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RESUMEN

El presente proyecto presenta como tema de investigacion evaluar si es viable técnica,
econodmica y socialmente la implementacion de una planta de produccion de galletas a
base de harina de trigo con quinua y miel en Lima Metropolitana. Con estos ingredientes,
posee un valor agregado al no prescindir del azcar en su composicién y contribuir con
una alimentacion més saludable en comparacion a la mayoria de las galletas con alto nivel

de azlcar que se ofrecen en el mercado actual.

Se calculé la demanda necesaria del proyecto a partir del estudio de mercado,
considerando el segmento objetivo a personas que habitan en Lima Metropolitana cuyo
NSE es A, By C, edad 6 a 55 afios, intencion e intensidad de compra, los actuales
competidores y su participacion en el mercado. Ademas, se determin6, luego de emplear
la herramienta de ranking de factores, a Lurin — Lima como la mejor localizacion para

nuestro centro de produccion.

Se determind, seguido de analizar los factores limitantes, el tamafio de planta
mediante la relacion tamafio — mercado. Asimismo, emplearemos la tecnologia y el
proceso de produccidn ya existente en el mercado actual para la obtencidon de las galletas,
obedeciendo a las especificaciones técnicas que obran en la NTP para elaboracion de

galletas y poder asegurar un producto de calidad.

El proyecto demanda una inversion de S/. 551 139,70 con una duracion de 5 afios.
Como consecuencia del analisis econdémico y financiero, se obtuvo un VAN positivo y
una TIR de 32,03%, la cual es superior al COK de 10,99%. Adicionalmente, gracias al
andlisis de sensibilidad empleando Risk Simulator, se observo el precio y el valor del
COK como las variables criticas del modelo. Finalmente, gracias a estos indicadores se

concluyd que es un proyecto viable en todos sus factores.

Palabras clave: estilo de vida saludable, quinua, miel de abeja, galletas dulces,

industria alimenticia.
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ABSTRACT

The current biscuits market is lacking an option which provides both a high nutritional
value and a pleasant taste, due to most companies focusing on producing biscuits with
high contents of refined sugar. And under these circumstances we can observe that there

is both a gap in the market and a lack of proper nutrition in the country.

That is why the following study of pre-feasibility will analyze the viability of the
construction and implementation of a factory which will produce wheat and quinoa-based
biscuits with honey as a natural sweetener, aimed at national consumers with the

objective of providing a healthier alternative that still has a pleasant taste.

It is also important to note that the data shows that Peruvian consumers are willing
to pay up to 3 times more for healthier or organic options of the food they regularly eat.
(Kantar Worldpanel Peru, 2019)

The project will have a total investment of S/. 551 139,70 it will in operation for
five years and it will yield a positive return on investment according to the financial

indicators we used.

Finally, the main question that Will be answered in this project: Is the
implementation and construction of a factory that produces wheat and quinoa-based

biscuits with honey as a natural sweetener economically, socially and technically viable.

Keywords: Healthy eating, quinoa, honey, sweet cookies, food industry.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Probleméatica

El mercado actual esta carente de galletas que ofrezcan al consumidor un considerable
valor nutritivo y a su vez un agradable sabor, debido a que la mayoria de las compafiias
tienen una produccion de galletas con alto contenido de azucar tendiendo asi un enfoque
nulo sobre la importancia del adecuado valor nutricional. En consecuencia, existe un
mercado sin satisfacer y a la vez desbalances en la nutricioén de nuestro pais, en especial,
de los mas pequefios. A pesar de que la “desnutricion infantil decreci6 5,2% en los ultimos
5 afios en el Pertt” (INEI, 2018) el Estado sigue en la busqueda de alimentos que ayuden

a combatir este problema.

Por este motivo, el presente estudio de investigacion tiene como proposito ser
viable y esta orientado al consumidor peruano con el objetivo de brindarle un producto
mas saludable, de sabor agradable y que logre ser adquirido y consumido en cualquier

momento del dia.

Asimismo, otro dato importante es que los consumidores peruanos de hoy en dia
pagan 123% mas en la adquisicién de productos saludables y 3 a 4 veces mas por producto
“light u organicos™ , versus otras opciones no saludables. Ademas, el 78% de la poblacion
muestra interés en leer el contenido del rotulado de cada producto y el 70% adquieren
alimentos fortificados. (Kantar Worldpanel Pera, 2019)

Todo lo ya mencionado son factores claves que nos ofrecen una gran perspectiva

de éxito para el lanzamiento de nuestro producto al mercado de galletas peruano.

Finalmente, la pregunta de investigacion que nos planteamos para nuestro
proyecto es: ¢Cudl es la viabilidad técnica, econdmica y social para la instalacion de una
planta de produccion de galletas a base de harina de trigo con miel y quinua para el

consumo masivo?

1.2 Objetivos de la investigacion



1.2.1 Objetivo general

Determinar la viabilidad general de la implementacion de una planta de produccion de

galletas a base de harina de trigo con quinua y miel para el consumo masivo.

1.2.2 Objetivos especificos

e Determinar la demanda del proyecto para la instalacion de la planta de
produccién de galletas.

e Establecer cual es la mejor localizacion para la planta de produccion de
galletas.

e Calcular el tamafio de planta optimo para nuestro centro de produccion de
galletas.

e Determinar las especificaciones técnicas y el proceso de produccién para las
galletas.

e Determinar la estructura organizacional que tendré la organizacion.

e Determinar si el proyecto el viable econdmica y financieramente.

e Determinar que impactos sociales generara el presente estudio.

