.3. Presupuesto Operativo

El presupuesto operativo estd compuesto por el presupuesto de ingreso por ventas.

presupuesto operativo de costos y presupuesto operativo de gastos y se detalla a

continuacion.

7.3.1. Presupuesto de ingresos por ventas

El precio unitario de venta cada bolsa de 50 gr de fruta deshidratada seré de S/ 4.50 a modo

de introduccion el cual se ird evaluando con el tiempo considerando aceptacién del producto

0 rango de precios de la competencia y se podria llegar a las S/ 4.00.

Tabla 7.15

Presupuesto de ingresos por venta (en soles)

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Cantidad de Bolsasde 500 | 595 554 | 328712 | 334312 | 339,036 | 342,856
a vender
Precio unitario S/. /bolsa 450 4.50 4.00 4.00 4.00
(+) Ingresos S. 1450,142 | 1,479,205 | 1,337,246 | 1,356,146 | 1,371.424

Elaboracion propia

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

El costo de Venta se detalla en la tabla 5.17. Como se observa. se incluye la depreciacion

fabril de los equipos destinados para uso directo de la produccion.
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Tabla 7.16

Presupuesto de costo de ventas (en soles)

Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5
(-) Costo de Ventas S/. 500,360 | 515,964 | 531,985 | 548,412 | 565,212
MOD 135,305 | 135,305 | 135,305 | 135,305 | 135,305
Materia Prima 264,416 | 280,020 | 296,041 | 312,468 | 329,267
Manzana 146,511 | 159,909 | 174,017 | 188,830 | 204,324
Bolsas 96,676 98,614 100,294 | 101,711 | 102,857
Metabisulfito 7,800 7,800 7,800 7,800 7,800
Caja 13,428 13,697 13,930 14,127 14,286
Costo Indirectos de Prod 100,640 | 100,640 | 100,640 | 100,640 | 100,640
Energia Eléctrica Maq y eq 3,751 3,751 3,751 3,751 3,751
Agua y Alcantarillado 824 824 824 824 824
Servicio de transporte 80,000 80,000 80,000 80,000 80,000
Depreciacion fabril 16,065 16,065 16,065 16,065 16,065
Elaboracion propia
7.3.3. Presupuesto operativo de gastos
El presupuesto de gastos operativos se muestra en la tabla 5.18.
Tabla 7.17
Presupuesto de gatos operativos (en soles)
Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5
(-) Gastos Adm. y Ventas | 719,105 | 719,109 | 718,114 | 718,117 | 718,120
MOI 488,430 | 488,430 | 488,430 | 488,430 | 488,430
Otros Servicios 230,675 | 230,679 | 229,684 | 229,687 | 229,690
Alquiler terreno 163,481 | 163,481 | 163,481 | 163,481 | 163,481
Energia Eq para oficina 6,347 6,347 6,347 6,347 6,347
Agua y Alcantarillado 909 909 909 909 909
Telefonia e internet 6,000 6,000 6,000 6,000 6,000
Servicio de vigilancia 10,800 10,800 10,800 10,800 10,800
Servicio de limpieza 10,800 10,800 10,800 10,800 10,800
Publicidad 5,000 5,000 4,000 4,000 4,000
Gastos de Disposicionde | 1/ 419 | 14054 | 14058 | 14,062 | 14,064
Residuos organicos
Depreciacién no fabril 10,769 10,769 10,769 10,769 10,769
Amortizacion Intangible 2,520 2,520 2,520 2,520 2,520

Elaboracion propia
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7.4. Presupuesto Financiero

Se requiere una inversion de S/. 306,692. No se recomienda que el accionista asuma toda la
inversion; por ello. se buscara un financiamiento del 55%. EIl costo de oportunidad (Ke). que
corresponde al accionista. se determind considerando: Rendimiento de mercado (Rm) de
15%, Rendimiento libre de riesgo (Rf) de 3% y un riesgo (beta) de 1.2. Con dichos valores,
la Rentabilidad Esperada seria de 17.4%. La TCEA de banco serd de 18%. El Costo
Ponderado de Capital es de 17.73%

Tabla 7.18
Datos econdmico - financieros
Aporte %Part Costo CPPC
Propio 138,012 45% C. Oportunidad 17.14% 7.83%
Préstamo 168,681 55% Tasa Interés 18.00% 9.90%
Inversion 306,692 100% CPPC 17.73%

Elaboracion propia

7.4.1. Presupuesto de Servicio de la Deuda
Con la TEA de banco. se calcula el presupuesto de Servicio de la Deuda que es el célculo
de lo que se tendra que pagar anualmente al banco. Para este ejercicio se definio la cuota

constante.

Tabla 7.19

Plan de cuotas constantes en 5 afios (en soles)

Afio 0 Afio 1 ARo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Saldo Inicial -168,681 | -168,681 | -145,103 | -117,281 | -84,451 | -45,712
Amortizacion 23,578 27,822 32,830 38,739 45,712
Interés -30,363 -26,119 -21,111 -15,201 -8,228
CuotaA 53,940 53,940 53,940 53,940 53,940
Saldo Final -168,681 | -145,103 | -117,281 -84,451 -45,712 -

Elaboracion propia
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7.4.2. Presupuesto de Estado de Resultados

Luego de detallar el presupuesto de ingresos. costos y gastos. se obtiene una utilidad neta

de S/ 13,422 para el primer afo. Se considera 29.5% de impuesto a la Renta definido por

la Sunat a partir del afio 2017 en adelante.

Tabla 7.20

Estado de Resultados para el proyecto del Afio 1 al Afio 5 (en soles)

Ao 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
(+) Ingresos S/. 1,450,142 | 1,479,205 | 1,337,246 | 1,356,146 | 1,371,424
(-) Costo de Ventas S/. 500,360 515,964 531,985 548,412 565,212
MOD 135,305 135,305 135,305 135,305 135,305
Materia Prima 264,416 280,020 296,041 312,468 329,267
Costo Indirectos de Prod 100,640 100,640 100,640 100,640 100,640
= Utilidad Bruta 949,782 963,241 805,261 807,733 806,213
(-) Gastos Adm. y Ventas 719,105 719,109 718,114 718,117 718,120
MOl 488,430 488,430 488,430 488,430 488,430
Otros Servicios 230,675 230,679 229,684 229,687 229,690
(-) Gastos Financieros 30,363 26,119 21,111 15,201 8,228
(+) Ingresos
Extraordinarios Vta Act = - - - 92,085
Tang
(-) Gastos por enajenacion - - - - 104,685
= U. ante Imp y Part. 200,315 218,013 66,037 74,415 67,265
(-) Participacion (10%0) 20,031 21,801 6,604 7,441 6,726
=U.A.L 180,283 196,211 59,433 66,973 60,538
() IR (29.5%) 53,184 57,882 17,533 19,757 17,859
= Utilidad Neta 127,100 138,329 41,900 47,216 42,679

Elaboracion propia

7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacién Financiera

Se detalla el Balance General desde el afio 0 hasta el afio 4. un afio antes de culminar el

proyecto. Previo a ello. se calcularé el flujo de caja de Tesoreria anual con el fin de

obtener el Activo Corriente “Caja” de cada afio.
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Tabla 7.21

Flujo de Caja Tesoreria — Activo Corriente por periodo (en soles)

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
= Utilidad Neta 156,454 | 167,683 71,254 76,570 176,718
(+) Aporte prop 138,012
(+) Financ.recib 168,681
(-) Amortizac. 23,578 27,822 32,830 38,739 45,712
(-) Compra activos 251,455
= Flujo de Caja de 55237 | 132,876 | 139,861 | 38,425 | 37,831 | 131,006
Tesoreria
Saldo inicial 55,237 | 188,113 | 327,975 | 366,399 | 404,230
Flujo de Caja del periodo 132,876 | 139,861 | 38,425 37,831 | 131,006
Saldo final en Caja 188,113 | 327,975 | 366,399 | 404,230 | 535,236

Elaboracion propia

Cabe resaltar que en la tabla 7.21 se muestra que el saldo final de caja en el afio 1 es

positivo. Con estos calculos se estructurara el Balance General.

