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RESUMEN

En el presente proyecto se realiz6 un estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta productora de néctar de pitahaya, el cual tiene como objetivo general evaluar la
factibilidad de mercado, tecnoldgica, econdmica y financiera, asimismo incentivar el

consumo de este fruto en el Per.

En el primer capitulo se detallan aspectos generales de la investigacion, como
objetivos e hipotesis, justificacion, marco teorico y referencial.

En el segundo capitulo se realiza un estudio de mercado en el cual se define el
producto y el area geogréafica en el que se incursionara. Luego se cuantifica la demanda
historica y la demanda potencial para asi poder definir la demanda del proyecto, aplicando
el factor de ajuste Recuperado de las encuestas realizadas. Por otro lado, mediante el
analisis de las fuerzas de Porter, se determinan las estrategias de distribucion y marketing
méas adecuadas. El producto se dirige a las personas entre 18 y 60 afios, del nivel
socioeconémico A y B de Lima Metropolitana. Con esta informacion se obtuvo los datos
necesarios para poder hallar la demanda del proyecto, obteniendo 2 609 301 botellas de

300 ml para el primer afio.

En el cuarto capitulo se determinara el tamafio de la planta considerando las
restricciones de tamafio de mercado, recursos disponibles, tecnologia y punto de
equilibrio. De esta manera de determiné que el tamafio de la planta serd, al igual que la
demanda, de 2 609 301 botellas de 300 ml al afio.

En el quinto capitulo se especificaran las caracteristicas del producto terminado,
la tecnologia existente y se explicara el proceso de produccion, programa de produccion
y requerimientos de materia prima e insumos. Asimismo, se describen aspectos de
calidad, seguridad, impacto ambiental y programa de mantenimiento. Igualmente, se
determina la capacidad instalada de la planta que es de 4 032 737 botellas al afo, y las

areas que tendrd la planta productora.

En el capitulo seis se describe como estard formada la organizacion, el

requerimiento de personal, junto a sus funciones, y la estructura organizacional.
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En el séptimo capitulo se hallara la inversion necesaria para el proyecto, la cual es
de S/ 5 880 522, el cual sera financiado un 60% por los accionistas y un 40% por un
banco, con una tasa de 16,12%. Adicionalmente, se determina la viabilidad del proyecto
haciendo una evaluacion econdémica y financiera, obteniendo un VAN financiero de
S/5 698 371, un TIR de 60,60%, B/C de 2,62 y un periodo de recupero de 2,33 afios.

En el octavo capitulo de realiza una evaluacion social del proyecto, la cual tiene
un valor agregado actual de S/ 14 083 699, una densidad de capital de S/ 147 013 y una
relacion de producto-capital de 2,39.

Finalmente, se presentaran conclusiones y recomendaciones para el proyecto

presentado.

Palabras clave: pitahaya, néctar, fruta y salud.
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ABSTRACT

In the present project, a pre-feasibility study was carried out for the installation of a plant
producing pitahaya nectar, whose general objective is to evaluate the market,
technological, economic and financial feasibility, as well as to encourage the

consumption of this fruit in Peru.

In the first chapter, general aspects of the research are detailed, such as objectives
and hypotheses, justification, theoretical and referential framework.

In the second chapter, a market study is carried out in which the product and the
geographical area in which it will incursion will be defined. Then, the historical demand
and potential demand are quantified if the demand of the project can be defined, applying
the adjustment factor Recovered from the surveys carried out. On the other hand, through
the analysis of Porter's forces, the most appropriate distribution and marketing strategies
are determined. The product is aimed at people between 18 and 60 years of age,
socioeconomic level A and B of Metropolitan Lima. The necessary data was obtained to
be able to find the project’s demand, resulting with 2 609 301 bottles of 300 ml for the

first year.

In the fourth chapter the size of the plant will be determined considering the
restrictions of market size, available resources, technology and break-even point. In this
way, the determined that the size of the plant will be 2 609 301 bottles of 300 ml per year,

as well as project’s demand.

The fifth chapter will specify the characteristics of the finished product, the
existing technology and explain the production process, production program and
requirements of raw materials and supplies. Likewise, aspects of quality, safety,
environmental impact and maintenance program are described. Likewise, the installed
capacity of the plant is determined, which is 4 032 737 bottles per year, and the areas that

the production plant will have.

Chapter six describes how the organization will be formed, the personnel

requirement, along with its functions, and the organizational structure.
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The seventh chapter will find the necessary investment for the project, which is
S/. 5 880 522, which will be financed 60% by shareholders and 40% by a bank, with a
rate of 16,12%. Additionally, the feasibility of the project is determined by making an
economic and financial evaluation, obtaining a financial NPV of S/. 5 698 371, an IRR
of 60,60%, B / C of 2,62 and a recovery period of 2,33 years.

In the eighth chapter of a social evaluation of the project, which has a current
added value of S/ 14 083 699, a capital density of S/ 147 013 and a product-capital ratio
of 2,39.

Finally, conclusions and recommendations for the presented project will be

presented.

Keywords: Dragon Fruit, nectar, fruit and health.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

Actualmente en el Per( se estd agravando un problema: la obesidad, ya sea en nifios o
adultos, se esta alcanzando niveles alarmantes. Segun el Observatorio de Nutricion y
Estudio del Sobrepeso y Obesidad (2019), “el 53,8% de peruanos de 15 afios a mas tiene

un exceso de sobrepeso; de ese total 18,3% sufre de obesidad.” (parr. 3).

Asimismo, el Perl ha alcanzado el tercer lugar en sobrepeso y obesidad, segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (Como se
cito en Observatorio de Nutricion y Estudio del Sobrepeso y Obesidad, 2019, parr. 3).
“En la altima década, el Pert aumentd en 265% el consumo de comida répida. Esta
velocidad de aumento es la mas alta de la region. Eso es lo preocupante”, afirma Lena
Arias, especialista en Nutricién y Seguridad Alimentaria del Programa Mundial de
Alimentos de las Naciones Unidas (Como se cit6 en Observatorio de Nutricion y Estudio
del Sobrepeso y Obesidad, 2018, parr. 5). Dada esta situacion, las personas han sido
concientizadas y cuidan mas sus habitos alimenticios; de modo que son més exigentes al
elegir los productos para su consumo, esto se refleja en que, actualmente, el 78% de
peruanos prefiere alimentos organicos para cuidar su salud y prevenir enfermedades

como diabetes o cancer, resaltando como uno de los niveles més altos en la region.

Teniendo en cuenta este porcentaje, se tiene una gran oportunidad para los
productos saludables, organicos y de buen sabor que tengan un bajo contenido de grasas,
sal; asimismo, estos deben ser, en su mayoria, sin azlcar para cumplir con las exigencias
del mercado. Por esta razdn, se presenta el néctar de pitahaya, un producto altamente
saludable por sus propiedades nutricionales como alta accion antioxidante, rico en
vitaminas A, B y C; asimismo, alto contenido de fibra y, lo mas importante, bajo aporte

caldrico; de manera que tiene muchos beneficios para la salud del consumidor.



1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Evaluar la factibilidad de mercado, tecnoldgica, econémica y financiera para la

instalacion de una planta productora de néctar de pitahaya para incentivar el consumo de

este fruto en el Perd.

1.2.2 Objetivos especificos

Realizar un estudio de mercado de consumo de bebidas saludables para
determinar si es factible el consumo en esta presentacion y encontrar el
mercado objetivo y determinar la demanda del proyecto.

Identificar las zonas productoras de pitahaya y sus niveles de produccion; de
manera que se seleccione posibles proveedores para la produccion.

Evaluar y seleccionar la disponibilidad de tecnologia para el proceso de
produccién.

Determinar la factibilidad econémica y financiera

Evaluar los factores pertinentes para determinar la ubicacion de la planta

productora del néctar.

1.3 Alcance de la investigacién

1.3.1 Unidad de anélisis

A lo largo de la investigacion se estudiara al néctar de pitahaya.

1.3.2 Poblacion
El nicho de mercado sera personas entre 18 y 60 afios del sector socioeconomico Ay B,

gue consuman productos saludables y naturales.



1.3.3 Espacio

Tabla 1.1
Consumo promedio per capita anual de bebidas por ambito geogréfico, segln

principales tipos de bebidas (litro/persona)

Principales Lima Resto Area Regién natural

tipos de bebida | Total : .
Metropolitana 1/ Pais Urbana Rural Costa Sierra Selva

Aguas minerales

y de mesa 4,9 8,2 34 6,1 0,7 6,6 2,1 47
Gaseosas 27,3 33,3 24,7 30,0 182 30,6 22,9 24,8
Néctar 2,4 3,5 1,9 2,8 0,9 3,3 1,2 1,2
Refrescos fluidos | 2,8 52 1,8 3,4 0,9 39 1,5 15

Nota. Incluye Provincia de Lima y la Provincia Constitucional del Callao. De Perl: Consumo Per Capita
de los principales alimentos 2008-2009, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2009
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1028/cap01.pdf).

Se decidié que la segmentacidn geografica serd Lima Metropolitana, debido a que

es el area donde hay mayor consuma de néctares.

1.3.4 Tiempo

El periodo de investigacion sera de 1 afio.

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica
La pitahaya, conocida también como pitaya o pitaaya, se agrupa en dos géneros:
Selenicereus e Hylocereus. Las especies mas conocidas mundialmente son la pitahaya
amarilla (Selenicereus megalanthus) y la pitahaya roja (Hylocereus undatus). Ambas son
muy ricas en vitamina C, debido a esto se le considera como una fruta exotica; por ello,
favorecen la formacion de dientes, huesos, colageno y globulos rojos. De la misma
manera, facilita la absorcion de hierro en las células y tiene un alto poder antioxidante,
generando una mayor resistencia a infecciones (Medina & Mendoza, 2011, p. 11).
Asimismo, se ha descubierto, que este fruto posee compuestos quimicos capaces de
eliminar células de cancer pulmonar in vitro. El Dr. Rafael Silva Torres sefialé que el
extracto hecho a base de la pulpa y cascara, macerado por una semana con etanol fue
3


https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1028/cap01.pdf

fundamental para obtener los compuestos quimicos que fueron parte del estudio. Al
realizar las constantes pruebas con las diferentes concentraciones, se llego a la conclusion
de que, a las 6 y 12 horas de haber agregado el metabolito, se obtuvo el mejor efecto de
muerte de células cancerigenas (Como se cit6 en 20 Minutos Editora, 2016, parr. 9).

En conclusion, esta fruta tiene un alto valor nutricional y es beneficiosa para la

salud de los consumidores.

En cuanto a la produccidn, ya hay procesos existentes que sustenten que se puede
elaborar este producto; por ejemplo, se encuentra a tesis “Tropical Fruits Investment
S.A.C. - néctar de pitahaya ‘Pitapulp’.” de Alguiar, et al. (2017) donde se encuentra

descrito todo el proceso y la maquinaria necesaria para la produccion.

Por otro lado, la demanda y la oferta de pitahaya ha crecido a través de los afios.
Esto se puede apreciar en SISAP (Sistema de abastecimiento y precios) donde afio a afio
se observa un crecimiento en volumen ofrecido y una disminucion del precio. Asi mismo,
segun AgroForum (2019) la oferta y la demanda de pitahaya ha crecido

considerablemente a nivel mundial (péarr. 1).

1.4.2 EconOmica

En los altimos afios el consumo de la pitahaya ha ido en aumento gracias a la difusion de
sus propiedades nutricionales. Sin embargo, el cultivo de este fruto no era suficiente para
la creciente demanda; por ello, la empresa Agricola La Bretafia SAC ha realizado
investigaciones que, con el apoyo financiero de FIDECOM vy la colaboracion de la
Fundacién para el Desarrollo Agrario de la Universidad Nacional Agraria La Molina, le
ha permitido tener la tecnologia adecuada para el cultivo y control de las plagas y
enfermedades de la pitahaya en la zona de Chanchamayo que cuenta con un clima tropical
himedo con precipitaciones, apto para este producto agricola. Cabe resaltar que el
proyecto no es exclusivamente para la zona mencionada, este se puede replicar en
ambientes que presenten condiciones similares y seran beneficiados con la tecnologia y

facilidad de ingreso al mercado (Innovate Pert, 2018).

Otro aspecto positivo es que, segun AgroFérum (2016), la pitahaya se ha

convertido en el fruto con mayor margen de rentabilidad en la region, ya que pasé de



costar S/ 70 a S/ 250 el ciento en chacra; en consecuencia, se quiere incursionar en el

desarrollo de productos con valor agregado que tengan como base esa fruta (parr. 4).

Por otro lado, se estima que el proyecto tendra buenos resultados econémicos, de
acuerdo a estudios previos realizados como la tesis “Tropical Fruits Investment S.A.C. -
néctar de pitahaya ‘Pitapulp’.” de (Alguiar et al., 2017).

1.4.3 Social

Gracias a los proyectos mencionados, las comunidades aledafias podrian obtener un
mayor margen de ganancia y mayor desarrollo para sus pueblos, ya que recibiran
capacitaciones sobre las técnicas para su cultivo de manera que tengan un desarrollo

sostenible; mejorando asi su calidad de vida.

El cultivo de pitaya si podria contribuir a la mejora de la calidad de vida en la
medida que es capaz generar ingresos, empleo y a su vez acceder a mejores servicios de
educacion, salud; y mejorar la calidad de la vivienda. Ademas, a través de esta actividad
puede aumentar el bienestar, integracion y cohesion social de la poblacion. (Vite Vigo,
2014, pp. 129-142)

Actualmente las personas se preocupan mas por su salud, esto ha llevado a que
tengan un cambio en su estilo de vida. “Nuestro mas reciente Estudio Global sobre Salud
y Percepciones de Ingredientes refleja al 35% de los peruanos encuestados poniendo en
practica una dieta baja en azucar” (Nielsen, 2016, parr. 1). Asimismo, en un estudio
realizado por la consultora Nielsen, Food Revolution Latin America, muestra que el 90%
de consumidores peruanos dice que esta dispuesto a pagar mas por alimentos que
prometen beneficios de salud (“Lima Organica: el mercado de comida saludable ha

evolucionado favorablemente por la demanda del publico”, 2017, parr. 2).

Por otro lado, otro aspecto importante a tomar en cuenta: “Los peruanos buscan
evitar los alimentos con sabores (66%) y conservantes (65%) y colores artificiales (67%)”

(Nielsen, 2016, parr. 7).

Asimismo, sera beneficioso para el entorno social, ya que se generaran puestos de
trabajo que seran ofertados en diversas plataformas, ya sean puestos operativos y

administrativos.



1.5  Hipotesis de trabajo

La instalacién de una planta productora de néctar de pitahaya endulzado con stevia es
factible; dado que existe un mercado para el producto; ademas es tecnoldgica, econémica

y financieramente factible.

1.6 Marco referencial
Se han revisado las siguientes referencias:

e Alguiar, et al. (2017). “Tropical Fruits Investment S.A.C. — Néctar de pitahaya
‘Pitapulp’.”
Similitudes: la tesis presentada desarrolla el mismo producto; es decir, misma
presentacion. Asimismo, presenta informacion importante como el anélisis de las 5
fuerzas de Porter, aportando a esta investigacion; debido a que se dirige al mismo nicho

de mercado.

Diferencias: para la investigacion actual se usara un edulcorante diferente y se

realizardn cambios en el proceso.

e Medina, P., y Mendoza, F. (2011). “Elaboracion de mermelada y néctar a partir de
la pulpa de pitahaya y determinacidn de capacidad antioxidante por el método dpph
(1,1 difenil-2- picril hidrazila).”
Similitudes: la tesis presentada desarrolla el mismo producto, procesos y puntos
de control para obtener el néctar con una calidad 6ptima, asimismo, se obtiene la lista de

ingredientes a excepcion del azucar

Diferencias: se usa un edulcorante diferente y la investigacion actual no realizara

un andlisis ni una experimentacion de parametros.

e Jiménez, et al. (2012). “Estimation of glycaemic index of peach palm (Bactris

gasipaes) cooked fruits and chips, and pitahaya (Hylocereus spp.) pulp.”.

Similitudes: este paper desarrolla un estudio de la pitahaya llegando a la
conclusion de que es un producto con bajo indice glicémico, aportando informacién de

las propiedades del producto.



Diferencias: el paper es un estudio del indice glicémico, en cambio la
investigacion actual es un estudio de mercado y localizacion para una planta productora

de néctar de pitahaya.

e Liaotrakoon, et al. (2013). “Dragon Fruit (Hylocereus spp.) Seed Oils: Their
Characterization.”.

Similitudes: el paper desarrolla el mismo fruto, enfocandose en la semilla,

permitiendo la elaboracion del marco conceptual y las propiedades del producto.
Diferencias: la investigacion actual abarca mas campos de investigacion.

e Torres Grisales, et al (2017). “Evaluation of bioactive compounds with functional

interest from yellow pitahaya (Selenicereus megalanthus Haw).”

Similitudes: el paper desarrolla el mismo fruto, enfocandose en la pitahaya

amarilla, permitiendo la elaboracion del marco conceptual y las propiedades del producto.
Diferencias: la investigacion actual abarca mas campos de investigacion.

e Saravia Quispe y Espinoza Quispe (2014). “Estudio de Pre factibilidad para la

produccién y comercializacion de Néctar de ajonjoli en Lima Metropolitana”

Similitudes: La tesis indica los aspectos legales a considerar para la elaboracién

del producto; de manera que ya se tiene una referencia respecto a ese tema.

Diferencias: La tesis brinda un producto diferente, ya que desarrollan el proceso

de néctar de ajonjoli, mientras que la presente, de pitahaya.

1.7 Marco conceptual

e Pitahaya
Fruta del dragén (Hylocereus spp.), conocido como pitaya o pitahaya, es una
fruta de cactus originarios de America del sur, crecen generalmente en paises
de clima tropical, incluyendo Asia Sur-Oriental. La fruta del dragdn tiene un
aspecto distintivo y tiene el potencial para ser utilizada como fuente de
ingredientes funcionales. La pulpa de la fruta del dragon contiene gran
cantidad de diminutas semillas negras cubiertas con una capa gelatinosa de
carbohidratos, estas contienen aceite que poseen una gran cantidad de acidos

grasos poliinsaturados, como la vitamina E, los cuales son requeridos por el



cuerpo humano, sin embargo, no pueden ser producidos por el mismo
(Liaotrakoon, et al. 2013, pp. 207-2015).

La pitahaya amarilla es una fruta exotica, catalogada por la Corporacion
Internacional Colombiana como una fruta promisoria para la exportacion,
debido a sus atributos sensoriales y organolépticos. Ademas, esta fruta ha
sido asociada al control del estrefiimiento, y con beneficios para la salud,
gracias a su contenido de antioxidantes. Asi mismo, tiene un gran contenido
de vitamina C, especialmente en las semillas (Torres Grisales, et al. 2017, pp.
8311-8318).

El indice glicémico (GI)

Es una medida fisiologica del potencial de un alimento para incrementar la
glucosa sanguinea, en comparacion con el efecto producido por un alimento
de referencia, tal como la glucosa o el pan blanco. Se seleccionaron 12
voluntarios, aparentemente sanos, no fumadores, los cuales consumieron los
alimentos evaluados y el alimento de referencia (pan blanco), en una porcion
que contuviera 25 g de carbohidratos disponibles, después de un periodo de
ayuno de 12-14 h. Los niveles de glucosa en sangre fueron medidos en
intervalos de 30 min hasta 120 min después de la ingesta. Se obtuvo un valor
promedio de Gl de 48 £+ 11 para la pitahaya y de 35 + 6 para el pejibaye
cocido, los cuales pueden ser clasificados como alimentos de bajo indice

glicémico (Jiménez, et al. 2012, pp. 1-8).

Pasteurizado
Segun Cordero (2015), es la parte del proceso de produccion que consiste en

elevar la temperatura con el fin de eliminar los microorganismos patdgenos.

Grados Brix

Segun ¢Qué son los grados brix?, (2018), es un parametro que cuantifica el
dulzor que posee un alimento respecto a una tabla determinada. Asimismo,
este indicador se usa en la agricultura para poder determinar el posible dulzor
que tendra cualquier fruta y hortaliza; de manera que, mediante este, se puede

saber cuando se debe realizar la cosecha.



Néctar
Segun Guerrero (2020), el néctar es una mezcla de pulpa de fruta,
especificamente tamizada, agua potable, acido citrico, preservante quimico y

estabilizador, de ser necesario.

Levaduras

Segun Cervezas.Info (2020), las levaduras son hongos microscépicos que
tienen importancia en la descomposicion, ya que participan en la
fermentacion de diversos cuerpos organicos, como azUcares, hidratos de
carbono, entre otros.

Acido citrico

Segun EcuRed (2020), es un acido organico que esta presenta en la mayor
cantidad de frutas, especialmente, en citricos. Tiene usos diversos como en la
industria farmacéutica e industria alimentaria, porque tiene propiedades

conservantes.

Estevia
Segun Duréan, et al. (2012), la stevia rebaudiana es un arbusto que posee
capacidad endulzante, siendo insumo en la industria alimentaria como

alternativa de edulcorante al azucar.

Benzoato de sodio

Segun Bolivar (2020), es una sal organica que se caracteriza por ser soluble
en el agua y presentar una descomposicion al exponerse a temperaturas
mayores a 120 °C. Es usado como conservante de alimento, siendo uno de

los mas eficientes; debido a su pH acido.

Carboxi Metil Celulosa

Segun Sercalia (2020), es una sal que se utiliza como aditivo, ya que posibilita
el desarrollo de ciertas caracteristicas, en la industria alimentaria, como:
estabilizante, espesante, emulsificante, entre otros. Asimismo, tiene uso en la

industria farmacéutica, mediante la formacion de geles.

Esterilizador Ultravioleta UV
Segun Aguasistec (2020), es un equipo sofisticado cuya funcién es la

desinfeccion de agua, mediante la alteracion de ADN de los microorganismos,
9



tales como virus, protozoos, bacterias, entre otros, procediendo con su

eliminacidn y evitando su posible reproduccion.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1  Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicién comercial del producto

En la actualidad el mercado de bebidas saludables en el Peru tiene un crecimiento anual
alto (Euromonitor Internacional, 2018). “Los peruanos buscan productos que afectaran
positivamente en su salud, los consumidores peruanos estan demostrando una preferencia

por opciones naturalmente sanas” (Euromonitor, 2018, parr. 1).

Es por ello que se encontrd la oportunidad de incursionar en esta industria
ofreciendo al publico un producto con propiedades beneficiosas para la salud, ademas de

ser un sabor exatico y novedoso.

Por lo tanto, la empresa Wonderfruti S.A.C. se plantea el lanzamiento de néctar
de pitahaya. Este innovador producto es sumamente nutritivo y beneficioso para la salud
debido a las propiedades de sus ingredientes. La presentacion, como producto basico,
sera néctar de pitahaya que gracias a las propiedades del fruto satisfacen las necesidades
del consumidor anteriormente mencionadas. Como producto real, tendra una
presentacidn en botellas de vidrio de 300 ml, listo para tomar con una etiqueta en la que
se detallara los ingredientes, tabla de informacion nutricional, indicaciones de
conservacién y canales de atencion al cliente; con tapa rosca. Finalmente, como producto
aumentado, se contara con un servicio postventa, ya que la etiqueta contara con un codigo
QR que permitira el acceso a un buzén de quejas y sugerencias en la pagina web de la

empresa.

2.1.2 Usos del producto y bienes sustitutos
El producto tiene como principal uso saciar la sed. Asimismo, un uso complementario es

como refrescante.

Dado que su principal funcion es el de una bebida, el néctar de pitahaya se enfrenta
contra diversos sustitutos que ya tienen posicionada su imagen en el mercado actual. A
continuacion, se mostraran diversas marcas que desempefian un papel sustituto para el

producto descrito previamente.
11



Figura 2.1

Bienes sustitutos

Brand Shares of Soft Drinks E

% Share (LBN) - Off-trade Volume - 2017

Coca-Cola | 136% A
Inca Kola | n7% A
Cielo | 105% A
San Luis ] 9.5% A
Kola Real | T2% A 4
Pepsi ] 4.5% A
Inca Kola Light ] 3.9% A
Cifrut | 3.6% v
Sporade || 21% A
Frugos [ ] 2.0% A
Sprite [ ] 2.0% A
Gatorade | 1.8% A
Gloria ] 1.7% v
7-Up ] 14% A
Powerade | 14% A
Pulp [ 11% v
Aquarius [ | 11% A
Fanta | 1.0% A
Big [ | 1.0% v
Others 18.7% v

A Increasing share "W Decreasing share  — Mo change

Nota. De Soft Drinks in Pert, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)

Como se puede observar las bebidas carbonatadas tienen la mayor participacion
en el mercado, seguida por las marcas de agua embotellada. Mientras que los sustitutos
de primer nivel; por ejemplo, Frugos, Pulp, Cifrut y Aquarius tienen, en conjunto, 9,6%

del mercado total.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio
El estudio abarcara distritos de Lima metropolitana, especificamente los que se
encuentran bajo la denominacién de Lima moderna. Segun la Compafiia Peruana de

Estudios de Mercado y Opinion Publica (CPI, 2018) estos son: San Miguel, Lince, Jesis
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Maria, Pueblo Libre, Magdalena, San Borja, San Isidro, Miraflores, Surquillo, La Molina.
(p. 11)

2.1.4 Andlisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)
Se han analizado las cinco fuerzas del sector industrial:

Amenaza de nuevos participantes

Segun Saravia Quispe y Espinoza Quispe (2014) existen barreras de entrada para
las empresas productoras de néctares de frutas, la méas significativas son las series de
condiciones de vigilancia y control sanitario que deben cumplirse para su
comercializacion, que exige un control exigente de salubridad y procesos estandarizados
para la elaboracion. Ademas de los permisos que se deben gestionar para poder

comercializar el Néctar de Fruta Pitahaya.

El néctar de Pitahaya estd dirigido a las personas que gustan de productos
naturales, con un alto valor nutricional y que no sean afectados por quimicos ni
preservantes no naturales, que afectan a la salud del consumidor. Estas caracteristicas
difieren de los néctares normalmente encontrados en las bodegas o supermercados. Al
tener diferencias con el resto de los productos disminuye el riesgo.

Sin embargo, por ser un producto nuevo en el mercado y no haber productos
semejantes, se tendria que realizar una fuerte inversion en promocion para generar valor

en la marca.

Segun Higuchi (2015), el acceso a los canales de distribucién en Lima moderna
ha crecido, el nimero de tiendas y ferias naturistas ha ido creciendo con el tiempo debido

a la difusion de la tendencia organica de los ultimos afios.

Asi mismo, las empresas que tienen presencia en el mercado con este tipo de
producto y manejan una tecnologia optima pueden incorporar una linea de produccion de
Néctares con esta fruta para diversificar o simplemente para eliminar a la posible

competencia.

En conclusion, la amenaza de nuevos participantes es media ya que existen

barreras legales y de tecnologia que dificulta el ingreso de las nuevas competencias.

Nivel de Riesgo: Medio
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Poder de negociacién de los proveedores
Segun Alguiar et al. (2017), la pitahaya es un alimento en desarrollo en el Per(

debido al aumento de difusion de sus propiedades.

Asi mismo, segun Innévate Per( (2017), FIDECOM, division del Ministerio de la
Produccion, ha desarrollado 60 proyectos para incentivar el cultivo de esta fruta, con la
ayuda de la empresa Agricola Bretafia S.A.C.; de esta manera, la produccién en la zona

de Chanchamayo crecera un 10% anual para poder abarcar otros mercados.

Figura 2.2

Precios del mercado

Lima Metropolitana: Precio Promedio segun producto.
Fecha: 30/01/2020

Precio
Promedio
Producto Variedad | (s/. xKg., 5. x
Lt o S x
Unid.)
Otros Fruticolas | Pitahaya B.75

Nota. Valores tomados de Mercados Mayoristas de Lima Metropolitana. De Sistema de precios y
abastecimiento, SISAP, 2020, por MNAGRI-DGESEP-DEA-Area de Comercializacién
(http://sistemas.minagri.gob.pe/sisap/portal2/mayorista/)

La figura anterior muestra el precio promedio del kilogramo de pitahaya en el
mercado mayorista de frutas. Como se puede observar, el precio ha disminuido
visiblemente, actualmente cuesta S/ 9,75, ya que la produccion de pitahaya se ha
incrementado, segun el Sistemas de precios y abastecimiento (SISAP,2020), la
produccion de este fruto el afio pasado fue de 2 180 toneladas, siendo un factor favorable
para el proyecto, ya que brinda poder de negociacion con los proveedores para obtener

un precio competitivo.

En conclusion, el poder de los proveedores nacionales es medio, ya que la
produccion de la pitahaya se ha masificado y seguira creciendo debido al incentivo de los

proyectos existentes.

Nivel de Fuerza: Medio
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Poder de negociacién de los compradores

Segln Moody’s Investor Services, los consumidores peruanos estan tomando
mayor conciencia respecto a la salud y obesidad; debido a esto, las actitudes frente a las
dietas estan cambiando (como se cit6 en Euromonitor, 2018). Por esta razdn, segun
Euromonitor (2018), ha habido una mayor demanda de los clientes que buscan productos

mas saludables.

Figura 2.3

Estilo de vida en el Perd en el 2018

A
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Nota. De “Peru: Lifestyles in 2018”, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)

Como se puede apreciar, uno de los sectores que mas compra es el de rango de
edad entre 18 y 29 afios; esto debido a dos factores: la cantidad de supermercados
independientes y mercados abiertos, 113 000 y 1 250, respectivamente y las preferencias
de los consumidores mas jovenes por los bajos precios, las ventas y productos envasados

que puedan existir en el mercado.

“Segun datos de la Asociacion de Centros de Compras y Entretenimiento del Peru
(ACCEP), el 50% de los peruanos visita centros comerciales y el 27% de la poblacion
realiza compras regulares” (Euromonitor, 2018, parr. 6).
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Por otra parte, es importante recalcar que los consumidores ven a los

supermercados como un lugar de ocio y prefieren a los que ofrecen experiencias

completas; es decir, variedad de productos, zonas de tecnologia, entre otras.

En conclusidn, el andlisis del comportamiento del consumidor es importante para

la empresa, ya que permitira formular la estrategia correcta para lograr un buen

posicionamiento, ya que, en los anaqueles de los diferentes canales de distribucion, como

tiendas especializadas o supermercados, se tienen muchos productos ofertados.