1.3 Alcancey limitaciones de la investigacion

El presente estudio empleara como unidad de andlisis una persona que vive en Lima
Metropolitana de NSE A, B y C de un grupo etario entre 6 y 55 afios. Con respecto a la
demanda se empleara data histdrica de 5 afios atras y se proyectara las ventas hacia 5 afios
en adelante. Por u(ltimo, la investigacion presenta un limite de presupuesto de

investigacion de S/.10 000 soles.

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Justificacion Técnica

El estudio desde el aspecto técnico es viable porque la tecnologia demandada en el
proceso productivo es reconocida y muy utilizada en la industria de alimentos en el Per(.

Ademas, es un proceso sencillo y no hay dificultad alguna en dominarlo.



1.4.2 Justificacion Econdmica

El estudio se acredita econdmicamente viable porque se espera obtener un VAN positivo

con una TIR mayor al COK y un tiempo menor a 5 afios para el retorno de la inversion.

1.4.3 Justificacion Social

El proyecto se acredita socialmente viable porque creara puestos de empleo para
poblacion cercana a la ubicacion de la planta. Ademas, contribuird con parte de la
nutricion de la poblacion peruana debido a que es un problema hoy en dia el alto consumo

de azucar en alimentos y bebidas.

1.5  Hipdtesis de trabajo

1.5.1 Hipotesis general

El proyecto de implementar una fabrica de produccion de galletas a base de harina de

trigo con quinua y miel es viable.

1.5.2 Hipotesis especificas
e Lademanda del proyecto es de 100 000 cajas/afio.
e La planta estara localizada en Lurin.
e El tamafio 6ptimo de planta sera 150 000 cajas/afio.
e El paquete de galletas contendra 4 unidades y un peso de 45 gramos.
e Laempresa poseera una estructura funcional.
e El proyecto requerira una inversion de S/. 150 000.

e El proyecto sera financiera y econdmicamente viable obteniendo un van de
S/. 180 000 y una TIR de 30%.

e El presente estudio generara un impacto social favorable en la localidad.



1.6 Marco referencial de la investigacion

Como fuentes principales de informacién se consultaron las siguientes Tesis que nos

brindaron distintas perspectivas y detalles importantes para el estudio:

Almeyda, E. M. (2014). “Estudio de prefactibilidad para la fabricacion y
venta de galletas a base de granos”. Tesis para obtener el titulo de ingeniero
industrial. Lima: Pontificia Universidad Catdlica del Peru

Similitudes: Proceso de fabricacion de galletas y como insumo adicional la
quinua.

Diferencias: Uso de diferentes granos andinos en la produccion de las
galletas.

Arias Mesia, L. N., Zapata Yarleque, F. N. (2017). “Estudio de prefactibilidad
para la implementacion de una planta productora de galletas a base de harina
de algarroba (Prosopis Pallida)”. Tesis para obtener el titulo de ingeniero
industrial. Lima: Universidad de Lima.

Similitudes: tema de investigacion.

Diferencias: harina de algarroba.

Briones Juan Carlos, Parodi Renzo (2011). “Estudio preliminar para la
implementacién de una planta de elaboracién de galletas enriquecidas con
harina de linaza”. Tesis para optar el titulo de ingeniero industrial. Lima;
Universidad de Lima.

Similitudes: Producto y maquinaria.

Diferencias: harina a base de linaza.

Calvo, H. P. (2017). “Industria de elaboracion de galletas™. Trabajo para optar
el titulo de ingeniero agricola. La Rioja: Universidad De La Rioja. El objetivo
del proyecto radica en el disefio y la planificacion de una fabrica para la
elaboracion de galletas. La planta se situara en “La Portalada” y se espera una
produccion minima de 6 720 000 paquetes cada afio. En el proyecto también
se realiza una investigacion sobre el tratamiento de los residuos producidos.
Esto nos permitira elaborar un proceso productivo eficiente para nuestra
planta.

Saénz Hernandez, R. M., Zubiate Silva, A. R. (2017). “Estudio de
prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de galletas a base

de harina de platano (Musa balbisiana)”. Lima: Universidad de Lima.



Similitudes: Proceso productivo y tecnologia.

Diferencias: Insumo principal distinto (harina de platano) y uso de azUcar.
Vértiz Manuel, Yagui Viviana (2011). “Estudio preliminar para la
implementacién de una planta procesadora de galletas a base de harina de
papa aptas para celiacos”. Tesis para optar el titulo de ingeniero industrial.
Lima: Universidad de Lima.

Similitudes: producto final y tecnologia.

Diferencias: Insumos distintos y mercado enfocado en celiacos.

1.7 Marco conceptual

En este apartado, elaboraremos un reconocimiento bibliografico de los conceptos

generales y especificos que son relevantes dentro de nuestro estudio de investigacion.

La presente investigacion incluye los siguientes conceptos:

Capacidad de planta: “Numero de unidades producidas por una instalacion
determinada en un periodo de tiempo” (Diaz Garay & Noriega, 2017, pag.
16).

Disposicion de planta: “Ordenamiento fisico de todos los factores de
produccidn, contribuyendo a que las operaciones sean seguras, satisfactorias
y economicas en el logro de sus objetivos” (Diaz Garay & Noriega, 2017,
pag. 16).

Envase final: “Envase en contacto directo con el producto”(INDECOPI,
2011).

Envase primario: “Envase que protege e incluye a varios envases finales o
directamente a muchas galletas cuando éstas se venden a granel sin envase
final” (INDECOPI, 2011, pag. 2).