Tabla 7.22

Balance General Anual de la empresa (en soles)

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4

Activo Corriente 55,237 | 188,113 | 327,975 | 366,399 | 404,230

(+) Caja 55,237 | 188,113 | 327,975 | 366,399 | 404,230

(+) CxC - - - - -
Activo No Corriente 251,455 | 222,101 | 192,747 | 163,393 | 134,039

Activo Intang 25,200 25,200 25,200 25,200 25,200

Activo Tang 226,255 | 226,255 | 226,255 | 226,255 | 226,255

(-) Dep Acum 26,834 53,668 80,502 | 107,336

(-) Amort Acum 2,520 5,040 7,560 10,080

Activo Total 306,692 | 410,214 | 520,722 | 529,792 | 538,269

Pasivo Corriente

CxP - - - - -

Financiamiento caja - - - - -
Pasivo No Corriente

Deuda 168,681 | 145,103 | 117,281 | 84,451 45,712
Patrimonio

Capital Social 138,012 | 138,012 | 138,012 | 138,012 | 138,012

Utilidad Retenida 127,100 | 265,429 | 307,329 | 354,545

Pasivo + Patrimonio Total | 306,692 | 410,214 | 520,722 | 529,792 | 538,269

Elaboraci6n propia
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7.4.4. Flujo de Caja a corto plazo

Al Estado de Resultados se le agrega la depreciacidén y amortizacion de intangibles por el
efecto tributario. compensando el desgaste o agotamiento que se genera por la utilizacion de
los activos.

En el flujo de caja se muestra el dinero real. por ello. se hard un ajuste. que consistira
en agregar la depreciacion fabril. no fabril y amortizacion de intangibles deducidos en el
Estado de Resultados.

Ademas. se sumaran los gastos por enajenacion descontados. también. en el Estado
de Resultados. Este monto es el Valor en Libros de los Activos Tangibles e Intangibles. luego
de un periodo de tiempo producido por la depreciacién o amortizacién. a los que debieron
ser vendidos.

Tabla 7.23
Utilidad Neta Disponible (en soles)

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio3 | Ano4 Afio 5
= Utilidad Neta 127,100 | 138,329 | 41,900 | 47,216 | 42,679
(+) Depreciacion fabril 16,065 16,065 | 16,065 | 16,065 16,065
(+) Depreciacion no fabril 10,769 10,769 10,769 | 10,769 10,769
(+) Amortizacion Intangible 2,520 2,520 2,520 2,520 2,520
(+) Gastos por enajenacion - - - - 104,685
= Utilidad Neta Disponible 3 156,454 | 167,683 | 71,254 | 76,570 | 176,718

Elaboracion propia

7.5. Flujo de fondos netos

Luego de realizado el ajuste. se procede a calcular el Flujo de Fondos Econémico y
Financiero el cual nos servira para obtener los indicadores con el Valor Actual Neto. la Tasa
Interna de Retorno. la Relacion Beneficio — Costo y el periodo que tardo se tarda en

recuperar la inversion; y con todo ello. confirmar que el proyecto es viable.

7.5.1. Flujo de Fondos Econémicos

EL Flujo de Fondos Econdmicos incluye toda la inversion como asumida por el accionista.
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Tabla 7.24

Flujo de Fondos Econémicos (en soles)

Ao 0

Afiol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afo5
= Utilidad Neta Disponible - 156,454 | 167,683 | 71,254 | 76,570 | 176,718
(-) Inversion Inicial 306,692
(+) Interés * (0.87) 26,431 | 22,736 | 18,377 | 13,233 | 7,163
= Flujo Neto de Fondos Econémicos | -306,692 | 182,884 | 190,419 | 89,631 | 89,803 | 183,881

Elaboracién propia

7.5.2. Flujo de Fondos Financieros

El Flujo de Fondos Financieros considera el financiamiento externo como ingreso que se ira

amortizando durante la etapa del proyecto.

Tabla 7.25
Flujo de Fondos Financieros (en soles)
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio3 | Ano4 Afio 5

= Utilidad Neta Disponible = 156,454 | 167,683 | 71,254 | 76,570 | 176,718
(+) Financiamiento recibido 168,681
(-) Amortizacion Deuda 23,578 27,822 | 32,830 | 38,739 | 45,712
(-) Inversion Inicial 306,692
(+) Recuperacion Capital de Trabajo 55,237
= Flujo de Neto de Fondos Financiero | -138,012 | 132,876 | 139,861 | 38,425 | 37,831 | 186,244

Elaboracion propia

Luego de realizar los célculos de Flujo de Fondos Econdmicos y Financieros. se procede a

evaluar los indicadores respectivos.
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1. Evaluacion Econémica: VAN. TIR. B/C y Periodo de Recupero

En la Tabla 8.2 se muestran los indicadores provenientes del Flujo de Fondos Econdémicos;

y se puede observar que el VAN resulto positivo. lo que quiere decir que se cubriran los

costos operativos. se recuperara la inversion y ademas se ganard mas de la rentabilidad

esperada.

Tabla 8.1

Flujo de Fondos Econémicos y Valor Actual Neto (en soles)

Afio 0 Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
= LT e 8l [Ferie s -306,692 | 182,884 | 190,419 | 89,631 | 89,803 | 183,881
Econdmicos
Factor de actualizacion 1.00 0.85 0.73 0.62 0.53 0.45
VA. AL Ke (17.4%) -306,692 155,779 | 138,157 55,393 47,274 82,451
Flujo de Caja Acumulada 155,779 | 293,936 | 349,329 | 396,603 | 479,054
VALOR ACTUAL NETO -150,913 | -12,756 42,637 89,911 | 172,362

Elaboracion propia

Tabla 8.2

Indicadores Econémicos (en soles)

Indicadores econémicos
VAN Econémico 172,362
TIRE 42.4%
Relacién B/C 1.56
PER 2.2 afios

Elaboracion propia
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Tabla 8.3

Célculo Periodo de Recupero Flujo de Fondos Econdémicos

Periodo de Recupero

2 X 3

-12,756 0 42,637

Elaboraci6n propia

La Tasa Interna de Retorno (TIR) llegd a ser 42%. valor por encima del Rendimiento

esperado (17.4%) y del Costo Ponderado de Capital (17.73%). Esto confirma que esta opcién

de proyecto es rentable.

La relacién Beneficio — Costo que se obtendra sera de 1.56; es decir. por cada

S/100.00 que se invierte. se genera un beneficio de S/156.00

Y finalmente el Periodo d Recupero (PER) es de 2.2 lo que significa que se recupera

la inversién dentro de la vida Gtil del proyecto.

8.2. Evaluacion Financiera: VAN. TIR. B/C y Periodo de Recupero

De igual manera. los indicadores para el Flujo de Fondos Financiero resultan positivos

confirmando la viabilidad del proyecto.

Tabla 8.4
Flujo de Fondos Financieros y Valor Actual Neto (en soles)
Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

= Flujode Neto de Fondos | 145 15 | 137876 | 130,861 | 38425 | 37,831 | 186,244
Financiero
Factor de actualizacion 1.00 0.85 0.73 0.62 0.53 0.45
VA. AL Ke (17.4%) -138,012 | 113,182 | 101,475 | 23,747 | 19,915 | 83,510
Flujo de Caja Acumulada 113,182 | 214,658 | 238,404 | 258,319 | 341,830
VALOR ACTUAL NETO -24,829 | 76,646 | 100,393 | 120,308 | 203,818

Elaboraci6n propia
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Tabla 8.5

Indicadores Financieros (en soles)

Indicadores econdmicos
VAN Financiero 203,818
TIRF 79.3%
Relaciéon B/C 2.48
PER 1.2 afios

Elaboraci6n propia

Tabla 8.6

Célculo Periodo de Recupero Flujo de Fondos Financieros

Periodo de Recupero
1 X 2
-24,829 0 76,646
Elaboracion propia

8.3. Andlisis econdmico financiero

Con los resultados que se muestran en los puntos 8.1 y 8.2 se confirma la rentabilidad del
proyecto y se logrard cumplir con el objetivo de demostrar la viabilidad econdémica
financiera.