Nivel de fuerza: Medio

Amenaza de los sustitutos

Entre los sustitutos que existen en el mercado se encuentran los jugos envasados

en distintas presentaciones y sabores, zumos en general, refrescos caseros y el mercado

de liquidos sin alcohol.

Figura 2.4

Ventas se bebidas sin alcohol por categoria

Sales of Soft Drinks by Category
Off-trade Volume - million litres - 2017

Bottled Water

I 7501

Carbonates
| 1,657.4

Concentrates

Juice

] 3942
RTD Coffee

1 a1
RTD Tea

] 85.3

Sports and Energy Drinks
] 206.5

Asian Speciality Drinks

SOFT DRINKS 3,093.6

=l |~

Growth Performance

— ]
e
»
I -
N
1
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Nota De “Soft Drinks in Pert”, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)
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Figura 2.5

Marcas de bebidas

Brand Shares of Soft Drinks Ifl

% Share (LBN) - Off-trade Volume - 2017

Coca-Cola ] 13.6% A
Inca Kola ] 17% A
Cielo ] 10.5% A
San Luis | 9.5% A
Kola Real ] 7.2% v
Pepsi | 4.5% A
Inca Kola Light | 3.9% A
Cifrut ] 36% v
Sporade || 21% A
Frugos | | 2.0% A
Sprite | | 2.0% 'y
Gatorade | 1.8% A
Gloria | 1.7% v
7-Up | 1.4% A
Powerade | 14% A
Pulp | 11% v
Aquarius || 1.1% A
Fanta | 1.0% A
Big | 1.0% v
Others 187% v
A Increasing share W Decreasing share — No change

Nota. De “Soft Drinks in Pertt”, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)

Las bebidas carbonatadas son las que tienen mayor presencia en el mercado y
tienen un mayor crecimiento, seguidas del agua envasada y finalmente los jugos. Esto se
debe a que las grandes cadenas de comida rapida ofrecen, en su mayor parte, bebidas

carbonatadas, a bajo precio, incentivando el consumo de estas.

Por otro lado, los desarrollos de nuevos productos en esta industria responden a
la demanda de los consumidores de productos que se ajustan mejor a sus requisitos:
productos con ingredientes naturales, aztcar o calorias bajas, con atributos de
beneficiosos para su salud o que simplemente prometen un mejor rendimiento. El valor
agregado y los ingredientes saludables son las caracteristicas mas apreciadas por los
consumidores peruanos informados y las empresas tienden a escuchar y cumplir con estos

requisitos. Las empresas mas importantes ya comenzaron el proceso de cambiar sus
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formulaciones de productos y composiciones de cartera para estar en linea con la
tendencia mundial de salud y bienestar, pero también para cumplir con la nueva llamada
"ley saludable"”, centrandose en mejorar sus productos existentes y hacerlos mas sanos,
pero también en lanzar nuevas versiones reducidas en azlcar o calorias o simplemente
tener otros atributos que promoveran beneficios para la salud el consumidor final.
(Euromonitor, 2018)

Los bienes sustitutos representan una gran amenaza, ya que existen en muchas
presentaciones y precios, ademas el ingreso de nuevos competidores ya sea con nuevos
productos o con modificaciones en los productos actuales, hace més competitivo el

mercado.

En conclusién, la amenaza de los sustitutos es media, ya que se puede
contrarrestar la existencia de muchos productos sustitutos con la estrategia de

diferenciacion, brindando un producto que cumpla con los requisitos del consumidor.
Nivel de Riesgo: Medio.

Rivalidad entre los competidores

Actualmente, la empresa no cuenta con competidores directos, ya que no se
comercializa néctar de pitahaya. Sin embargo, el néctar es un producto conocido en el
mercado, sin importar la fruta de procedencia; por lo tanto, se tiene una gran variedad de

empresas que apuntan al mismo segmento, mas no todas ofrecen productos naturales.

Para este proyecto, se tomara en cuenta a los competidores que se encuentran, en
su mayoria, en tiendas especializadas, dado que tienen productos naturales similares el

néctar propuesto.

Tabla 2.1

Empresas competidoras con productos naturales

Empresas Precio (S/)

Kero 4.5
Chia + 6,55
Frumas 53
Jinca 6,15
Fresco 7,59
Otros 6,2

Es por ello que la estrategia adecuada es la diferenciacion; para ello, el producto

contara con certificaciones que aseguren su procedencia y produccion; por ejemplo, fair
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trade; esto se debe a que el mercado, en el que se piensa incursionar, valora mucho estas
cualidades. Asimismo, la empresa tendra que desarrollar buenas estrategias de marketing

para poder lograr un posicionamiento en los clientes objetivos.

En conclusion, larivalidad de los competidores es bajo, se desarrollaran diferentes
estrategias para resaltar las cualidades excepcionales del producto y; de esta manera,
captar una cuota aceptable e ir creciendo con el pasar de los afios; por lo tanto, se

contrarresta la existencia de diversos competidores.
Nivel de fuerza: Bajo

Conclusion general del sector

Al evaluar todas las fuerzas de Porter, se define que la clave para el éxito del
negocio es la diferenciacion, ya que, al presentar propiedades, marketing, entre otros
aspectos diferentes, se tendra un mejor posicionamiento en la mente del consumidor; de
manera que la amenaza de competidores y/o nuevos ingresantes no afectaran
excesivamente en el programa de ventas del néctar de pitahaya. Asimismo, gracias al
analisis de los proveedores, se tiene que realizar una evaluacion de costos que permita
elegir si la empresa aceptard los precios del sector nacional o incursionara en la

importacion de este fruto.
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2.1.5 Modelo de Negocios

Figura 2.6
Modelo Canvas

Socios Clave f'\ql",f’
Los aliados clave son:

Los proveedores de
Pitahaya fresca,
Ecuador.

Los retails como
supermercados, tiendas
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transporte, que nos
facilitaran la logistica de
los materiales ¥y
productos, evitando
contratiempos u otros
inconvenientes.

Actividades Clave | ;3
=

Produccion de néctar a
base de pitahaya fresca.
Distribucion
diferenciada para los
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Recursos Clave '

e Pitahaya fresca.
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produccion.

e Capital humano
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enfermedades como el
cancer; bajo en aporte
calorico.
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Clientes —
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personalizada.
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pagina web, Facebook e
Ins .

Venta directa en los retail el
cual sera impulsado por un
promotor quien dara
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productos naturales y
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al consumirlo.
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su salud.
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consumir productos
bajos en azucares.

Estructura De Costos

Los costos se veran reflejados en la mano de obra, personal
administrativo y operativo inicialmente en la compra de las
maquinas y utensilios, posteriormente en su mantenimiento,
servicios basicos como energia eléctrica, agua, teléfono e
internet; materia prima € insumos.

& 4

Fuente De Ingresos

2 -
1

Ingresos por venta de néctar de pitahava embotellado en \/
botellas de vidrio, a través de supermercados, bodegas, ferias v
tiendas naturistas.




2.2  Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Para realizar la investigacion de mercado se utilizaron fuentes primarias y secundarias,
ya que se obtuvo informacion de bases de datos como también resultados de la encuesta
realizada al segmento objetivo.

Actualmente, no se comercializa nectar de pitahaya en el Peru; de manera que no
se posee data histdrica. Por esta razon, se determinara la demanda en base a la proyeccién
de la poblacion, previamente segmentada de forma geografica, psicogréafica y
demogréfica. Asimismo, a esta cantidad se le multiplicaran los resultados de la encuesta

realizada y el porcentaje de participacion definido por la empresa.

Como se menciond previamente, el presente estudio desarrollara una encuesta de
13 preguntas que permitird conocer un poco mas al consumidor y entender los aspectos
mas valorados por él. Mediante esta, se obtendra un porcentaje de intencién de compra

que permitira reducir el sesgo referente a la demanda.

Respecto al uso de fuentes secundarias, se usaran reportes de ADEX Data Trade,
Trade Map, Veritrade, entre otras, para recopilar informacion acerca del entorno exterior
del mercado. En cuanto a produccion nacional, se usaran estadisticas extraidas de

Euromonitor.

2.3  Demanda potencial

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

Para realizar el céalculo de la demanda potencial, se tomara como referencia el consumo

de néctar en Ecuador, ya que, segun Ramirez (2016) este pais registra uno de los

consumos per capita mas altos de toda la region y se duplicard para el afio 2021; en

consecuencia, se tendra un consumo per capita de 17,2 litros por persona anualmente.

(parr. 5)
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Figura 2.7
Consumo per cépita de bebidas en Ecuador

Consumo per capita de bebidas en el Ecuador
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Nota. De El ecuatoriano toma casi 50 litros de gaseosas y 18 litros de leche al afio, por S. Ramirez,
2016. (https://lwww.elcomercio.com/tendencias/sociedad/ecuador-gaseosa-leche-data-impuestos.html)

Respecto a la poblacion, se tomard a la poblacion peruana de los niveles

socioeconémicos A y B, que sean mayores de 18 afios.
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Figura 2.8
Paoblacién AB del Perud
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Nota. De Per(: Poblacién 2017, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica,
2017 (https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/mr_poblacion_peru_2017.pdf)

A continuacion, se presentara el calculo de la demanda potencial para el proyecto

respecto a los parametros previamente mencionados.

litros
31826 000 personas * 67,4 % (18 afios a mas) * 13,6 % (AB) *x 17,2 ————
persona

= 50177 533,6 litros anualmente

Como se puede apreciar se tiene aproximadamente 50 millones de litros al afio
como mercado potencial que deberian ser aprovechados por el sector, dadas las

similitudes entre los paises en cuestion. En conclusion, es un mercado atractivo.
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2.4 Determinacién de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histérica
Se han analizado los siguientes factores:

a. Poblacion historica

Para realizar el calculo de la demanda, se usara el indice de crecimiento
poblacional. Cabe recalcar que se realizard una segmentacion geogréfica, psicogréafica y
demografica para determinar la poblacion objetivo de la empresa.

A continuacion, se presentara la poblacién de los ultimos 6 afios.

Figura 2.9
Poblacion de Lima Metropolitana 2014

LIMA METROPOLITANA: HOGARES Y POBLACION POR SEXO0 Y GRUPOS DE EDAD SEGUN NIVEL SOCIDECONGMICO
- 2015 - (en miles)

nB 6126 252 | 24135 44 | 1768 | 22 | 1758 2796 | s520 | sz | 4nL
c 922 404 | 41691 421 59 | M73 | 3400 5433 | 10185 | 8304 | 6437
] 6248 57 | 25209 255 | 2003 | 308 | 2260 878 | 6633 | 4138 | 229
E 2115 87 .2 a1 1343 186 7.7 171 1942 | 1007 626
TOTAL LIMA

METROPOLITANA 24311 | 1000 | 89047 | 1000 | 8473 | 11079 | 8163 | 13278 | 24280 | 18721 | 14063

Nota. De Pert: Poblacién 2014, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica,
2014 (https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/MR_201405_1.pdf)

Figura 2.10
Poblacion de Lima Metropolitana 2015

LIMA METROPOLITANA: HOGARES Y POBLACION POR SEXO Y GRUPOS DE EDAD SEGUN NIVEL SOCIOECONOMICO
- 20115 - (gn miles)

NE G126 25.2 2413.5 24.4 176.8 231.2 1758 Z78.6 2520 5272 4711
H 9822 4.4 4,168.1 421 Ha.B A47.3 0.0 3.3 10185 B304 G43.7
o G24.8 5.7 25208 2535 0.3 3108 2.0 357.8 BE3.3 a138 2289
E 211.5 BT &01.2 &1 1343 a4 737 N7 132 1007 626
ICLR 2431 100.0 B,904.7 1000 T3 | 10078 B153 1,278 | 24280 | 18721 1.406.3
METROPOLITANA

Nota. De Pert: Poblacién 2015, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica,
2015 (https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/mr_201511 03.pdf)
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Figura 2.11
Poblacion de Lima Metropolitana 2016

LIMA METROPOLITANA: HOGARES Y POBLACION POR SEXD Y GRUPOS DE EDAD SEG(N NIVEL SOCIOECONGMICO
« 2016 - {en milles)

NE 6781 52 24645 244 178.1 3.0 180.2 2184 561.4 543.0 4314
C 10870 d0.4 423710 420 7.8 a45.3 348.2 SAE0 10328 B5l4 B68.5
1} 6815 f=¥) 2,547 8 255 1.2 m.3 Ziln 3865 &70.0 4220 Z31.6
E 234 &7 BOG.1 B 134.3 nr.y 751 1E1 185.2 1020 65.7
TOTAL LIMA

METROPOLITAKA 2/600.7 1000 | 10,0852 100.0 g5l 11043 BM.5 13240 2.450.4 1,9184 1,463.2

Nota. De Peru: Poblacién 2016, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica,
2016 (https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/mr_201511 03.pdf)

Figura 2.12
Poblacion de Lima Metropolitana 2017

HOGARES PUBLACIGN POBLACION POR GRUPDS DE ECAD
NEE W-05 | 06-12 | 1317 | 18-24 | 2599 | d0-55 EG-+
M % Mg % s afs ey ais s afs o
AE 7B15 ¢ 275 2ERET EEE- 1E3R 2431 1236 297y G0G.E Rar.2 ET0.B
G 11088 + 425 4334T E 424 E 3528 4581 JEBE k523 1081.2 E7EQ GED.4
] E64.0 ¢ 243 24302 5 EEI.EE 28rD 2046 210 3rDA G458 4005 2107
E 0.4 7.7 5.7 5 '.".55 131.2 1077 3.0 1085 178k 9z0 E2E
TOTAL LIMA
MEROPOLTANA | 27327 | 1000 | 10,2083 | 1000 | OS5 | 11065 B3n4 | 1,356 | 24823 | 19666 | 15244

Nota. De Per(: Poblacion 2017, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinidn Publica, 2017
(https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/mr_poblacion_peru_2017.pdf)
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Figura 2.13

Poblacién de Lima Metropolitana 2018

POBLAC

O

Mis, %
AB 8159 | 294 | 29955 | 289 197.5 2847 | 2173 3306 6708 | 6478 | 6468
Cc 11377 | 410 | 43742 422 3860 4554 | 3569 65536 | 10810 | 8920 | 6773
D 6466 | 233 | 23840] 230 2203 2844 | 2140 357.2 6329 | 3050 | 2102
E 1748 63 6116 59 141 842 548 B4.3 14138 788 536
‘_fvﬂﬂljm e v P ey AL g o e s P S

Nota. De Peru: Poblacién 2018, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica,
2018 (https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/mr_poblacional peru_201805.pdf)

Figura 2.14

Poblacién de Lima Metropolitana 2019

AB 759.1 279 2922.8 27.7 228.9 2722 2128 355.9 7220 604.6 526.4

C 1,123.7 413 45071 42.6 408.9 478.8 358.1 bbb 1149.5 B880.6 G645.7

D 663.9 24.4 2,553.2 241 244.3 2825 207.8 337 658.0 488.2 3353

E 174.1 6.4 597.8 5.6 596 68.6 495 789 1539 1131 739

HORL UL 27208 1000 105809 1000 8417 1,021 B285 1357.4 26834 20865 1,581.3
METROPOLITANA ' : ; -

Nota. De Per(: Poblacién 2019, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica,
2019 (https://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/mr_poblacional peru_201905.pdf)

A continuacion, se presentara la proyeccién de la poblacion segun la tasa de

crecimiento poblacional anual de 1,01%. (“IPSOS: Tasa de crecimiento anual de la

poblacion peruana es de 1.01”, 2018)
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Tabla 2.2

Poblacion objetivo

Afo 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Poblacion de NSE AB,
+18 afios de Lima 1664400 1829900 1875200 2072200 2296000 2208900
Metropolitana

Tabla 2.3

Poblacion proyectada con la tasa crecimiento poblacional (2020-2024)

Afio Poblacién proyectada
2020 2231210
2021 2253745
2022 2 276 508
2023 2 299 501
2024 2322726

Como se puede apreciar la poblacion objetivo alcanza los 2,3 millones
aproximadamente para el afio 2024; sin embargo, para determinar la demanda del
proyecto se tendra que aplicar el factor de ajuste, la participacion, la frecuencia de

consumo Y las unidades por vez.

Cabe recalcar que se realiz6 una encuesta a una muestra de 392 personas, esta se
dio de forma fisica y virtual. La via virtual fue mediante google encuestas; mientras que
la forma fisica se obtuvo mediante la entrevista a personas en los supermercados objetivo

para el proyecto.

b. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion

Personas entre 18 y 60 afios del sector socioeconomico A y B que consuman
productos naturales y que quieran un beneficio para su salud al consumirlo. Personas que
realicen actividad fisica y cuiden su salud. Personas que quieran consumir productos

bajos en azlcares.
c. Disefioy aplicacion de encuestas
Néctar de pitahaya

Estimado(a):
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Buen dia, somos Wonderfruti S.A.C.,empresa dedicada a la elaboracién de
productos saludables acorde a las nuevas necesidades del mercado. Por lo tanto,

deseamos lanzar al mercado un néctar de pitahaya "DragonPulp".

Este posee propiedades altamente nutritivas como alto porcentaje de vitamina C,
E y é&cido ascorbico. Asimismo, tiene caracter anticancerigeno ya que posee
hidroxicinamatos y ofrece un sabor dulce y agradable para el paladar. En consecuencia,
la presente encuesta se realiza con la finalidad de evaluar la respuesta del consumidor

ante el producto presentado. Agradecemos el tiempo brindado a la presente.
1- ¢En qué rango de edad se encuentra?
18 a 24 afos
25 a 39 afios
40 a 55 afios
56 a més

2- ¢Alguna vez ha consumido bebidas saludables como Kero, ¢Chia+, Frumas,

entre otras?
Si
No
La pitahaya es una fruta exotica, de sabor dulce, olor muy agradable, y alberga

abundantes y diminutas semillas. Algunas de las propiedades de esta fruta es que no tiene

valor cal6rico y tiene baja cantidad de carbohidratos.

Asimismo, tiene beneficios para la salud ya que contiene vitamina C y otros
potentes antioxidantes que previenen infecciones, contribuyen a la formacion de huesos,

dientes y globulos rojos.

Los expertos en nutricion suelen recomendar la fruta para acelerar el metabolismo
y reforzar los tratamientos contra la obesidad. También sugieren su ingesta a nifios en
etapa de crecimiento, deportistas y mujeres lactantes, porque aumenta los niveles de

energia, disminuye el riesgo de enfermedades degenerativas, anemia y cancer.
Sin embargo, tiene un precio elevado.

3- ¢Estaria dispuesto(a) a consumir néctar de pitahaya?
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Si
No
4- Si respondio si, del 1 al 10, donde 1 es probablemente lo compraria y 10 es

definitivamente lo compraria, ¢Qué tan dispuesto(a) esta a comprar el néctar?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

5- ¢Con qué frecuencia estaria dispuesto(a) a consumirlo?
1 a 2 veces por mes
1 vez por semana
2 a 3 veces por semana
Diariamente
6- ¢ Cuéntos envases consumiria por vez?
1
2-3
4 a mas
7- ¢Donde le gustaria adquirirlo? (Puede escoger méas de 1 opcion)
Supermercados
Tiendas naturistas
Bodegas
Ferias naturistas
Otra:
8- ¢ Qué tipo de envase le gustaria?
Vidrio
Plastico
Tetrapack

Otra:
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9- ¢Cuantos ml le gustaria por envase?
300 ml
400 ml
500 ml
10- ¢ Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un envase de 300 ml?
S/5,50
S/ 6,00
S/ 6,50
11- ¢ Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un envase de 400 ml?
S/ 7,00
S/7,50
S/8,00
12- ; Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un envase de 500 ml?
S/ 8,50
S/ 9,00

S/9,50
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d. Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra; frecuencia,

cantidad comprada

Figura 2.15

Intencién de compra

392 respuestas

® sSi
@ No

Figura 2.16

Intensidad de compra

378 respuestas
200

150

100 92 (24.3 %)
72 (19 %)

50 24 (6,3 %)

0 [D| %) 0 [[;i %) 0 [[;i %) 0 [[;i %) 4 [1,|1 %) & [1.|5 %)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Figura 2.17

Frecuencia de compra

378 respuestas

@ 13 2veces por mes

@ 1 vez por semana

@ 2 a 3veces por semana
@ Diariamente
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e. Determinacion de la demanda del proyecto

Tabla2.4

Analisis de la intensidad de compra de la encuesta

Cantidad de encuestados que

LriEnEet respondieron la intensidad ie
1 0 0%
2 0 0,50%
3 0 0,50%
4 0 2,60%
5 4 8,90%
6 6 12,50%
7 24 20,30%
8 92 27,60%
9 180 16,70%
10 72 10,40%
Intensidad 87,30%
Intencion 96,70%
Factor de ajuste para la demanda 84,42%

Para hallar el factor de ajuste para la demanda se multiplicé el 96,7% de la
intencion de compra con el 87,30% que es promedio ponderado de intensidad de compra,

obteniendo asi 84,42% el cual seré& usado para hallar la demanda del proyecto.

Tabla 2.5

Demanda del proyecto

on A
~ Poblacion /0 A,J uste % Frecuencia Unidades BT
i royectada SRl [ Participacion (veces) or vez (B
proy encuesta P P 300ml)
2020 2231210 84,42% 1,85% 48,325 1,5495 2 609 301
2021 2 253 745 84,42% 1,85% 48,325 1,5495 2 635 655
2022 2276 508 84,42% 1,85% 48,325 1,5495 2662 275
2023 2299501 84,42% 1,85% 48,325 1,5495 2 689 164
2024 2322726 84,42% 1,85% 48,325 1,5495 2716 325
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Cabe recalcar que para hallar la participacion de 1.85% se tuvo que realizar el

promedio de las participaciones de jugos similares al producto que se ofrece.

Como se puede apreciar, para el aflo 2024, la demanda es 2.7 millones de envases
de 300 ml aproximadamente.

25 Andlisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras
Para analizar la oferta se presentaran graficos en donde se visualicen las principales

empresas del sector.

Figura 2.18
Empresas exportadoras

Empresas exportadoras

6%
6% l\‘
12%
14%
16%

H ORIUNDO TRADING S.A.C.

CORPORACION LINDLEY S.A.

P&D ANDINA ALIMENTOS S.A.

GLORIAS A
= BERRIES DEL SUR SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - BERRIES DEL SUR S.A.C.
= | ONDA BEVERAGE COMPANY S.A.C.

m Otros

Nota. De Estadistica de produto, por Adex Data Trade, 2018
(http://www.adexdatatrade.com/Members/EstadisticaProducto.aspx?partida=2202990000)

Como se puede apreciar, las exportaciones en el afio 2017 fueron lideradas por la
empresa Oriundo Trading S.A.C. con productos como néctar de mango, durazno y
maracuyd, emoliente Don Eleodoro, entre otros. Cabe recalcar que el principal mercado

es Estados Unidos.
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Figura 2.19

Empresas importadoras

Empresas importadoras

= HOMETOWN GOODS SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - HOMETOWN GOODS S.A.C.
= CORPORACION LINDLEY S.A.
= SELION TRADING E.LR.L.-SELTRA E.L.R.L
ZRII DEL PERU S.A.C.
®m KENEX CORPORATION S.A.C.
= PERUFARMA S A
= RICH DE LOS ANDES S.R.L.

= Otros

Nota. De Estadistica de produto, por Adex Data Trade, 2018
(http://www.adexdatatrade.com/Members/EstadisticaProducto.aspx?partida=2202990000)

Respecto a las importaciones, la empresa Hometown Goods S.A.C. es la lider,

importando productos desde Taiwan.

Figura 2.20
Marcas del mercado

Brand Shares of Juice ﬁ

% Share (LBN) - Off-trade Volume - 2017

Cifrut 278% v
Frugos | 16.0% A
Gloria ] BM% W
Pulp ] 8.8% A
Tampico | 2.8% v
Laive | 25% A
Kris ] 21% v
Aruba ] 13% A
Watt's | 1.0% A
Selva | | 0.9% A
Méctar Pura Vida 1 0.5% A
Ecofresh 1 0.3% A
King Fruit | 01% A
Huanchuy | 0.1% r'y
Others ] 220% W

Nota. De “Soft Drinks in Peru”, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)
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Con relacion las empresas productoras de jugos 0 néctares se tiene una mayor
participacion de la empresa Aje; sin embargo, al no ser un producto natural, no seria una
competencia directa, ya que su producto principal, Cifrut, no tiene las mismas cualidades
que el néctar de pitahaya; por lo tanto, es un bien sustituto. Sin embargo, la figura es de
ayuda porque muestra la participacion de empresas que tienen como productos Ecofresh,

Huanchuy, Chia+, King Fruit, entre otras.

2.5.2 Participacion de mercados de los competidores actuales
Para tener una perspectiva mas amplia del mercado, es necesario analizar la participacion

de la competencia en este.

Figura 2.21
Participacion de competidores

Company Shares of Juice E

% Share (NBQ) - Off-trade Volume - 2017

Ajeper SA 366% W
Gloria SA, Grupo | 182% V¥
Arca Continental Lindley... | 16.0% A
Laive SA [ ] 2.5% A
Industrias San Miguel [ | 21% v
Watt's Peru SA [ | 1.0% A
P&D Andina Alimentos SA [ | 1.0% A
Food Pack SAC | 0.3% A
Pracessed Food SAC | 01% A
Others 220% W

Nota. De “Soft Drinks in Peru”, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)

Como se puede apreciar la mayor participacion la tiene la empresa AJE; sin
embargo, no se puede tomar como referencia a esta compaiiia, ya que el producto que
ofrece es un bien sustituto al de este proyecto; de la misma manera, con laempresa Gloria
S.A. y Arca Continental Lindley. Cabe recalcar que en la figura también se muestra el
porcentaje de mercado que tienen algunas empresas con productos saludables como Food
Pack S.A.C., Processed Food S.A.C, PyD Andina Alimentos S.A.
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Al analizar las estadisticas, se puede visualizar que las empresas que ofertan
productos naturales no tienen una gran participacion, ya que se encuentran desplazados
por las marcas méas reconocidas del mercado y que estan firmemente posicionadas en la

mente del consumidor, tales sean: Frugos, Cifrut, entre otras.

No obstante, esto servird para desarrollar una estrategia de promocién adecuada
para poder captar la atencion de los clientes y poder retener algunos de ellos, bajo la

difusion de las propiedades saludables del néctar de pitahaya.

2.6 Definicion de la estrategia de comercializacién

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Las politicas de comercializacion de Wonderfruti S.A.C. seran principalmente:
Politica de precio

Respecto a la politica de precio, se debera tener en cuenta los costos relacionados
al producto, ya sean de produccién, almacenaje, transporte, publicidad, margen de

ganancia, entre otras.

Por esta razon, el precio se verificard periddicamente para alinearse con el

mercado. Cabe recalcar que este tendra un margen de utilidad de 30%.
Politica de pago

Las cobranzas se realizaran a 30 dias de la entrega; con excepcion a
supermercados y ventas directas. Asimismo, se debera entregar un 10% de adelanto para
asegurar el envio de la mercaderia, la cantidad restante se depositara después de la
llegada. En el caso de venta directa; es decir, al cliente final, el cobro una vez la

mercaderia se entregue.

El cliente tiene opcion a reclamo dentro de las 24 horas seguidas a la recepcion

de la mercaderia, pasado este tiempo, no hay devolucién de dinero.
Politica de ventas

Las ventas en general se realizaran mediante la pagina web, al completar una
solicitud de compra, uno de los trabajadores se contactara con el cliente para confirmar

los datos del pedido y procesarlo. El cliente tiene un plazo de 24 horas para realizar
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cualquier tipo de modificacion. Cabe mencionar que las ventas se realizaran tanto a

persona juridica como persona natural.

Cabe recalcar que en el caso los productos no se lleguen a vender dentro del
periodo de vigencia, la empresa Wonderfruti S.A.C. se encargara de renovarlos sin costo

alguno para no perjudicar a la empresa distribuidora.
Politica de distribucion

La empresa Wonderfruti S.A.C. utilizara distribuidores para llegar al cliente final;

de manera que se utilizaré una distribucion por menor.

Canales de distribucién: Canal indirecto (supermercados, tiendas de

conveniencia, hipermercados)

Planificacion de la distribucion: Los productos llegaran a los clientes mediante

los minoristas, ya sean los supermercados, ferias naturistas o tiendas por conveniencia

Distribucion fisica: La empresa tercerizard la actividad de distribucion; por lo
cual, se debera tener un contrato especificado con la empresa asignada. Asimismo, se
contara con un stock de seguridad para reducir el impacto de la variabilidad de la
demanda y poder atender todos los pedidos del mercado.

Merchandising: Degustaciones en los puntos de venta
Tiempo de entrega: 6 dias

Lote minimo: 48 unidades

2.6.2 Publicidad y promocion

Wonderfruti S.A.C. desarrollard una camparia adecuada para darse a conocer y lograr el
reconocimiento del consumidor. En primera instancia, se desarrollaran campafas
publicitaras en las redes sociales, ya que, segin Euromonitor (2018), estas tienen una
mayor poblacion de un rango de edad de 18-30 afios. Estas se basaran en publicar
imagenes referenciales al producto, flyers que generen altas expectativas del producto y
la difusion de las propiedades de la pitahaya, ya que de esta manera se captara la atencion
del cliente. Asimismo, se contara con una pagina web en donde se puedan recibir todas
las dudas de los clientes; con el fin de resolverlas todas y tener un consumidor mas

conocedor del tema.

38



No obstante, como la empresa es nueva en el mercado tiene que tener un contacto
directo con el cliente; de manera que se genere un vinculo y la intencion de compra
aumente; por lo tanto, anfitrionas de la empresa estaran en los supermercados principales
repartiendo flyers promocionales y ofreciendo degustaciones para que el cliente pueda
asegurarse del buen sabor previo a realizar la compra. Mediante estas acciones se espera
que el cliente tenga un mejor reconocimiento de la marca DragonPulp; de manera que se

alcance una mayor cantidad de personas interesadas en el producto ofrecido.

2.6.3 Analisis de precios

Se han analizado los siguientes aspectos:

a. Tendencia historica de los precios

Segun Euromonitor (2018), en el afio 2017, el consumo de jugos y néctares
aumento en 6% (volumen) y en 7% (precios), generando oportunidades atractivas para el
mercado. Asimismo, indican que esto sucedié debido a la atencion de los consumidores
por tener un mejor cuidado de su salud; sin embargo, no solo el mercado de bebidas
carbonatadas se ve afectado por este cambio, sino también los jugos o néctares que no

son totalmente saludables, ya que el cliente va a preferir una opcién mejor.