Galletas dulces: “Son galletas con superficie lisa, con un ligero brillo o lustre,
textura abierta y uniforme. No atraviesan un proceso de fermentacion, la
estructura del gluten en la masa es bien desarrollada, pero con el aumento de
azucar y grasa el gluten pierde elasticidad. En algunas ocasiones son
sometidas a procesos secundarios como aplicacion de coberturas o rellenos”.
(INDECOPI, 2011, pag. 1).



Producto de consumo: “Busca satisfacer las necesidades del cliente
individual. La clasificacién de productos de consumo comprende una gran
variedad de productos. Una caracteristica importante de ellos es que llegan al
cliente final” (Diaz Garay & Noriega, 2017, pag. 16)

Sistema de produccion en linea: “Sistema donde los productos se
transforman a partir de procesos secuenciales (linea de procesos) o por la
union de piezas y partes (linea de ensamble). Los volimenes de produccion
son elevados y los productos estandarizados. Cada unidad del producto se
realiza gracias a un método idéntico. Por este motivo, el equipo y maquinaria
se colocan en linea y por ende se necesita la automatizacion de los procesos
para atender los altos volimenes requeridos”. (Diaz Garay & Noriega, 2017,
pag. 17)

Tamarnio de planta: “Nivel 6ptimo a producir que puede estar determinado
por diversos componentes del estudio de viabilidad, tales como la tecnologia
y el equipo, la disponibilidad de recursos, la inversion, el punto de equilibrio

y la penetracion en el mercado” (Diaz Garay & Noriega, 2017, pag. 17).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1  Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

El producto propuesto son galletas de harina de trigo con quinua y miel que brinda un
considerable valor nutritivo para el consumidor. Las galletas no contendran azlcar
refinada siendo reemplazada por la miel, un endulzante natural, que aportara ese ligero

dulzor a nuestro producto para obtener un sabor agradable.

Segun la (SUNAT, 2017) la partida arancelaria de las galletas dulces es:
“1905.31.00.00: Galletas dulces en la Seccion 1V: Productos de las industrias
alimentarias, bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre, tabaco y sucedaneos del tabaco,
elaborados. Capitulo 19: Productos a base de cereales, harina, almidén, fécula o leche;

productos de pasteleria.” (pag. 2) Ademas, obedece la siguiente clasificacion:
e Destino del producto: para consumo final
e Naturaleza: alimentos
e Mercado: limefio (local).
e Tipo de consumo: urbano

Por lo tanto, segun la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (ClIU),
nuestro producto pertenece a la categoria galletas dulces, se ubican en la Clase 1071 —
Elaboracion de productos de panaderia: Elaboracion de tostadas, galletas y otros

productos de panaderia “secos” (INEI, 2020, pag. 2),

Producto basico

Galletas dulces con sabor a quinua y miel. Cubrira la necesidad basica de alimentacion.
Producto real

Galletas preparadas a base de harina de trigo, manteca, huevo, leche, sal, polvo para
hornear, quinua y miel. La quinua le aporta un valor nutricional a nuestro producto,
mientras que la miel le brinda agradable dulzor natural en sustitucion del azlcar. La

presentacion del producto final serd en envases de polipropileno biodegradable, el cual es
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empleado en la industria galletera debido a que las dos capas que posee otorgan una
eficiente conservacion del producto. Cada paquete de 50 gramos contiene 4 galletas, cada

bolsa contiene 6 paquetes y cada caja de carton corrugado contiene 12 bolsas.
Producto aumentado

Existira una central telefonica debidamente compartida en la envoltura del producto con
el fin de atender cualquier queja o sugerencia por parte del consumidor y una pagina web
con el fin de que el usuario pueda conocer mas acerca de nosotros como empresa y los
productos que ofrecemos al mercado. Ademas, el empaque presentara consejos hacia el
consumidor con respecto a la disminucion de contaminacion del aire e incentivando el

reciclaje.

Figura 2.1
Tres niveles del producto

Producto
Aumentado

(Valores agregados
al producto)

(E! producto sin marca ni caracteristicas distintivas)

Nota. Flores, 1. (2010)

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

2.1.2.1 Usos del producto

Estas galletas buscan satisfacer la necesidad de consumir un alimento dulce en cualquier
momento del dia, ya sea por la mafiana o en la tarde principalmente. Es un producto ideal
para cualquier consumidor que desee combatir el hambre y a la vez encontrar un aporte

nutricional considerable.



2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios

Hoy en dia, existe una gran competencia en el mercado galletero, liderado principalmente
por pocas marcas y el resto de los ofertantes disputan esa pequefia porcién de la
participacion de mercado restante.

Analizar muy bien los productos sustitutos es sumamente importante ya que son
de impacto directo en el crecimiento de nuestro producto en el mercado local; por este
motivo, al optar por una estrategia competitiva serd muy importante tomar en cuenta los
principales bienes sustitutos como lo son las barras energéticas, galletas saladas y snack

fruits.

Con respecto a los productos complementarios existen las bebidas tanto calientes
como frias, encontrando el acompafiamiento deseado con leche, café, gaseosa, etc. Siendo

en conjunto una excelente combinacion de sabor en cualquier momento del dia.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El presente estudio abarcara el area geografica de Lima Metropolitana ya que es la ciudad
que presenta un mayor nimero de clientes potenciales que pasan gran tiempo fuera de

casa Yy por este motivo se pretende satisfacer parte de este mercado.