8.4. Andlisis de sensibilidad del proyecto.

El analisis de sensibilidad se usa para evaluar la rentabilidad de la empresa ante variaciones
del mercado.

oo Escenario optimista: Se estima que las ventas se incrementen 4% desde el primer afio.

Probabilidad de ocurrencia: 25%.

o« Escenario Normal: Es el escenario con los datos calculados en el capitulo anterior.

Probabilidad de ocurrencia: 40%
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oo Escenario Pesimista: Se cree que las cantidades a vender caeran en -5% todos los

afios desde el primer afio; ademas. los costos de venta se incrementaran en 3%.
Probabilidad de ocurrencia: 35%

Con los datos mencionados. se calcula el VAN y TIR esperado tomando en consideracion

las probabilidades de ocurrencia de cada escenario.

Tabla 8.7

Flujo de Fondos Econémicos para cada escenario

Escenario Afo 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afno 5

= Flujo Neto
de Fondos OPTIMISTA -306,692 | 228,603 | 236,878 | 132,490 | 133,144 | 227,612

Econémicos

= Flujo Neto
de Fondos NORMAL -306,692 | 182,884 | 190,419 | 89,631 89,803 | 183,881

Econdmicos

= Flujo Neto
de Fondos PESIMISTA -306,692 | 143,882 | 150,386 | 52,898 52,280 | 145,652
Econdmicos
Elaboracion propia

Se obtiene una VAN Esperado de 98,261 y una TIR de 41%. Con estos indicadores
se llega a la conclusion que el proyecto sera rentable

Tabla 8.8
Analisis de Sensibilidad
Escenario Condiciones Probabilidad | VAN TIR B/C PER
OPTIMISTA |Q+ 4% 25% 313,924 61% 2.02 1.27
NORMAL Condiciones Actuales 40% 172,362 42% 1.56 2.23
Q cae -5% 0 3
PESIMISTA Costo VVenta +3% 35% 50,499 25% 1.16 4.29
VAN
Esperado 165,100
TIR Esperada 41%

Elaboracion propia
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

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

Ya que la planta se localizara en el Distrito de Chilca, este proyecto podria beneficiar no

solo a dicho distrito sino también a distritos aledafios como Pucusana, Punta Negra, San

Bartolo, entre otros

Se generaran empleos desde la etapa de obras civiles e instalaciones de

maquinarias y equipos hasta la operacion de la planta.

Se buscara promover el desarrollo profesional de cada trabajador

9.2. Andlisis de indicadores sociales.

Tabla 9.1

Valor Agregado del proyecto

Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Sueldos y salarios 623,735 623,735 623,735 623,735 623,735
Depreciacion 29,354 29,354 29,354 29,354 29,354
Gasto financiero 30,363 26,119 21,111 15,201 8,228
Renta Antes Impuesto 180,283 196,211 59,433 66,973 60,538
Valor agregado 863,735 875,419 733,632 735,263 721,855
Valor actualizado (25%) | 735,719 635,155 453,392 387,053 323,675
Valor acumulado 735,719 | 1,370,874 | 1,824,267 | 2,211,320 | 2,534,995

Elaboracion propia

o Relacion Producto: Capital: La relacion P/C es 8.27 veces lo que significa que el

proyecto es viable en el aspecto social. Con esto se cumple otro objetivo planteado

inicialmente.
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Tabla 9.2

Relacion Producto — Capital

Valor Agregado 2,534,995
Inversion Total 306,692

P/C 8.27
Elaboracién propia

o Densidad de Capital: Este indicador significa que para generar un puesto de trabajo
se necesita S/. 19.168

Tabla 9.3
Densidad de Capital
Inversion Total 306,692
# trabajadores 16
Inv/# trab 19,168

Elaboracion propia

o« Intensidad de Capital: Significa que para generar un sol como valor agregado. es

necesario invertir 0.12 soles

Tabla 9.4
Intensidad de Capital

Inversion Total 306,692
Valor Agregado 2,534,995
1.C 0.12

Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

Se demuestra la viabilidad tecnoldgica. de mercado y econdmica financiera; ya que
existe un mercado que aceptara el producto.

A la fecha. existen productores de frutas deshidratadas; sin embargo. lo precios son
elevados en comparacion con el que propone este trabajo de investigacion. por lo
que existe oportunidad de desarrollar el mercado y hacerlo crecer.

La mejor opcion de localizacion de planta es Lima debido a la disponibilidad de
materia prima siendo el Distrito de Chorrillos la mejor opcién de microlocalizacion

por su cercania al mercado.

Para el presente proyecto no se requiere no una mano de obra especializada ni de

mucha capacitacion.

En cuanto a la tecnologia. es muy sencilla de conseguir; sin embargo. el
deshidratador industrial es la maquina con mas alta inversién y por su capacidad y
tiempo de procesamiento se define como el cuello de botella siendo esta operacion

la que determina la capacidad de planta.

La inversion necesaria para llevar a cabo el proyecto es de S/ 306.692; de los cuales
el 55% serd financiada con una tasa de 18%.

Los resultados de los indicadores econdmicos y financieros. como el VAN de
S/172,362 y TIR de 42%. y el andlisis de sensibilidad confirman la viabilidad del
proyecto demostrando que es una buena oportunidad de mercado.
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RECOMENDACIONES

A continuacién. se detallaran las recomendaciones

oo Con el estudio de mercado se fijo que el mercado meta sean personas del NSE A. B
de Lima, pero en el corto plazo, no se descarta incluir otras provincias de Lima u

otros departamentos del pais.

o Ya que se tiene la capacidad de planta para la elaboracion de frutas deshidratadas.

no se descarta la opcion de incluir nuevas frutas y nuevas presentaciones.

o EI ranking de factores es el método que se empled para hallar la adecuada
localizacion de planta; sin embargo. un analisis de costos seria la manera mas

objetiva de evaluar opciones de localidad.
oo Se recomienda que los planes de resguardo de la calidad. como el Plan HACCP. se

implementen desde el primer dia de operacion con el fin de garantizar la calidad del

producto u cada incidente que ocurra debe ser documentado
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ANEXO 1: Disefio de la encuesta

ENCUESTA

Esta encuesta es administrada con el fin de recolectar datos y analizar la viabilidad comercial

del proyecto de Frutas Deshidratadas.
Obligatorio

1. Edad:

a) 15-19 afios
b) 20 - 24 afios
c) 30— 34 afios
d) 35-39afios
e) 40— 44 afios
f) 45— 49 afios
g) 50— 54 afios
h) 55— 159 afios
i) 60— 64 afos
j) 65-69 afos
k) 70— 74 afos
[) 75-—amas

2. Sexo:

a) Masculino

b) Femenino

3. Distrito donde vive:
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4. Distrito donde trabaja:

Descripcion de Snack

En Perd. a los "snacks" también se les conoce como "piqueos” y son alimentos que NO
FORMAN PARTE DE LAS COMIDAS PRINCIPALES DEL DIA (desayuno. almuerzo.

cena) y que sirven para satisfacer temporalmente el hambre. Adicional a ello. su consumo

también se da en eventos o reuniones simplemente por placer. Y cominmente contienen

Importantes cantidades de conservantes. saborizantes. exceso de sal y otros ingredientes.

5. ¢Usted consume snacks?

6. ¢Qué clase de snack prefiere consumir?

7. ¢con qué frecuencia consume snacks?

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

a) Si

Si respuesta fue Sl. continuar con la siguiente pregunta

Si respuesta fue NO. continuar en la pregunta 9.