Respecto a precios, segun Euromonitor (2018), estos deben permanecer
constantes a los del 2017 para que el mercado pueda registrar una tasa anual compuesta

de crecimiento (CAGR) de 4% respecto a volumen.

Figura 2.22

Crecimiento del mercado de jugos

Sales of Juice ez
Off-trade Volume - million litres - 2003-2022

394

400

“2003 2017 2022

Nota. De “Soft Drinks in Peru”, por Euromonitor, 2018
(http://www.portal.euromonitor.com/portal/analysis/tab)
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b. Precio actual

Para determinar un precio que sea competitivo se evaluaran los precios de los productos

que ofrecen los principales competidores.

Tabla 2.6

Precios de la competencia

Envase: 300-450 ml  Precio (S/)

Ecofresh 6,9
Waylla 5
Selva 45
Bells 6
Balanzé 3
Kero 45
Jumex 3,5
Chia+ 7
Figura 2.23

Diferencia entre precios de la competencia

69 7

45 45
35

ECOFRESH WAYLLA SELVA BELLS  BALANZE KERO JUMEX CHiA+

Como se puede apreciar, el precio mas alto lo tiene el producto Chia+, con un
precio final de 7 soles por 300 ml. En consecuencia, el precio del néctar de pitahaya

tendra que estar entre los rangos para que sea atractivo para el cliente.
c. Estrategia de precio

El segmento objetivo del proyecto son los sectores Ay B de Lima Metropolitana, dado

que poseen el poder adquisitivo para poder pagar mas por un producto mas saludable.

Para definir el precio del néctar se tendra en cuenta el rango de precios de la

competencia, presentado previamente, para no generar una rivalidad de precios bajos que,
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finalmente, podrian dar un mal aspecto a la empresa; es decir, los consumidores podrian

considerar que el producto tiene una calidad inferior.

Por esta razon, se tomaran como referencia los resultados de la encuesta, el
publico objetivo prefiere un envase que contenga 300 ml. y estdn dispuestos a pagar
S/ 6,00. Cabe recalcar que dentro de este precio incluye IGV y el margen del distribuidor
que es 20%, ya que se vendera el producto en los supermercados anteriormente

mencionados.
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3.1

CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

Identificacion y anélisis detallado de los factores de localizacion
Macro localizacion

e Acceso a la materia prima, estar cerca de la materia prima permite tener
mayor control sobre los proveedores y se reduce el costo de conseguirla.

e Cercania al mercado, permite tener una mayor respuesta a la demanda y de
manera mas rapida. Ademas de reducir el costo de transporte del producto
terminado.

e Disponibilidad de energia, es uno de los principales factores ya que sin
energia eléctrica no funcionan las maquinas, ademas es importante saber la
calidad y cantidad de abastecimiento de energia.

e Disponibilidad de agua, es importante identificar las caracteristicas del agua
abastecida y si es suficiente para satisfacer la cantidad requerida.

e Cercania a puertos, este factor es importante, ya que la materia prima puede
ser importada desde ecuador u otro pais con alto indice de produccion de
pitahaya. Asimismo, al tener proximidad con un puerto, se facilitan las
operaciones de la empresa, en caso se decida ingresar al comercio

internacional.
Micro localizacién

e Infraestructura vial, esta relacionado al acceso de avenidas, calles, carreteras
disponibles para llegar al segmento objetivo determinado por la empresa.

e Disponibilidad y precio de terreno, identificar si el terreno disponible esta
ubicado en el lugar adecuado, y que tenga las dimensiones necesarias para la
planta de produccién. Asimismo, el precio del terreno sera determinante para
la eleccion, dado la cantidad dispuesta a inversion.

e Acceso al transporte publico, una mayor accesibilidad permite que los
trabajadores lleguen con mayor facilidad, ademas de facilitar el transporte de
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la materia prima y del producto terminado ya que permite tener una logistica
y distribucién optima, disminuyendo asi los riesgos y costos.

e Seguridad, este factor permite identificar donde hay mayor inseguridad tanto
para los trabajadores como para la empresa, disminuyendo el riesgo de sufrir
algln incidente.

e Control de residuos, es importante ya que previene impactos
medioambientales como los malos olores y crecimiento bacteriano en la

comunidad.

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Para la ubicacion de las instalaciones de la planta procesadora de néctar de pitahaya, se

evaluaran las condiciones de 3 regiones peruanas; estas son: Lima, Junin e Ica.
A continuacion, se realizara la descripcion de los lugares mencionados.
Lima

La region Lima posee un area de 34 801,59 km2, lo que equivale al 27% de la
totalidad del territorio peruano aproximadamente. Estd ubicada en la zona central y
occidental del territorio peruano, frente al Océano Pacifico. Sus limites son: al norte con
Ancash; al noreste, con Huanuco; al este, con Huanuco, Pasco y Junin; al sureste, con
Huancavelica; al sur, con Ica y al oeste, con el Océano Pacifico. Se pueden identificar
cuatro grandes sectores: el litoral, conformado por terrazas de baja y mediana altura,
aunque con algunos sectores encontramos una costa casi al nivel del mar (playas de
Chancay, Huacho y Barranca). Frente al litoral encontramos islas, islotes y arrecifes. La
isla més grande es San Lorenzo. Otras son Chiquitina, Brava, Mazorca, Islote Pelado,
Asia, El Fronton, etc. Otro sector es el desértico, constituido por pampas, colinas y
tablazos. El tercer sector lo conforman los valles y el cuarto es el sector andino.
Curiosamente, Lima es el departamento mas andino de la costa. (Serperuano, s.f., parr.
4)
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Figura 3.1

Departamento de lima

7
- 7

Nota. De Lima por Serperuano, s.f. (https://www.serperuano.com/geografia/mapa-departamental-del-

peru/lima/)

Junin

El departamento de Junin se encuentra ubicado en la zona central de los Andes
peruanos, con un area total de 44 197 km2, que representa el 3,4% del territorio nacional.
Abarca dos regiones naturales, la sierra con 20 821 km2, donde se ubican el valle del
Mantaro, la meseta del Bombén y el lago Junin (Chinchaycocha); y la zona ceja de selva
y selva, con 23 376 km2 donde se encuentran los valles de Chanchamayo, Ene, Perené y
Tambo. La altitud oscila entre los 400 y 5 000 m.s.n.m., siendo el distrito de Rio Tambo,
en la provincia de Satipo, el de menor altitud (450 m.s.n.m.) y el distrito de
Marcapomacocha, en la provincia de Yauli, el de mayor altitud (4 415 m.s.n.m.). Junin
presenta un relieve muy accidentado por estar atravesado por las cordilleras Central y
Occidental, que dan origen a grandes e importantes unidades hidrograficas, como:
Tambo, Perené, Ene y Mantaro. El Valle del Mantaro se constituye como el mas
importante, al estar formado por el rio Mantaro y concentrar un alto porcentaje de la
poblacion departamental. La zona de ceja de selva y selva presenta una orografia muy
compleja y ondulante, donde se ubican importantes centros productores como son los
valles de Chanchamayo, Perené y Satipo. (Banco Central de Reserva del Pert, BCRP,
s.f., p.1).
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Figura 3.2

Mapa de Junin

Nota. De Caracterizacion del departamento de Junin, por Banco Central de Reserva del Per(, s.f
(https://www.bcrp.gob.pe/docs/Sucursales/Huancayo/junin-caracterizacion.pdf)

Ica

La regién de Ica se encuentra ubicada en la costa central del Per(, con una
superficie total de 21 327,83 Km2, donde mas del 88% del area se concentra en la costa.
Esta dividida en 5 provincias: Ica, Chincha, Pisco, Nazca y Palpa que corresponden
respectivamente al 37%, 14%, 19%, 25% y 6% de la superficie total.

Figura 3.3
Mapa politico de Ica

nuancavelica

OCLANO PACIFICO

Nota. De Informe Econémico y Social Region Ica., por Banco Central de Reserva del Per(, 2010
(https://www.bcrp.gob.pe/docs/Proyeccion-Institucional/Encuentros-Regionales/2010/1ca/Informe-
Economico-Social/IES-Ica.pdf)
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Complementan el panorama regional de Ica un conjunto de islas y 7 bahias de
gran diversidad bioldgica y representativa para los ecosistemas marino-costeros del pais.
Muchas de estas islas y bahias son parte de una de las 3 areas naturales protegidas de la
region que en suma conforman el 24% del territorio: Reserva Nacional de Paracas,
Reserva Nacional San Fernando y la Reserva Nacional del Sistema de Islas, Islotes y
Puntas Guaneras iquefio (Servicio Nacional de Areas Naturales Protegidas por el Estado
[SERNANP], 2014)

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion
Los factores a evaluar para la seleccion de la macro localizacion serén: acceso a la materia
prima, cercania al mercado, cercania a puertos, disponibilidad de energia y disponibilidad

de agua.
A continuacion, se realizara una explicacién de cada factor por cada provincia.
Cercania al mercado

El mercado objetivo del proyecto es la poblacion de 18 a 60 afios de nivel
socioecondémico A y B que habiten en Lima metropolitana; de manera que se evaluara la

distancia entre Lima y las otras alternativas de localizacion.

El departamento de Junin se encuentra ubicado en la parte central del Peru. Se
encuentra constituido por territorios de la vertiente oriental de la Cordillera de los Andes,
los cuales incluyen los valles y punas de la sierra, asi como también una parte cubierta
por la Amazonia peruana. Sus limites son: por el norte con Pasco y Ucayali; por el sur,
con Ayacucho y Huancavelica; por el este, con Cusco y por el oeste con Lima. (Rivera
M., 2018)

Segun Google Maps (2018), Junin se encuentra a 327,2 km de distancia de Lima

tomando un tiempo de 7 horas y 51 min en auto.
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Figura 3.4

Mapa del recorrido de Junin a Lima
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Callaoo @Lima Huancayo©  Map data ©2018 Google

Nota. Por Google Maps, 2018 (maps.google.com)

Por su parte, la distancia entre la segunda opcion, Ica, y Lima, segun Distancias

Himmera.com (2018), es de 310 km con un tiempo aproximado de 4 horas y 22 minutos.

Figura 3.5

Distancia entre Lima e Ica

DISTANCIA LIMA - ICA
310 KM

De: lima, Callao, Peru - A: Ica, Peru
La distancia kilométrica en coche y en avién entre las dos ciudades, ruta, tiempo de viaje, calculadora de consumo y costo de combustible.

Nota. De Distancia Lima Ica, por Distancias Himmera.com, 2018.
(http://es.distancias.himmera.com/distancia_de-lima_a ica_entre_mapa_carretera-2368.html)

En conclusidn, la region optima de acuerdo a este factor es Lima, ya que no se
tendria un tiempo de traslado duradero; de manera que los costos de transporte también

se reducirian significativamente.
Disponibilidad de energia

La disponibilidad de energia es importante para el buen funcionamiento de las
instalaciones, maquinas, equipos, entre otros. Por lo tanto, se evaluara la disponibilidad

existente en cada region mencionada.

Segun el Ministerio de Energia y Minas (2016), Junin cuenta con un total de 2891
gigawatts por hora, siendo insuficientes para la region, ya que “en el area concesionada

de Junin, aun falta que el 7% de la poblacién acceda a la energia eléctrica. No se llega al
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100%, debido al crecimiento de las construcciones de casas.” (Diario Correo, 2015, parr.
3)

Figura 3.6
Acceso a electricidad

Accesoalaluz eléctrica
. . S = La provincia de
Electrocentro S.A brinda el servicio pablico de electricidad dentro de suzona Satipo
de concesién mediante la distribucion y comerdalizacion de energia eléctrica. concentra la
mayor parte de
Acceso a la luz eléctrica '”Q;I‘m‘.’"
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Nota. Por “El 7% de la poblacion de Junin no cuenta con electricidad™, 2015
(https://diariocorreo.pe/peru/el-7-de-la-poblacion-no-cuenta-con-electricidad-622964/

Respecto a Lima, segun el Ministerio de Energia y Minas (2016), la region utiliza
25 620,5 gigawatts por hora de energia eléctrica, la cual en su mayor cantidad proviene
de la energia térmica.
Asimismo, Lima ya tiene asegurado el abastecimiento de energia eléctrica, ya que,
como se citd en América economia, 2015:
Lima tiene garantizado el abastecimiento de energia eléctrica hasta el
2031, gracias a un proceso de licitacion que adjudico el suministro de

electricidad requerido por Luz del Sur y Edelnor para brindar el servicio

publico a sus usuarios de la capital peruana, informo hoy Osinergmin.
(parr. 1)

El Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria

(Osinergmin) sefial6 que a través de la licitacion se adjudico el suministro
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de electricidad (300 megavatios) requerido por Luz del Sur y Edelnor para

brindar el servicio publico de energia entre el 2022 y 2031. (parr. 2).

Por otro lado, Ica produce 968.8 gigawatts por hora de energia
eléctrica, de la cual la mayor cantidad proviene de energia térmica.
(Ministerio de Energia y Minas, 2016).

La region de Ica es la tercera region con mayor acceso a energia a cifras del 2013,
donde el 98,1% de los hogares disponen de alumbrado eléctrico, solo superada por Lima
y Callao. La energia eléctrica de Ica es utilizada en un 43,3% por el sector Industrial,
30% por el Minero metaldrgico y solo un 13,8% para uso residencial, comercial y publico
(Ministerio del Ambiente, 2005). Esto muestra la importancia determinante para los

sectores econdmicos de la region, y el desarrollo industrial que viene ocurriendo en Ica.

Figura 3.7
Produccion de energia eléctrica por tipo de generacion, segn departamento, 2015

(Gigawass hora)

Tipoe de generacion
Departamento

Total Hidraulica Térmica Solar Eolica
Total 48 066.2 23 3006 219328 230.4 602.4
Amazonss 62.2 B83 30 - -
Ancash 19217 15387 B30
Apunmac 427 427 0.1 -
Arsquips 988.3 B384 :F ] 203
Ayacucho 8.2 o5 5T -
Cajamarca 9301 3868 13
Cusco 1338.2 12418 265
Husncavelica 708486 TOB45 0z
Husnuco 342 119 23 - -
les 968.8 - 8210 - WTE
Junin 2 8910 28305 04 - -
Lz Libertad 709.2 ] 2754 - W0TT
Lambayeque 108.3 00 83 -
Lima ¥ 23 6203 59700 BEE05
Loreto 10219 - 10215
M adre de Dios 2.2 - 22 -
M oquegua 4837 417 3459 w2
Fasco 565.4 2552 0z - -
Piura 1294 .2 2050 2423 W33
Puna B32.0 BES B -
San M artin 3.7 485 .1 -
Tacna 1313 873 0z 440
Tumbses 1 - 6.1
Lesysli 465.2 43 4204

Nota. Informacién preliminar disponible al 30-04-2016. De Compendio Estadistico Pert 2016, por
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2016
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1375/cap16/capl16.pdf)

En conclusion, el lugar mas conveniente, segun su disponibilidad de energia

eléctrica, es Lima.
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Disponibilidad de agua

La disponibilidad de agua o conexiones de agua y alcantarillado es otro factor
importante, ya que esta involucrada en el proceso productivo; de manera que, al haber
escasez de este recurso, el procesamiento del néctar de pitahaya se vera afectado.

Respecto a todas las regiones, Lima posee la mayor cobertura de agua potable, ya
que el 90,4% de su poblacién declaré contar con esta. Seguidas a esta region, se
encuentran Ica con 88,0%, Tacna con 87,7%, la provincia Constitucional del Callao con
86,9% y Arequipa con 84,4%. Mientras que Huancavelica, Amazonas y Pasco tienen una
deficiente cobertura de agua potable (Perd: formas de acceso al agua y saneamiento
basico, 2016, p. 15).

Por otro lado, Junin presenta una cobertura de agua potable del 44,9%, lo que
significa que casi la mitad de su poblacién tiene acceso a agua potable; sin embargo, esta

no seria suficiente para abastecer a una planta industrial.

Figura 3.8

Poblacién con acceso a agua potable por departamentos, 2015

Provinda de Lima [ 0, 4
ey
Tacna [ &7, T
Callac | | 56,0
Arequipa [ £,
Tumbes [ 75, T
Moquegua I 75,1
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Lambayeque [ G5, S
Madre de Dics DI 68,8
La Libertad [ | 654, 2
Piura ] &2, 3
Cusco [ 55,5
San Martin [ 54,6

Ancash 1 49,0
Ayacucho 1 47.4
Jusnin ] 44,9

Loreto 1 44,2
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Apurimac [ z7.5 Nacicnal
Caij rca [ 24,6 ] 63,69
Hudnuco [————] 24,5 i

Huancavelica [Dooaaaesl 18,8
Amazonas [N 9,7

Pasco @ 1.8

. . .
0,0 20,0 10,0 40,0 0,0 1000

Fuente: lstiteto Maconal de Estadistica e Informatica- Encuesta Namonal de Hogarnes.

Nota. De Compendio Estadistico Perd 2016, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica 2016
(https://www.inei.qob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1375/cap16/capl6.pdf)

Por lo que se concluye que Lima es la ubicacion mas factible ya que es la que

presenta mayor disponibilidad de agua y mayor disponibilidad de alcantarillado.
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Acceso a la materia prima

Este factor es el mas importante, ya que sin la pitahaya no se podria llevar a cabo
la produccién del néctar; de manera que, las instalaciones deberan estar proximas a los
cultivos de esta fruta o; de lo contrario, a zonas cercanas donde esta se comercialice.

Segun el Ministerio de Agricultura y Riego (2020) La oferta de pitahaya ha
aumentado en los tres ultimos afos. Esto debe a que actualmente existen diversos
programas que incitan el cultivo de la pitahaya por el gran margen de ganancia que posee.
Por esta razon, se estan realizando diversas pruebas para verificar el rendimiento de las

tierras de acuerdo a las condiciones presentadas.

Al afo 2019 totalidad se tiene una disponibilidad de materia prima de 2 180,53

toneladas.

Figura 3.9

Volumen en toneladas de pitahaya disponible en Lima

Lima Metropolitana: Volumen segun producto y procedencia (sélo para volumen).
Periodos: Afos de 2017 a 2019

Pitahaya
TEELT Volumen
it)
2019 218053
2018 2056.24
2017 1179.90

Nota. Valores tomados de Mercados Mayoristas de Lima Metropolitana. De Sistema de precios y
abastecimiento SISAP versién 2.0, por Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [MINAGRI], 2010.
(http://sistemas.minagri.gob.pe/sisap/portal2/mayorista/)

Finalmente, al 2019 solo en Lima se registra una produccién de 369,84

toneladas.
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Figura 3.10

Volumen en toneladas de pitahaya procedente de Lima

Lima Metropolitana: Volumen segun producto y procedencia (sélo para volumen).
Periodos: Ahos de 2017 a 2019

Pitahaya
Volumen
Fecha t)
Total Huaral Barranca Canete
2019 369.84 346.04 23.80
2018 353.36 353.36
2017 7488 46892 27.96

Nota. Valores tomados de Mercados Mayoristas de Lima Metropolitana. De Sistema de precios y
abastecimiento, SISAP, 2020, por MNAGRI-DGESEP-DEA-Area de Comercializacién
(http://sistemas.minagri.gob.pe/sisap/portal2/mayorista/)

Como se puede observar a habido un gran crecimiento en la produccion y oferta
de pitahaya en Lima.

Cercania a puertos

Por otra parte, segun Cienciageografica (2018), el Peru tiene puertos maritimos,
fluviales y lacustres. Entre los mas importantes de los maritimos se encuentran: Callao,

Talara, Paita, llo y Tambo de Mora. (parr. 2)

Para los céalculos de distancia se usara el puerto del Callao como referencia.
Segun, Google Maps (2018), la distancia entre Limay el puerto del Callao es de 11 km,

mientras que entre Junin y el puerto del Callao es de 336,7 km.

Segln Deperu (2018), la region Ica posee 2 terminales portuarios importantes,
estos son: Terminal portuario de San Nicolas y Terminal portuario General San Martin
de Pisco. Ambos funcionan tanto para embarcaciones de territorio nacional como del
extranjero. Sin embargo, para la presente investigacion se tomard como referencia el
puerto del Callao; por lo tanto, se evaluara de acuerdo a la distancia entre Ica y terminal

portuario del Callao. Segun Distancias Himmera.com (2018) esta distancia es 292 km.

En conclusién, Lima es la mejor posicionada respecto a distancias hacia los
puertos maritimos, en ultimo lugar, se encuentra la opcion de Junin, ya que tiene una

distancia més larga.

A continuacion, se realizara la evaluacion de las alternativas mediante el método

de ranking de factores.
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Tabla 3.1

Factores
Codigo Factor
A Cercania al mercado
B Disponibilidad de energia
C Cercania a puertos
D Disponibilidad de agua
E Acceso a materia prima

Tabla 3.2

Tabla de enfrentamiento

A B C D E Total Hi
A 1 1 1 0 3 20%
B 1 1 1 0 3 20%
C 0 1 1 0 2 13%
D 1 1 1 0 3 20%
E 1 1 1 1 4 271%
15 1
Tabla 3.3
Método de ranking de factores
Junin Lima Ica
Factores Hi Cij Pij Cij Pij Cij Pij
A 20% 4 0,80 6 1,20 2 0,40
B 20% 2 0,40 4 0,80 6 1,20
C 13% 2 0,27 6 0,80 4 0,53
D 20% 4 0,80 6 1,20 2 0,40
E 27% 4 1,07 2 0,53 6 1,60
3,33 4,53 413
2 Malo
4 Regular
6 Bueno

Utilizando el método, se concluyd que la planta estara ubicada en Lima ya que es

la que mejores condiciones presenta, favoreciendo a la produccion.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Dado el resultado de la evaluacion de macro localizacion, se realizara la evaluacion micro
entre los distritos de Ate, San Juan de Lurigancho y Chorrillos. Los factores a evaluar
son: Disponibilidad y precio de terreno, Distribucion de mercaderia y Accesibilidad a

transporte publico.
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Disponibilidad y precio de terreno

Como se dijo en la descripcion, este factor es determinante para la cantidad de
inversion del proyecto, se evaluar el precio del m2 en zonas industriales de los distritos

previamente mencionados.

Segun (“Zonas industriales Lima y Callao: Esta es la oferta y sus precios de
venta”, 2016), los distritos al sur de Lima, entre ellos Chorrillos, Villa el Salvador, Lurin
y Chilca registran el precio promedio més econdmico de Lima, con precios de 957, 900,
350 y 229 délares respectivamente.

Figura 3.11

Precios de la zona sur de Lima
ZONAS INDUSTRIALES MEJOR COTIZADAS
AL SUR DE LIMA

Precio promedio del terreno por metro cuadrado (m2)

1000
900
800
700
600
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100

0 Us5 957 Us$ 900 US$ 350 Us$ 299

Nota. De Zonas industriales mejor cotizadas, por Gestion, 2016 (https://gestion.pe/tu-
dinero/inmobiliarias/zonas-industriales-lima-callao-oferta-precios-venta-120836-noticia/)

Segln (“Zonas industriales Lima y Callao: Esta es la oferta y sus precios de
venta”, 2016), Lima cuenta con diversas zonas industriales como Centro (Cercado de
Lima), Norte 1 (Los Olivos e Independencia), Norte 2 (Puente Piedra, Carabayllo y
Comas), Este 1 (El Agustino, Santa Anita, Ate y San Luis), Este 2 (Lurigancho-Chosica
y San Juan de Lurigancho), Oeste (Provincia del Callao y Ventanilla), Sur 1 (Chorrillos
y Villa El Salvador) y Sur 2 (Lurin y Chilca). (parr. 1)

Segun (“Zonas industriales Lima y Callao: Esta es la oferta y sus precios de
venta”, 2016), el distrito de Ate registra un precio fluctuante entre 1 000 y 1 627 dolares
por m2, mientras que el distrito de San Juan de Lurigancho registra un precio fluctuante
entre 850 y 1 000 dolares el m2.
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Opciones de terreno

Ate

Figura 3.12

Local industrial

Nota. De Adondevivir, 2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades/remate-de-local-industrial-en-
ate-de-10-000-m-sup2-52626755.html)

Figura 3.13
Local industrial

Nota. De Adondevivir, 2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades/remate-de-local-industrial-en-
ate-de-10-000-m-sup2-52626755.html)

« Area: 3000 m2, precio: $ 5 000 000
e Zona de alto desarrollo industrial ubicado en Urb. Santa Clara a 3 cuadras de

la Carretera Central.
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e Medidas perimétricas: frente: 58,70ml, lado derecho: 170,22ml, lado
izquierdo: 170,22, fondo: 58,70ml.

« Cuenta con 2 naves parabolicas por un total de 3 000 m? con loza (1
500m2 c/u), ubicados en lado posterior del local.

« Arealibre de 6 700 m? afirmado.

e  Zonificacion: 11 Industria Elemental y Complementaria.

o Cuenta con los servicios de agua y desaglie.

e Cuenta con luz con una potencia de 93,50kw en BT4 con medidor trifasico.

o Oficinas de 2 pisos.

o Usos: almacenes, depdsitos, centros de distribucion, industria en general, etc.

o Posibilidad para implementar nave industrial y requerimientos especificos del
interesado

Chorrillos

Figura 3.14
Local industrial

Nota. De Adondevivir, 2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades/bajo-precio-u$750-m-sup2--
chorrillos-at:-1271-m-sup2-52098694.html)
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Figura 3.15

Local industrial

Nota. De Adondevivir, 2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades/bajo-precio-u$750-m-sup2--
chorrillos-at:-1271-m-sup2-52098694.html)

Area: 1 271 m2, precio: $ 953 250

Localizado en la Avenida Santa Anita cdra. 2, facil acceso, centrico.

Local de 1 271 m2, con un frente de 24 m, justo en curva.

Distribucion: portén general de acceso puerta metalica doble hoja, 2
ambientes grandes para produccion techada y cerrada (con ventilacion), 3

oficinas guardiana.

San Juan de Lurigancho

Figura 3.16

Local industrial

VA,

NSISRE

RN

Nota. De Adondevivir ,2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades/37095-local-industrial-av-
principal-antes-av-a-54437770.html)
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Figura 3.17

Local industrial

Nota. De Adondevivir ,2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades/37095-local-industrial-av-
principal-antes-av-a-54437770.html)

e Area: 1271 m2, precio: $ 1461 960.

e Urb. Campoy - San Juan de Lurigancho

o Este inmueble est4 ubicado en zona industrial liviana.

e Tieneun AT. 1 271m2, un AC.875 m2, un frente de 40 ml, 4 ambientes, 5
bafios y 2 cocheras.

e Cuenta con principales vias de acceso a la Av. Malecon Checa, autopista

Ramiro Priale, este local es ideal para almacén.

Tabla 3.4
Precio por metro cuadrado

Urb. Santa Clara Villa Marina /av. Local Industrial Av. Principal —
Direccion <7 . Santa Anita, Urb. Campoy, San Juan de
Ate Vitarte, Lima h .
Chorrillos Lurigancho
m? 3000 1271 1271
usD $ 5000 000 953 250 1461 960
S x m? 1667 750 1150

Nota. Adaptado de Adonde vivir ,2019 (https://www.adondevivir.com/propiedades)

En conclusién, el precio de terreno mas conveniente es el de Chorrillos.
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Infraestructura vial

Este factor es importante para realizar una correcta reparticion del producto a los

diversos puntos de venta que se tendrén en los distritos del segmento objetivo.

Por una parte, los distritos de Ate y San Juan de Lurigancho cuentan con acceso
facil a la carretera central; por lo tanto, se debe examinar esta via para elaborar la mejor

ruta de despacho.

Segun el Organismo Supervisor de la Inversion en Infraestructura de Transporte
de Uso Publico (OSITRAN, 2014), la carretera central es una via por la que se trasladan
6 000 vehiculos por dia aproximadamente; por esta razon, se tiene que tener en cuenta
que se excede la capacidad de disefio; de manera que se genera mayor congestion
vehicular y mala operacion de la via. En consecuencia, habra horas pico de trafico que en
lo posible deben ser evitadas al momento de elaborar las diversas rutas de distribucion
para evitar tener tiempo muerto. A continuacion, se presentara una estadistica de horas

pico en la carretera central.

Figura 3.18
Horas pico en la carretera central, sentido Centro-Lima
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Nota. De La importancia de la Carretera Central Reporte, por Ministerio de transporte y comunicaciones,
2016
(https://portal.mtc.gob.pe/transportes/terrestre/documentos/REPORTE%20SOBRE%20V%C3%8D A%?2
OALTERNA%20A%20LA%20CARRETERA%20CENTRAL%20v5%20-%20NEUTRO.pdf)
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Figura 3.19

Horas pico en la carretera central, sentido Lima-Centro

IMDA EQUIVALENTE
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B Ligeros B Pesados 2 a 4 ejes OPesados 5 a mas ejes

Nota. De La importancia de la Carretera Central Reporte, por Ministerio de transporte y comunicaciones,
2016
(https://portal.mtc.gob.pe/transportes/terrestre/documentos/REPORTE%20SOBRE%20V%C3%8D A%2
OALTERNA%20A%20LA%20CARRETERA%20CENTRAL%20v5%20-%20NEUTRO.pdf)

En la figura anterior, se puede apreciar que, para vehiculos de 2 a 4 hojas, las
horas méas congestionada es entre las 4-5 am y 9-11 pm; por lo tanto, se tienen que evitar
estas horas, tanto en la recepcidn de materia prima como distribucion de mercaderia, para

evitar cualquier tipo de retraso.

Por otra parte, respecto a Chorrillos, segin Moovit (2018), este distrito tiene
acceso a la carretera Panamericana Sur, conectandolo con diversos distritos, ya que es

una via directa.
Acceso al transporte publico

Las lineas de transporte publico formales disponibles para transportar a los
trabajadores hacia Ate y San Juan de Lurigancho son 56 para ambos casos. Mientras que
para el distrito de Chorrillos se tienen 140 lineas aproximadamente.

En conclusién, el distrito de Chorrillos tiene un mayor acceso a las vias de
transporte; por lo tanto, los trabajadores de la empresa no tendran inconveniente para

llegar a la planta productiva.