2.1.4 Andlisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)
e Rivalidad de los competidores

En la actualidad, el mercado galletero se encuentra liderado por 3 principales
compafias: Alicorp S.A., Mondelez Internacional Inc. (Anteriormente Kraft
Foods S.A.) y Nestlé S.A., sumando el 78% de participacion del mercado
nacional. Asimismo, existe una diversa segmentacién del mercado con respecto
a las marcas de galletas preferidas por los clientes. Por ello, es vital desarrollar
una importante estrategia competitiva con el fin de diferenciarnos de las otras
marcas y lograr posicionarnos en el mercado galletero actual. El factor de

rivalidad de los competidores es de nivel medio.
o Amenaza de nuevos ingresos

Segln el Banco de Crédito del Perl, “la actividad econdmica del pais

mantendra su crecimiento en 3.7% aproximadamente para los siguientes meses



del presente afio”(Gestion, 2019, pag. 1); lo cual, junto a la promocion e
incentivo por parte del gobierno hacia las pequefias y medianas empresas
podria generar una amenaza por el ingreso de nuevos competidores al mismo
sector. Por otro lado, el sector de galletas es altamente atractivo en el mercado
debido a que se espera que la tendencia de los clientes potenciales de
mantenerse fuera de casa (trabajando o estudiando) durante gran parte del dia
se mantenga o incremente. Todo esto sumado a la popularidad de consumir
alimentos mas saludables genera gran interés por invertir en este sector. Por

este motivo, la amenaza de nuevos ingresos es de nivel alto.
e Poder de negociacion de proveedores

La quinuay la miel son los principales insumos que aportaran el valor agregado
a nuestro producto, por este motivo existen diversos proveedores locales de la
sierra peruana y del pais vecino Bolivia para proveernos sin problema alguno.
Con respecto a la miel también existen varios productores principalmente en la
parte norte y centro del pais que nos abastecerian facilmente, teniendo en
cuenta que para ambos insumos no existen asociaciones de gran magnitud, lo
cual disminuye su poder de negociacion en el sector galletero, que a su vez se

encuentra muy bien posicionado en el mercado actual.

Ademas, la quinua y la miel son insumos muy conocidos en el mercado por su
alto valor nutritivo y saludables, ya que se utilizan en las diversas recetas de
comida peruana (la quinua) y como endulzante alternativo saludable en

diversas bebidas o acompafiamientos (miel).

A partir de lo mencionado, se puede afirmar que el poder de negociacion de

proveedores de quinua y miel es bajo.

Por otro lado, la harina de trigo es el insumo base para la elaboracion de las
galletas y es muy utilizado en recetas de reposteria, existiendo en nuestro pais
un Comité de Molinos de Trigo (SN, s.f.) (miembro a su vez de La Asociacion
Latinoamericana de Industriales Molineros (ALIM), grupo que redne a los
principales productores de harina de trigo del pais y eleva su poder de
negociacion frente al sector galletero.

En referencia al parrafo anterior, se determina que el poder de negociacién de
proveedores de harina de trigo es alto.
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e Poder de negociacion de compradores

El producto a desarrollar esta dirigido a los niveles socioeconémicos A, By C
de Lima Metropolitana y, segun una investigacion reciente de Kantar World
Panel, reconocida compafiia investigadora de mercados, sefiala que los
peruanos siguen presentando un alza en la tendencia de buscar alimentos méas
saludables leyendo las etiquetas de los productos envasados pero pretenden
pagar un precio similar al que presentan los menos saludables; sin embargo, los
clientes con alto poder adquisitivo no tienen problema alguno en pagar un poco
mas por un producto mas saludable lo que nos favorece a la hora de determinar

el precio de introduccién al mercado.

Cabe resaltar que, las galletas dulces poseen mediano nivel de penetracion
consumidos por aproximadamente el 30-59% de las familias peruanas (IPSOS,
2019). Ademaés, cabe sefialar que los principales puntos de venta para los
sectores socioeconémicos sefialados es el supermercado (canal moderno) y

también las tiendas por conveniencia como bodegas (canal tradicional).

En consecuencia, gracias al analisis de las variables previamente realizado, se

determiné que el poder de negociacion de los compradores es moderado.
e Amenaza de productos sustitutos

En este analisis es relevante destacar que, gracias al incremento de la demanda
de alimentos saludables y al comportamiento del consumidor, en los Gltimos
afios se ha presentado un incremento de consumo de productos saludables y
con aporte de vitaminas en el mercado, lo cual indica que existe un moderado
nivel de amenaza de productos sustitutos puestos que la personas podrian optar
por productos como barras energéticas, snacks de granola u otros granos que
se utilicen en la industria. Tomando esto en cuenta nuestros principales
competidores sustitutos serian; Quaker, Trail mix, Life entre otros, con esto se
pudo determinar que el factor amenaza de productos sustitutos es de nivel

medio.

2.1.5 Modelo de negocios (Canvas)
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Figura 2.2

Modelo CANVAS
Asociaciones Actividades Propuesta de Relaciones con Segmentos de

clave clave valor los clientes mercado
- Proveedores de - Compras - Galletas de - Bedes sociales - Personas de
harina de trigo - Produccion harina de trigo - Call center Lima
- Proveedor de - Dristribucion con quinua y miel | (Atencion al Metropolitana
miel de abeja - Ventas - Producto cliente) - Personas de
- Proveedor de nutritivo edad de 6-53 afios
guinua Recursos clave | - Precio Canales - Personas de
- Proveedor de competitivo nivel
mantequilla - Marca - Supermercados zocioeconomico
- Proveedor de - Magquinaria - Mercados ABvyC
huevos - Personal - Tiendas por
- Proveedor de calificado conveniencia
empagques v cajaz | - Conocimientos - Web y redes

zociales
Estructura de costos Fuente de ingresos

- Costos variables en funcion al volumen de - Venta directa de los empaques con galletas
produccién
- Costos fijos
- Publicidad

2.2  Metodologia a emplear en la investigacién de mercado (uso de fuentes

secundarias o primarias, muestreo y método de proyeccion de la demanda)

Para la investigacion de mercado se empleara la metodologia de recoleccion y tratamiento
de datos mediante la encuesta. Para lograr el objetivo, utilizaremos el cuestionario como
instrumento y se aplicard sobre una muestra significativa de los habitantes de Lima

Metropolitana.