Si su respuesta fue Sl:

a) Dulce
b) Salado

c) Otros. Especificar:

Una vez al dia

Dos veces al dia

Mas de dos veces al dia
Una vez por semana

02 a 04 veces por semana
05 a 06 veces por semana
Menos de 01 vez al mes
01 a 03 veces al mes
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8. ¢Por qué consume snacks?

a) Para calmar la ansiedad

b) Por su contenido nutricional
c) Saciar el apetito
d) Otros: Especificar

La fruta deshidratada es aquella fruta fresca a la que se le reducido gran porcentaje de
agua (alrededor de 93%) con el objetivo de prolongar su tiempo de vida manteniendo

sus propiedades nutricionales y organolépticas.

9. ¢consume o ha consumido frutas deshidratadas?
a) Si
b) No
10. ¢ Estaria interesado en consumir un producto que tenga un mix de frutas

deshidratadas en hojuelas o trozos?

a) Si b)No

Si respuesta fue Sl. continuar con la siguiente pregunta

Si respuesta fue NO. aqui termina la encuesta. Gracias.

11. En la siguiente escala del 1 al 5 por favor sefiale el grado de intensidad de su
posible compra siento 1 “probablemente lo compraria” y 5 “Definitivamente lo
compraria”
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12.

13.

14.

d)
€)

¢compraria snack de frutas dulces o citricas?

a)
b)

c)

¢ Qué mix de 03 frutas deshidratadas le gustaria encontrar como snack? Puede
agregar frutas que no estén en la lista seleccionando "Otros".

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)
K)

¢con qué frecuencia semanal consumiria el snack de frutas deshidratadas?

a)
b)
C)
d)
e)
f)
9)
h)

4
5

Dulces
Acidas
Otros. Especificar:

Pifia
Naranja
Mango
Mandarina
Manzana
Papaya
Melocotdn
Fresa
Ldcuma
Lima
Otros. Especificar:

Una vez al dia

Dos veces al dia

Mas de dos veces al dia
Una vez por semana

02 a 04 veces por semana
05 a 06 veces por semana
Menos de 01 vez al mes
01 a 03 veces al mes
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15. ¢ Dénde le gustaria encontrar el producto (snack de frutas deshidratadas)?
seleccione del 1 al 5 siendo 1 "el lugar mas relevante™ y 5 "el lugar menos
relevante”

Lugar 1 2 3 4 5
Super/Hipermercados
Bodegas
Grifos
Tiendas Naturistas

Quioscos

La fruta deshidratada es aquella fruta fresca a la que se le reducido gran porcentaje de
agua (alrededor de 93%) con el objetivo de prolongar su tiempo de vida manteniendo

sus propiedades nutricionales y organolépticas.

16. ¢ Que cantidad por empaque preferiria comprar? Use esta referencia para orientarse
en la seleccion de la alternativa. Por ejemplo. Una manzana fresca puede pesar 233
gramos aprox... una manzana deshidratada puede pesar alrededor de 25 gramos.

a) 25¢gr
b) 50gr
c) 75¢gr
d) 100 gr
e) 200 gr
f) Otros. Especificar:

17. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un snack de frutas deshidratadas dulces y/o
acidas?
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ANEXO 2: Calculo de fuentes luminosas para la planta.

Para calcular el consumo energético de luz. es necesario calcular la cantidad de fuentes
luminosas necesarias para la planta con el objetivo de que no se produzca una fatiga visual

en los trabajadores. Para el calculo de fuentes luminosas necesarias se utilizara la formula:

N{ = I XA
" CuxLLD xLDD X N2 x L
Donde: N1: Numero de fuentes luminosas requeridas

I: Huminacion requerida en Lux

A: Area luminosa

Cu: Coeficiente de utilizacion

LLD: Depreciacion de la lampara en limenes

LDD: Depreciacién de la fuente luminosa debido al polvo
N2: Numero de lamparas por fuente luminosa

L: Ldmenes por lampara

90 limenes/watt/lampara
Fluorescente

36 Watts
L = Eficiencia luminosa 3240 Iimenes
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Cuadro de céalculo de fuentes luminosas en zona administrativa

Administrativo Lux(l) | Areas | Cu | LLD | LDD | N2 L N1 | N1
Oficina administrativa 500 105.00 | 0.80 | 0.90 | 0.90 | 2.00 | 3,240 | 12,50 | 13
Bafios Adm 100 19.20 | 0.80 | 0.90 | 0.90 | 2.00 | 3,240 | 0.46 | 1
Comedor 200 32.00 | 0.80 | 0.90 | 0.90 | 2.00 | 3,240 | 152 | 2
Zona de Transito - Pasillo 33 62.60 | 0.80 | 0.90 | 0.90 | 2.00 | 3,240 | 0.49 1
Vigilancia 200 6.00 | 0.80 | 0.90 | 0.90 | 2.00 | 3,240 | 0.29 | 1
Estacionamiento 200 22400 | 0.80 | 0.90 | 0.90 | 2.00 | 3,240 | 10.67 | 11

Total | 29
Elaboracién propia
Cuadro de calculo de fuentes luminosas en zona de produccién

PRODUCCION Lux(l) | Areas | Cu | LLD | LDD | N2 L N1 |[N1
Control de Calidad 500 30.60 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3,240 | 364 | 4
Zona de Mantenimiento 500 10.50 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3,240 | 125 | 2
Bafios Planta 100 19.20 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3240 | 046 | 1
Almacén de MP. 150 21.42 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3240 | 077 | 1
Zona de Produccion 500 72.00 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3240 | 857 | 9
Almaceén de PT. 150 25.20 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3,240 | 090 | 1
Patio de Maniobras 300 | 295.68 | 0.80 | 0.90 | 0.90 2 3,240 | 21.12 | 22

Total | 40

Elaboracion propia

En total se necesitan 69 fuentes luminosas.
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ANEXO 3: Maquinas y equipos para la planta de produccion y

precios unitario

Se detallan las méaquinas y equipos necesarios para levar a cabo el proceso de produccién de

frutas deshidratadas.

Cuadro de méaquinas y equipos para la produccion en soles

Maquinas y equipos | Cantidad | P. Unit Total
Balanza industrial 1 500 500
Lavadora de frutas 1 9,000 9,000
Peladora de manzana 2 1,800 3,600
Balanza industrial 2 1 500 500
Tanque 1 2,500 2,500
Deshidratador 1 40,750 40,750
Balanza digital 1 300 300
Selladora 1 1,500 1,500
Carretilla hidraulica 2 1,000 2,000
Total 60,650

Elaboracidn propia
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ANEXO 4: Equipos y electrodomésticos para la zona

administrativa y oficinas zona de produccion con precio unitario

Se detallan equipos y electrodomesticos ya sea para uso en oficinas o comedor

Maquinas y equipos para zona administrativa y zona de planta.

Equipos en area administrativa | Cantidad | Punit Total
Laptop 6 1,499 8,994
PC 5 1,799 8,995
Refrigeradora 1 1,199 1,199
Horno Microondas 1 199 199
Televisor 1 1,399 1,399
Aspiradora 1 299 299
Aire Acondicionado Y/ 499 3,493
Cafetera 1 75 75
Hervidor 1 59 59
Equipos en zona de produccion | Cantidad | Punit | IMPORTE
PC 3 1,299 3,897
Aire Acondicionado 4 499 1,996

Elaboracion propia
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ANEXO 5: Ficha técnica del contenedor para residuos

organicos
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ANEXO 6: Hoja de registro del Relleno Sanitario Innova
Ambiental S.A.