A continuacion, se presentard una tabla con la cantidad de lineas de transporte
publico accesibles a cada distrito.
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Tabla 3.5

Lineas de transporte publico

Distrito Cantidad de lineas de

transporte
Ate 56
San Juan de Lurigancho 56
Chorrillos 140

Nota. Adaptado de Moovit, 2018 (https://moovitapp.com/index/es-419/transporte_p%C3%BAblico-Lima-
1102)

Seguridad ciudadana

La seguridad es importante tanto para los trabajadores, manteniendo una
integridad fisica y garantizar la paz y tranquilidad, como para la empresa, disminuyendo

el riesgo a un incidente que cause dafios econdmicos.

Segun el Diario Gestion (2019) Lima es el departamento que retne la mayor
cantidad de distritos con mayor delincuencia y violencia, seguida de La Libertad, Cusco

y Junin.

En el articulo “Estos son los 120 distritos del Perti con mayor delincuencia y
violencia del pais, segiin la PNP”, clasifican a los distritos segun el mayor indice de
delincuencia teniendo a San Juan de Lurigancho en el puesto 62, Ate en el 79 y Chorrillos
en el 85; siendo el puesto 1 el distrito con mayor delincuencia.

Control de residuos

Es importante el manejo de los residuos ya que se evita una contaminacién
ambiental. Segin Durand y Metzger (2009) Los distritos de Chorrillos y San Juan de
Lurigancho tienen una tasa de control entre 90% y 50%, en cambio Ate tiene una tasa

mayor al 90%.
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Figura 3.20
Control de los residuos municipales de Lima
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Nota. De Gestion de residuos y transferencia de vulnerabilidad en Lima/Callao., Por Durand, M., &
Metzger, P., 2009 (https://journals.openedition.org/bifea/2396#bodyftn11)

A continuacion, se realizara la evaluacion mediante el método de ranking de

factores.

Tabla 3.6

Matriz de enfrentamiento

A B C D E Total %
A. Disponibilidad y precio de 0 1 1 1 3 20%
terreno
B. Distribucion de 1 1 1 1 4 27%
mercaderia
C. Acceso al transporte 1 0 0 1 2 13%
publico
D. Seguriad ciudadana 1 1 1 1 4 27%
E. Control de residuos 0 1 1 0 2 13%
Total 15
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Tabla 3.7

Método de ranking de factores

Ate sl _Juan de Chorrillos
Lurigancho
Factores Hi Cij Pij Cij Pij Cij Pij
A. Disponibilidad y 20% 2 0,4 4 0,8 6 1,2
precio de terreno
B. Distribucion de 27% 4 1,1 4 1,1 6 1,6
mercaderia
C. Accesoal 13% 4 0,5 4 0,5 6 0,8
transporte publico
D. Seguriad 27% 4 1,1 2 0,5 6 1,6
ciudadana
E. Control de 13% 6 08 4 0,5 4 0,5
residuos
3,9 35 5,7
2 Deficiente
4 Regular
6 Bueno

Finalmente, se llega a la conclusion que Chorrillos es la opcidn idénea para la

ubicacion de la planta productora de néctar de pitahaya.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

Para decidir la dimension de la planta productora de néctar se deben analizar diversos
factores como el mercado, tecnologia, los recursos productivos, financiamiento y el punto
de equilibrio. Este estudio se realiza con el fin de determinar el tamafio 6ptimo que
permita manufacturar la cantidad necesaria de envases; de manera que la empresa registre
ingresos. Cabe recalcar que la planta estara en funcionamiento de 8 horas por turno, dos
turnos al dia, 6 dias por semana, 4 semanas al mes durante los 12 meses del afio.

4.1 Relacion tamarfio-mercado

La demanda establecera el tamafio méximo de la planta, ya que es la mayor cantidad que
se puede comercializar. Para dimensionar el tamafio, se tomara en cuenta la produccion

diaria del ultimo afio de produccion.

Tabla 4.1

Demanda de envases de 300 ml

Afio Demanda_ del Demanda _Pr_oduccién
proyecto (litros) (envases 300ml) diaria (envases)
2020 782 790,36 2 609 301 9060
2021 790 696,54 2 635 655 9151
2022 798 682,57 2 662 275 9244
2023 806 749,27 2 689 164 9337
2024 814 897,44 2 716 325 9431

Como se puede apreciar, el tamafio maximo de la planta es 9 431 envases de 300
ml por dia. Esto quiere decir que la produccion no se puede exceder a esta cantidad,

porque se registrarian problemas en la comercializacion.
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4.2 Relacion tamafo-recursos productivos.

En cuanto a los recursos productivos que definen el tamafio de la planta estan las materias

primas, mano de obra, y los servicios de energia eléctrica y agua.

La disponibilidad de materia prima podria ser el factor limitante ya que segun
Vizcarra proyectos (2013) es un fruto con producciones estacionales y su cosecha es
dificil debido a las espinas que presenta la planta. Asimismo, se puede conservar y
almacenar a temperaturas entre 4°C y 6°C con una humedad entre 80% a 85%,
lograndolas conservar por 4 semanas. Sin embargo, segin SISAP (2020), la produccion
de pitahaya el afio 2019 fue de 2 180 toneladas, teniendo un requerimiento de 393,435

toneladas para el primer afio.
Requerimiento:

kg de pitahaya " 1 botella de 300 ml . 1 afio
afio 0,1458 kg de pitahaya 288 dias

= 9 367 botellas de 300 ml/dia

393 435

Disponibilidad:

kg de pitahaya N 1 botella de 300 ml ) 1 afio
afio 0,1458 kg de pitahaya 288 dias

= 51915 botellas de 300 ml/dia

2180530

9367 botellas de 300 ml/dia 18 %
51915 botellas de 300 ml/dia

Se puede concluir que el requerimiento de materia prima es el 18% de lo

disponible en el mercado.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia.

Para la seleccién de la tecnologia se utilizaron los criterios de costos y capacidad de
produccién, ya que esto limita la capacidad de produccion es importante porque limita el

tamario de la linea de produccion.

Es por ello que para el calculo de la relacion tamafio-tecnologia se selecciono la
operacion que tiene la menor capacidad efectiva de la instalacion, la cual limita la
cantidad de productos terminados, conocido como cuello de botella. Para este proyecto,
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el proceso de produccién esta limitado por el empaquetado con una capacidad de 44

cajas/hora.

cajas 24 botella
4 X

h
- X 16 — = 16 896 botellas de 300 ml/dia
h caja dia

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio.

Segun Diaz, B y Noriega, M (2017) el punto de equilibrio es la igualdad de los ingresos
con los costos, esto sucede solo cuando todo lo que se produce se vende. Esto quiere decir
el minimo tamafio para no tener pérdidas en el proceso de produccion de los productos a

elaborar.

Para determinar el punto de equilibrio se utilizara el método algebraico mediante

la siguiente ecuacion, que para fines del proyecto se tomara los valores del primer afio:

Costos Fijos

PE = ¥ . 14
PT'eClO unitario — costo Uarlable unitario

_ 2141946 o1 842 botellas de 300

1T 1d wawras’ S ¢°FF | o

botellas de 300 ml 1 ano

PE = 631842 X
6318 aio 288 dias

= 2 194 botellas de 300 ml/dia

4.5 Seleccién del tamafio de planta

Para la seleccion del tamafio de planta, se comparan todos los factores, sin embargo,
ninguno de ellos es limitantes, esto se debe a que pueden variar segin como se decida y

que estrategias se tomaran.

Tabla 4.2

Seleccion del tamafio de planta

Factor Tamario de planta (botellas/dia)
Tamario - mercado 9431
Tamafio - disponibilidad de recurso 51915
Tamafio - tecnologia 16 986
Tamafio - punto de equilibrio 2194
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El tamafio de planta esta determinado por la demanda; sin embargo, al ser mayor

que el punto de equilibrio se asegura la rentabilidad del proyecto.

Cabe recalcar que el tamafio puede variar si se presenta un incremento en la

participacion de mercado conforme el tiempo pase.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto.

Para determinar las caracteristicas técnicas, se tomara como referencia la NTP
203.110.2009 (2009). Jugos, Néctares y Bebidas de fruta. Segun la norma técnica

peruana, el néctar debe poseer las propiedades sensoriales de la fruta proveniente, tiene

que tener un pH menor de 4,5. Lo que diferencia al néctar de las bebidas de frutas es el

porcentaje de solidos solubles contenidos, para el producto seleccionado es 20%, excepto

para las frutas que tienen un alto grado de acidez. A continuacion, se mostrara el cuadro

de especificaciones técnicas

Tabla5.1

Cuadro de especificaciones técnicas del néctar de pitahaya

e ECE Néctar de pitahaya Desarrollado por  eslie Gabgel
producto Analucia Vizcarra
Funcion Saciar la sed y refrescar Verificado por

Botella de vidrio de 300 ml (contenido
Tamafio y neto) .
apariencia Medidas: 15,71 cm de alto, 6,44 cm de (ALTBIREECD 207

didmetro
INSUMoS Botglla de vi_d_rio de 300 ml, pitahaya,

. stevia, estabilizador, agua, preservantes = Fecha 20/04/2019

requeridos A

y acido citrico
Valor de venta S/ 6,00 Realizado en
dCaracterlstlcas Tipo V.N. + Tol. Medio de control Técnica

el producto

Acidez Critico 30<pH<45 pH - metro Muestreo
Solidos Solubles Critico 21% + 1% Refractémetro Muestreo
Color Menor Rosado Anélisis Sensorial Muestreo
Sabor Mayor Dulce Anaélisis sensorial Muestreo

Respecto a la composicién del producto, al realizar pruebas de fabricacion del

néctar, se pudo observar que

las caracteristicas obtenidas cumplen con

especificaciones definidas por la Norma Técnica Peruana previamente mencionada.

las
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Tabla5.2

Cuadro de descripcion del producto y uso presunto

Descripcion del producto y uso presunto

Nombre
Descripcion

Composicion

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas

Forma de uso y consumidores
potenciales

Empaque, etiquetado y
presentaciones

Vida (til esperada

Néctar de pitahaya

Bebida elaborada a partir de la mezcla de jugo de pitahaya, agua,
stevia, CMC (estabilizador), benzoato de sodio y acido citrico
Pulpa de pitahaya, stevia, &cido citrico, estabilizador (CMC),
benzoato de sodio y agua

Consistencia: Liquida

Color: Rosado

Sabor: Dulce

pH < 4,5

20% minimo de solidos solubles

Uso: Refrescante o acompafiante de comidas

Consumidores potenciales: Personal con alimentacién saludable
Botellas de vidrio de 300 ml (altura; 15,71 cm, diametro: 6,44 cm)

6 meses (sin destapar)

Como se menciono previamente, la presentacion del nectar es en botellas de vidrio

de 300 ml. A continuacion, se presenta el disefio tentativo del producto.

5.1.2 Marco regulatorio para el producto.

Para precisar el marco regulatorio del néctar se tomara en cuenta la NTP previamente

mencionada; por lo tanto, se resumira en un cuadro las caracteristicas especificas que

tiene que cumplir un producto si desea la denominacion de néctar de fruta.
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Tabla 5.3

Especificaciones técnicas de la calidad

Tipo Néctar de pitahaya NTP 203.110.2009

Funcién Alimenticia Edicion 1° edicidn (2009-06-24)
Se debe cumplir con lo
especificado en la NTP 209.038

Rotulado . I, Vida util 6 meses

y en las disposiciones legales

vigentes
Insumos Pulpa de fruta, agua, azUcares,

- miel o edulcorantes, Fecha 28/04/2019

requeridos o

estabilizadores y preservantes
e okl Depende de la empresa Realizado en Laboratorio
producto
CRlEEEBCRE Tipo V.N. = Tol. Medio de control Técnica NCA
del producto
Acidez Critico 30<pH<45 pH - metro Muestreo 0%
Solidos Solubles  Critico >20% Refractometro Muestreo 0%
Color Menor  Depende de la fruta  Andlisis Sensorial Muestreo 2,5%
Sabor Mayor  Depende de la fruta  Andlisis sensorial Muestreo 1%

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion.

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida.

A. Descripcion de las tecnologias existentes.

Actualmente, la industria de bebidas de frutas cuenta con diversos tipos de tecnologia a
lo largo de su proceso de produccién; sin embargo, se puede llevar a cabo de forma

manual, semiautomatizada o totalmente automatizada.

Es importante precisar que el tipo de tecnologia a seleccionar dependera del
tamano de la empresa, ya que, al ser mas grande, como Ajegroup o Corporacién Lindley,
se tendra mas ingresos para invertir en maquinas sofisticadas; todo lo contrato al proceso
de forma manual, porque este se lleva a cabo con personal poco capacitado; por lo tanto,

el rendimiento y la calidad del producto final es bajo.

Para el proceso de produccion, se tomd como referencia la tesis Cordova-Lavado,
I.C. (2016), ya que tiene también se desarrolla un néctar a base de fruta. A continuacion,

se precisaran diferentes tipos de tecnologias para cada operacion.
Inspeccion y seleccion

Este proceso puede llevarse a cabo de forma manual, sin la necesidad de una
maquina especializada, ya que se puede hacer uso de los sentidos del olfato y visual para
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seleccionar la fruta que se encuentre en buen estado. Sin embargo, segun Food
Engineering (2015), Bihler ha desarrollado una tecnologia para evitar la rotura de frutas
enteras y garantiza un buen manejo de esta. Este sistema, SORTEX E1D, combina 3 tipos
de tecnologia, ya que permite detectar y eliminar toda fruta que se encuentre en un estado

extrafio, como también separar hojas, tallos, entre otros.
Pesado

Para este proceso, se tiene diversos tipos de balanzas industriales, de acuerdo a la
cantidad que se requiera procesar. Cabe recalcar que mientras la balanza esté calibrada,
existe menos probabilidad de pérdida de insumos. A continuacion, se detallaran algunos
tipos de balanza y sus capacidades, para el sector de alimentos, segun Balanza Digital
(2015).

» Plataformas: Resisten cargas de hasta 600 kg, son de acero inoxidable, son
de facil manejo, porque tienen ruedas y un timén.

« Paqueteria: Tienen una capacidad de hasta 150 kg, se caracterizan por ser
ligeras y muy precisas.

« Sobremesa: Tal cual su nombre indica, esta disefiada para ubicarse sobre
mesas, cocinas, entre otros. Tiene una capacidad de 30 kg y tiene conexiones

para impresoras y computadoras.
Lavado

El lavado es una operacién de suma importancia, ya que evitara que la fruta entre
contaminada al proceso de produccion. A continuacion, se describira diversos métodos

de limpieza, segun Quivacolor (2016).

« Lavado manual: Se realiza con cepillos o pafios; de manera que no se hace
uso de maquinaria. Esto genera una alta exposicion de los trabajados a los
agentes quimicos que se emplean en esta operacion. Generalmente, se opta
por este método cuando se tienen pocas piezas o cuando el lavado por
inmersion no da resultado. Cabe recalcar que la concentracion del agente de
limpieza es mucho mayor a la que se usa en otros métodos y, generalmente,
este no se puede recuperar una vez sea usado.

« Lavado por inmersion o remojo: Se utiliza para piezas irregulares o todas

aquellas que no se puedan lavar por aspersion. Puede ser manual, agitacion
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de una cesta o0 agitacion controlada en instalaciones totalmente
automatizadas. Los elementos a lavar se introducen en tanques donde se
combinan diferentes operaciones como detergencia, enjuagado, desinfeccion
y enjuagado. La temperatura propicia es de 60 a 80 °C y el tiempo depende
del nivel de suciedad de la fruta.

« Limpieza por aspersion: Se utiliza principalmente para la limpieza de
cisternas, recipientes y algunas superficies como los suelos. Cabe recalcar
que la eficiencia de este tipo de lavado depende de la presion, el tiempo de
exposicion y la presencia de agentes tensoactivos poco espumantes.

« Lavadero industrial: Realizado por operarios en un lavadero industrial,

quienes estan encargados del lavado de la fruta con agua presurizada.
Escaldado

Segun Suérez (2014), el escaldado es un tratamiento térmico que se aplica a frutas
y verduras que consiste en remojarlos en agua caliente (85-100 °C) por 3-5 minutos, con
el fin de evitar la presencia de enzimas que alteran propiedades de la fruta. A
continuacidn, se describira los dos tipos de escaldado, por vapor de agua y agua caliente

(sumergiendo la fruta), segin Alimentos.blogia (2008).

« Calentamiento con vapor: Se realiza en una marmita a una temperatura de 95
a 100 °C, a presion atmosférica o a sobrepresion. Generalmente, tiene costos
mas altos.

« Calentamiento con agua caliente: Se lleva a cabo en una tina de tanque con
agua caliente, la fruta se sumerge para eliminar la carga bacteriana; sin
embargo, se genera una pérdida del valor nutricional de esta. Cabe recalcar

que es el menos costoso.
Despulpado

Existen cuatro tipos de despulpadoras; sin embargo, solo 2 de ellas son utilizadas
a nivel industrial actualmente, debido a su rendimiento. A continuacion, se describiran

los tipos de despulpadoras industriales, segun Coopsol (s.f.):

«  Despulpadora de disco: Cuenta con uno o varios discos de 45 cm de diametro,
colocador alrededor de un eje que rota horizontalmente. La fruta puede ser

colocada en cualquiera de los discos. Cabe recalcar que la barra despulpadora
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y la placa separadora son regulables de acuerdo al tamafio del fruto que se

requiera procesar para no dafar la semilla.

Figura 5.1
Despulpadora de disco
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Nota. De 1.2.2 Técnicas y sistemas de despulpado, por CoopSol, s.f.
(https://escoopsol.wordpress.com/seccion-1-en-la-finca/1-2-el-beneficio-humedo/1-2-2-tecnicas-y-
sistemas-de-despulpado/)

»  Despulpadora de tambor: Existen dos tipos que son las horizontales y las
verticales.
Horizontales: La fruta se alimenta desde arriba al cilindro de la despulpadora.
El tambor rotador la desplaza a través de los canales, ejerciendo presion; de
manera que se remueve la pulpa en su totalidad. Pueden procesar desde 0,25

hasta 4 toneladas por hora depende del tamafio de la maquina.

Figura 5.2
Despulpador de tambor horizontal

/—‘ Agua

Placa
despulpadora

L o2
Café 2t A
despulpado y_\ 4% .
agua ) -,
- . ..
'o‘ b 28 . Pulpa y agua
e
v
Placa separadora Jave
e
57 .77,

f Canales recibidores

Tambor rotador

Nota. De 122 Técnicas y sistemas de  despulpado, por  CoopSol, s.f.
(https://escoopsol.wordpress.com/seccion-1-en-la-finca/1-2-el-beneficio-humedo/1-2-2-tecnicas-y-
sistemas-de-despulpado/)
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Verticales: Tienen diversas presentaciones, en tamafios y capacidades.
Pueden procesar desde 0,25 hasta 2 toneladas por hora. La fruta se alimenta
desde arriba al cilindro de la despulpadora y al moverse a través de los
canales, la presion aumenta, ya que estos se hacen mas pequefios; de manera
que la pulpa se separa del grano. Esta despulpadora puede procesar frutas de

diferentes tamarios a la vez, ya que no es regulable.

Figura 5.3
Despulpador de tabor vertical
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Café despulpado

Nota. De 1.2.2 Técnicas y sistemas de  despulpado, por  CoopSol, s.f.
(https://escoopsol.wordpress.com/seccion-1-en-la-finca/1-2-el-beneficio-humedo/1-2-2-tecnicas-y-
sistemas-de-despulpado/)

Mezclado y homogenizado

Segun Villalobos (2012), las mezcladoras se dividen en los siguientes tipos: de
flujos o corrientes, de paletas o brazos, de hélices o helicoidales y de turbinas o de

impulsos centrifugos.

«  Mezclador de corriente: Los materiales se ingresan por medio de una bomba
y la mezcla se genera por interferencia de los flujos corriente. Cabe recalcar
que se utilizan en sistemas continuos y para mezclas de fluidos miscibles.

« Mezclador de paleta o brazos: Es el tipo mas usado por su costo reducido y
buen resultado de mezcla. Posee una o varias paletas horizontales, verticales
o inclinadas que se encuentras pegadas a un eje horizontal, vertical o
inclinado que gira dentro del recipiente; de manera que la mezcla es

arrastrada por el recipiente mediante una trayectoria circular.
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Mezclador de hélices o helicoidales: Es la opcién menos costosa, de sencillo
y multiple uso. Su accionar radica en el movimiento de las hélices que forman
un cilindro continuo de material; sin embargo, esta la figura de la corriente
depende de la forma del recipiente.

Mezclador de turbinas o de impulsos centrifugos: Es un conjunto de bombas
centrifugas que trabajan en un recipiente casi sin contrapresion. Son
especiales para materiales de gran viscosidad, lodo, mezclas rapidas, entre
otros.

Pasteurizado

Segun Cordero (2015), es un proceso térmico cuyo objetivo es destruir los

mciroorganismos patdgenos e inhibir las enzimas que producen cambios en el sabor de

los alimentos. A comparacion del esterilizado, este proceso ofrece una vida Gtil mas corta

y el cambio de las caracteristicas organolépticas y el valor nutritivo es muy bajo. A

continuacion, se describiran 3 tipos de pasteurizado.

Figura 5.4

Vat o lenta: Consiste en calentar grandes volimenes del liquido a 63°C,
aproximadamente, durante 30 minutos, luego se deja enfriar lentamente.
Cabe recalcar que para empezar la operacion de envasado tiene que pasar un

largo tiempo; de manera que no es del todo recomendable.

Pasteurizado Vat

Nota. De Pasteurizacion, por Corder Petro, s.f.
(https://es.scribd.com/document/290705521/PASTEURIZACION-pdf-pdf)
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« HTST (High Temperature Short Time): Generalmente usado para zumos de
fruta, leche, cerveza, entre otros liquidos a grandes voliumenes. Se expone al
liguido a temperaturas bastante altas durante un corto lapso de tiempo.
Existen dos métodos: batch y de flujo continuo. El proceso “Batch” consiste
en calentar el liquido en una autoclave industrial, mientras que el proceso de
flujo continuo consiste en ingresar el liquido en un intercambiador de calor
tubular y es el método mas usado por las industrias, ya que permite el
tratamiento de liquidos a gran escala. Cabe recalcar que para ambos métodos
se usa la misma temperatura y tiempo. La desventaja de este tipo de

pasteurizado es el dificil drenaje de los liquidos.

Figura 5.5
Pasteurizado HTST

Nota. De Pasteurizacion, por Corder Petro, s.f.
(https://es.scribd.com/document/290705521/PASTEURIZACION -pdf-pdf)

Figura 5.6
Pasteurizado HTST

Nota. De Pasteurizacion, por Corder Petro, s.f.
(https://es.scribd.com/document/290705521/PASTEURIZACION-pdf-pdf)
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Figura 5.7
Pasteurizado HTST
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Nota. De Pasteurizacion, por Corder Petro, s.f.
(https://es.scribd.com/document/290705521/PASTEURIZACION-pdf-pdf)

Envasado

Para esta operacion se tiene dos tipos que son automatico y semiautomatico. El
método con pistdn de llenado automatico opera a mayor velocidad y precision y es 6ptimo
para sustancias viscosas, a diferencia del proceso semiautomatico, ya que, en este el

operario se encarga de realizar el llenado.

Tapado

Esta operacion se puede desarrollar de forma automaética, semiautomatica y
manual. Cabe recalcar que los dos Ultimos tienen costos menores al primero, ya que un

operario interviene; sin embargo, a causa de esto, la eficiencia disminuye.

Enfriado

Para esta operacion se tiene la tecnologia de los tdneles de enfriamiento. Segun
Dartico (2015), estos son la mejor alternativa, ya que se evita la condensacion dentro del
empaque; de manera gue evita la posibilidad de produccién de microorganismos dafiinos

para el producto.
Etiquetado

Segun Cérdova-Lavado, I.C. (2016), para este proceso se presentan los siguientes
tipos: etiquetadora vertical automatica, etiquetadora horizontal automatica y etiquetadora

semiautomatica. Estas se distinguen por la superficie del recipiente
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Codificado

Esta operacion puede ser automatica o manual. Si se desea optar por un proceso
automatico se tiene como opcién la maquina codificadora por sistema de chorro de tinta
y con la maquina de cinta para pegado. Sin embargo, si se opta por un proceso manual,
la etiqueta del niamero de lote y fecha de vencimiento sera elaborada por una empresa
tercera; de manera que un operario se encargara de realizar el correcto codificado del

producto.
Tratamiento del agua

Para el tratamiento del agua, generalmente, se tienen maquinas purificadoras que
se caracterizan por sus altos costos. Sin embargo, también se tiene la opcion de
tratamiento por Gsmosis inversa y por esterilizacion y filtracion UV. Segin Aguasistec
(2020), el esterilizador ultravioleta es un equipo de mayor eficiencia (99,9%) frente a los
virus del agua, ademas de no cambiar las caracteristicas organolépticas ni la composicién
quimica del agua. Cabe recalcar que este método es econémico y su mantenimiento es de

bajo costo.
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B. Seleccion de la tecnologia.

A continuacion, se detallaran las maquinas seleccionadas para el proceso a seguir.

Tabla 5.4
Operaciones

Operacion Eleccion ¢Por qué?
No hay necesidad de contar con una maquina
Lavado Lavadero industrial automatizada; por lo tanto un operario se encargara
de hacer esta tarea con el cuidado que requiere
El método que se adectia mejor al proceso es
escaldado por inmersion; de manera que se eligid el
Escaldado Tanque de escaldado tanque para llevarlo a cabo y se tenga control de la
temperatura y tiempo
Brinda una buena capacidad para el proceso.
Pulpeado Despulpadora de tambor También cuenta con tamiz para asegurar que las
(horizontal) semillas queden fuera de la pulpa de la fruta
Se logra una mezcla mas homogénea. Cabe recalcar
que para esta operacién también se contara con
Mezclado Mezclador de paletas dosificadores para el estabilizador, la stevia y el

Pasteurizado Pasteurizador (método HTST)

Envasado

Semiautomatico
Tapado
Etiquetado . I
Codificado Semiautomatico
Enfriado Tunel de enfriamiento

Tratamiento de
agua

Esterilizador UV

preservante.

Es el méas usado actualmente dentro de la industria
alimenticia y se logra el resultado con poco tiempo
de operacion

Se tiene la ventaja de ahorro de costos, ya que son
maquinas mas econdémicas. Asimismo, los operarios
pueden manejar estas operaciones de manera
sencilla. Cabe recalcar que son maquinas separadas.

Debido a costos, se tendra una maquina
semiautomatica que realizard ambas operaciones.

Se tiene la ventaja del sellado al vacio causado por
el choque térmico. Asimismo, el uso de agua se
controla porque se recircula; de manera que no
tendran sobrecostos de este tipo.

Bajo costo de mantenimiento, 99,9% de eficiencia
contra los microorganismos del agua

5.2.2 Proceso de produccion.

A. Descripcion del proceso.

Para la elaboracion del proceso se tomé como referencia la tesis Cordova-Lavado, 1. C.

(2016), ya que es parecido al producto presentado, a diferencia que se tiene que controlar

valores diferentes en ciertos parametros como el porcentaje de sélidos solubles y se tiene

que tener en cuenta afiadir los estabilizadores (insumo caracteristico para la produccion

de néctar) en el mezclado.
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Inspeccion y seleccion de la materia prima

Los camiones provenientes de Ica y del Amazonas llegan con las cajas de
pitahaya, seguido a esto se dirigen a la zona de descarga, para que se realice la actividad
correspondiente. Cabe recalcar que se debe realizar con extremado cuidado; con el fin de
no maltratar la fruta, los operarios deberan depositar la fruta en las jabas destinadas para
esta, en ese lapso de tiempo, realizaran una revision rapida para separar las pitahayas que
se encuentren en mal estado. Luego, al trasladar las jabas de fruta al area de seleccion,
los operarios realizaran una inspeccion mas exhaustiva para evitar la filtracion de fruta
en deterioro o cualquier otro tipo de material que pueda poner en riesgo los niveles de
salubridad del proceso. En esta operacion se pierde aproximadamente ente 0,5 a 1% de

la cantidad total de fruta.
Pesado de la fruta

Para determinar la cantidad requerida de fruta que ingresard al proceso de
fabricacion, se requiere realizar el pesado de la materia prima. Asimismo, esto permitira

tener un mejor control del rendimiento de la fruta.
Lavado

Se transporta la fruta, previamente seleccionada y pesada, a la zona de lavado,
donde sera limpiada de manera manual en el lavadero industrial. Cabe recalcar que se
hard uso de una solucién de hipoclorito de sodio para obtener mejores resultados en

cuanto a inocuidad.
Pelado

Esta operacion también se realiza de forma manual debido a la delicadeza de la
fruta. Al retirar la cascara de la pitahaya se pierde aproximadamente el 20% en peso; sin
embargo, no hay mermas de pulpa, ya que esta no se encuentra adherida a las paredes de

la céscara.
Escaldado

La fruta pasa por la operacion de escaldado por inmersion; de manera que se
tiene que controlar la temperatura (70-75°C) durante dos minutos

aproximadamente para lograr los objetivos de esta operacion.
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Pulpeado

Se ingresa la pitahaya pelada y libre de microorganismos bacterianos a la
despulpadora de tambor (horizontal) para obtener la pulpa de pitahaya sin pepas; por lo
tanto, las mermas de este proceso son las pepas de la fruta.