Luego, los datos obtenidos por la encuesta: la intencion e intensidad de compra
seran aplicados a la Demanda Interna Aparente (DIA) previamente segmentada por

ciudad, edad y nivel socioeconémico.

Finalmente, a la DIA ya afectada por los dos factores antes mencionados, se le
aplicara el porcentaje de participacion de mercado que desea atender nuestro proyecto;

de este modo, obtendremos la demanda del proyecto.

2.3  Demanda potencial

Esta demanda considerara la poblacion y el crecimiento esperado de Lima metropolitana

del 2020 como referencia, segun INEI la poblacidn de Peru se estima alrededor de 32 625
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948 habitantes, donde el 29,7% se encuentra en Lima Metropolitana y se espera un
crecimiento poblacional de 1,5%; el cual usaremos para la proyeccion de los afios del
proyecto. (INEI, 2020)

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional de Lima Metropolitana

A continuacion, se presenta la proyeccion del crecimiento poblacional de Lima ciudad:

Tabla 2.1

Proyeccion del crecimiento poblacional de Lima Metropolitana.

Afio 2020 2021 2022 2023 2024

Poblacion Lima

- 9674 755 9819 876 9967 174 10 116 682 10 268 432
Metropolitana

Nota. Adaptado de Poblacién de Lima Metropolitana, por Instituto Nacional de Estadistica e Informética,
2020

El producto no es estacional ya que es un alimento que se consume durante

cualquier época del afio.

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

similares

Para determinar la demanda potencial, se considerard Chile como pais de referencia ya

que presenta un comportamiento de consumo de galletas dulces similar a nuestro pais.
CPC de galletas dulces en Pert = 1,7 kg anuales.
CPC de galletas dulces en Chile = 4,69 kg anuales.
o Poblacion Peruana: 32 625 948 hab.
o Tasa crecimiento poblacional: 1,5%
Por lo tanto:

o Demanda potencial Per( = 32 625 948 * 4,69 = 153 015 696 t/afio.
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2.4 Determinacion de la Demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias

Para estimar la demanda del proyecto se tomé en cuenta la poblacion de Lima con un
factor de 76.2% (INEI, 2019) que representa la poblacién mayor a 5 afios y menores de
56 afios. Ademas, empleamos el factor de 69.2% (INEI, 2019) para los niveles
socioecondémico A, B y C junto con los valores obtenidos de la intencion e intensidad de
compra. Con respecto a la participacion, se desea atender el 1,5% del mercado peruano,
debido a que competiremos directamente con marcas ARCOR DE PERU S.A,
GABRIELLE S.R.L. y VILLA NATURA PERU S.A.C. Asimismo, se espera un
crecimiento progresivo anualmente de este valor segun la aceptacion que presente

nuestras galletas en el mercado local. (Figura 2.7)

Demanda del proyecto en base a data histérica

Se utilizard data historica de cinco afios anteriores tanto para produccion,
exportaciones e importaciones de galletas dulces. Gracias a esto, hallaremos la Demanda
Interna Aparente (DIA). Al calcularla, podremos determinar la demanda de nuestro

proyecto para los préximos cinco afios.

2.4.1.1 Demanda Interna Aparente Histdrica tomando como fuente bases de datos
de Produccion, Importaciones y Exportaciones; o las Ventas tomando como fuente

bases de datos de inteligencia comercial
El calculo de la DIA se realizo con la siguiente formula:
D.1.A. = Produccion + Importaciones — Exportaciones + AStock

Cabe sefialar que para nuestro célculo no consideraremos la variacion del stock.
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Tabla 2.2

Demanda Interna Aparente (DIA) de galletas dulces en Perd

En toneladas 2016 2017 2018 2019 2020
Produccion 61 300 57 900 61 700 57 100 58 900
Exportaciones 1167 1431 1613 1494 2544
Importaciones 19070 24077 27 330 34272 33791
DIA (t) 43 396 35 255 35983 24 322 27 654

Nota. Los datos de la Produccion fueron obtenidos del Ministerio de Produccion — PRODUCE (2020) y
los datos de las Importaciones y Exportaciones de Veritrade (2020).

A continuacion, se presenta el comportamiento de la DIA durante los Gltimos

cinco anos:

Figura 2.3
Comportamiento de la Demanda Interna Aparente (DIA)

DIA (toneladas)

50000
45000
40000
35000
30000

25000
20000 24322
y = 754.07x? - 8766.1x + 51326

R?=0.8334

43396

27654

15000
10000
5000

Se determind la proyeccion empleando una ecuacién polindmica de segundo
grado debido a que obtuvimos el coeficiente de determinacion (R2) mas alto, siendo
0,8334, un valor cercano a 1 lo cual es bueno demostrando que el modelo explica el
83,34% a la variable real y se muestra una tendencia creciente a lo largo del tiempo.
Ademas, se evaluaron diversas proyecciones como exponencial, logaritmica, polindmica
y potencial; sin embargo, seleccionamos la ecuacion lineal para mantener

comportamiento méas conservador. Finalmente, la ecuacion lineal que se muestra es:

y =754.05x2 — 8766.1x + 51 326.
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2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

Para proyectar la DIA, emplearemos la siguiente formula:

y =754.05x2 — 8766.1x + 51 326.