En las siguientes hojas se muestra el detalle del registro de la empresa prestadora de servicios
de Residuos Soélidos (EPS-RS) Innova Ambiental S.A.
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MINISTERIO DE SALUD

PERU
DIGESA

DIRECCION GENERAL DE

SALUD AMBIENTAL
E INOCUIDAD ALIMENTARIA

N°:EP.1501-102.17

EXP. N.° 29850-2017-EPS
SUCE N.° 2017293608

Informe N.° 006080-2017/DCEA/DIGESA <

REGISTRO

EMPRESAS PRESTADORAS DE SERVICIOS DE RESIDUOS SOLIDOS

A. EMPRESA

Razén Social

N° RUC

Representante Legal

B. DIRECCION

Oficina administrativa

Planta N° 3: Infraestructura
de Disposicion Final de
Residuos Sélidos EL

/5 _ ZAPALLAL

Planta N° 4. Infraestructura
de Disposicion Final de
Residuos S¢lidos CUMBRE

Planta N° 1: Infraestructura
de Transferencia

Planta N° 2: Infraestructura
de Disposicion Final de
Residuos Sélidos
PORTILLO GRANDE

(EPS-RS)

INNOVA AMBIENTAL S.A.
20302891452
Valnei Souza Nunes

Calle Catalino Miranda Nro. 171 Urb. Tejada Alta, distrito
de Santiago de Surco, provincia y departamento de Lima.

Av. Pastor Sevilla S/N, distrito de San Juan de Miraflores,
provincia y departamento de Lima.

Quebrada La Lefia, al sur este de la Quebrada Pucara
(margen izquierda del rio Lurin) en las faldas de los
cerros Conejo y Portillo Grande, distrito de Lurin,
provincia y decartamento de Lima.

Margen derecha del rio Chillén en la quebrada Zapallal
entre las faldas de los cerros Campana y Cabrera,
distrito de Carabayllo, provincia y departamento de Lima.

Altura Km 588 de la carretera Panamericana Norte,
distrito de Chicama, provincia de Ascope, departamento
de La Libertad.
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c. DIRECCION TECNICA

Responsable técnico

C.l.P.

D. SERVICIOS A PRESTAR Y TIPOS DE RESIDUOS SOLIDOS

087851

Ing. Sanitario Fernando Omar Vargas Olivera

DN AMBITO MUNICIPAL
N\
Cédigo Tipos de residuos sélidos
MD-2 e Restos organicos, papel,.cartén.
MD-3 e Plastico, vidrio, madera.
MD-4 e Tierra, maleza.
MD-6 o Otros residuos del ambito municipal.
MC-2 e Restos organicos, papel, carton.
MC-3 e Plastico, vidrio, madera. :
MC-4 e Tierra, maleza. B
MC-6 o Otros residuos del ambito municipal.
ML-1 o Restos organicos, papel, cartén.

MD Domiciliario; MC Comercial; ML Limpieza De Espacios Publicos; MO De otras actividades; ES Establecimientos de atencion de
salud; IN Industrial; CO Actividades de Construccion; AG Agropecuario; IE Instalaciones o Actividades Especiales
1: Barrido, 2: Recoleccion; 3: Transporte, 4: Transferencia; 5 Tratamiento; 6 Disposicion Final.




N°EP-1501-102.17

MINISTERIO DE SALUD &
PERU $oF
DIGESA EXP. N.° 29850-2017-EPS Q@@@"\"
DIRECCION GENERAL DE SUCE N.” 2017293608 L
SALUD AMBIENTAL Informe N.° 006080-2017/DCEA/DIGESA 'Qe‘é?
E INOCUIDAD ALIMENTARIA Q\Q)@?'
Q’\G Q}’
ML-2 «  Plastico, vidrio, madera. My
ML-3 e Tierra, maleza. x"@v’
ML-4 e Otros residuos del ambito municipal. Q Q)e’
ML6 e
4
MO-1 « Restos organicos, papel, cartén. ©
MO-2 e Plastico, vidrio, madera. 00
MO-3 o Tierra, maleza. > Qf’v.
MO-4 o Otros residuos del ambito municipal. &
MO-6 ) e"‘?
= S
AMBITO NO MUNICIPAL sé:;?'
<
Cédigo Tipos de residuos sélidos o‘zf
» P
ES-2 Residuos de clase C: Residuos Comunes (R.M. 554-2012/MINSA (NTP 096-2012 MINSA)) c’lo\r-\,,
Tipo C1: de las areas administrativas, papel no contaminado, cartén, cajas. < Qf-"
ES-3 Tipo C2: Vidrio, madera, plasticos, chatarra. ‘S:e?\’
Tipo C3: Restos de preparacion de alimentos en la cocina, productos de la limpieza de so >
ES-6 jardines. QG&
(R.M. 554-2012/MINSA (NTP 096-2012 MINSA): Q\g'?’?.
ES-P-2 Residuos clase A: Tipo A.1 de Atencién al Paciente, Tipo A.2 Biologicos, Tipo A.3. Bolsas Q\e 4
conteniendo sangre humana, Tipo A.4. Residuos quirlrgicos y anatomo-patolégicos, Tipo A.5. G@.\?
G Punzocortantes, Tipo A.6. Animales contaminados. Q\é‘-}
M. NIEVA ES-P-3 | (D.S. N° 057-2004/PCM); N
A4.2 Residuos de establecirnientos de atencién de salud y afines; es decir residuos o\c’ 34
resultantes de oractica médica, enfermeria, dentales, veterinaria o actividades similares, y C’&v
ES-P-6 residuos generados en hospitales u otras instalaciones durante actividades de investigacion o o‘@
el tratamiento de pacientes, o de proyecte de investigacion. o@’ >
B1.0 RESIDUOS DE METALES Y RESIDUOS QUE CONTENGAN METALES ‘Q,
B1.1 Residuos de metales y de aleaciones de metales, B1.2 Chatarra de metal limpia, < Qf;.
IN-2 incluidas las aleaciones, B1.3 Metales refractarios que contengan residuos; B1.4 Chatarra QSC’Q?‘?
{ resultante de la generacién de energia eléctrica no contaminada con aceite de lubricante, (<)
e PBC o PCT, B1.5 Fraccion pesada de la chatarra de mezcla de metales no ferrosos, B1.6 Q\@‘gﬁ
Residuos de selenio y telurio en forma metalica elemental, B1.7 Residuos de cobre y de \c’ \od
B > aleaciones de cobre, B1.8 Ceniza y residuos de zinc, B1.9 Baterias de desecho, con QC,
D IN-3 exclusion de los fabricados con plomo, cadmio o mercurio, B1.10 Residuos que contienen Q‘ Q?F
metales resultantes de la fusion, refundicion y refinacion de metales, B1.11 Montajes \Q >
eléctricos y electrénicos, B1.12 Catalizadores agotados, B1.13 Catalizadores agotados ‘90@‘9
limpios Gue contengan metales preciosos, B1.14 Residuos que contengan metales preciosos Q\“f}'
en forma sélida, con trazas de cianuros inorganicos, B1.15 Residuos de metales preciosos y ,\0 i
IN-6 sus aleaciones, como el oro, la plata, el grupo de platino, excluyendo el mercurio, B1.16 \‘0&
Cenizas de metales preciosos resultantes de la incineracion de circuitos impresos, B1.17 Q\Q‘;’?
Cenizas de metales preciosos resultantes de la incineracién de peliculas fotograficas, B1.18 @
Residuos de peliculas fotograficas que contengan haluros de plata y plata metélica, B1.19 ,é;.
Residuos de papel para fotografia que contengan haluros de plata y plata metalica, B1.20 c\ig}'
CO-2 Escoria granulada resultante de la fabricacion de hierro y acero, B1.21 Escoria resultante de x@ »
la fabricacién de hierro y acero, con inclusién de escorias que sean una fuente del TiO2 y 8) Q‘}”
vanadio, B1.22 Escoria de la produccion de zinc, B1.23 Escamas de laminado resultantes de ’s‘;’ \od
la fabricacién de hierro y.acero, B1.24 Escamas de laminado del 6xido de cobre. > e@h
B2.0 RESIDUOS QUE CONTENGAN PRINCIPALMENTE CONSTITUYENTES Q"q’})‘
CO-3 INORGANICOS QUE A SU VEZ PUEDAN CONTENER METALES Y MATERIALES \0 %?v
ORGANICOS VP
B2.1 Residuos resultantes de actividades mineras, en forma no dispersable: grafito natural; Q\ >
pizarra, mica; leucita, nefelina y sienita nefelinica; feldespato; espato fluor; y silice en forma x(’ Rag
sélida, 2.2 Resitluos de vidrios, B2.3 Residuos de ceramica, B2.4 Otros desperdicios que ‘90@%
CO-6 contengan principalmente constituyentes inorganicos: Sulfato de calcio; yeso de la demolicién Q’\Q@?’
de edificios; escorids de la produccion de cobre, Azufre en forma sdlida; Piedra caliza; ‘.“3@99.
. \.e
g o
00\7"
= 0\'@9?
MD Domiciliario; MC Comercial; ML Limpieza De Espacios Publicos; MO De otras actividades; ES Establecimientos de atencion de \0 @gv
salud; IN Industrial; CO Actividades de Construccion; AG Agropecuario; IE Instalaciones o Actividades Especiales Qg:»
1: Barrido, 2: Recoleccion; 3: Transporte, 4: Transferencia; 5 Tratamiento; 6 Disposicion Final. Q&Q)e?'
Q‘SC;??
o
‘\7@@‘1
S
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N°:EP-1501-102.1