Filtrado

En la misma despulpadora, se cuenta con un tamiz que filtrard cualquier residuo
que se pueda encontrar en la pulpa; de manera que se asegura la obtencion de pulpa libre
de semillas

Mezclado

La pulpa de la fruta se diluird en agua tratada hasta alcanzar un porcentaje de
solidos solubles de minimo 20%. Asimismo, se le adicionara cido citrico para regular el
pH, los estabilizadores, como el CMC, para controlar la consistencia del néctar, la Stevia
y los preservantes como el benzoato de sodio. Cabe recalcar que los insumos
mencionados previamente se adicionardn mediante dosificadores para regular las

cantidades necesarias.
Pasteurizado

Después de la obtencion de la mezcla homogénea, se traslada a la maquina
pasteurizadora para reducir el riesgo de presencia de microorganismos bacterianos. Para
esta operacion se tiene que disponer de un operario que se encargue de controlar los
pardmetros de temperatura y tiempo; debido a que, si se excede cualquiera de estos, las
caracteristicas del producto se veran afectadas. Como se menciond previamente, la
temperatura debe oscilar entre 72°C y 80°C, durante un tiempo de 15 segundos

aproximadamente.
Envasado

Para este proceso, se necesita que, previamente, los envases de vidrio de 300 ml
hayan sido esterilizados. Debido a que esta operacidn sera semiautomatizada, un operario

debera dosificar la mezcla caliente (72°C a 80°C).
Tapado

Al finalizar la operacion, el operario coloca la tapa en la botella y asegura el

sellado con la maquina; por esta razon, este proceso es semiautomatizado.
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Enfriado

Las botellas, previamente tapadas, ingresan a un tinel de frio donde se realiza un

sellado al vacio, debido al choque térmico por los chorros de agua fria.
Etiquetado y codificado

Las etiquetas seran producidas por una empresa tercera y se pegaran al producto
de forma semiautomatica. Cabe recalcar que la maquina etiqueta e imprime el cédigo de

lote y la fecha de vencimiento.
Almacenado

Como se ha mencionado previamente, el néctar de pitahaya se almacenara en cajas
de 24 botellas.
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B. Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.8

Diagrama de operaciones del proceso para la elaboracion de néctar de pitahaya 300ml
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Total: 20 ml de néctar de pitahaya
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C. Balance de materia.
Figura 5.9
Balance de materia
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos.

5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos.

A continuacion, se detallan las maquinas y equipos a utilizar:

Tabla5.5

Maquinas y equipos

Maquinas Principales

Equipos de apoyo en planta

Pulpadora
Méaquina de pasteurizado
Magquina dosificadora
Magquina envasadora
Maquina tapadora
Mezclador con agitador
Maquina etiquetadora y codificadora
Maquina enjuagadora
Esterilizador con UV
Tunel de enfriamiento
Faja transportadora
Tanque de escaldado
Magquinas secundarias

Mesa de trabajo
Lavadero pequefio
Lavadero industrial grande
Tanque de agua
Tanque de almacenamiento de liquidos
Jabas de pléstico para almacenamiento
Colador industrial
Balanza electrénica
Parihuela
Carro de estanteria
Montacargas
Fuentes de acero inoxidable
Equipos de calidad

Ablandador de agua
Caldera
Compresor
Bomba de agua
Filtro Duo
Tangue cisterna

Refractémetro de mano éptico
Instrumento pH-metro
Centrifuga (laboratorio)
Balanza de laboratorio
Tubo de ensayo
Termdmetro industrial
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria.

Tabla 5.6
Especificaciones de las maquinas principales, secundarias y equipos

Despulpadora de frutas 2 Precio: S/. 7 350 (incluido IGV)

Modelo: ML-50

Dimensiones: 125 cm (alto) - 75 cm (largo)
- 70 cm (ancho)

Capacidad: 50 — 200 kg/hora

Material: acero inoxidable

Sistema: 2 cuchilla / paletas regulables /
Tamiz intercambiable (Immy 3 mm)
Motor: 2 hp /175 rpm

Energia eléctrica: Monofasica / trifasica
220V -380V

Magquina de pasteurizado ° Precio: S/ 7 000 (incluido IGV)

Modelo: JAM-MJ150

Capacidad: 150kg/vez

Tiempo: 10 — 30 min

Temperatura: 65— 99 °C

Dimensiones: 185cm x 110cm x 190 cm
Didmetro: 60 cm

Voltaje: 220/ 380 V

Magquina dosificadora ©

Marca: AUDION

Modelo: AUDIONC1

Capacidad: 200 litros/hora

Dimensiones: A: 0,315 m-L: 0,86 m - H:
0,68 m

Potencia: 0,5 kW

Caracteristicas: Acero inoxidable.
Sistema neumatico y eléctrico

(continGa)
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(continuacién)

Tanque de escaldado de frutas ¢ Precio: S/ 6 300 (incluido IGV)

Marca: Comek

Modelo: Tanque para fruta

Capacidad: 20 kg/batch (1 batch = 5min)
Dimensiones: 1,2 m (ancho) x 1,9m (largo)
x 11,4 m (alto)

Energia: 18,8 KW

Potencia: 24,76 HP

Méaquina envasadora ® Precio: S/ 5 500 (sin IGV)

Marca: Puritronic

Capacidad: 1 200 botellas/hora
Dimensiones: 3 m (largo) x 1,7 m (alto) x
1,2 m (ancho)

Voltaje: 110 V

Consumo de energia: 6 amp

Motor: %2 Hp

Magquina tapadoraf

Marca: Dongtai

Grado automatico: Semiautomatico
Voltaje: 220 V

Dimensiones: 50 cm (largo) x 50 cm
(ancho) x 60 cm (altura)

Didmetro de la tapa: 10 — 50 mm
Altura de la botella: 50 — 300 mm
Velocidad: 20 — 40 botellas/min

Maquina mezcladora con agitador ¢

Modelo: LNT-500

Capacidad: 500 litros

Voltaje: 200 — 380 V

Energia: 2.2 KW

Dimensiones: 80 cm (ancho) x 90 cm
(lago) x 170 cm (alto)

(continGa)
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(continuacién)

Maquina etiquetadora y codificadora " Precio: S/ 3 300 (incluido IGV)

Marca: Bojin

Grado de automatico: semiautomatico
Dimensiones: 65 cm (largo) x 45 cm
(ancho) x 45 cm (alto)

Velocidad: 30 botellas/min

Tamafio de etiqueta: 25 — 150 mm (ancho)
x 25 — 320 mm (largo)

Voltaje: 220V

Energia: 120 W

Maquina enjuagadora |

Modelo: PURITRONIC-EA

Capacidad: 1 200 botellas/hora
Dimensiones: 1,7 m (alto) x 0,9 m (ancho),
tanque: 0,4 x 0,4 m

Voltaje: 110 V

Energia: 20 amp

Esterilizador con UV J Precio: S/ 5 000 (con IGV)

Modelo: YLCn-008
Capacidad: 1000 litros/hora 7 5 |
Dimensiones: 47 cm (largo) x 6,3 cm js-yilida.en _Qibaba_coz T
(ancho) x 11 cm (alto) P 7 =
Fuente de alimentacion: 220 — 240 V, 25 W
Presion méaxima: 0.6 Mpa

o>

(continGa)
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(continuacién)

Tanel de enfriamiento k

Precio: S/ 8 300 (con IGV)

Marca: Yufeng

Modelo: CJ-1

Energia: 8BKW

Capacidad: 3 000 — 5 000 botellas/hora
Temperatura de enfriamiento: 12 — 15 °C
Potencia: 6 KW

Dimensiones: 62 cm (largo) x 1500 cm
(ancho) x 170 cm ( alto)

Faja transportadora '

Estructura: transportador de cadena
Voltaje: 220 /380 V

Energia: 0,3 — 1,5 KW

Aplicacion: alimentos, bebidas, industria
del embalaje

Dimensiones: personalizado

Ablandador de agua ™

Precio: S/ 160

Modelo: TMFB300A

Capacidad: 1-2 m3/h

Presidn de trabajo: 0.1 — 0.6 MPa
Temperatura: 1-40 °C

Dureza del agua de entrada: < 12 mmol/L
Dureza del agua de salida: 0,03 mmol/L

(continGa)
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(continuacién)

Caldera GNV o Diesel "

Precio: S/ 11 500 (incluido IGV)

Tipo: pirotubular / vertical

Capacidad: 24 Lt

Potencia: 5 BHP (78 kg de vapor/h)
Presidn de trabajo maximo: 80 PSI
Combustible Diesel: 13,5 kg/h
Combustible GLP — GN: 5,92 m3 GN/h
Suministro eléctrico: 0,37 KW
Temperatura saturada: 175°C
Dimensiones: 1,33 m (largo) x 0,96 m
(ancho) x 1,47 m (alto)

Compresor f

Marca: Campbell

Modelo: HS538000AJ148YY8
Dimensiones: 168 cm (altura) x 77cm
(diametro)

Potencia: 5SHP

Capacidad: 318 Litros

Amperaje: 19

Frecuencia: 60Hz

Presion: 90 — 175 PSI

Bomba de agua °

Precio: S/ 499,90 (con IGV)

Marca: Pedrollo

Modelo: CPm610

Potencia: 0,85 HP

Altura minima: 12 m

Altura méxima: 30 m

Voltaje: 220V

Frecuencia: 60HZ

Caudal maximo: 80 L/min
Velocidad del motor: 3 450 RPM
Dimensiones: 0,387 m (largo) x 0,169 m
(ancho), x 0,22 m (alto)

Levants 2 Pises ‘ '
Heeho enitatia

{53
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(continua)
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(continuacién)

Filtro Dlo P

Precio: $ 207 (incluido IVA)

Flujo: 120 litros / hora

Duracion: 10 000 litros

Presion minima: 10 PSI

Dimensiones; 275 mm (ancho) x 140 mm
(largo) x 330 mm (alto)

Temperatura: 5 — 38 °C

& -
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Tanque cisterna 9

Precio: S/ 1 883,90 (incluido IGV)

Marca: Rotoplas

Capacidad: 2 800 litros

Diametro: 1,56 m

Altura: 1,78 m

Accesorios incluidos:

Valvula de llenado con reduccidon de %4 a
1/2”

Flotador

Tapa click

Tubo de succiéon de 17

—

Tanque de agua

Precio: S/ 957,90 (incluido IGV)

Marca: Rotoplas

Capacidad: 2 500 litros

Altura: 1,65 m

Diametro: 1,55 m

Accesorios incluidos:

Multiconector con unién universal
Vélvula esférica integrada con reduccion
de 17 a¥”

Filtro para agua con cartucho poliéster
Valvula de llenado con reduccion de %4 a
1/2”

Flotador

Tapa click

Tubo de aire

Mesa de trabajo ®

Dimensiones: 1,80 m (largo) x 0,6 m
(ancho) x 0,9 m (alto)
Material: acero inoxidable

cacinas.
equipos

(continda)
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(continuacién)

Lavadero pequefio

Precio: S/ 880 (incluido IGV)

Marca: Roma Diaz Peru

Modelo: LV 303

Dimensiones: 0,65 m (ancho) x 0,6 m
(largo) x 0,9 m (alto)

Tipo: 1 fosa

Material: acero inoxidable

Lavadero industrial grande “

Precio: S/ 1 250 (incluido IGV)

Marca: Roma Diaz Peru

Modelo: LV 307

Dimensiones: 0,65 m (ancho) x 1,80 m
(largo) x 0,9 m (alto)

Tipo: 3 fosa

Material: acero inoxidable

Tanque de almacenamiento liquidos ¥

Precio: S/ 5 000

Marca: Wanyuan

Capacidad: 500 litros

Dimensiones: 840 mm (didmetro) x 2 250
mm (alto)

Diémetro de entrada y salida: 38 mm

Jabas de pléstico ara almacenamiento ¥

Precio: S/ 60

Marca: Daplast

Modelo: J

Dimensiones: 495 x 370 x 275 mm
Volumen de carga: 38 kg

Carga méaxima de apilamiento: 190 kg
Peso: 1,6 kg

(continGa)
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(continuacién)

Parihuela de plastico *

Precio: S/ 25 (incluye IGV)

Modelo: #NL — 1200

Dimensiones: 1200 x 1000 x 150 mm
Carga dinamica: 1.5 T

Carga estatica: 6 T

Rack: 15T

Peso: 22 kg

Carro de estanteria ¥

Dimensién Gtil: 1300 x 600 mm de estante
Carga (til: 240 kg

Peso: 50,9 kg

Dimensiones: 1370 mm (ancho) x 670 mm
( profundidad) x 1650 mm (alto)

Montacargas manual ?

Precio: S/ 33 000

Marca: NOELIFT

Capacidad de carga: 2,5 T

Altura de elevacién: 6 m

Longitud de la bifurcacion: 1,15 m
Anchura de la bifurcacién: 0,19 m
Dimensiones: 2 100 x 1 200 x 2 075mm

Fuentes de acero inoxidable 2

Precio: S/ 60

Marca: Record
Capacidad: 5 litros
Material: acero inoxidable

(continGa)
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(continuacién)

Refractometro de mano 6ptico 2

Precio: S/ 180 (incluido IGV)

Marca: ATC

Modelo: RHB-32

Rango de medicion: 0 — 32 Brix%
Precision: +/- 0.2 Brix %

Compensacion de temperatura: 10 — 30 °C

Calibracion a cero con agua a 20 °C

Escala de gravedad especifica:1 000 a

1120 seg

Instrumento pH-metro

Precio: S/ 290 (incluido IGV)

Rango de pH: 0 a 14 PH
Rango de temperatura; -5 a 60 °C

pH precision: +/- 0,1 pH

Centrifuga de laboratorio

Marca: Steinberg Systems
Modelo: SBS-LZs-4000/20-6
Dimensiones: 24,7 x 27,2 x 22 cm
Motor: 110 W

Capacidad: 6 tubos de 20 ml
Velocidad: 3 200 rpm

Balanza electrénica ¢

Marca: KAMBOR
Modelo: ACS-15-JC41
Capacidad: 5gr -15 KG

Dimensiones: 30 x 23 cm

(continua)
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(continuacién)

Termdémetro industrial & Precio: S/ 150 (incluido IGV)

Modelo: S-H10

Rango de medicién: -50°C — 300°C
Precision: +/- 1°C

Sonda de acero inoxidable: 110 mm

Tamafo de pantalla: 68 x 39 mm

Tamafio del equipo: 76 x 82 x 21 mm

Balanza de laboratorio de alta precisién Precio: S/ 882 (incluido IGV)
Marca: BOXA
Modelo: JCS-A-2000 ~ ,
Capacidad: 2 000gr o
Voltaje: 220v 60 Hz . -
; G ' A
o
OO .
,/ ’
Tubos de ensayo " Precio: S/ 220 (incluido IGV)

Cantidad: 16 tubos

)

. . . et s SN
Dlmen5|qnes. 16 x 150 mm l 3’&’»":"“‘37-“'.":1?-'Jli' j:"..:.|.; e
Volumen: 19 ml —_—a=lle el - f

alis |

-
Complementos: tapa rosca - -

2 Fischer Agro (2019). ® Alibaba (2019). © Itepacp (2014). ¢ SIRIUS (2019). © Puritronic (2019). f
Alibaba (2019). 9 Alibaba (2019). " Alibaba (2019). ' Puritronic (2019). ! Alibaba (2019). X Alibaba
(2019). ' Alibaba (2019). ™ Alibaba (2019). " GEMLSA (2019). " Sodimac (2019). ° Sodimac (2019).
Todo Agua (2019). 9Sodimac (2019). " Todo Agua (2019). s Cocinas y equipo (2019). ' Roma Diaz
Pert (2019). " Roma Diaz Per( (2019). ¥ Alibaba (2019). “ Daplast (2019). * Alibaba (2019). ¥ Hupfer
(2019). Z Alibaba (2019). * Mercado Libre (2019). ® Armotec (2019). 2 Armotec (2019). @ Amazon
(2019). % Balanzas (2019). 2 Armotec (2019). 2 Balanzas (2019). 3" Mercado Libre (2019).
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5.4 Capacidad instalada.
5.4.1 Calculo detallado del nUmero de maquinas.

Para hallar la cantidad de méaquinas y trabajadores requeridos se tomara como base la velocidad de la maquinaria respectiva y para operarios, se
tomara como referencia la tesis “Estudio de prefactibilidad para la produccion de una bebida natural a partir del tumbo (Passiflora mallissima) con

linaza (Linum usitatissimum)”. A continuacion, se detalla el calculo.

Tabla 5.7

Célculo de nimero de maquinas

Proceso hor al(kchf ltobol) (kg Eﬁrgagod&aﬁo Semanas /afio Dias/semana Turnos/dia Horas/turno U E  N°de maquinas
Inspeccién y seleccion 0,0044 3 52 6 2 8 0,9 085 1
Pelado 0,0118 3 52 6 2 8 09 0,85 1
Escaldado 0,0042 2 52 6 2 8 0,95 0,95 1
Despulpado 0,0050 2 52 6 2 8 0,95 0,95 1
Mezclado 0,0020 7 52 6 2 8 0,95 0,95 1
Pasteurizado 0,0017 7 52 6 2 8 0,95 0,95 1
Lavado de botellas 0,0008 24 52 6 2 8 0,95 0,95 1
Envasado 0,0008 24 52 6 2 8 0,93 0,89 1
Tapado 0,0004 24 52 6 2 8 0,93 0,89 1
Enfriado 0,0002 24 52 6 2 8 0,95 0,95 1
Etiquetado y codificado 0,0006 24 52 6 2 8 0,93 0,89 1
Empagquetado 0,0454545 1 52 6 2 9 09 085 2




5.4.2 Calculo de la capacidad instalada.

Segun Diaz, B. y Noriega, M. (2017), la capacidad instalada es la definicion del tamafio

de planta por la tecnologia implementada.

Para calcular la capacidad, se tomara en cuenta la velocidad nominal de los
equipos brindada en las especificaciones técnicas de cada maquina. Asimismo, se debe
tener en cuenta que la empresa operara 2 turnos por dia de 8 horas, 6 dias a la semana y
52 semanas al afio. De esta manera, se obtendrd la capacidad instalada a partir de

conceptos como cuello de botella, factor de utilizacion, eficiencia y factor de conversion.

Cabe recalcar que se tomara como referencia una eficiencia de 0,95 para procesos
automatizados, 0,89 para procesos semiautomatizados y 0,85 para procesos netamente
manuales. Asimismo, se usara un factor de utilizacion de 0,95 para méaquinas y 0,9 para

personas.
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A continuacion, se muestra el calculo de la capacidad de planta.

Tabla 5.8

Célculo de la capacidad de planta

QE M DIS hIT T
Cant.
entrante Namero . Sem.
» 2 Prod./hora . Dias Horas CO=P*M*D/S* *
Operacion segn Unid. demédq.u  Unid. de mag. X Turr]os X U E h/T*U*T*E F/IQ CO*F/Q
balance ] 0 x dia afo
de operarios personas sem. turno
materia
'”ssgi‘é‘é'lgﬂ y 35 kg 225 kg/h 1 6 8 2 52 09 085 859248 6,86 5891 986
Pesado 3,2 kg 450 kg/h 1 6 8 2 52 09 0,85 1718496 7,51 12910090
Lavado 3,2 kg 180 kg/h 1 6 8 2 52 09 0,85 6873984 751 5164036
Pelado 3,1 kg 85 kg/h 2 6 8 2 52 09 0,85 6492096 7,63 4951416
Escaldado 2,4 kg 240 kg/h 1 6 8 2 52 0,95 0,95 1081267,2 10,19 11017568
Despulpado 2,4 kg 200 ka/h 1 6 8 2 52 095 0,95 901056 10,19 9181306
Mezclado 7,2 It 500 It/h 1 6 8 2 52 0,95 0,95 2 252 640 3,33 7 508 800
Pasteurizado 7,2 It 600 It/h 1 6 8 2 52 0,95 0,95 2703168 3,33 9010560
Lﬁ‘éﬁg?&‘:e 240  Botella 1200 Bot./h 1 6 8 2 52 095 0,95 5406336 1,00 5406336
Envasado 24,0 Botella 1200 Bot./h 1 6 8 2 52 0,93 0,89 4 958 254,08 1,00 4958254
Tapado 24,0 Botella 2400 Bot./h 1 6 8 2 52 0,93 0,89 9916508,16 1,00 9916508
Enfriado 24,0 Botella 5000 Bot./h 1 6 8 2 52 0,95 0,95 22526400 1,00 22526400
Eégfj‘j‘]ffs:é’oy 240  Botella 1800  Bot/h 1 6 8 2 52 093 089 743738112 1,00 7437381
Empaquetado 1,0 Cajas 22 cajas/h 2 6 8 2 52 09 0,85 168 030,72 24,00 4032737
Unid.
Producto
. F de
terminado f
medida
. Botella
(en unidades
de PT) 24 de rT?Ioo




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

Para asegurar la calidad e inocuidad del producto final, se debe tener control sobre toda
la cadena de suministro de este; por esta razon, se seguirdn las pautas de las siguientes
normas: Codex Alimentarius e 1SO 9001:201. Asimismo, para que la empresa opere
correctamente, se debe tramitar y adquirir el certificado del sistema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point); por lo tanto, se deben seguir los 7 principios de este
plan que estan especificados en el Codex Alimentarius de la Organizacion Mundial de la
Salud. Segun GlobalSTD (2019), el objetivo de este sistema es encontrar peligros
potenciales o reales dentro del proceso; de manera que se determinen los puntos criticos
de control y sus limites para poner en marcha acciones correctivas en caso se estén
realizando de forma no Optima. Mediante la verificacién periddica de la estrategia
HACCP se asegura la inocuidad del proceso; por lo tanto, se obtienen productos finales

con la calidad e inocuidad esperada por los clientes.

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

Como se menciono previamente, para el aseguramiento de la calidad, se hara uso de la
norma ISO 9001:2015.

Calidad de la materia prima e insumos

Para la materia prima que es la pitahaya se comprara a productores que cuenten
con buenas practicas agricolas; de manera que se obtenga una fruta de calidad libre de
pesticidas. Asimismo, se busca tener una buena relacion con el productor; de manera que
se brindaran capacitaciones sobre los requerimientos de la siembra del fruto. Para escoger
al mejor proveedor de materia prima y de insumos como acido citrico, Stevia, CMC y
benzoato de sodio, se realizara homologacion de proveedores; se realizaran evaluaciones
teniendo en cuenta criterios como nivel de servicio, calidad de productos, financiamiento
y certificaciones de ser necesario. Estas se llevardn a cabo mediante auditorias, los
proveedores que obtengan resultados satisfactorios, obtendran un contrato por 1 con una
evaluacion cada 6 meses para asegurar que sigan cumpliendo las buenas practicas. Luego
de un tiempo sin incidencias, se realizaran inspecciones de forma anual para materia

prima y bianual para insumos. Asimismo, se realizara una inspeccién de los materiales al
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llegar a la planta, esto se realizard mediante muestreo, en caso de no aceptarse el lote se

devolveréa al productor con el cobro de una penalidad.
Calidad del proceso

Para asegurar la calidad del proceso, se elaboraran procedimientos e instructivos
del proceso para estandarizar las operaciones y comunicar a todo el personal la normativa
de trabajo, tolerancias, acciones a tomar en casos de emergencia, entre otras. Asimismo,
se tendrd que tomar en cuenta parametros de temperatura y tiempo en algunas
operaciones, como pasteurizado, para evitar que el producto se pierda, ya que, si excede
el tiempo o la temperatura normada, el néctar perdera su valor nutritivo y se registrara un
cambio en las caracteristicas organolépticas. Otro parametro a controlar es el peso; por
eso, se tendra un plan de calibracion para las balanzas; de manera que no se pierda
material en esta operacion y el rendimiento de la fruta sea el esperado. Respecto a la
maquinaria, se realizara un plan de mantenimiento y revision para asegurar su correcto
funcionamiento e higiene, ya que tienen que estar libres de cualquier tipo de

contaminacion que ponga en peligro la calidad del producto final.

Para asegurar la inocuidad del ambiente, se contara con un insectocutor que
evitara que los insectos ingresen a la planta; de misma manera, se tendra contrato con una
empresa de servicio de control de plagas y se contara con un sistema de aire

acondicionado para evitar la entrada del aire.

Finalmente, se contard con métodos de control de proceso mediante herramientas
como histograma, diagramas Ishikawa y graficos de Pareto con los cuales se planea
identificar irregularidades en el proceso de produccién; de manera que se elabore un plan

de acciones correctivas que ayude a llegar a las condiciones estandares.
Calidad de producto

Segun la NTP 203.110 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de fruta, un néctar debe
cumplir con ciertos parametros como pH, porcentaje de solidos solubles y requisitos
microbiologicos. Estos seran analizados en la operacion de mezclado para asegurar el
cumplimiento de las especificaciones. Asimismo, al finalizar la produccion, se realizara

una inspeccion por muestreo para determinar la aceptacion o rechazo del lote.
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Inocuidad del producto

Como se menciono anteriormente, para asegurar la inocuidad del producto, se
realizara un Plan HACCP, teniendo en cuenta el cumplimiento de un Programa de Buenas
Précticas de Higiene y Buenas Practicas de Manufactura, donde se establecera los
criterios de calidad sanitaria e inocuidad de la materia prima, insumos, proceso y
ambientes. A continuacion, se mostrara la tabla de identificacion y control de los puntos

criticos.
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Tabla 5.9

Identificacion de puntos criticos de control

e ¢Existe peligro potencial ¢ES esta etapa un
Identificacion LS e . . o
Etapa del Proceso de peligro significativo a la Justificacion Medida preventivas punto critico de
inocuidad del alimento? control (PCC)?
- Evitar sobre inventario,
Inspeccion y Lo frutd biard | mediante pedidos de aCL_lgrdo
seleccion de la Bioldgico Si A TUCaccesaiRpUesta cambiara fas al programa de produccion. No
fruta propiedades del néctar - Brindar capacitaciones a os
proveedores sobre la siembra
y almacenamiento de la fruta
La fruta se puede contaminar con
polvo o tierra en la balanza; sin Limpieza permanente de la
Pesado Fisico No embargo, en el proceso de lavado No
balanza
gueda totalmente exenta de esta
suciedad.
La fruta podria contaminarse por los
desinfectantes utilizados (exceso de Controlar la concentracion de la
Lavado Quimico No hipoclorito de sodio). Sin embargo, se solucidn usada en esta No
tiene un manual de operacién y agua operacion.
de calidad sanitaria.
L - Limpieza permanente de los
Biologico No utensilios utilizados en esta
Pelado La empresa tiene BPM operacion. No
. - Capacitacién a los operarios
Fisico No que realizan esta labor (uso de
guantes).
o _ Si no se tiene control sobre parametros  _ \anuales de operacion
Escaldado Bioldgico Si como temperatura y tiempo se pueden  _ |nspeccion exhaustiva de los No
desarrollar agentes patogenos parametros en cuestion
(continua)



(Continuacion)

dentificacit ¢Existe peligro potencial ¢Es esta etapa un
Etapa del Proceso |dentificacion significativo a la Justificacion i i unto critico de
P de peligro 89 . Medida preventivas p
inocuidad del alimento? control (PCC)?
Existe la posibilidad de desarrollo
bacteriano y contaminacion por
Despulpado Bioldgico Si residuos de la misma fruta, generando BPM: Higiene de la maquina No
cambios en la composicién de la
pulpa.
o _ Crecimigpto bactgriano, alterando la . gpp: Higiene de la maquina
Mezclado Bioldgico Si composicion del néctar; de manera que - Correcta dosificacion de No
se incumplen las especificaciones insumos.
Al no controlar correctamente los
Pasteurizado Biologico Si param(_etros de temperatqr_a y tiempo se 3MP: Control de temperatu_rg y si
pierde el valor nutritivo y las tiempo (correcta programacion)
caracteristicas del néctar
Dado que el envasad es » )
Fisico Si semiautomatico puede existir errores - Inspeccion exhaustiva No

de los operarios. Instalar un sensor de llenado

Envasado . i
El néctar se puede contaminar en caso o o
Bioldgico Si de existir una mala higiene en la - BPM: Higiene de la maquina No
maquina y/o botellas. - Desinfeccion de botellas
Enfriado Fisico No Existe BPM Control de los parametros No
Ethge_tado y Fisico No Existe BPM Higiene de la maquina No
codificado
Empaq_uetado Fisico No Existe BPM Hl_glen_e dela maguina y No
(encajado) limpieza del almacén
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Tabla5.10

Control de puntos criticos

Limites criticos

Puntos . Monitoreo .
o Peligros para cada Acciones e .
criticos de e AR X . Verificacion Registros
significativos medida i , . » correctivas
control preventiva ¢ Que? ¢Como? Frecuencia ¢Quién?
- Registro de valores
Tiempo: 15 de temperatura y
. o segundos Parametros - Cronémetro  coqp ore  ENCAGA0 g joscota  Controlde  tiempo de cada
Pasteurizado  Bioldgico _ de tiempoy - Sensores de (continuo) de el lote temperatura lote
Teinperatu:a. temperatura  temperatura pasteurizado - Registro de
72°Ca80°C incidencias en
operacion

Cabe recalcar que todo lo anterior mencionado debe estar incluido en la politica de calidad de la empresa, ya que se piensa adoptar la

ISO 9001:2015; de esta manera, tener un sistema de gestion de calidad.



5.5.2 Estrategias de mejora

Para lograr optimizar el rendimiento de la empresa, se desarrollara un enfoque lean que
consiste en eliminar operaciones que no agreguen valor al producto final; de manera que
se reduzcan los desperdicios del proceso de produccion. Asimismo, este enfoque tiene
como base la mejora continua, ya que, al hacer optimizaciones en alguna actividad, esta
llevard a realizar cambios en otra; por lo tanto, el rendimiento de la empresa puede

aumentar, ya que se reduciran costos.

Para poder realizar las mejoras, se tiene que realizar un seguimiento a las
operaciones, esto se logrard mediante indicadores de desempefio que serdn comparados
a valores alcanzados por otras empresas del sector (benchmarking) o estandares

internacionales.

Para iniciar, se implementara la técnica de las cinco “S”. Seglin el Centro de
Gestion de la Calidad (2019), esta técnica consiste en 5 principios que son: Seiri
(clasificar), Seiton (ordenar), Seiso (limpiar), Seiketsu (estandarizar) y Shitsuke
(sostener). Cabe recalcar que esta técnica influye directamente en la identificacion del
desperdicio; por lo tanto, hace méas productivo el trabajo. También se hara uso del Ciclo
de Deming y la metodologia Six Sigma; de manera que los objetivos de la empresa estén
orientados a la mejora de los procesos y garantizar resultados éptimos en el transcurrir

del tiempo.

5.6 Estudio de impacto ambiental.

En la legislacion peruana, la “Ley del Sistema Nacional de Evaluacion de Impacto
Ambiental”, Ley 27446 (2016) indica que tiene como finalidad la creacion de un sistema
que se encargue de la identificacion, prevencion, supervision, control y correccion
anticipada de los impactos ambientales negativos resultantes de las acciones humanas,
mediante un proyecto de inversion. Para asegurar el cumplimiento de las especificaciones
de la ley se contara con la norma ISO 14001:2015, estableciendo un Sistema de Gestion
Ambiental que serd respaldada por la politica ambiental propuesta por la empresa.
Asimismo, se realizara un estudio de identificacion de aspectos e impactos ambiental con

la finalidad de conocer las consecuencias del proyecto con el medio ambiente.
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Para realizar el estudio del impacto ambiental, se separard el proyecto en tres

etapas: construccion, operacion y cierre que seran evaluados en la matriz de Leopold.