Tabla 2.3
Proyeccion de la Demanda Interna Aparente (DIA) de galletas dulces en toneladas.
Afio DIA (t)
2021 25 875,20
2022 26 911,75
2023 29 456,40
2 024 33509,15
2 025 39 070,00
2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de
segmentacion.

El pablico seleccionado corresponde a los ciudadanos de Lima cuya edad corresponda de

6 a 55 anos,

anterior.

que pertenecen a los NSE A, By C, tal y como fue mencionado en el capitulo

2.4.1.4 Disefio y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Con el objetivo de recolectar los datos mas importantes para nuestro estudio de mercado

se diseno el

cuestionario con las siguientes preguntas:

¢ Qué edad tiene?

¢Sabia usted que la quinua posee un gran valor nutricional, principalmente en
proteinas, minerales y vitaminas, aminoacidos y omega 6 para contribuir con
una buena alimentacién?

¢Estaria dispuesto a comprar galletas a base de harina de trigo con quinua y
miel como endulzante? Si su respuesta es No, gracias por su tiempo.

¢Qué tan dispuesto(a) estaria usted de adquirir estas galletas? De féacil
digestion, libre de azlcar y considerable valor nutricional (escala 1 al 10,
siendo 1 poco dispuesto y 10 totalmente dispuesto)

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete que contiene 4 galletas de

este tipo?
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e ;Donde preferiria adquirir las galletas?
e ;Con qué frecuencia compraria usted un paquete de estas galletas que
contiene 4 unidades?
Para determinar el nimero de muestra a aplicar el cuestionario se empleé la siguiente
formula:
7?2 % D *q
NS Ea?

En donde:

e N =Tamafo de muestra

e Nivel de Confianza = 97%

e p =% de aceptacion = 0,969
e (=% derechazo =0,031

e Error absoluto = 3%

o 7=196

Se realizd una encuesta previa para determinar el porcentaje de aceptacion del
producto. La encuesta fue aplicada a 64 personas y los valore conseguidos se visualizan

a continuacion:

Figura 2.4

Intencion de compra previa al proyecto

: Estaria dispuesto a comprar galletas a base de harina de trigo con quinua y miel como endulzante

natural (Sin azucar)?
64 respuestas

®si
®No

Por lo tanto, al obtener 96.9% como valor de “p” y 3.1% como valor de “q”, el
tamafio de muestra (N) que se calcul6 para el presente proyecto fue de 157.18 = 158

encuestas.
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2.4.1.5 Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra, frecuencia,

cantidad comprada
Al aplicar la segunda y principal encuesta, se obtuvieron los siguientes resultados:

Intencién de compra: Este indicador sefiala el porcentaje de encuestados dispuestos a

comprar nuestro producto.

Figura 2.5
Intencién de compra del proyecto

¢ Estaria dispuesto a comprar galletas de harina de trigo con quinua y
miel? Si su respuesta es No, gracias por su tiempo y clic en enviar.

11 respuestas

®si
@® No

]

Resultado: Intencion de compra = 93.7%

Intensidad de compra: Este valor fue calculado sélo para los encuestados que
respondieron que si comprarian las galletas. Muestra que tan dispuesto esta el encuestado
en adquirir nuestras galletas.
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Figura 2.6
Intensidad de compra del proyecto

¢Qué tan dispuesto(a) estaria usted de adquirir galletas de harina de
trigo con quinua y miel? De facil digestion, libre de aztcary
cansiderable valor nutricional (del 1 al 10, siendo 1 poco dispuestoy 10
totalmente dispuesto)

respuestas

30 26 (24.3 %)
23(215%)
21 (19,6 %)

20 17 (15,9 %)

8(7,5%)
137 %) 5 (4.7 %)
2(1.9%)

108%) g

A continuacion, se halla el promedio de intensidad de compra:

Tabla 2.4
Determinacion del factor intensidad de compra.
Intensidad de compra Namero de resultados N X i
1 1 1
2 0 0
3 2 6
4 4 16
5 8 40
6 5 30
7 23 161
8 26 208
9 17 153
10 21 210
Total 111 825

Resultado: Intensidad de compra = 263 / (31*10) = 74,32%

Frecuencia de compra: Este indicador fue medido solo para los colaboradores que
respondieron que si comprarian las galletas. Muestra la posible frecuencia de compra de

nuestro producto.

19



Figura 2.7

Frecuencia de compra

¢Con qué frecuencia compraria usted un paquete que contiene 6
unidades de galletas de harina de trigo con quinua y miel?

la semana.

® 1vezaldia
@ 1vez alasemana
2 veces ala semana
@ 1vez almes
@ 2 veces al mes
® 1vezcada 15dias

2.4.1.6 Determinacion de la demanda del proyecto

Resultado: La frecuencia de compra mas elegida por los encuestados es 2 veces a

A continuacion, se visualiza la proyeccion de la demanda empleando los factores

sefialados en el punto anterior y planteando que nuestra participacion de mercado crecera

10% anualmente:

Tabla 2.5

Determinacion de la demanda del proyecto.