MINISTERIO DE SALUD &
PERU ; o
DIGESA EXP. N.° 29850-2017-EPS &y
DIRECCION GENERAL DE SUCE N.° 2017293608 O@.
SALUD AMBIENTAL Informe N.° 006080-2017/DCEA/DIGESA @'@9\”
E INOCUIDAD ALIMENTARIA Q\C’()‘A’?
&
N4
Cloruros de sodio, potasio, calcio; Carborundo (carburo de silicio); Hormigén en cascotes; y, Q\é‘i,
Escorias de vidrio que contengan litio-tantalo y litio-niobio. B2.5 Cenizas volantes eléctricas a D&
AG-2 carbon, no incluidas en el anexo 4, B2.6 Carbén activado consumido, B2.7 Fango de fluoruro vxe o
de calcio, B2.8 Residuos de yeso resultante de procesos de la industria quimica, B2.9 ,_Cf*r'?
Residuos de anodos resultantes de la produccién de acero o aluminio, B2.10 Residuos de Q‘Qf.’
hidratos de aluminio y residuos de alimina, B2.11 Residuos de bauxita “barro rojo”, B2.12 \e‘@;’
Residuos contaminados con soluciones &cidas o basicas con un Ph superior a 2 o inferior a Qe
AG-3 11,5, que no muestren otras caracteristicas corrosivas o peligrosas o\&?
~ B3.0 RESIDUOS QUE CONTENGAN PRINCIPALMENTE CONSTITUYENTES L ¥
ORGANICOS, QUE PUEDEN CONTENER METALES Y MATERIALES INORGANICOS OQQ)
B3.1 Residuos sélidos de material plastico, B3.2 Residuos de papel, cartén y productos del '9\&?
papel, B3.3 Residuos de textiles, B3.4 Residuos de caucho, B3.5 Residuos de corcho y de &G%t;.
AG-6 madera no elaborados, B3.6 Residuos resultantes de las industrias agroalimentarias 00“'
siempre que no sean infecciosos, B3.7 Los siguientes residuos: i. Residuos de pelo O‘&)
humano; y, ii. Paja de desecho. Micelios de hongos desactivados resultantes de la \0 %
produccién de penicilina para su utilizacion como piensos, B3.8 Residuos y recortes de ) 49%’
caucho, B3.9 Recortes y otros residuos de cuero o de cuero aglomerado, B3.10 Polvo, o\c’ r:,\*
IE-2 cenizas, lodos o harinas de cueros que no contengan compuestos de cromo hexavalente ni (‘_3' o
biocidas, B3.11 Residuos de curtido de pieles que no contengan compuestos de cromo QsQ‘,‘B‘
hexavalente ni biocidas ni sustancias infecciosas, B3.12 Residuos consistentes en Lp
colorantes alimentarios, B3.13 Eteres polimeros de desecho y éteres monémeros inocuos QG@‘G‘;
de desecho que no puedan formar peroxidos, B3.14 Cubiertas neumaticas de desecho. Q\Q‘;’
IE-3 B4.0 RESIDUOS QUE =/EDAN CONTENER COMPONENTES INORGANICOS U \,0 o
ORGANICOS Oe&
B4.1 Residuos integrados principalmente por pinturas de latex y/o con base de agua, tintas y Q\&Y’
barnices, B4.2 Residuos procedentes de la produccién, formulacion y uso de resinas, latex, SG kool
plastificantes, colas/adhecivos, B4.3 Camaras de un solo uso, con baterias no incluidas en el QG&
IE-6 anexo 4 del Realzmento. Q‘Q‘?’?
A % Solo para Actividades o instalaciones especiales: Lodos de plantas de tratamiento de aguas @ [
M. NIEVA residuales domésticas, lodos de piantas potabilizadoras, residuos no peligrosos procedentes Q,_Q,“z'
de aeropuertos, entre otras instalaciones. Q\“’@?’
A1.0 RESIDUOS METALICOS O QUE CONTENGAN METALES ,\0
IN-P-2 A1.1 Residuos metélicos y aque'ios que contengan aleaciones, A1.2 Residuos que tengan ) Q‘}g'
Antimonio; Berilio; Cadmio; Plemo; Selenio; Telurio; Arsénico; Mercurio; Talio, A1.3 o\c’ Aod
Residuos que tengan Carbonilos de metal y Compuestos de cromo hexavalente, A1.4 Lodos (}"‘?
galvanicos, A1.5 Residuos contaminados con liquidos del decapaje de metales, A1.6 OSQ‘};’
IN-P-3 Residuos de la lixiviacion del tratamiento del zinc, A1.7 Residuos de zinc, que contengan 0\0&?
plomo y cadmio, A1.8 Cenizas de la incineracion de cables de cobre recubiertos, A1.9 Polvos <)
//é/ y residuos de los sistemas de depuracion de gases de las fundiciones de cobre, A1.10 Q‘f
7 Residuos contaminados con soluciones electroliticas de refinacion y extraccion electrolitica 1S o
IN-P-6 del cobre, A1.11 Lodos residuales, excluidos los fangos anédicos de las operaciones de 00@
refinacion y extraccion electrolitica del cobre, A1.12 Residuos contaminados con soluciones \QA}%V"
de acidos que contengan cobre disuelto, A1.13 Residuos de catalizadores de cloruro cuprico %Cs G}.
y cianuro de cobre, A1.14 Cenizas de metales preciosos procedentes de la incineracion de Qe@
CO-P-2 circuitos impresos, no incluidos en el anexo 5 del Reglamento, A1.15 Residuos de Q‘\@
acumuladores de plomo enteros o triturados, A1.16 Residuo de acumuladores sin RO
seleccionar, A1.17 Residuos o restos de Montajes eléctricos y electrénicos, interruptores de Q Q‘I}
mercurio, vidrios de tubos de rayos catodicos y otros vidrios activados y capacitadores de 0\0‘}?}'
CO-P-3 PCB. \9‘ >
A2.0 RESIDUOS QUE CONTENGAN PRINCIPALMENTE CONSTITUYENTES i) ;:f)
ORGANICOS, QUE PUEDAN CONTENER METALES O MATERIA ORGANICA 5‘2’;}
A2.1 Residuos de vidrio de-tubos de rayos catédicos y otros vidrios activados, A2.2 Qg
CO-P-6 Residuos de compuestos inorganicos de fltior en forma de lodos, con excepcién de los ‘Q‘Qf’?
residuos especificados en el anexo 5 del Reglamento, A2.3 Residuos de catalizadores, \’.‘)
con excepcion de los residuos de este tipo especificados en el anexo 5 del Reglamento, A2.4 OOQ%?
Yeso de residuo procedente de procesos de la industria quimica, si contiene constituyentes Q\ Q,‘?"’
AG- P-2 del anexo | del Convenio de Basilea, A2.5 Residuos de amianto sean éstos en polvo o fibras, ,‘Ct >
A2.6 Cenizas volante de centrales eléctricas de carb6n que contengan sustancias que estan QOQ?’%
4 ¥
O
' o@ P
—_— ‘ o it - i - Q\OQ??/
MD Domiciliario; MC Comercial; ML Limpieza De Espacios Publicos; MO De otras actividades; ES Establecimientos de atencion de )
salud; IN Industrial; CO Actividades de Construccion; AG Agropecuario; IE Instalaciones o Actividades Especiales »Q\@Y’
1: Barrido, 2: Recoleccion; 3: Transporte, 4: Transferencia; 5 Tratamiento; 6 Disposicion Final. ,\G o}'
Q{@ *
o
P
i
ijp
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MINISTERIO DE SALUD &
PERU Ry o
DIGESA EXP. N.° 29850-2017-EPS S g
DIRECCION GENERAL DE SUCE N.° 2017293608 x(;"’?,
SALUD AMBIENTAL Informe N.° 006080-2017/DCEA/DIGESA © Q?
E INOCUIDAD ALIMENTARIA & A&,!’
sefialadas en el anexo | del Convenio de Basilea. a o
AG- P-3 A3.0 RESIDUOS QUE CONTENGAN PRINCIPALMENTE CONSTITUYENTES ?OQ)
ORGANICOS, QUE PUEDAN CONTENER METALES Y MATERIA INORGANICA Q*,@G;?'
A3.9 Residuos de cuero en forma de polvo, cenizas, lodos y harinas que contengan sC) g
compuestos de plomo hexavalente o biocidas, A3.10 Residuos de cuero regenerado que no 00‘-"
AG- P-6 sirvan para la fabricacion de articulos de cuero, que contengan compuestos de cromo Q\ Q)&a‘f'
hexavalente o biocidas, A3.14 Residuos contaminados con disolventes organicos no &C’ g
halogenados pero con exclusion de los residuos especificados en el anexo 5 del Reglamento, VP
A3.15 Residuos contaminados con disolventes organicos halogenados. iy 0\(’9\3”
E-P-2 A4.0 RESIDUOS QUE PUEDEN CONTENER CONSTITUYENTES INORGANICOS U ~C§’
ORGANICOS &
A4.1 Residuos resultantes de la produccion, preparacion y utilizacién de productos Q‘@ @Y’
farmacéuticos, A4.6 Residuos contaminados con mezclas y emulsiones de aceite y agua o de (,Q’ o~
|E-P-3 hidrocarburos y agua, A4.7 Residuos que contiene desechos de la produccién, preparacion y \4?'
utilizacion de tintas, colorantes, pigmentos, pinturas, lacas o barnices, con exclusion de los \f’é}
residuos especificados en el anexo 5 del Reglamento, A4.9 Residuos, contaminados con OG 2
soluciones acidas o basicas, distintas de las especificadas en el anexo 5 del Reglamento, Q*@%"
IE-P-6 A4.12 Residuos que contienen, consisten o estan contaminados con peroxidos, A4.16 O
Carboén activado consumido no incluido en el anexo 5 del Reglamento. Q]\eﬁz‘?
VP
&F
E. REGISTRO HSKS
) o“?