Respecto a la fase de construccion, se presenta un impacto negativo; debido a que
se estd modificando el paisaje. Asimismo, la poblacion contigua a la planta se vera
afectada, porque la contaminacion aumentara dado que se manejan ruidos de alto

volumen, polvo excesivo, entre otros.

Para la etapa “operacion”, se desarrollard un diagrama de bloques para visualizar
las entradas y salidas que puedan ser perjudiciales para el medio ambiente. Cabe recalcar
gue en esta etapa se genera un impacto negativo, ya que se utiliza agua para la fabricacién
del producto y por las posibles sustancias toxicas liberadas por la maquinaria sin
mantenimiento. Asimismo, en la operacion de lavado se tiene como salida agua con

hipoclorito de sodio; sin embargo, esto no genera una amenaza seria.

Finalmente, para la etapa de cierre, se tiene una situacion parecida a la
construccidn, el impacto ambiental es negativo ya que involucra el gasto de muchos

recursos. Asimismo, se generaran residuos que contaminaran el ambiente.
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Figura5.10

Ingresos y salidas del proceso de produccion
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Tabla5.11

Matriz de Leopold
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Luego de realizar el analisis del impacto ambiental mediante la matriz de Leopold,
se puede visualizar que el recurso natural mas afectado es el agua; sin embargo, la
sustancia que la contamina no tiene grado de toxicidad. Sin embargo, para reducir el
impacto, esta agua sera reutilizada en el riego de las areas verdes de la empresa. Como se
puede apreciar, el factor de generacion de empleo es el mas favorable, ya que, al

implementar el proyecto, se ofreceran puestos de trabajo para la comunidad.

5.7 Seguridad y salud ocupacional.

Segun la Escuela de Organizacion Industrial (2017), las personas son el recurso mas
importante de una organizacion, porque si estas se encuentran involucradas con la
estrategia, tendran un mejor rendimiento. Por lo tanto, es importante cuidar de su
bienestar, evitando cualquier tipo de accidente que pueda suceder, esto se lograra
mediante un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST); de manera
que se asegure el cumplimiento de la “Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo”,
Ley 29783 (2011), el Reglamento de la Ley 29783, Decreto Supremo N.° 009-2005-TR
(2005) y su modificaciones.

El SGSST tiene como finalidad asegurar el buen estado fisico, mental y social de
los colaboradores de la empresa. Para llevarlo a cabo se necesita la creacién de politicas
que regularan la prevencion de dafios, deterior de salud y la mejora continua dentro de
los procesos de la empresa, asimismo, toda la informacion de esta indole sera
documentada mediante la creacion de un reglamento interno de seguridad. Para asegurar
que los trabajadores estan conscientes de este tipo de gestion, se brindaran capacitaciones
y se creard un Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo, conformado por colaboradores,
de manera equitativa por parte del empleador y empleado, que seran elegidos mediante
votacion. Finalmente, se realizard un estudio de identificacion y evaluacion de riesgos
para que se puedan tomar acciones preventivas y elaborar un plan anual de seguridad. A

continuacion, se detallaran aspectos a tomar en cuenta para el cuidado de los trabajadores.

Documentacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
(SGSST); de acuerdo al reglamento, el empleador debe tener registrada la siguiente
documentacién: registro de accidentes de trabajo, enfermedades ocupacionales,

incidentes peligrosos, registros de examenes ocupacionales, registros de inspecciones
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internas, capacitaciones, entre otros. En consecuencia, se destinara un area dentro de la
empresa a la actualizacion de estos registros; de manera que no se incumpla la ley,

evitando cualquier tipo de multa.

Medidas de proteccion y prevencidn, para minimizar o mitigar los riesgos que se
puedan generar dentro de la empresa que puedan provocar accidentes, se proveeran
equipos de proteccion personal (EPP’s), como guantes, uniformes y mascarillas, para la
realizacion de las labores cotidianas. Asimismo, se brindaran capacitaciones sobre el uso
de este equipo y sobre primeros auxilios, para que el personal esté preparado ante
cualquier situacion de emergencia. Finalmente, la empresa invertird en sefalizaciones

alrededor de toda la planta para que los trabajadores tengan la orientacion necesaria.

Proteccidn contra incendios, se contard con extintores, correctamente ubicados y
sefializados, que puedan contrarrestar los dafios del tipo de fuego que se pudiera dar.
Asimismo, la empresa formara brigadas de contingencia que recibiran capacitaciones
para actuar en casos de emergencia. Finalmente, se programaran simulacros para

concientizar a todo el personal.

Desempefio del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, medido

mediante indicadores de control de accidentes y enfermedades ocupacionales.

Exédmenes médicos, se realizard examenes médicos a los trabajadores antes,
durante y al término de sus labores de la empresa, para evaluar el impacto negativo que

esta pudo tener en él.

Elaboracion de un mapa de riesgos, para un estudio de identificacion de riesgos,
se realizara la matriz IPERC. Esto se hara con la finalidad de controlar las areas de riesgo

y mitigar la probabilidad de ocurrencia de accidentes.
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5.8 Sistema de mantenimiento.

Segun Reportero Industrial (2016), el mantenimiento es el conjunto de actividades cuyo
objetivo principal es preservar el estado 6ptimo o desarrollar planes que permitan llegar
a este; de manera que se incremente la disponibilidad de los equipos y se asegure su

maximo rendimiento.

Segun Moreno (2014), existen diversos tipos de mantenimiento que seran

descritos a continuacion.

e Mantenimiento Reactivo: Es aquel que se realiza al ocurrir una averia en la
maquinaria. Generalmente, presenta mayor costo, ya que puede implicar la
parada de la produccion y mucho tiempo de reparacion.

e Mantenimiento Preventivo: Es aquel que tiene previa planificacion, se realiza
antes de la ocurrencia de fallas en el sistema de produccion. Generalmente,
se utilizan las horas ociosas para su realizacion y si permite el presupuesto de
costos asociados y el tiempo necesario.

e Mantenimiento Predictivo: Es aquel que permite conocer el estado actual y
operatividad de la maquinaria mediante el control de indicadores
representativos. Es necesario identificar parametros como temperatura,
vibracion, entre otros, para determinar cualquier tipo de anormalidad en caso
de registrarse un cambio en los valores promedio. Cabe recalcar que es el
mantenimiento que requiere mas tecnologia y personal capacitado.

e Mantenimiento Proactivo: Es aquel enfocado en la identificacion y
mitigacion de las causas que producen las averias en el sistema. A causa de
esto, se registra un mayor tiempo medio entre fallas (MTBF); de manera que
la disponibilidad no se ve perjudicada.

e Mantenimiento Auténomo: Consiste en tareas elementales; es decir, que no
requieren una capacitacion especializada. Algunas de estas tareas pueden ser

lubricacion, limpieza, inspeccion visual, entre otras.

En el caso de la planta productora de néctar de pitahaya, se designara un asistente
de mantenimiento que se encargara de la planificacion de estos, gestion de inventario de
repuestos, capacitar a los operarios encargados por maquina (en temas elementales sobre

esta), entre otras actividades.
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Cabe recalcar que la empresa optara por realizar mantenimientos autonomos y

preventivos especificados en los manuales de cada maquina y los planificara de acuerdo

al tiempo recomendado; de manera que la vida util se alargue. Este mantenimiento

preventivo constara de actividades como inspecciones, eliminacion de defectos, limpieza,

lubricacion, ajustes, entre otros. Para la realizacion de estos se tendra que elaborar planes

de trabajo, ordenes de trabajo y hojas de maquina, para que el personal tenga pleno

conocimiento.

Tabla 5.13

Programa de mantenimiento

Maquina Actividad Tlpq d-e Frecuencia Encargado
mantenimiento
Calibracion y limpieza Auténomo Semanal Operario
Verificacion del estado de proteccion
Balanza de los cables de celda, revision de
Electrénica  caracteristicas fisicas de la balanza Preventivo 6 meses Técnico
(pintura, precinto de garantia,
documentacion)
Escaladora Inspeccidn general Auténomo Semanal Técnico
Pulpeadora  Limpieza y desinfeccion Auténomo Diario Operario
Limpieza y desinfeccion Auténomo Diario Operario
Mezcladora o : - Y
Mantenimiento del motor Preventivo Bimestral Técnico
Pasteurizado lanieniierfio ¢ I_q pombaygie” . Preventivo 6 meses Técnico
motor, control de didametro de tuberias
Limpieza y desinfeccion Auténomo Diario Operario
Envasado S : .
Revision de controles de mando Preventivo 6 meses Técnico
Tapadora Limpieza y desinfeccion Auténomo Diario Operario
Tgnel_de Mantenimiento del motor Preventivo 6 meses Técnico
enfriamiento
. Limpieza y desinfeccion Auténomo Diario Operario
Etiquetadora Controlar componentes mecanicos
y codificadora e P y Preventivo 6 meses Técnico
eléctricos
Limpieza y desinfeccion Auténomo Diario Operario
Dosificador ~ Controlar componentes mecanicos y . P
g Preventivos 6 meses Técnico
eléctricos
EStEILI}{iadOI’ Revision integral Preventivo Mensual Técnico
Enjuagador Mantenimiento de la bomba Preventivo Cada 2 Técnico
de botellas semanas
Faja Limpieza y engrasado de elementos AUtEnOmo Mensual Operario
rodantes
transportadora Mantenimiento de sistema eléctrico
de botellas . AP y Preventivo 6 meses Técnico
sistema hidraulico
Cambio de aceite de fabrica Preventivo Primeras Técnico
50 horas
Montacargas R_eV|5|on .deI,S|s_tema_eIectr|co, Cada 250
sistema hidraulico, sistema de . L
. . - Preventivo horas de Técnico
encendido, cambio de aceite de motor USo

y filtros
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5.9 Disefio de la cadena de suministro

Segun Billib Finance (2018), la cadena de suministro concierne a todo flujo de
informacion y actividades desde el proveedor hasta el consumidor final; de manera que
su buena gestion asegura una optimizacion de costos, reduccion de inventarios,
optimizacion de cobros y pagos, mayor margen de ganancias, entre otras. A continuacion,

se presentara la cadena de suministro del néctar de pitahaya.

Figura 5.11
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5.10 Programa de produccién

Para realizar la programacion de la produccion, es necesaria la demanda del proyecto
proyectada para los afios de operacion, ya que la fabricacion del néctar de pitahaya

dependera directamente de la cantidad requerida por el mercado objetivo. Asimismo, se
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debe tener en cuenta que se contara con una politica de inventarios que sera la siguiente:
todos los afios contard con un inventario de seguridad que se encargara de cubrir los
tiempos de para por mantenimiento, set up y politica de laempresa. En este caso, se tendré
un tiempo en total de 8 dias o 0,27 meses; este factor serd aplicado a la cantidad
demandada del afio siguiente para conocer la cantidad de inventario final del afio en

cuestion.

Tabla 5.14
Inventario final estimado (2020-2024)

2020 2021 2022 2023 2024
Botellas de 300 ml 58 571 59 162 59 760 60 363 60 973

Tabla 5.15
Inventario promedio (2020-2024)

2020 2021 2022 2023 2024
Botellas de 300 ml 29 286 58 867 59 461 60 062 60 668

Tabla 5.16
Programa de produccion (2020-2024)

2020 2021 2022 2023 2024
Botellas de 300 ml 2667873 2636247 2662874 2689 768 2716 935

Como se puede apreciar, el ultimo afio se tiene un requerimiento de produccion
de 2 716 935 envases de 300 ml.

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales
Para la puesta en marcha del proyecto, se necesita tener todos los insumos relacionados

al producto terminado; de manera que no se tenga un factor limitante en ese aspecto.

Para determinar el requerimiento de estos, se tomara como referencia el balance

de materia prima que indica las cantidades a procesar. Asimismo, se tendra en cuenta
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inventario final para cada insumo, se obtendra el Q, para finalmente hallar el

requerimiento de los insumos directos y extras.

Tabla 5.17
Necesidad bruta de insumos (2020-2024)

Afio Agua (L) CMC (kg) Bseondzi(c))a(tlgg()je Stevia (kg) ACId(Ok;I)trICO P't(?(r;ya

2020 572 739 4002 400 16 007 560 389 065
2021 565 950 3954 395 15 817 554 384 453
2022 571 666 3994 399 15977 559 388 336
2023 577 439 4035 403 16 139 565 392 258
2024 582 272 4075 408 16 302 571 396 220

Tabla 5.18
Lote “Q” de los insumos (2020-2024)

Afio  Agua(L) CMC (ko) Bseon(;%a(t‘i’g()je Stevia (kg) Ac'dfk;')t”co P't(?(g‘;‘ya

2020 189 131 542 179 531 167 5023
2021 188 007 539 178 528 166 4993
2022 188 954 541 179 531 167 5019
2023 189 906 544 180 533 168 5 044
2024 190 863 547 181 536 169 5 069

Tabla 5.19
Requerimiento de insumos (2020-2024)

Ao Agua(l) CMC (kg) B;”(;?)a(tlgg‘;e Stevia (kg) Ac'd?k;')t”‘:o P't(?(gg‘ya

2020 670 041 4292 492 16 349 647 393 435
2021 565 387 3953 395 15 816 553 384 438
2022 572 139 3 996 400 15 979 560 388 348
2023 577 915 4036 404 16 140 565 392 270
2024 583 750 4077 408 16 303 571 396 232
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Tabla 5.20

Requerimiento de otros materiales (2020-2024)

Envases de 300 ml

~ Cajas Etiquetas .
(A (unidades) (unidades) (unl(duandigsg dﬁst;i pas
2020 114 397 2705 888 2 697 757
2021 109 828 2 636 097 2 636 146
2022 110 968 2 663 001 2 662 960
2023 112 088 2 689 896 2 689 855
2024 113220 2717063 2717022

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

Se analizaron los siguientes factores:
Energia eléctrica

El consumo de energia eléctrica se puede desagregar en dos ambitos: para
consumo del area de produccién (maquinas, equipos y almacenes) y para el consumo de
las areas administrativas (iluminacion, equipos de oficina, entre otros). Para hallar el
consumo anual, se realizara el célculo de horas productivas y se multiplicara por el
consumo de energia por hora. Asimismo, cabe recalcar que la cantidad de horas
productivas dependera del ratio (h/L) Recuperado de la division de las horas anuales de
trabajo entre la capacidad de la planta en litros. A continuacion, se presentaran los

calculos necesarios para hallar el consumo final de energia requerido por afio.
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Tabla5.21

Consumo energeético por hora de maquinas

Total consumo

Maquina # maquinas Consumo kW.h KW h
Balanza 2 0,5 1
Pulpeadora 1 2 2
Mezcladora 1 2,19 2,19
Tanque de escaldado 1 18,3 18,3
Pasteurizadora 1 8,75 8,75
Envasadora 1 1,8 1,8
Tapadora 1 0,53 0,53
Tunel de enfriamiento 1 1,5 1,5
Etiquetadora y codificadora 1 1,32 1,32
Dosificador 2 0,5 1
Faja transportadora 3 0,3 0,9
Compresor 1 57 57
Bomba de agua 1 0,3 0,3
Esterilizador de agua 1 0,01 0,01
Total 45,3
Tabla 5.22
Consumo anual de energia (produccion)
Afio Produccién Ratio horas/afio Consumo apual
anual (L) (h/L) de energia
2020 800 362 0,00413 3302 149 602
2021 790 874 0,00413 3263 147 829
2022 798 862 0,00413 3296 149 322
2023 806 930 0,00413 3330 150 830
2024 815 081 0,00413 3363 152 353
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Tabla5.23

Consumo energético diario de areas administrativas

Horas C Total Cargo Cargo
. . . onsumo Horas ;
Equipos promedio Cantidad consumo por variable
I kW.h anuales .
diarias kW.h energia anual
Fluorescentes 8 10 0,036 0,288 2 496 1525
Microondas 2 1 0,7 1,4 624 381
Laptops 8 11 0,09 0,72 2 496 1525
Impresoras 8 2 0,05 04 2 496 06111 1525
Proyectores 15 1 0,1 0,15 468 286
Central 8 1 0,8 6.4 2 496 1525
telefonica
Anexos 8 11 0,05 0,4 2 496 1525
Total 8294
Tabla 5.24

Requerimiento total de energia

Consumo diario  Consumo mensual Consumo anual

e (KWh) (KWh) (KWh)
Produccion 194,25 4 662,00 55944
Areas administrativas 10,57 253,71 3044
Otros(almacenes, etc.) 18,73 449,50 5394
Total KW.h. 223,55 5 365,20 64 382,46

Finalmente, se puede apreciar que para el primer afio se tiene un consumo anual
de 64 382 kWh en toda la empresa.

Agua potable

El consumo de agua es indispensable para la empresa, ya que es utilizada como
insumo durante el proceso de produccion. Asimismo, el personal requerira agua para su
consumo, Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), una persona debe consumir
en promedio entre 80 y 100 It. De agua para satisfacer las necesidades de consumo como
de higiene (como se citd en Actualidad Ambiental, 2017). A continuacion, se presentaran

los calculos respectivos para el consumo de agua potable.
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Tabla5.25

Requerimiento de agua para el lavado de fruta

Afio Requerimiento de Requerimie_nto de:’;\gua—
fruta (kg) lavado (litros/afo)
2020 393435 786 870
2021 384 438 768 876
2022 388 348 776 697
2023 392 270 784 541
2024 396 232 792 465
Tabla 5.26

Requerimiento de agua como insumo primario

Requerimiento de

Afio agua como insumo
(litros)
2020 670 041
2021 565 387
2022 572 139
2023 577 915
2024 583 750
Tabla 5.27

Requerimiento anual de agua

Uso Consumo dia (litros) Consumo anual (litros)
Insumo primario 2147,6 670 040,9
Recurso secundario 2714,0 846 774,4
Trabajadores 2 160,0 673 920,0
Otros consumos 80,1 25 000,0
Total (L) 70216 2215735,3
Total (m3) 7,0 22157

Como se puede apreciar se tendrd un consumo total 1 567 m® anuales

aproximadamente.
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Vapor

El vapor sera utilizado en el pasteurizador. A continuacion, se presentara el
calculo de requerimiento de vapor (kg), tomando como referencia la cantidad necesaria

para el funcionamiento de la maquina previamente mencionada.

Tabla5.28

Requerimiento de vapor (kg/afio)

., . Consumo

Afio Produc_cmn REUID horas/afioc  pasteurizador CO“S““."O tOtfl I

anual (litros) (h/L) (kilos/hora) vapor (kilos/afio)
2020 800 362 0,00206 1651 60 99 074
2021 790 874 0,00206 1632 60 97 900
2022 798 862 0,00206 1648 60 98 889
2023 806 930 0,00206 1665 60 99 887
2024 815 081 0,00206 1682 60 100 896

Cabe recalcar que este calculo servira para la seleccion de la caldera a utilizar, ya
que mediante esta se producira el vapor necesario. En este caso, se requiere una caldera
de 5 BHP.

Gas natural

La caldera usard como fuente de energia gas natural, debido al bajo costo que este
tiene. Segun Cérdova-Lavado, I.C. (2016), esta maquina consumo 5,92 sm3/hora. A
continuacidn, se presentara el calculo del requerimiento de gas natural para los afios de

operacion.

Tabla 5.29
Requerimiento de gas natural (2019-203)

Afi Produccion Ratio horas/afio Consumo anlﬂal de gas
anual (L) (h/L) (sm*/afio)
2020 800 362 0,00206 1651 9775
2021 790 874 0,00206 1632 9 659
2022 798 862 0,00206 1648 9 757
2023 806 930 0,00206 1 665 9 856
2024 815 081 0,00206 1682 9 955
5.11.3 Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

A continuacion, se presentaré el detalle de la cantidad de mano de obra directa e indirecta

involucrada a la empresa. Cabe recalcar que para el calculo de la mano de obra directa se
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tendra en cuenta el tipo de operacion a realizar, si es automatica, semiautomatica o

manual y si se necesita supervision exhaustiva.

Tabla 5.30

Requerimiento de mano de obra directa (MOD)

i Cantidad de L
Operacion - Funcion
operarios
L Revisar la materia prima con el fin de seleccionar la fruta
Seleccion 2
adecuada para el proceso
Pesar la materia prima para verificar el rendimiento de la
Pesado 2
fruta
Colocar la fruta en el tanque de lavado para remover la
Lavado 2 .
suciedad
Pelado 2 Pelado manual de la pitahaya
Escaldado 2 Colocar la fruta en el tanque de escaldado (con un
colador)
Pulpeado 2 Introducir la fruta en la maquina correspondiente
aezcledo 2 Control de la operacién
Pasteurizado 2
Lavado de botellas 2 Coloca las botellas en la maquina enjuagadora
Envasado 2 Realiza el llenado
Tapado 2 Coloca las botellas en la maquina de tapado
Enfriado 2 Coloca las botellas en el tdnel de enfriamiento
Etiquetado y 2 Dispone las botellas para su correcta codificacion y
codificado revisa la operacion
Empaquetado 4 Coloca 24 botellas en una caja
Cantidad t_otal de 30
operarios
Tabla 5.31
Requerimiento de mano de obra indirecta (MOI)
Puesto Cantidad Funcién
Jefe de 1 Desarrollar el plan maestro de produccién y la planificacion de
produccion recursos de materiales
Desarrollar pruebas a los insumos y productos con la finalidad de
Jefe de calidad 1 asegurar la inocuidad y dar garantia del cumplimiento de las
especificaciones
Técni.co.de 1 Rgaligar el mantenimiento preventivo segln el manual de cada
mantenimiento maquina
Total 3

5.11.4 Servicios de terceros

Para optimizar los costos, se requerira la tercerizacion de diversos servicios que no son

estratégicos en la empresa; de manera que la principal preocupacion sea elaborar
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productos de calidad que cumplan con las exigencias del mercado. A continuacion, se

detallara los servicios que seran realizados por empresas externas.
Seguridad

La empresa requiere un vigilante durante el turno que operara a diario, este se
encargara de controlar el ingreso y salida de todas las personas, ya sean trabajadores,
clientes o proveedores. Asimismo, se encargara de revisar las instalaciones de la empresa

y cerrar la planta una vez terminado el turno.
Limpieza

Se requerird personal de limpieza para las oficinas, pasillos y el patio de
maniobras, asimismo los trabajadores contaran con un almacén de limpieza donde podran
guardar sus implementos y productos de limpieza. Cabe recalcar que no se encargaran
del &rea de produccion, porque los operarios de la zona productiva estaran capacitados

para realizar la limpieza de sus estaciones de trabajo al finalizar un lote de produccion.
Distribucion
La distribucion sera realizada por una empresa tercera que se encargard de

trasladar el producto terminado a los puntos de venta, ya sean supermercados, tiendas

naturistas, entre otras.
Etiquetas, cajas, botellas y tapas

Se requiere que las etiquetas cumplan con los estandares legales; por lo tanto, se
tercerizara su produccidn con una empresa especialista en el tipo que se necesita, en este
caso, las etiquetas que se adhieren a los envases. De la misma manera con las cajas,

botellas y tapas.
Finanzas, Contabilidad y Legal

Se tercerizaran estas areas para minimizar la cantidad de personal a contratar y

tener la seguridad del cumplimiento de todas las leyes.
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5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
A continuacién, se detallard el factor edificio de la planta productora; es decir, se

describird la infraestructura, vias de acceso y circulacion.

Para las caracteristicas de la planta se tomara como referencia el manual de
Buenas Préacticas de Manufactura. Segun el Ministerio de Agricultura (2011), para la zona
de produccion, se recomienda la utilizacion de materiales impermeables que tengan

resistencia la accion roedora.
Pisos, canales de drenaje y unién con las paredes

Se sugiere un piso de concreto liso con una inclinacion del 2% hacia las canaletas,
ya que impide que la materia orgéanica se acumule; es decir, proviene la contaminacion
microbiana y facilita la circulacion de los liquidos. La unién del piso con las paredes debe
ser a media cafia, ya que hace mas facil la limpieza y previene la contaminacion de la

zona.
Paredes

De la misma manera que los pisos, las paredes deben tener una superficie lisa para
prevenir la contaminacién microbiana y la posible creacion de nidos de insectos.
Asimismo, deben ser de color claro, de preferencia blancos y sin la existencia de grietas
que puedan permitir el paso de polvo y/o contaminantes del exterior. Como se menciono
previamente, la unién con los pisos debera ser de forma redonda para evitar la
acumulacién de suciedad. Finalmente, se recomienda hacer uso de una pintura epoxica,
ya que presenta resistencia a la corrosion y otros quimicos, para los acabados, usar pintura

de colores claros lavable.
Techos

Para los techos, se recomienda un cielo falso que sea liso y que no tenga uniones;
de manera que sea facil su limpieza para impedir la acumulacion de suciedad, evitar la

presencia de moho, entre otros contaminantes.

126



Ventanas

Para las ventanas, se debe tener en cuenta que el marco de estas debera ser de
metal y el vidrio deberd ser protegido por una malla con el fin de evitar cualquier tipo de

contaminacion en caso una de estas se rompiera.
Puertas

De la misma manera que las paredes y pisos, las puertas deben ser de superficie
lisa, no absorbente, de color claro, con cierre automatico y de preferencia se debe abrir
hacia afuera. Asimismo, debe contar con proteccion anti plagas. Cabe recalcar que se
debe contar con una cortina plastica (hasta el piso) y con un traslape de 10 cm entre cada
tira; de manera que, la zona productiva esté protegida durante el tiempo en el que la puerta

esta abierta.
lluminacién

Para la zona de procesamiento, se recomienda la iluminacion natural y
complementarlo con iluminacion artificial; sin embargo, esta no tiene que alterar los
colores de los alimentos en cuestion; de manera que, no se presenten sombras o reflejos.
En el caso de la iluminacion artificial, las ldmparas deben ser protegidas con una malla
para prevenir la contaminacién en caso de roturas. Asimismo, todas las conexiones deben
estar cubiertas por tubos aislantes y no debe existir cables colgantes. Cabe recalcar que
se debe tener en cuenta los niveles minimos de iluminacion: 540 LUX en zonas de
tareas de supervision exhaustiva, 220 LUX en las demas zonas de producciony 110 LUX

en otras zonas de la empresa.
Ventilacion

Respecto a la ventilacion, se debe prevenir la generacion excesiva de calor, ya que
esto facilita la condensacion del agua y la generacion de sudor en los operarios que puede
contaminar el producto final; por lo tanto, se debe contar con aberturas que estén
protegidas por rejillas y anticorrosivo, asimismo, estas deben evitar el ingreso de

contaminantes.
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Tuberias

Estas se pintaran de los colores ya preestablecidos y tendran el tamarfio requerido
por la empresa para transportar el agua (insumo) a las zonas donde se requiera y las aguas

hervidas a la zona de tratamiento.
Vias de acceso y circulacion

El ancho de los pasillos dependera del flujo de personas y del material que se
requiera transportar; sin embargo, se debe tener en cuenta que el ancho no puede ser

menor a 80 cm.

Respecto al factor servicio, se contara con servicios higiénicos, area de control de

calidad y una cafeteria para que los trabajadores puedan desemperiarse de forma 6ptima.
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5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

A continuacion, se presentaran las zonas dentro de la planta y sus descripciones.

Tabla 5.32
Zonas fisicas requeridas

Area Descripcion

Almacén de materia prima  Area donde se almacenaran las jabas de frutas fresca (pitahaya).

Almacén de insumos

Almacén de productos
terminados

Area de produccion

Area de sanitizacién

Vestuarios y bafios del
personal

Comedor

Oficina de la Gerencia
General

Oficina de produccion

Oficina de calidad
Recepcidn

Showroom
Zona del compresor

Area de mantenimiento

Area de tratamiento de
agua

Patio de maniobra

Se almacenaran las botellas, tapas, etiquetas, cajas, rollos de film

Area donde se almacenaran las cajas de 24 botellas de néctar de pitahaya,
listas para el despacho.

Area donde se desarrollara el proceso de produccion.

Area de adecuacion para el ingreso al proceso productivo en el cual se
desinfectara la instrumentaria del operario con la finalidad de evitar el
ingreso de contaminantes.

Segln la OSHA se debe tener un minimo de 2 bafios para 16 a 35 personas,
es por ello que se tendré un bafio para cada género, cada uno con 2 inodoros,
2 lavatorios y en el caso del bafio de hombres 2 urinarios. Asimismo,
contaran con duchas, vestuarios y casilleros donde podran dejar sus articulos
personales durante las horas de trabajo.

Ambiente aislado de riesgos de contaminacién ambiental donde el personal
podra tomar su refrigerio.

Area administrativa que debe contar con una sala de reuniones o juntas.

Area administrativa la cual debe estar cerca al area de produccion para tener
una mayor facilidad para supervisién del proceso.

En esta area se realizaran las pruebas de laboratorio comprobando el dulzor,
nivel de acidez, entre otros.

Ambiente donde los clientes que visiten la planta son atendidos.

Espacio en el que se exhibe el producto. Este ambiente debe de un tamafio
y color adecuados para presentar el producto, debe estar bien iluminado.

Area donde se ubicara la maquina para generar aire comprimido. Se ubicaréa
cerca de la zona de produccién.

Avrea donde se realizaran los mantenimientos respectivos a los equipos que
lo requieran.

Area donde se tendra una cisterna en el subsuelo, u tanque de agua en el
suelo, la bomba de agua y el esterilizador UV:

Avrea donde se realizara el transito del montacargas, asi como el transito de
los camiones de materia prima y producto terminado.
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5.12.3 Calculo de areas para cada zona

A continuacion, se presentaran los calculos para las diferentes zonas en la planta.
Almacén de materia prima

Para el calculo del area necesaria del almacén de materia prima es necesario
calcular el nimero de pallets. Para ello se utilizara el volumen de la pitahaya, requerido
para el ultimo afo, ya que es el principal insumo. Asimismo, se utilizara los
requerimientos de Steviay CMC debido a que son los insumos que tienen mayor volumen

de requerimiento después de la pitahaya. A continuacion, se muestran los calculos:

Inventario de pitahaya = 310 600~ x 2010 Lsem _ ooc oy k9
nventamo ge puanaya = afio " 52 sem’ 6dias 7 dia

Si se compra la fruta cada seis dias, tenemos:
Inventario = 995,51% X 6dias =5973,06 kg

La pitahaya es almacenada en jabas de 38 kg, las cuales son apilables con
capacidad méxima de apilamiento de 190 kg. La cantidad de jabas necesarias para el
almacén es:

5973,06 kg

38 kg
jaba

Numero de jabas = = 157,18 = 158 jabas

Finalmente, con las medidas de la parihuela de 1,2 m x 1 m x 0,15 m, en la cual
entran 18 jabas (apiladas en 5 niveles, 6 por nivel) se calcula en numero de parihuelas
necesarias.