Afio DIA Lima NSE A-  Intencién Intensidad Part.  Demanda del Proyecto
(ton) Metropolitana ~ B-C (%) (%) (%) (%)
(%) Edad ) (KG)
(%)
2021 25 875 29,65% 51,69% 93,70% 74,32% 1,50% 41,43 41 431
2022 26 912 29,65% 51,69% 93,70% 74,32% 1,65% 47,40 47 400
2023 29 456 29,65% 51,69% 93,70% 74,32% 1,82% 57,07 57 070
2024 33509 29,65% 51,69% 93,70% 74,32% 2,00% 71,41 71 414
2025 39 070 29,65% 51,69% 93,70% 74,32% 2,20% 91,59 91 591
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25 Andlisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Las compafiias que cuenta con la mayor participacion de mercado a nivel nacional son

las siguientes:

Alicorp S.A. es la empresa que lidera el mercado de galletas, posee marcas muy

bien posicionadas en el mercado peruano como: Soda Fénix, Casino, Glacitas,

Margaritas, Kraps, Marquesitas, Tentacion, entre otras.

Mondelez Internacional S.A. es la segunda compafiia con mayor cuota de mercado

y entre sus productos estrella se encuentran: Chips Ahoy, Oreo, Travesuras, entre otras

mas.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

A continuacién, presentamos la cuota de mercado para cada una de las compafiias en la

industria de galletas dulces:

Figura 2.8

Participacion de mercado de compafiias de galletas dulces, snack bars y fruit snacks en

Pera.

Campany Shares of Sweeaet Biscuits, Snack Bars and Fruit

Snacks

Share (MBO) - Retail walue

MMondolsr Porg S8
ANCOTEr SO0

BAClitalia S8

MNestle Poera S8

Cria Macional de Chooolat
s Macional ds Chooolat
Al reras el MNorte S
abrielle SR

PoeruTarma S8,

Willa MHMatura Peru S0C
Snacks America Latina SR

Arcor odae Paerld S

Representaciones Lau S

CalaomiBbinag el Peeru S
Siloria ShA, Grupo
HKaellaoga's Perd S0

LS Anding SO

SisDal AlImMenios SN0
Drther Private Label

Orhers

Nota. Euromonitor, (2020).

RSP 2020

]
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2.5.3 Competidores potenciales

Dentro de los competidores actuales se encuentran Alicorp SAA, Mondelez Pert SA 'y
Molitalia SA, los cuales representan méas del 65% del mercado de galletas dulces dentro

del pais. Ademas, son las empresas que mas capital tienen invertido en el sector.

Por otro lado, se encuentran también los productores artesanales que a pesar de
una produccion mucho menor no requieren fuerte inversion de capital y se ve reflejado

en un precio comodo.

Asimismo, el mercado local es bastante amplio, lo cual nos ofrece acceso a una

participacion en este sector.

2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

De acuerdo con los resultados encontrados en la encuesta se ha decidido optar por los
supermercados Yy las tiendas por conveniencia como nuestros mercados primarios ya que

principalmente las compras de golosinas y galletas se llevan a cabo en estos lugares.

Por otro lado, se tendra una politica de cobro de 50% de inmediato y 50% a los 30
dias, una politica de pago de 100% al contado hacia nuestros proveedores y se distribuira

semanalmente el producto a nuestros clientes.

2.6.2 Publicidad y promocién

Al ser un producto nuevo y diferente a los que se vende en el mercado actual, se optara
por publicidad externa como banners, posters, paneles luminosos entre otros, ademas de
publicidad en linea. Ofreceremos promociones de descuentos por volumenes altos de
compray también por pronto pago. Aseguraremos un eficiente abastecimiento para lograr

una relacion soélida y de confianza con los clientes.
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2.6.3 Analisis de precios

2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

La tabla 2.6 muestra el precio promedio en Per( por kilogramo de galleta por afio. Este
valor no es completamente representativo del precio que aplicaremos a nuestra galleta ya
que ésta posee beneficios adicionales debido al uso de la miel como unico endulzante. Se
puede observar que el crecimiento del precio por kilogramo de galleta es minimo y se
puede asumir con grado de confianza que mantendra este crecimiento durante los

préximos anos.

Tabla 2.6
Precio promedio por Kg de galleta dulce
Afo 2012 2013 2014
Precio (S/. [KG) 12,04 12,08 12,2

Nota. INEI, (2020).

2.6.3.2 Precios actuales

Como se puede observar en la data anterior el precio promedio de un kilogramo de
galletas dulces en el afio 2018 es de S/.12,10 y el peso promedio de un paquete de galletas
esta entre 45 a 60 gramos lo cual nos indica que la competencia actual cobra entre S/. 0,70

a S/. 1,50 por paquete de galletas aproximadamente.
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Figura 2.9

Precios Promedio por paquete de galletas en Peru.

Category Brand Name Company Name Unit price{Local)
Cookies Chips Ahoy! Mendelez Pera 1.22
Cookies Chips Chocolate Molitalia 84 0.48
Cookies Choco Nuss Molitalia SA 0.48
Filled Biscuits Eellenitas Galletera del Norte SA 0.6
Filled Bizcuits Bon o Bon Arcor de Perl SA 1.83
Filled Biscuits Casino Alicorp 8AA 0.43
Filled Biscuits Charada Mondelez Pera 0.74
Filled Biscuits Coronita Mendelez Peri 0.35
Filled Bizcuits Frac Molitalia SA 0.48
Filled Biscuits Galletas Milo Nestle Peril SA 0.85
Filled Bizcuits Glacitas Alicorp SAA 0.64
Filled Bizcuits Oreo Mendelez Peri 0.67
Filled Biscuits Taureg Molitalia A 0.63
Plain Bizcuits Chomp Alicorp 8AA 0.75
Plain Bizcuits Fitness Nestle Peri SA 0.63
Plain Bizcuits Honey Bran Mendelez Peri 0.67
Plain Bizcuits Margaritas Alicorp 8AA 0.43
Plain Bizcuits Marquesitas Alicorp 8AA 0.69
Plain Bizcuits Tentacion Alicorp SAA 0.43
Plain Bizcuits Vanilla field Mendelez Peri 0.4%

Nota. Euromonitor, (2020).