La Direccién de Certificaciones y Autorizaciones de la Direccion General de Salud N
Ambiental e Inocuidad Alimentaria (Digesa) emite el presente Registro de Empresa &
Prestadora de Servicio de Residtios Sdlidos (EPS-RS), a favor de la empresa INNOVA 0\0 .
AMBIENTAL S.A., para 2| desaollo de los servicios descritos, bajo las siguientes © 4}?3
condiciones:

1. La empresa es responsable que los servicios descritos en el literal D se realicen &
cumpliendo la Ley n.° 27314. Ley General de Residuos Sélidos, su modificatoria Q‘@?
segun D.L. n.° 1065 y su reglamento aprobado con D.S. n.° 057-2004-PCM. Q‘S’Qg}'

(<)

/ﬁ{ 2. Los servicios de la empresa INNOVA AMBIENTAL S.A., estan sujetas a vigilancia Q‘GQ,
sanitaria por parte de la autoridad de salud, en caso de constatar que la empresa Q\‘ﬁ'
N realiza prestacion de servicios diferentes a los sefialados en el literal D, se procedera Q&Qy
a la cancelacion del presente Registro. ‘\GQ;?

3. La empresa INNOVA AMBIENTAL S.A. podra realizar prestaciones de servicio 0\259!*-

Unicamente de los tipos de residuos sélidos consignados en los numerales 4.1y 4.2 Lo
del Informe N.° 006080-2017/DCEA/DIGESA, el mismo que forma parte integrante del "\(;’4)”?

presente Registro. Oc‘
»
4. El registro tiene vigencia de cuatro (04) afios y no constituye autorizacion de Q‘S,@:
funcionamiento u operacién. Qe
6\&?‘
Lima, 05 0CT. 2017 O
MINISTERIO DE SALUD £
Direcctén General de Salud Ambienta. &y
e Inocuidad Alimentaria q 'Q“?
G aacse 1 o
o
4 (SRS
. < -\
* ING. MAHIA EUGENIA NIEVA MUZURRIETA O
¢ ., Directora Ejecutiva S
Direceidn de Cartificacionas y Autorzamian~n 00@
S
(O
MNMI@R i i Q\ég’&'
< s 5 Q\QCOV'
MD Domiciliario; MC Comercial; ML Limpieza De Espacios Publicos; MO De otras actividades; ES Establecimientos de atencion de \0 >
salud; IN Industrial; CO Actividades de Construccion; AG Agropecuario; IE Instalaciones o Actividades Especiales @e‘
1: Barrido, 2: Recoleccion; 3: Transporte, 4: Transferencia; 5 Tratamiento; 6 Disposicion Final. Qsc’ﬁ}'
<5
Q‘S&‘Z’
Q\C’z‘b‘?
EEAS
Ve
‘\Q‘g‘?‘

189



ANEXO 7: Cotizacion de la empresa EcoCentury Soluciones

Ambientales

En las siguientes hojas se muestra la cotizacion y términos y condiciones de la empresa
EcoCentury Soluciones Ambientales con la que se trabajara y se pondra a disposicion los

residuos solidos generados en la produccién de manzanas deshidratadas.
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COT-VYM-0554-19
Limiz, 9 de abril de 2019

Sefiores: JAIRD CUZCAND JIMEMEZ

Atencidn: Jaire Cuzcano Jimenez
Referencia: SERVICIO DE TRANSPORTE ¥ DISPOSICION DE RRSS MO PELIGROSO0S

Estimado cliente:
Por medio de ls presente le hacamas llegar nuastrs propuesta técnica v econdmica para el servicio en mencion.

Propuesta Tecnica

1. Objetive
Brindar el Servicio de Transporte de Residueos Peligrosos hasta su disposicién fingl, dentro del Marco de la
Ley General de Residuos Solidos (Ley Mo. 27314) y su respectivo reglamento. Autorizecion de DIGESA con
numero de registro EPS-RS: EPNA 112515y ECNA 165515

2. Alcances

Servicio de transparte y disposicidn final de residucs solidos no peligrosos con
camidn Skip de 05 Ton + contenedor de 08 m3, hasta su dispocicién en relleno
sanitario autorizado

3. Recursos

+ 01 Operador de la unidad.
+ 01 Ayudante.
+ 01 Unidad Skip.

4. Bguipo
Equipas de proteccidn personal adecuados (EPPs).
Casco.
Lentas de seguridad.
Guantes de jebe y de cuero.
Bota de jebe.
Respirador de 02 vias.
Orverol reflectiva.
Traje Tyvex (Opcional).