158 jabas

30 jabas
pallet

Nuamero de pallets = = 5,27 = 6 pallets

Ademas, se contara con sacos para la Steviay CMC de 25 kg (0,42 m x 0,42 m x

0,78 m) los cuales seran apilados en 4 niveles y con una rotacién mensual.

k 1 afo k
g = 106491 ~L
mes

Requerimiento de Stevia = 12779 X
aio 12 meses

o kg 1 afio
Requerimiento de CMC = 3 195 "

kg
X = 266,25 —
no 12 meses mes

130



En una parihuela entran 16 sacos (4 sacos por nivel) lo que equivale a 400 kg, a

continuacion, se muestra el calculo del nimero de pallets para la Steviay CMC:

1064,91 kg

Numero de pallets para la Stevia = TZ00kg = 2,66 = 3 pallets

pallet

266,25 kg

400 kg
pallet

Numero de pallets parael CMC = = 0,66 = 1 pallet

Adicionalmente, Segun Garay, B y Noriega, M (2017), la distancia minima
requerida entre los pasadizos es de 1,5 m mas un 50% para el giro del montacargas. Es

por ello que el ancho minimo a considerar es de 2,25 m.

En total, se requiere un almacén de para la materia prima con una capacidad de
10 pallets, cada uno de 1,2 m x 1 m. El &rea necesaria para estos pallets es de 22 m2,

considerando un pasillo de 2,5m x 4 m.
Area de producto terminado

Para el célculo del area del almacén de productos terminados, se considera la
produccion de una semana. Las cajas tienen las siguientes dimensiones 39 cm x 26 cm X
17 cm, las cuales contienen 24 botellas de 300 ml de néctar de pitahaya. Estas cajas se

apilaran en pallets en 5 niveles, 9 cajas por nivel:

cajas 1 afio

Numero de cajas = 88 743 =1706,59

afo 52 semanas
cajas

=1707 ———
semana

En una parihuela entran 45 cajas; por lo que la cantidad de parihuelas

seria:
) 1707 cajas
Numero de pallets para PT = ———————— = 37,93 = 38 pallets
45 __cajas
parihuela

En total, se requiere un area de 32,8 m2, considerando un pasillo principal de 2,5

mx4m.
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Almacén de insumos

El principal insumo a considerar son las botellas ya que es el que mayor volumen
posee. Las botellas vacias miden 15,71 cm de alto con un didmetro de 6,44 cm. Estas se
transportan en bandejas de carton donde ingresan 270 botellas (18 x 15 botellas), las
cuales vienen apiladas en 5 niveles. En total se tienen 1 350 botellas por pallet. Las
botellas se rotaran semanalmente. A continuacion, se muestran los célculos:

botellas 1 aio 1 pallet

, _ %
Numero de pallets = 2 129 832 — =2 semanas X 1350 botelas

= 30,33 = 31 pallets
Para las tapas, etiquetas y deméas insumos se dispondra de 3 pallets.

Teniendo asi un total de 55,8 m2, considerando un pasadizo principal

de2,5mx6m.
Patio de maniobras y estacionamiento

Se dispondréa de un patio de maniobras donde los camiones que trasladen los
insumos Yy el producto terminado puedan circular con facilidad. Asimismo, se contara con
estacionamiento para que los trabajadores de la empresa tengan la facilidad de acceso. El

area de esta zona sera de 260 m2.

Servicios higiénicos para administrativos y trabajadores de la zona de

produccion

Segun Diaz B. y Noriega M. (2017), para 16 operarios (zona de produccion) se
necesitan 4 lavatorios, 4 inodoros, 2 urinarios y 4 duchas, mientras que para el personal
administrativo (15 personas), se requiere 2 lavatorios, 2 inodoros y 1 urinario. Por lo
tanto, se destinard un area de 30 m? para el personal administrativo y 50 m? para el

personal de la zona de produccion.
Zona de produccion

Para determinar las dimensiones de la zona de produccién, se utilizara el método

de Guerchet. A continuacion, se presentan los céalculos respectivos.
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Tabla 5.33
Método de Guerchet

Elementos estaticos L(m) A(@m) h((m) n N Ss Sq Ssxn Ssxnxh Se St
Despulpadora 0,75 0,70 1,25 1 2 0,53 1,05 0,53 0,66 1,03 2,61
Pasteurizadora 1,85 1,10 1,90 1 2 2,04 4,07 2,04 3,87 3,99 10,10
Dosificadora 0,86 0,32 0,86 3 1 0,27 0,27 0,81 0,70 0,35 0,90
Tanque de escaldado 1,90 1,20 1,40 1 3 2,28 6,84 2,28 3,19 596 15,08
Envasadora 3,00 1,20 1,70 1 2 3,60 7,20 3,60 6,12 7,06 17,86
Tapadora 0,50 0,50 0,60 1 s 0,25 0,25 0,25 0,15 0,33 0,83
Mezcladora con agitador 0,90 0,80 1,70 1 2 0,72 1,44 0,72 1,22 1,41 3,57
Etiquetadora y codificadora 0,65 0,45 0,45 1 1 0,29 0,29 0,29 0,13 0,38 0,97
Enjuagadora de botellas* 0,90 0,90 1,70 1 2 0,64 1,27 0,64 1,08 1,25 3,16
Tanel de enfriamiento 0,62 1,50 1,70 1 2 0,93 1,86 0,93 1,58 1,82 4,61
Faja transportadora 3,05 0,15 0,90 3 2 0,46 0,92 1,37 1,24 0,90 2,27
Lavadero pequefio 0,60 0,65 0,90 1 3 0,39 1,17 0,39 0,35 1,02 2,58
Lavadero grande 1,80 0,65 0,90 1 3 1,17 3,51 1,17 1,05 3,06 7,74
Mesa de trabajo 1,80 0,60 0,90 4 4 1,08 4,32 4,32 3,89 3,53 8,93
Tanque de almacenamiento de liquidos* 0,84 0,84 2,25 1 2 0,55 1,11 0,55 1,25 1,09 2,75
Balanza electrénica 0,30 0,23 0,30 1 3 0,07 0,21 0,07 0,02 0,18 0,46
* (Forma cilindrica) Area 84,42
Elementos moviles L(m) A(m) h(m) n N Ss Sq Ssxn Ssxnxh Se St
Carros de estanteria 1,37 0,67 1,65 2 - 0,92 - 1,84 3,03 - 0,92
Montacargas 2,10 1,20 2,08 1 - 2,52 - 2,52 5,23 - 2,52
Operarios - - 1,65 16 - 0,50 - 8,00 13,20 - 0,50
He Hm hem 1.73667994
Ssxn Ssxnxh Ssxn  Sgxnxh Nee 1.32768316
19.96  26.50 1236 21.46 k 0.6540265




Area administrativa

Segun Sule (2001), para determinar el area requerida para una oficina se sugiere
unos lineamientos para obtener dimensiones promedio, sin embargo, estos podrian varias
dependiendo de las necesidades y la economia de la empresa (como se citd en Diaz y
Noriega, 2017, p.467)

Tabla5.34

Recomendaciones de area de oficina

Oficinas Tipo de oficina Recomendacién
Gerente General Ejecutivo principal 23 a46 m?
Gerencia media Ejecutivo 18 a37 m?

Jefe de planta Ejecutivo 18 a37 m?
Recepcion Oficinista 4.5a9m?

Area de mantenimiento

Se destinara un area de 30 m? para guardar los repuestos necesarios para los

mantenimientos preventivos de las maquinas y equipos.
Area de sanitizacion

Se destinara un area de 15 m? para que los operarios puedan asearse antes de entrar

a la zona de produccién, con el fin de evitar cualquier tipo de contaminacidn externa.
Almaceén de limpieza

Esta area servira para que los trabajadores del servicio tercerizado puedan guardar
sus articulos de limpieza. Asimismo, se guardard papel higiénico, jabon liquido, entre

otros materiales de los servicios higiénicos. Se destinara un area de 15 m?.
Area de control de calidad

Esta area tendra como fin evaluar la calidad de los productos terminados, materia

prima e insumos; por lo tanto, se le asignara un area de 30 m?.
Comedor

Se dispondra de un comedor que sera utilizado por todo el personal. Segun Sule
(2001), se debe destinar 1.58 m? por trabajador; por lo tanto, se requerira de un area de
30 m?, ya que habra dos turnos de almuerzo, uno para el personal administrativo y uno

para el personal de la zona de produccion.
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Tabla5.35

Area total requerida

Zonas

Area requerida (m?)

Almacén de materia prima
Almacén de insumos
Almacén de producto terminado
Zona de produccién
Patio de maniobras y estacionamiento
Area de mantenimiento
Avrea de sanitizacion
Area de control de calidad
Almacén de limpieza
Oficinas administrativas
Comedor
SSHH personal administrativo
SSHH personal de la zona de produccion
Pasillos
Topico
Total

30
60
40
150
460
30
15
30
15
100
30
30
50
145
15
1200

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién

Segun el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccién de la

Propiedad Intelectual, una sefial de seguridad es una sefial que por la combinacion de una

forma geométrica y de un color, proporciona una indicacion general relativa a la

seguridad y que, si se afiade un simbolo grafico o un texto, proporciona una indicacién

particular relativa a la seguridad.

Diaz Garay y Noriega (2017) mencionan que “los locales industriales deben,

obligatoriamente, estar provistos de sefializacion a lo largo de su recorrido y también en

sus vias de evacuacion”.

Asimismo, éstas estan clasificadas por colores. Las sefiales de seguridad de color

verde brindan informacion de a ser aplicada en casos de emergencia, como, por ejemplo,

dispositivos de salvamento, primeros auxilios o salidas de emergencia.
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Figura5.12

Ejemplos de sefiales de salvamento

|
|
l

Telétono de

salvamento
Sl Y primeros

aodkos

Nota. De ¢Qué son las sefiales de seguridad?, Por Blog el insignia,
(https://elinsignia.com/2017/11/22/que-son-las-senales-de-seguridad/)

Las sefiales de seguridad de color rojo representan materiales de prevencién

contra los incendios (extintores, mangueras, arena, pulsadores de alarma, etc.).

Figura 5.13

Ejemplos de sefiales contra incendios

Nota. De ¢Qué son las sefiales de seguridad?, Por Blog el insignia,
(https://elinsignia.com/2017/11/22/que-son-las-senales-de-seguridad/)

Asimismo, existen sefiales de seguridad de color rojo que indican la prohibicién
de comportamientos o la utilizacion de objetos en ciertos espacios.
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Figura5.14

Ejemplos de sefiales de prohibicion

SERALES DE PROHIBICIOM

® ®

®

Prohibida Prohibida Prohibida
apagar furnar pasar alos
con agua peabones
Prohibida Mo tocar Entrada
furnar v prohibida
encender fuego a2 personas no
autotizadas

®

Prohibida 2 Agua no
los wehiculos potable
de rnanutencidn

Nota. De ¢Qué son las sefiales de seguridad?, Por Blog el insignia,
(https://elinsignia.com/2017/11/22/que-son-las-senales-de-seguridad/)

La sefializacion de seguridad de color azul indica la obligatoriedad del uso de

dispositivos para la operatividad de procesos por parte de los empleados.

ES OBLIGATORIO

Figura 5.15
Ejemplos de sefiales de obligacion

US0 OBLIGATORIO US0 OBLIGATORIO USO OBLIGATORIO
DE ZAPATOS DE CASCO DE DE GUANTES
DE SEGURIDAD SEGURIDAD AISLANTES

US0 OBLIGATORIO
DE MASCARA

USO OBLIGATORIO USO OBLIGATORIO USO OBLIGATORIO USO OBLIGATORIO UBG DBLIMTOND B
USO OBLIGATORIO MASCARA CONTRA

DE PROTECTOR A s DE REDECILLA DE GUANTES DE ARNES e pa e
FACIAL PARA EL CABELLO AUIRURGICOS DE SEQURIDAD AUDITIVA ¥ CASEO

Nota. De ¢Qué son las sefiales de seguridad?, Por Blog el insignia,
(https://elinsignia.com/2017/11/22/que-son-las-senales-de-seguridad/)

Finalmente, las sefiales de seguridad de color amarillo indican la presencia de un
riesgo que puede atentar contra la salud de la persona presente.
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Figura5.16

Ejemplos de sefiales de advertencia
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Nota. De ¢Qué son las sefiales de seguridad?, Por Blog el insignia,
(https://elinsignia.com/2017/11/22/que-son-las-senales-de-seguridad/)

Asimismo, entre los distintos equipos de seguridad industrial, mencionados en el
Decreto Supremo N° 42-F, Reglamento de Seguridad Industrial, a utilizar en la planta de

produccidn, se encuentran los siguientes:

e Extintores de tipo A (agua) y PQS (extintores a base de polvo quimico seco)
los cuales se encontraran en la zona de produccion. Asi mismo, se dispondran

de extintores tipo C para las oficinas administrativas.

Figura5.17

Tipo de extintores

Nota. De Extintores ¢ Cuantos tipos de extintores conocemos?, Por Blog el insignia,
(https://elinsignia.com/2017/11/26/extintores-cuantos-tipos-de-extintores-conocemos-2/)
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e Luces de emergencia, que permiten la iluminacion inmediata que son
activadas ante la presencia de un siniestro que interrumpa el suministro

eléctrico.

Figura 5.18

Luces de emergencia

Nota. De Luces de emergencia, por IR Electronics. (s.f.). (https://irelectronics.pe/categoria-
producto/iluminacion/luces-de-emergencia/)

Asimismo, se procederd a sefializar las vias de acceso de los pasillos
y cruces peatonales con pintura amarilla tanto en las zonas de produccion
como en los almacenes, lo cual significa que de la parada o estacionamiento
en el lugar se encuentran prohibidos, con el fin de que el personal pueda

transitar a pie o en vehiculos de manera segura.

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

A continuacion, se presentara el plano tentativo de la planta productora de néctar:
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Figura5.19

Plano tentativo de la planta productora (escala 1:100)
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Figura 5.20

Plano con elementos de seguridad
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5.12.6 Disposicion general

Para realizar la disposicion general de la planta se debe evaluar la relacion existente entre

todas las &reas previamente mencionadas, ya que esto permite designar de forma correcta

el lugar en el que se ubicard. Por lo tanto, se utilizar4 la técnica de relacion entre

actividades, teniendo en cuenta la cercania que debe haber entre algunas zonas como el

area de produccion y almacenes, entre otros. A continuacion, se mostrara la lista de

motivos para determinar la ubicacion de las areas y los codigos de proximidades.

Tabla 5.36

Caodigos de proximidades

Codigo Valor de proximidad Color  N°de lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas

| Importante Verde 2 rectas
O Normal Azul 1 recta

U Sin importancia - -

X No deseable Plomo 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Nota. De Manual para el disefio de instalaciones manufactureras y de servircios, por: B. Diaz, B. y M.

Noriega, 2017

Tabla 5.37
Lista de motivos

Cédigo Motivo
1 Flujo de materiales
2 Reduccion deltrafico de materiales
3 Posible contaminacién cruzada
4 Servicios para el personal
5 Mejor control
6 Verificacién de la calidad
7 No requiere cercania

Nota. De Manual para el disefio de instalaciones manufactureras y de servircios, por: B. Diaz, B. y M.

Noriega, 2017

Haciendo uso de los codigos de proximidad y la lista de motivos, se elaboré el

diagrama relacional que sera presentado a continuacion.
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Figura5.21

Diagrama relacional
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Figura 5.22

Mapa relacional

5.13 Cronograma de implementacion del proyecto
A continuacion, se presentara el cronograma del proyecto.

Figura 5.23

Cronograma de implementacion

tri 2, 2019 tri 3, 2019 tri 4, 2019 1

Nombre de tarea « Duraciér ~ Comienzo - Fin « Predecesora - may jun Jul aga sep oct nov dic ene feb

Estudio de prefactibilidad 14 dias mié 25/05/19  jue 13/06/19 -L

Estudio de factibilidad 21 dias vie 14/06/19 lun 8/07/19 1

Contitucién de la empresa 7 dias mar 9/07/19 mar 16/07/19 2

Financiamienta 7 dias mié 17/07/19 mié 24/07/19 3

Gestién de tramites y permisos 21 dias mié 17/07/19  vie 9/08/19 3

Busgueda del terreno 5 dias séb 10/08/19 jue 15/08/19 5

Adquisicidn del terreno 7 dias vie 16/08/19 vie 23/08/19 6

Estudio de resistencia de suelo 3 dias s&b 24/08/19 mar 27/08/19 7

Estudio de impacto ambiental 7 dias sab 24/08/19 sab 31/08/19 7

Construccionde obras civiles 98 dias lun 2/09/19 mar 24/12/19 9

Adquisicion de maguinas y 21 dias mié 25/12/19 vie 17/01/20 10

equipos de produccidn

Adquisicion de equipos y 15 dias mié 25/12/19 vie 10/01/20 11CC

muebles de oficina

Montaje e instalacién de las 14 dias séb 18/01/20 lun 3/02/20 11

maguinas

Montaje e instalacién de los 14 dias séb 11/01/20 lun 27/01/20 12
equipos y muebles de oficina

Reclutamiento y seleccion del 14 dias mar 28/01/20 mié 12/02/20 14

personal
Capacitacion e induccién al 14 dias jue 13/02/20 vie 28/02/20 15
personal
Pruebas de instalaciones 7 dias mar 4/02/20 mar 11/02/20 13
Ajustes de la planta 4 dias mié 12/02/20 sab 15/02/20 17
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial.

El tipo de sistema de organizacion para este proyecto sera la lineo-funcional, la cual
consiste en separar las actividades de la empresa y establecer especializaciones, esto
permite una mayor eficiencia y se delega las responsabilidades y autoridad a los
diferentes jefes en coordinacion con el gerente general logrando asi una mayor rapidez

en la toma de decisiones.

Asimismo, se formara mediante una sociedad andénima cerrada para la
constitucion de una empresa familiar por ser una figura dindmica. Esta sociedad de forma
gracias a los aportes de los socios, con acciones en proporcion al capital, los cuales son
negociables, y de responsabilidad limitada.

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios;

funciones. generales de los principales puestos.

El personal directivo, administrativo y de servicios requeridos para la supervision y

gestion de la empresa se muestran en la siguiente tabla:
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Tabla6.1

Requerimiento de personal

Personal Funciones Requerimientos
Gerente - Representacion de la empresa - Maestria en administracion
General - Realizar evaluaciones periddicas del - Experiencia minima de 4 afios en el
desempefio de las distintas areas sector
- Establecer metas a corto y largo plazo - Habilidades interpersonales de
- Reuniones con los accionistas liderazgo, comunicacion y
organizacion
- Alta capacidad de andlisis y solucion
de problemas
Jefe de - Realizar y controlar el programa de - Experiencia de 2 afios en puestos afines
produccion produccion - Office intermedio
- Realizar reportes de produccion - Capacidad de toma de decisiones
- Planificar y supervisar el trabajo de los - Habilidades para resolver problemas
empleados - Capacidad de liderazgo y
comunicacion
Jefe de - Establecer objetivos a las fuerzas de - Experiencia minima de 3 afios en pestos
comercial y venta similares
marketing - Elaborar previsiones de venta - Capacidad de liderazgo y
- Establecer estrategias de marketing y comunicacion
posicionamiento - Habilidades organizativas y de
- Gestionar la cartera de clientes planificacion
- Manejo de las redes sociales
Jefe de - Realizar y coordinar los programas de - Experiencia minima de 2 afios en el
logistica requerimientos sector o puestos similares

Administracion de los almacenes
Prever requerimiento de los clientes

Office avanzado
Trabajo en equipo

Supervisor de
calidad

Supervisar y controlar los estandares de
calidad de los insumos y productos
terminados

Elaborar el manual de calidad para la
elaboracion de los productos

Realizar pruebas aleatorias por lote de
produccion

Experiencia minima de 2 afios
Especializacién en industrias
alimentarias

Capacidad de analisis

Vendedor - Realizar ventas y seguimiento a los - Trabajo en equipo bajo presion
clientes - Buena comunicacion
- Participar en ferias naturistas - Capacidad de persuasion y empatia
- Visitar los canales de distribucion
- Seguimiento de los clientes en las redes
sociales
Asistente - Funciones de area de recursos humanos - Bachiller de  administracion o

administrativo

Descripcion de puestos
Tramites de contratacion y despidos del

ingenieria industrial
Pensamiento estratégico

personal - Capacidad de andlisis
- Gestionar los horarios del GG - Office intermedio
- Ayudar al GG
Operarios - Realizar la parte operativa del proceso - Estudios técnicos culminados
- Trabajo bajo presién
- Disposicion para aprender
Almacenero - Realizar las descargas de la MP e - Estudios técnicos culminados

insumos segun la necesidad diaria
Mantener en orden el almacén y llevar
registro de los movimientos

Experiencia minima de 1 afio en
puestos similares

Conocimiento de las buenas practicas
de almacenamiento
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6.3 Esquema de la estructura organizacional.

A continuacion, se presentara el organigrama de la empresa.

Figura 6.1
Organigrama

Gerente General

Asistente
Administrativo

Mantenimiento

Jefe de Jefe de comercial L
- . Jefe de logistica
produccién y marketing
| | Supervisor de
calidad
Técnico de L Venderores

— Operarios

= Almacenero
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1 Inversiones.

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

A continuacion, se presentaran los montos referidos a los activos tangibles e intangibles.
e Activo tangible

Tabla7.1

Inversién en terreno y obras civiles

m? Monto USD Monto S/
INVELIgA en 1271 953250 3190000
terreno
Obras civiles 1271 - 244 916
Contingencias - - 29 390
Total infraestructura 3434916
Tabla 7.2

Inversion en muebles y equipos del &rea administrativa

Mueble Cantidad Pr_ecp Precio Total
Unitario
Anexo 15 59 885
Laptop 8 1659 13272
Sofa 1 399 399
Escritorio 8 299 2 392
Silla jefe 1 199 199
Silla normal 8 99 792
Estante con archivador 2 229 458
Proyector 1 1840 1840
Impreso:]aegpoblanco y 1 639 639
Impresora a color 1 669 669
Total 21 545
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Tabla 7.3

Inversion en maquinaria y equipos de planta

Méquina Cantidad (?osto,Unitario Costo total
(incluido IGV)  puesto en planta
Pulpeadora 1 7 350 7 350,00
Pasteurizador 1 7 000 7 000,00
Dosificador 2 450 900,00
Envasadora 1 5500 5500,00
Tapadora 1 5300 5 300,00
Tanque de escaldado 1 6 300 6 300,00
Mezclador con agitador 1 6 000 6 000,00
Maquina etiquetadora y codificadora 1 3300 3 300,00
Enjuagadora de botellas 1 8 000 8 000,00
Fajas transportadoras 3 2500 7 500,00
Tunel de enfriamiento 1 8 300 8 300,00
Esterilizador con UV 1 5000 5 000,00
Ablandador de agua 1 160 160,00
Caldera 1 11 500 11 500,00
Compresor 1 4199 4 199,00
Bomba de agua 1 500 499,90
Filtro duo 1 670 670,00
Cisterna 1 1884 1883,90
Tanque de agua 1 958 957,90
Tanque de almacén de liquidos 1 5000 5 000,00
Pallet 55 25 1 375,00
Montacargas 1 33000 33 000,00
Tazon 4 64 254,52
Refractémetro 1 180 180,00
pH-metro 1 290 290,00
Centrifuga de laboratorio 1 350 350,00
Balanza electrénica 1 330 330,00
Termometro industrial 1 150 150,00
Mesa de trabajo 4 500 2 000,00
Lavadero pequefio 1 800 800,00
Lavadero industrial grande 1 1200 1200,00
Jabas de pléastico 50 60 3000,00
Carro de estanteria 2 300 600,00
Balanza de laboratorio 1 882 882,00
Set de tubos de ensayo 1 220 220,00
Total 139 952,22
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Tabla7.4

Inversion en servicios higiénicos

Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total
Urinario 4 114,9 459,6
Lavadero + inodoro + pedestal 8 199,9 1599,2
Ducha 4 139 556
Estante con lockers 4 399,9 1 599,6
Griferia 8 8,9 71,2
Jabonera 8 12,9 103,2
Dispensador de papel higiénico 8 39,9 319,2
Dispensador de papel toalla 4 39,9 159,6
Total 4 868
Tabla 7.5
Inversién en muebles y artefactos del comedor
Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total
Silla 12 79,9 958,8
Mesa 2 75,9 151,8
Microondas il 199 199
Total 1310
Tabla 7.6
Inversion en muebles extras
Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total
Botiquin 1 39,9 39,9
Total 40
Tabla 7.7
Inversion en muebles y equipos de mantenimiento
Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total
Estante de herramientas 1 229 229
Escritorio 1 299 299
Silla 1 99 99
Caja de herramientas 1 79,9 80,9
Total 708
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Tabla 7.8

Inversion en muebles y equipos del area de calidad

Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total
Escritorio 1 299 299
Silla 1 99 99
Estante 1 229 229
Laptop 1 1659 1659
Mesa de trabajo 1 650 650
Total 2936
Tabla 7.9

Inversién destinada a la implementacion del area de sanitizacion

Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total
Lavatorio 2 439,9 879,8
Griferia 4 8,9 35,6
Jabonera 2 12,9 25,8
Dispensador de papel toalla 1 39,9 39,9
Manguera 1 17,9 17,9
Total 999
Tabla 7.10

Inversion en muebles de los almacenes

Mueble Cantidad Precio Unitario Precio Total

Escritorio 1 299 299
Silla 1 99 99
Laptop 1 1659 1659

Total 2 057

e Activo intangible

A continuacidn, se presentaran los costos relacionados a este item, teniendo

en cuenta estudios previos, licencias, registros, certificaciones,

posicionamiento de marca, entre otros.
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Tabla 7.11

Inversion en tramites de constitucion

Descripcion Monto (S/)
Constitucidn de la empresa en notaria 500
Licencia de edificacion de Chorrillos 5200
Licencia de funcionamiento municipal (Chorrillos) 1100
Inspeccién técnica de seguridad y defensa civil 500
Registro sanitario en DIGESA 300
Legalizacion del ibro de planillas 50
Tramites de SUNAT (facturas) 700
Legalizacion del libro de contabilidad 20
Registro de marca y logo en INDECOPI 600
Total 8970

Tabla7.12

Inversién en licencia de servicios y capacitaciones

Descripcion Monto (S/)
Capacitacién del personal 6 000
Licencia de sistema operativo 6 000
Total 12 000
Tabla 7.13

Inversion en posicionamiento de marca

Descripcion Monto (S/)
Disefio de la imagen corporativa 8 750
Hosting y disefio de pagina web 12 250
Total 21 000
Tabla 7.14

Otros activos intangibles

Descripcion Monto (S/)
Certificado de Defensa Civil 250
Certificado de habilitacién higiénico-sanitario 20
Certificado de registro sanitario de alimentos 89
Certificado HACCP 14 000
Estudio de factibilidad 15 000
Total 29 359
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7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo).

Para poder asegurar el funcionamiento correcto de la empresa a corto plazo, se destina
un capital de trabajo, que consiste en una cantidad que se encargara de cubrir gastos como
salarios, pago de materia prima e insumos, entre otros gastos que puedan afectar a la
empresa en un periodo corto de tiempo. A continuacién, se presentaran los célculos
realizados para hallar la cantidad dptima de capital de trabajo con el que debe contar la

empresa productora de néctar de pitahaya.
Ciclo de caja = P.p de inventario + P.p de cobro — P.p pago

Se ha fijado un periodo promedio de inventario de 30 dias, un periodo promedio
de cobro de 60, ya que se vende a supermercados que se rigen por esta politica vy,
finalmente, un periodo promedio de pago de 15 dias; debido a que aln la empresa es
nueva en el sector y no tiene un gran poder de negociacion con los proveedores; de

manera que no puede conseguir una prérroga en el tiempo de pago.

Tabla 7.15
Ciclo de caja
P.P de inventario 30
P.P de cobro 60
P.P de pago 15
Ciclo de caja 75
Tabla 7.16

Desembolso en sueldos

Cargo Cantidad Sueldo unitario Total (S/)/mes
Gerente general 1 10 000 10 000
Asistente administrativo 1 2 500 2 500
Jefe de produccion 1 7000 7000
Supervisor de calidad 1 3500 3500
Operario 30 1000 30000
Técnico de mantenimiento(*) 1 930 930
Jefe de comercial y marketing 1 7000 7000
Vendedor 2 1500 3000
Jefe de logistica 1 7 000 7 000
Almacenero 1 1000 1000
Total 71930
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Tabla7.17

Desembolso en servicios

Servicios Monto mensual (S/)
Seguridad 3000
Limpieza 4 000
Distribucion 500
Transporte 2 000
Telefonia e internet 500
Agua 1307
Gas Natural 324
Luz 12 520
Publicidad 2000
Finanzas-Contabilidad 4000
Total 30 151
Tabla 7.18

Desembolso en materia prima e insumos

Materia prima e insumos Monto (S/)/mes

Pitahaya 222 619
CMC 2 146
Benzoato de sodio 225
Acido citrico 474
Stevia 34 061
Botella de vidrio 228 816
Etiqueta 105 255
Caja 16 685
Cinta adhesiva 490

Total 610 771

Para obtener el capital de trabajo se usard el método de ciclo de caja; de esta
manera, se determinara el tiempo durante el cual la empresa debera funcionar de forma
normal. Asimismo, como se mostrd previamente, se obtuvieron los costos mensuales de
operacion que seran afectados por la cantidad de meses obtenidas mediante el método

descrito.