L I A

A Alameda dal Premio feal - Mz P9 Lobe 1

; e E/ﬂ"ﬁl ST Utz Los Hueris e Vike, Chamilos GO0
5 o ET%—T:"‘“ @ i Commial 713 7777 Mdwil: 996 £93 057 GCOCENTIrY

B vanlERTRca el p rrluciones amklantalen

% _BGS wirw mdon
Wam Boocan | U pa
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¥ Las imegenes son refenancales
Seguridad y Medio Ambiente:
+ Monitoren constante del servicio y reporte al cliente sobre |z situacidn del transporte, carga o descargs del
producta, con evaluzcionss de analisis de riesgos y peligros potenciales.
Plan de Contingencias para el transporte de Residuos.
Kit de Primera Respuesta ante Contingencias.
Procedimientos Esténdares de la actividad & realizar.
Nuestro personal cuenta con EPP de acuerdo & la exigencia del trabajo & realizar.
Muestro Persongl cuents con SCTR.

. r o+ o B

Propuesta Econcmica
Descripeitn Cantidad 110] Precio Unlt Precio Total
Transporte Fesicuos Sabdos ko Feligrosos i wiajes T19.80 T19.80
Disposicitn Final Residuss Mo Peligrosos 1 Tonelsdas 4720 4720
Warilznckin de squipas 1 Visjes £13.00 zm
Contenedor Metdlico Skip Sma 1 Unidad 1240 1240
Total 5 1,3592.40

Denominacicn del residuo (Real): RESIDUOS S0LIDOS - Mo peligroso

[Documentos a entregar:
+ Guizs de Remision
+ Boletas de Pesgje
+ Constancia de Ecocentury
+ Certificado de Disposicidn Finel de Relleno Autorizedo por DIGESA

1. Emisidn de Orden de Compra a nombre de ECOCENTURY 5.A.C. - RUC 20502073401
2. Forma de pago: Contado

3. Depdsito en cuslquiera de las siguientes cuentas bancarias de ECOCENTURY SAC., consultas a
facturacionecocentury.pe yfo rpoman@ecocentury. pe

i Alarmeda dal Premin fel - Mz P1 Lot 1

; A ST . Los Huerios de ik, Chemile oo
f 0 e, Wedudis Contral 13 7777 Mawl: 050 203 057 GCCOCENTICY
e okl ¢ Heor FEmxE vanlEacscan iy pa soluzioess amblanksing
W BoocEn ury. pa
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Titular: CENTURY ECOLOGICAL CORPORATION S.AC.

Bamoo Cta.cte. Moneds Mackonal Cédigo Ctn. Interbancaria
Banon de Crédita del Per (BCF) 191-1 48886 7-0-28 D219 10004 5e80 M 2852
Bamoo Inberbank 1853000731740 D031 650020007131 70-88

4. La presente cotizacion se basa en |z informacicn brindada por & cliente, si hubiese alguna diferencia al
momento de realizar el servicio se deberd re calcular los costos.

5. Tods facturacidn se regiré segun lzs boletas de pesaje del residuo, emitides por: Innova Ambiental S_A.C. -
Portillo Grande

6. El costo de |z disposicicn final serd fecturado segin |z boleta de pesaje del rellens sutorizedo y sujets a
evaluacidn por parte del relleno, en caso que el relleno no valide &l tipo de residuscs se sctualizard la tarifa
sin reclamo por parte del chente. 8 El valor cotizado por disposicién finel de residucs en le presente
cotizacion esta sujeto a variacidn siempre en cusndo se cumpla por ke menos uno de los siguientes casos:
g La tarifa de alquiler de contenedor no aplica, siempre y cuando se realizé como minimo 01 viaje al mes,
caso confrano se cobrard una tarifa mensual por contenedor de 5/180. 1.- La composicion, tipo o
Peligrosidad del residuo 2 ser dispuesto es determinedo diferente a ko declarado por & cliente v/ o
generador segin eveluacicn y/o prusba de laborstorio del relleno sanitario o de seguridad con &l que se
estard trabajando este servicio. Ejemplo: peligrosided, diferenciz en el pH declarado, complejidad en &
tratamiento, etc 2.- El Relleno Sanitario o de Seguridad procede & reslizar un cambio de tarifas en &
tratamiento o disposicicn final de los residuos que recibe vy pueda efectar a este servicio

7. E valor cotizado por disposicion final de residuos en el presemte documento estd sujeto a variacidn
siempre en cuendo se cumpla por lo menos uno de los siguientes casos () La composicidn, tipo o
Peligrosidad del residwo 2 ser dispuesto es determinedo diferente a ko declarado por & cliente v/ o
generador segiin eveluacidn y/o prusba de laborstorio del relleno sanitario o de seguridad con &l que s&
esterd trabajando este servicio. Ejemplo: peligrosided, diferenciz en el pH declarado, complejidad en &
tratamienta, etc (i) El Relleno Sanitario o de Segurided procede a mealizar un cambio de tarifas en &l
tratamiento o disposicidn final de los residuos que recibe y pueda afectar & este servicio.

8. Todo servicio debe ser programado con 48 hores de anticipacian.

9. Sdlo se comtempla €l recojo de bolses o recipientes cuyo peso maxdma sea 23 Kg, en ceso sean cilindros

herméticamente cerados € cliente deberd proporcionar montacargas.

10. B servicio debe de ser en horario normal ‘900 AM a 0400 PM.

11. Lacancelacidn de la programacion del servicio debe reslizarse méximao con 24 horas de anticipacidn, de lo
contrario ECOCENTURY procederg a facturarle al cliente el concepto por falso flete - B0% del total - segun
&l tipo de unidad requerida.

12. El cliente deberd proporcionar un dia antes la informacién necesaria para elaborar los manifiestos
{denominacién del residug, cantidedes, recipiente).

13. El cliente debe de brinder las fecilidades pars & acceso segun los horarios previemente acordados pars &
cumplimiento de los servicios.

14. La entrega de la documentacién de evacuacion de los residuos serdn entregadas como médmo 03 dias
hdbiles después de realizarse el servicio (Boleta de pesaje, certificedo de disposicion, constancia de
servicio, manifiestos).

15. Walidez de |z oferta: 15 dias calendario.

Cualguier consulta no dude en comunicarse con NOSoimos.
Atentamente.

Valentina Moreno

fin Alsrreda dal Premio Real - e P1 Lobe 1
L. Los Huerios. de Vilke, Cham s o0
Cormral T3 7777 Mawil; 999 203 057 GCOCENTIEY
waniEsTwoscaniury. e eoluclases amElankale
WWRLBCoCEn Uy pa
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ANEXO 8: Calculo de gasto por disposicion de residuos sélidos

A continuacién, se detalla los gastos incurridos por concepto de disposicion de residuos

solidos tomando en consideracion que se solicitara el servicio 1 vez al mez

Cuadro de calculo de fuentes luminosas en zona de produccion

Descripcion ey LSJ/nitario UM
Transporte de RRSS no peligrosos 719.80 viajes
Disposicién final RRSS no peligrosos 47.20 Toneladas
Movilizacion de equipos 413.00 Viajes
Contenedor metalico Skip 8m3 212.40 Unidad
Costo aserrin 25.00 bolsas de 80 litros

Elaboracion propia

Cuadro de Generacion de Residuos al mes por cada afio del proyecto (en kg/mes)

Generacion de Residuos al mes por | Afio 1| Afio 2| Afio 3| Afio 4| Afio 5

cada afo del proyecto (en TM/mes) | 477 | 486 | 495 | 502 | 5.07

Elaboracion propia

Cuadro Gasto total por disposicion de residuos soélidos (en soles)

Gasto total por afio por disposicion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afiod | Afios
de residuos sdlidos

Transporte de RRSS no peligrosos 8,638 8,638 8,638 8,638 8,638
Disposicion final RRSS no peligrosos 225 230 233 237 239
Movilizacion de equipos 4956 4956 4956 4956 4956
Contenedor metalico Skip 8m3 21240 | 21240 | 212.40 | 212.40 | 212.40
Costo aserrin (bolsas de 80 litros) 18 18 19 19 19
Gasto total 14,049 | 14,054 | 14,058 | 14,062 | 14,064

Elaboracion propia

195