El ciclo de caja arroj6 un resultado de 2,88 meses; por lo tanto, a la suma total de
los costos operativos y la cantidad destinada a imprevistos, obtenida gracias al método
Peter & Timmerhaus, se le multiplicara este valor para calcular el monto total de capital

de trabajo.
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Tabla 7.19

Capital de trabajo

Gastos de operacion Monto (S/)
Desembolso en sueldos 207 490
Desembolso por servicios 86 974
Desembolso por materia prima e insumos 1 761 839
Imprevistos(5%) 84779
Total 2141082

7.2 Costos de produccién.

7.2.1 Costos de las materias primas.
Para determinar los costos asociados a la fabricacion del néctar de pitahaya, se tienen que tener en cuenta los costos relacionados a la obtencion
de la materia prima e insumos. A continuacion, se presentara detalladamente el calculo de estos para toda la duracion del proyecto.

Tabla 7.20

Costo de materias primas e insumos

Benzoato . Acido . . Envases
Afio A(?_l;a %':/I )C de sodio S(tﬁv;a citrico P't(ih?ya (E;I%l;e(}::) de 300 ml  Total (S/)
9 (kg) g (kg) g (unidades)

2020 4724 25751 2704 408 730 5691 2671425 1244708 2697757 7061491
2021 3987 23717 2172 395 398 4 867 2610332 1212605 2636146 @ 6889 223
2022 4034 23974 2199 399 464 4 925 2636885 1224980 2662960 @ 6959422
2023 4075 24216 2222 403 499 4974 2663517 1237352 2689855 7029 709
2024 4116 24461 2244 407 574 5025 2690418 1249849 2717022 7100708
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa.

Para poder cumplir con el programa de produccion establecido, se ha destinado una
cantidad de 16 trabajadores directos, quienes reciben gratificaciones, segun corresponda,
EPS y ESSALUD. A continuacion, se presentara a detalle lo mencionado previamente.

Tabla7.21

Costo de la mano de obra directa

Sl Sueldo Gratificacion 2roY Vil
Cargo Cantidad base anual anual (2 veces) CTS ESSALUD anual
mensual (9%0) (S))
Operario 30 1000 12 000 2000 1000 90 452 700

7.2.3 Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta
y costos generales de planta)
A continuacion, se presentarda el calculo de los costos indirectos de fabricacion

relacionados al néctar; en este caso, las cajas de cartdn y la cinta adhesiva.

Tabla 7.22

Costo de materiales indirectos

Afio Cajas acg:r:gsti?/a Total (S/)
2020 200 195 5880 206 075
2021 192 199 5645 197 844
2022 194 194 5420 199 614
2023 196 154 5203 201 357
2024 198 135 4995 203 130

Asimismo, se calculara el costo de la mano de obra indirecta; en este caso, el jefe
de produccidn, el supervisor de calidad y el técnico de mantenimiento, quien solo

trabajara medio turno debido a su disponibilidad.
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Tabla 7.23

Costo de mano de obra indirecta

Cargo Cantidad Sueldo base mensual Sueldo anual Gratificacion anual (2 veces) CTS EPSy ESSALUD (9%) Total anual (S/)
Jefe de produccion 1 7 000 84 000 14 000 7000 630 105 630
Supervisor de calidad 1 3500 42 000 7 000 3500 315 52 815
Técnico de mantenimiento 1 930 11 160 - - - 11 160
Total (S/) 169 605

Se tomara en cuenta también el costo de energia eléctrica y agua en la planta.

Tabla 7.24

Consumo de energia eléctrica

Afio Produccion Ratio horas/afio Consumo apual Costo anual Otros (iluminacion en IIumi_nqcién en area Ca}_rgo Costo total
anual (L) (h/L) de energia planta (S/) planta, almacenes) administrativa (S/) fijo anual (S/)
2020 800 362 0,0041 3302 149 602 91422 3296 8294 38 103 050
2021 790 874 0,0041 3263 147 829 90 338 3296 8294 38 101 967
2022 798 862 0,0041 3296 149 322 91251 3296 8294 38 102 879
2023 806 930 0,0041 3330 150 830 92172 3296 8294 38 103 801
2024 815 081 0,0041 3363 152 353 93103 3296 8294 38 104 732
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Tabla 7.25

Consumo de agua potable

Agua de Monto Monto Monto Monto Costo
Agua Consumo Otros Monto consumo
~ lavado Consumo de agua agua consumo - . otros Cargo  total
Afio para de L - consumos . administrativo "

de fruta caldera  operarios administrativos de planta lavado caldera  operario N €oNsSuUmos fijo anual

0 (S) (S) (S) (S (S
2020 786870 59904 468 000 85 800 25000 5548 422 3300 605 176 59 10 110
2021 768876 59 904 468 000 85 800 25 000 5421 422 3300 605 176 59 9983
2022 776697 59 904 468 000 85 800 25000 5476 422 3300 605 176 59 10 039
2023 784541 59904 468 000 85 800 25 000 5532 422 3300 605 176 59 10 094
2024 792465 59 904 468 000 85 800 25000 5588 422 3300 605 176 59 10 150
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7.3 Presupuesto operativo.

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas.

Para elaborar el presupuesto de ingreso por ventas, se debe tener en cuenta que, dentro

del precio final al consumidor, se debe contar con la ganancia del distribuidor; en este

caso, los supermercados. Por esta razon, se ha destinado un porcentaje de ganancia de

17% para Wong y Vivanda. Asimismo, el precio incrementara de acuerdo al porcentaje

de inflacion estimado actualmente; de manera que se cumpla con la estrategia de precio

mencionada en el capitulo 2.

Tabla 7.26

Presupuesto de ingreso por ventas

Ano 2020 2021 2022 2023 2024
Unidades vendidas (botellas) 2609302 2635656 2662276 2689165 2716325
Precio con IGV 6 6,20 6,40 6,60 6,80
Valor de venta unitario (sin IGV, 41 43 4.4 45 47

sin margen del proveedor)

Ingreso por ventas

10698 138 11333321 11714014 12101243 12766 728

7.3.2 Presupuesto operativo de costos.

A continuacion, se presentaran los costos de depreciacién fabril y no fabril, amortizacion

y costo de produccion.

Tabla 7.27

Costo indirecto de fabricacion

Afio 2020 2021 2022 2023 2024
MOI 169 605 172 827 176 111 179 457 182 867
Material indirecto 206 075 197 844 199 614 201 357 203 130
Transporte de MP e insumos 20 000 20 000 20 000 20 000 20 000
Gasto de agua planta 9270 9144 9199 9254 9310
Gasto de energia planta 94718 93 634 94 547 95 468 96 399
Depreciacion fabril 25098 25098 25098 25098 25098
Capacitacion 6 000 6 000 6 000 6 000 6 000
Subtotal 530 766 524 547 530 568 536 635 542 805
Imprevistos 26 538 26 227 26 528 26 832 27 140
CIF 557 304 550 775 557 097 563 467 569 945
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Tabla 7.28

Presupuesto de depreciacion de activos tangibles

ACTIVO FIJO IMPORTE % ANO DEPRECIACION VALOR
TANGIBLE (Sh DEP. 1 2 3 4 5 TOTAL RESIDUAL
Terreno 3190 000 0,00% - - - - - - 3190 000
Obras civiles 249784 3,00% 7494 7494 7494 7494 7494 37 468 212 316
Maquinaria y equipo 139 952 10,00% 13 995 13 995 13 995 13 995 13 995 69 976 69 976
Muebles de planta 6 700 10,00% 670 670 670 670 670 3350 3350
Muebles de oficina 22 895 10,00% 2289 2289 2 289 2289 2289 11 447 11 447
Imprevistos fabrilles 29 390 10,00% 2939 2939 2939 2939 2939 14 695 14 695
Imprevistos no fabriles 29 390 10,00% 2939 2939 2939 2939 2939 14 695 14 695
Total 3668 111 30 326 30 326 30 326 30 326 30 326 151 631 3516 480
Deprec. Fabril 25098 25098 25098 25098 25098 125 489
Deprec. No Fabril 5228 5228 5228 5228 5228 26 142
VALOR DE MERCADO (%) 50,00%
VALOR RESIDUAL 3516 480
VALOR DE MERCADO 1758 240
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Tabla 7.29

Presupuesto de amortizacion de activos intangibles

ACTIVO FIJO IMPORTE % ANO DEPRECIACION VALOR
INTANGIBLE (S DEP. 1 2 3 4 5 TOTAL RESIDUAL
Estudio factibilidad 15000 10,00% 1500 1500 1500 1500 1500 7500 7500
Inversién en capacitacion 6000 10,00% 600 600 600 600 600 3000 3000
Inversién en licencias 12300 10,0090 1230 1230 1230 1230 1230 6 150 6 150
Inversion en posicionamiento de la marca 21000 10,00% 2100 2100 2100 2100 2100 10 500 10 500
Registro Sanitario, Registro de marca, otros 17029 1000% 1703 1703 1703 1703 1703 8515 8515
Total 71 329 7133 7133 7133 7133 7133 35 665 35 665
VALOR DE MERCADO (%) 0,00%
VALOR RESIDUAL 0
Tabla 7.30
Presupuesto de recuperacion de capital de trabajo
ACTIVO FIJO IMPORTE % ANO CAP. TRABAJO VALOR
CAP. TRABAJO (S REC(*) 1 2 3 4 5 X RECUPERAR RESIDUAL
Capital de trabajo 2141082 100,00% 2141082 2 141082
Tabla 7.31
Presupuesto de costo de produccion
Afio 2019 2020 2021 2022 2023

MOD 452700 461301 470066 478997 488098
CIF 557304 550775 557097 563467 569 945
MP 7061491 6889223 6959422 7029709 7100 708

Total (S/) 8071495 7901299 7986585 8072173 8158751




7.3.3 Presupuesto operativo de gastos.
A continuacion, se presentara el presupuesto operativo de gastos que constan de los

salarios, servicios (fijos como energia eléctrica, agua potable, telefonia e internet, entre

otros) y gastos relacionados a las ventas realizadas.

Tabla 7.32

Gastos en salarios

Salario _ Sueldo Sueldo Gratificacion EPSY Total
Administrativo Cantidad base anual anual (2 CTS ESSALUD anual
mensual veces) (9%0) (S
Gerente general 1 10 000 120 000 20000 10000 900 150900
Jefe de
Comercial y 1 7000 84000 14000 7000 630 105 630
Marketing
Vendedor 2 1500 18000 3000 1500 135 22635
Jefe de logistica 1 7000 84000 14000 7000 630 105630
Almacenero 1 1000 12000 2000 1000 90 15090
I e 1 2500 30000 5000 2500 225 37725
Total gastos en salarios 437 610
Tabla 7.33
Gastos en servicios
Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Sueldos 437 610 445 925 454 397 463 031 471 828
Gasto en luz 8294 8294 8294 8294 8294
Gasto en agua 605 605 605 605 605
Servicio de limpieza 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
Servicio de telefonia e internet 1620 1620 1620 1620 1620
Servicio de seguridad 14 400 14 400 14 400 14 400 14 400
Depreciacién no fabril 5228 5228 5228 5228 5228
Amortizacion de intangibles 7133 7133 7133 7133 7133
Imprevistos (5%) 29 390 29 390 29 390 29 390 29 390
Total Gastos Administrativos 516 280 524 595 533 067 541 701 550 498
Tabla 7.34
Gastos de ventas
Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Gasto en distribucion 6 000 6 420 6 869 7 350 7 865
Gasto en publicidad 18 000 17 100 16 245 15433 14 661
Total 24 000 23520 23114 22 783 22 526
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7.4 Presupuestos financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda.
Para realizar el presupuesto de servicio de deuda, se tiene que tener en cuenta que un 40%
de la inversion total seré financiado por un banco, ya que la tasa de interés que este cobra

es menor a la esperada por los accionistas de la empresa.

Tabla 7.35

Financiamiento de la inversion

Porcentaje de

Financiamiento Inversion (S/) participacion (%)

Capital propio 3528 313 60%

Banco 2 352 209 40%
Total 5880 522

Cabe recalcar que se usara una TEA de 16,12%, tasa proporcionada por el Banco
de Crédito del Perd (2020). Asimismo, se optara por el tipo de cuota constante. A

continuacion, se presentara el presupuesto del servicio de deuda.

Tabla 7.36
Presupuesto de servicio de deuda

1 2 3 4 5
Deuda 2 352 209 2 010 986 1614 759 1154 659 620 392
Amortizacion 341 223 396 228 460 100 534 268 620 392
Interés 379 176 324 171 260 299 186 131 100 007
Cuota 720 399 720 399 720 399 720 399 720 399

7.4.2 Presupuesto de estado resultados.

A continuacion, se presentara el presupuesto de estado de resultados para la duracion del
proyecto; es decir, 5 afios. En este se tomara en cuenta todos los costos y gastos calculados
previamente. Asimismo, dado que la empresa es de caracter industrial y cuenta con mas
de 20 trabajadores, se destinara un 8% de participacion de utilidades, se tomara un

impuesto a la renta de 30% y un porcentaje de reserva legal de10%.
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Tabla 7.37

Presupuesto de estado de resultados

RUBRO 1 2 3 4 5

11 333 11714 12 101 12 766
Ingreso por ventas 10 698 138 321 014 243 798
(-) Costo de produccion 8071495 7901299 7986585 8072173 8158751
(=) Utilidad bruta 2626643 3432022 3727429 4029069 4607977
(-) Gastos generales 563 280 571 115 579 182 589 484 595 024
(-) Gastos financieros 379 176 324 171 260 299 186 131 100 007
(+) Venta de a tangible mercado 3516 480
) V_alor residual libro a 3516 480
tangible
(=) Utilidad antes de part. Imp. 1684187 2536736 2887949 3253455 3912945
(-) Participaciones(10%) 168 419 253 674 288 795 325345 391 295
(-) Impuesto a la renta (29.5%) 496 835 748 337 851 945 959 769 1154319
I(:gaﬁ”'"dad antes de reserva 1018933 1534725 1747209 1968340 2367 332
(-) Reserva legal (10%) 101 893 153 473 174721 196 834 236 733
(=) Utilidad disponible 917040 1381253 1572488 1771506 2130599

7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

Se presentara el Balance de Situacién Financiera al finalizar el afio 1; es decir, el afio

2020, tomando en cuenta la depreciacién acumulada de ese afio, las cuentas por pagar

corrientes y no corrientes; de la misma manera, con la caja, cuentas por cobrar, el valor

de la mercaderia que se tiene como inventario para el siguiente afio.

Tabla 7.38

Presupuesto de estado de situacion financiera

ACTIVO PASIVO
Activo Corriente Pasivo Corriente
Caja 3116902 Cuentas por pagar comerciales 64 131,60
Cuentas por Cobrar 4501 Impuestos por pagar 496 835
Inventarios 240 141 Pasivo No Corriente

Activo No Corriente Deuda Largo Plazo 2 881 594
Inmueble 3434916 TOTAL PASIVO 3378430

Magquinaria y Equipos 139 952 PATRIMONIO
Muebles y equipos de oficina 34 462 Capital social 3497 987
Depreciacion Acumulada (30 326) TOTAL PATRIMONIO 3497 987
TOTAL ACTIVO 6 940 548 U [PASINAOIS 6 940 548

PATRIMONIO
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7.4.4  Flujo de fondos netos.

7.4.4.1 Flujo de fondos econémicos.

Con los montos presupuestados en el estado de resultados, se elaborara el flujo de fondos

econdmicos; es decir, los accionistas aportaran toda la inversion total; de manera que se

revertiran los gastos financieros que seran afectados por la tasa de impuesto a la renta.

Tabla 7.39
Flujo de fondos econdémicos

RUBRO 0 1 2 3 4 5
Inversion total -5 880 522
Utilidad antes de 1018933 1534725 1747209 1968340 2367332
reserva legal
(+) Amortizacion de 7133 7133 7133 7133 7133
intangibles
(+) Depreciacién fabril 25008 25098 25098 25098 25098
g&rﬁeprec'a""’“ no 5228 5228 5228 5228 5228
8%;3‘”"""“'0”95 168419 253674 288795 325345 391295
(+) Gastos financieros 265 423 226 920 182 209 130 292 70 005
(+) Valor residual 3516 480
(recupero)
Capital de trabajo -2 141 082 2141082
Flujonetodefondos s gan500 650849 2052778 2255672 2461436 8523652

econodmico

7.4.4.2 Flujo de fondos financieros.

A continuacion, se presentara el flujo de fondos financieros; es decir, tomando en cuenta

el servicio de deuda calculado previamente; por lo tanto, se revertira la amortizacion de

este préstamo.
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Tabla 7.40

Flujo de fondos financieros

RUBRO 0 1 > : 7 :
Inversion total -5 880 522
Préstamo 2 352 209
zg'éﬁzdlgggfs de 1018933 1534725 1747209 1968340 2367332
g?,ﬁ;‘;r,ﬁ:sc 1on 7133 7133 7133 7133 7133
gt),rﬁeprec'ac'on 25098 25098 25008 25098 25098
g-t))rﬁepremacmn no L i - 5 28 5 228 228
EI%(;,irt'c'pac'ones 168419 253674 288795 325345 391295
3'3,‘;22{;:5,2‘3"’” 341223 396228 460100 534268 620 392
(+) Valor residual 3516 480
Capital de trabajo -2 141 082 2 141082
FlujoriEtss (3528313) 1566033 2222086 2533562 2865412 6932957

fondos financiero

7.5 Evaluacién econémicay financiera.

Para realizar la evaluacion econdmica y financiera, se tiene que calcular el costo de

oportunidad del accionista. Por fines didacticos, se empleara el Modelo de Valoracién de

Activos de Capital (CAPM).

COK = Rf + B * (Rm — Rf) + Riesgo de pais

Cabe recalcar que los valores para hacer el calculo se tomaron como referencia
del Banco Central de Reserva del Perd, la Bolsa de Valores de Lima y DAMODARAN.

Sin embargo, la tasa de riesgo de pais no sera utilizada, ya que el negocio se realizara en

el pais de procedencia.

Tabla 7.41

Modelo de CAPM
Tasa libre de riesgo 5,16%
Beta 0,8
Rentabilidad de mercado 20%
COK 17,03%
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7.5.1 Evaluacion econdémica: VAN, TIR, B/C, PR.
Se presentara los valores resultantes del VAN, TIR, B/C y PR.

Tabla 7.42

Evaluacién econémica

VAN ECONOMICO 1 664 129,55
RELACION B/C = 1,283
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM = 24,31%
PERIODO DE RECUPERACION ( ANOS) 4,50

Como se puede observar, al obtener toda la inversion por parte de los accionistas,
el proyecto es viable econdmicamente; sin embargo, no se obtienen grandes ganancias y

se demora en recuperar la inversién, ya que el periodo de recupero es de 4.5 afios.

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

Como se menciond previamente, se considerara un financiamiento externo del 70%.
Asimismo, se calculara el Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC) que determina
una rentabilidad mas real del proyecto en cuestion. A continuacion, se detallara el calculo

correspondiente.
D C
CPPC = T*TEA*(l—t)—i- % COK

Tabla 7.43
Célculo del CPPC

RUBRO IMPORTE % PARTICP. INTERES "TASA DEDCTO."
ACCIONISTAS 3528 313 60,00% 17,03% 10,219%
PRESTAMO 2 352 209 40,00% 16,12% 6,448%
TOTAL 5880 522 100,00% 16,67%

Como se puede observar, se obtiene un CPPC de 16,67%; sin embargo, este no se
usard, ya que el COK hallado mediante el promedio de CAPM es mas exigente. A
continuacion, se presentara la evaluacion econdémica del proyecto mediante la obtencién
del VAN, TIR, B/C y PR.
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Tabla 7.44

Evaluacién financiera

VAN FINANCIERO = 5698 372

RELACION B/C = 2,615

TASA INTERNA DE RETORNO FINAN. = 60,59%

PERIODO DE RECUPERO ( ANOS) 2,33
Tabla 7.45

Valores actualizados de los flujos

Afio FE VA del FE VA Acumulado
0 (3528 313.2) (3528 313,2) (3528 313,2)
1 1566 033,2 13381354 -2190 177,79
2 2222 085,6 1622 403,8 -567 774,02
3 2 533562,3 1580625,0 1012 850,96
4 2865412,1 1527 507,8 2 540 358,75
5 6 932 956,6 3158 012,9 5698 371,64
Tabla 7.46

Periodo de recupero

VA del flujo financiero del afio 3 1580625
VA diario en el afio 3 4 330
VA que falta recuperar en el afio 2 567 774
Dias necesarios para recuperar 131
Meses 4
Dias 11
Meses de recupero total 28

Como se puede observar, se obtiene un VAN positivo; de misma manera con el
TIR; por esta razdn, se puede decir que el proyecto es financieramente viable. Asimismo,

se observa un periodo de recupero 2,33 afios; por lo que es atractivo financieramente.

7.5.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos
y financieros del proyecto.
A continuacion, se presentaran los ratios a evaluar para el final del primer afo de

operacion; en este caso, el afio 2020.
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e Ratio de solvencia: Este ratio demuestra la capacidad de la empresa para
poder pagar sus deudas en general. Como se puede observar, la empresa si

puede hacer frente a sus deudas a largo plazo.

Tabla 7.47
Ratio de solvencia

Solvencia total Pasivo total 3378 430 48,68%
Activo total 6 940 548

Al final del afio 2020, el 48,68% es propiedad de terceros;

especificamente, la entidad bancaria.

e Rentabilidad sobre el patrimonio (ROE): Este ratio indica la eficiencia de la
gestion de recursos propios. En este caso, al tener un resultado negativo en el

primer afio, el valor de este indicador no es favorable.

Tabla 7.48
ROE
ROE U neta*100% 1018 933
Patrimonio 3497 987
ROE 29%

Esto quiere decir que, por cada sol invertido por parte de los

accionistas, se obtendra un retorno de 0,29 al final del afio 2020.

e Retoro sobre los activos o rendimiento sobre la inversion (ROA): Este
indicador muestra la rentabilidad del negocio respecto a cada sol invertido;
de igual manera que en el caso anterior, no se obtiene un resultado favorable,

debido a la utilidad negativa resultante del primer afio de operacion.

Tabla 7.49
ROA
ROA U neta 1018 933
Activo total 6 940 548
ROA 14,7%
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Este ratio indica la rentabilidad de la empresa, independientemente del

financiamiento; es decir, por cada sol invertido, se obtendra un retorno de 0,147 céntimos.

e Ratio de Endeudamiento: Este indicador muestra el porcentaje de activos que

han sido financiados de manera externa.

Tabla 7.50

Ratio Endeudamiento

Endeudamiento Total Pasivo 3378430
Total Activo 6 940 548
Endeudamiento 49%

Este ratio indica el porcentaje de endeudamiento, al final del 2020, este es de 49%.

e Rotacion de activos totales: Este ratio muestra la productividad de la empresa.
Indica la cantidad de veces que los activos han rotado en un afio; en este caso,

los activos rotaron 1,54 veces en el afio 2019.

Tabla 7.51

Rotacién de activos

Rotacién de activos Ventas totales 10 698 138
Activos totales 6 940 548
Rotacién de activos 1,54

Por cada sol invertido, se obtiene 1,54 de ingreso por ventas.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto.
Para saber cuan dependiente es el proyecto del precio, se realizara un analisis de
sensibilidad donde se vera la repercusion que tiene la variacion del precio en el VAN

Financiero.
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Tabla 7.52
VAN esperado

PROBABILIDAD

VAN OBTENIDO

PROB*VANOBT

VAN OPTIMISTA
VAN REGULAR
VAN PESIMISTA

10%
50%
40%

9661 692,28
5696 882,25
1509 174,59

966 169,23
2848 441,13
603 669,83

VAN ESPERADO

4 418 280,19

Se obtuvo los diversos VAN cambiando el precio; asimismo, se agregd un

porcentaje de probabilidad de ocurrencia para poder ponderar los resultados. Como se

puede apreciar el VAN pesimista es el que tiene mayor probabilidad después del regular;

esto porgue es mas probable que el precio baje en el tiempo, dado que se pueden presentar

exigencias por parte del mercado; sin embargo, esta caida del precio puede venir

acompariado de un crecimiento de la cantidad demandada.

Cabe recalcar que el resultado final es positivo; de manera que se concluye que el

proyecto no tiene mucha sensibilidad.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Como se describio en el capitulo Il los proveedores de materia prima se encuentran el
Icay en la selva central. Es en estas zonas donde la poblacion tendra un mayor impacto
ya que, segun Vigo,V (2014), al aumentar la demanda de pitahaya se incentiva a un mayor
cultivo del fruto, lo cual genera mayores ingresos y empleos, que a su vez contribuyen a
mejorar la calidad de vida ya que les permite a acceder a mejores servicios de educacion,

salud y vivienda.

8.2 Analisis de indicadores sociales

Mediante el calculo de indicadores sociales, se reflejaran los efectos en la comunidad
influenciada por el proyecto. A continuacion, se presentaran los siguientes indicadores:
Valor Agregado, Densidad de capital, Intensidad de capital y Relacién producto-capital.
Cabe recalcar que se usé el CPPC, ya que su uso es recomendable cuando se trata de una

inversion privada.
e Valor agregado
El valor agregado permite medir el impacto socio-econémico de un proyecto.

Para el calculo de este indicador se sumaron las ventas, el costo de materia prima
e insumos y se procedio a llevar estos resultados al valor actual, utilizando una CPPC de
16,67%, obteniendo asi un valor agregado actual de S/ 14 084 935.
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Tabla 8.1

Valor agregando, considerando MP y ventas

Ario 2019 2020 2021 2022 2023
Ventas 10698138 11333321 11714014 12101243 12766728
Materia prima e insumos 7 267566 7087067 7159036 7231066 7303838
Valor agregado 3430573 4246254 4554978 4870176 5462889
VAA S/ 14 084 936

De la misma manera se hall6 el valor agregado actual utilizando los valores de

sueldo, depreciacion, gastos, valor en libros, valor de mercado, impuestos y participacion,

y la utilidad neta. Obteniendo asi un valor agregado actual de S/ 8 989 082.

Tabla 8.2

Valor agregado considerando sueldos, depreciacion y otros

Afio 2019 2020 2021 2022 2023

Costo MOD 452 700 461 301 470 066 478 997 48,098
Depreciacion 30 326 30 326 30 326 30 326 30326
Gastos financieros 379 176,05 324 170,97 260 299,08 186 131,04 100 007,11
Gastos generales 563 280,13 571 114,72 579 181,69 589 483,84 595 024,31
Valor en libros -3516 479,66
Valor mercado 3516 479,66
pg‘:ﬁ;gﬁ:&gﬂ 665 253,72 -1002010,71 1140739,67 128511456 -1545 613,33
Utilidad neta 1018932,92 153472525 1747208,86 1968340,03 236733181
Total 1779 162 19190628 4227822 4538393 2035174

VAA S/8 989 082

e Densidad de capital

Mediante este indicador, se puede medir la inversion requerida para poder generar

un puesto de trabajo.

Tabla 8.3

Densidad de capital

Inversion total S/ 5880522
Cantidad de empleos 40
Densidad de capital S/ 147 013
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e Intensidad de capital

Se puede inferir que es un resultado favorable; dado que el valor agregado es

bastante mayor a la inversion

Tabla 8.4
Intensidad de capital

Inversion total S/5880 522
VAA S/14 084 936
Intensidad de capital 0,42

e Relacién producto-capital

Este indicador permite medir la relacion entre el valor agregado y la inversion

total.

Tabla 8.5

Relacion producto-capital

VAA S/14 084 936
Inversion total S/'5 880 522
Relacion producto-capital 2,40
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CONCLUSIONES

De la encuesta realizada se puede concluir que la intension de compra y la intensidad
de compra son elevadas, lo que significa que el producto tiene una gran aceptabilidad
en el sector al que va dirigido.

Chorrillos es la opcion idonea para la ubicacién de la planta productora de néctar de
pitahaya, ya que es el lugar que tiene mayor disponibilidad de terrenos y a menor
precio, ademas de los otros factores que ayudan a disminuir los costos de logistica y
almacenamiento.

De acuerdo a los célculos realizados, se contara con una capacidad instalada de
2 716 325 botellas al afio, siendo la operacion de empaquetado el cuello de botella
dentro del proceso de fabricacion.

Al realizar el célculo de todas las areas necesarias en la empresa, se determin6 un
total de 1 200 m?.

El monto de la inversién total es S/5 880 522, sabiendo que 40% de este serd
financiado por un banco con una tasa de 16,12%, mientras que el aporte de los
accionistas sera el 60% de la cantidad total.

Se confirma la factibilidad financiera del proyecto, puesto que, al financiar parte de
la inversion, se obtiene un flujo de fondos con indicadores favorables. Asimismo, se
provee un periodo de recupero de 2,33 afios.

Respecto a la evaluacién de sensibilidad del proyecto, se concluye que se presenta un
alto riesgo, ya que el VAN financiero (variable medida) presenta cambios
significativos al variar el precio del producto.

El valor agregado del proyecto es de S/ 8 989 082, una densidad de capital de
S/147 013, una intensidad de capital de 0,42 y una relacion de producto-capital de
2,40; por lo que, se puede concluir que el proyecto impacta positivamente en la

sociedad de influencia que ha determinado.
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RECOMENDACIONES

A continuacién, detallaremos las recomendaciones:

A pesar de no tener competencia directa, la empresa Wonderfruti S.A.C debe ser
innovador en la mayor cantidad de aspectos posibles como tipo de envase, publicidad,
promociones, entre otros, para captar la atencion de los clientes y poder posicionarse
como una empresa reconocida dentro del sector.

El mercado objetivo se concentra en los distritos de Lima Metropolitana; sin embargo,
no se debe descartar la idea de desarrollar nuevos mercados ya sean al interior del
pais como en el extranjero. En consecuencia, la empresa debe mantener estandares
de calidad para poder contar con certificaciones internacionales que le den mayor
reconocimiento a nivel mundial.

Se recomienda tener sembrios propios de pitahaya para disminuir el poder de los
proveedores y poder controlar de mejor manera los precios actuales del mercado.

Se recomienda optar por cualquier tipo de financiamiento, siempre y cuando, tenga
una TEA menor al COK, tomando en cuenta que el valor de este es de 17,03%.
Como se ha apreciado, el presente proyecto es altamente sensible; por lo que se
recomienda realizar una diversificacién de productos y de mercados, con el fin de
disminuir la dependencia del precio que existe actualmente.

Uno de los objetivos especificos fue fomentar el consumo de la pitahaya; por esta
razon, se recomienda realizar estudios para determinar las necesidades del publico

objetivo y ofertar mercancia que ellos valoren.
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