2.6.3.3 Estrategia de precios

Para calcular el valor de venta, se desarrollé la estrategia del Precio promedio. Teniendo

como objetivo, regular el precio comparado con los competidores actuales.

En el 2020, se observa gue en promedio se paga S/. 1,22 por paquete de galletas
que no contribuyen con ningln beneficio para la salud como lo es Chips Ahoy. Por este
motivo, al tener un producto similar en calidad pero a la vez diferenciado al no poseer
azucar refinada nuestras galletas y enfocado al mismo NSE, ingresaremos al mercado con

un precio similar a esta Gltima.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacién

A continuacion, se determinara la mejor localizacion para nuestra planta productora de
galletas, la cual nos represente el menor costo logistico posible y nos pueda facilitar un
correcto desempefio de las operaciones de la empresa. Para determinar la localizacién de

la empresa se desarrollara la metodologia de Ranking de Factores.
Proximidad a la materia prima (PMP)

Es importante que la planta esté situada cerca de la materia prima, debido a que con esta
condicion se reduciria el costo de transporte, en nuestro caso los tres insumos a tomar en
cuenta en orden de importancia son la harina de trigo, la quinua y finalmente la miel de

abeja.
Disponibilidad de mano de obra (DMO)

En este factor se analizara la poblacion econdmicamente activa de cada lugar para evitar
un posible traslado de personal de una zona a otra. Ademas, se debe considerar el nivel
de educacién y la experiencia laboral que posea la poblacion de la zona con respecto al
cargo que desempefiara.

Proximidad al mercado objetivo (PMO)

Este factor contribuira con la minimizacién de costos de transporte de distribucion de
nuestro producto. Ademads, permitird un abastecimiento rapido a nuestros principales

distribuidores.
Abastecimiento de energia eléctrica (AEE)

Es relevante evaluar el acceso de energia eléctrica en cada alternativa debido a que hay
zonas que presentan cortes periodicos de luz y podrian generar dafios en nuestros equipos
y dificultades con la produccién por eso se analizara las zonas donde se encuentre un
nivel de disponibilidad de energia eléctrica alta para minimizar el riesgo de esta

ocurrencia.

Abastecimiento de agua (AA)
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Se analizara el abastecimiento de agua potable en cada alternativa debido a que hay zonas
que presentan dificultades con este recurso de suma importancia. Cabe sefialar que este
recurso se emplea a lo largo de todo el proceso de produccion y para las condiciones
béasicas de higiene de los operarios y trabajadores.

Disponibilidad de terreno (DT)

Este factor nos indicara si la zona presenta diversos terrenos aptos y disponibles para la

construccion de una planta industrial.

Se determino el nivel de importancia para los factores de forma objetiva

empleando una matriz de enfrentamiento:

Tabla 3.1

Matriz de enfrentamiento de factores.

FACTOR PMP DMO PMO AEE AA DT CONTEO PONDERADO

PMP X 1 1 1 1 1 5 27,78%
DMO 0 X 1 1 1 1 4 22,22%
PMO 0 0 X 1 1 1 3 16,67%
AEE 0 0 0 X 1 1 2 11,11%
AA 0 0 0 1 X 1 2 11,11%

DT 0 0 0 1 1 X 2 11,11%

18 100,00%

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Tomando en consideracion los factores mencionados anteriormente se optado por las
siguientes tres opciones para la localizacion de la planta de produccion estas siendo, lima
principalmente por su cercania al mercado, Arequipa por ser el tercer mayor productor de
trigo en el Perd y finalmente Ica debido a su gran comunidad apicultora que facilitaria el
acceso a la miel de abeja.

A continuacion, se describen los departamentos mencionados:

Arequipa

Departamento ubicado al sur del pais, el cual posee el rendimiento mas alto en la
produccion de trigo del pais, tiene acceso a puertos por ser un departamento costero y
pose gran cantidad de poblacion urbana que facilita la contratacion de mano de obra.
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Lima

Departamento costero con la concentracion urbana mas alta del pais, el cual su principal
atractivo, como una de las posibles localizaciones de la planta de produccién, es su
cercania al mercado objetivo, sus parques industriales con alto acceso a energia y

servicios y la cercania al puerto de callao uno de los puertos mas importantes del pais

Ica
Departamento localizado en el sur del pais cercano al mercado objetivo, con alta
concentracion de apicultores y una concentracién urbana alta, también tiene acceso al

puerto pisco.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

En la siguiente evaluacion, se comparara y analizara la informacion de cada posible
macrolocalizacion (Arequipa, Lima e Ica), con el fin de escoger la ubicacién optima de
la planta de forma objetiva, en funcion de los siguientes factores determinantes:

Proximidad de la materia prima (PMP): La harina de trigo es el insumo principal del
producto a producir; debido a esto, se presenta la siguiente informacion la cual detalla la

produccion de trigo en el afio 2019.

Tabla 3.2
Informacion sobre el trigo.
Indicador Arequipa Lima Ica
Precio en chacra 1,15 1,5 -
(SI. IKg)
Rendimiento 7122 1244 885
(Kg. /Ha)
Superficie Cosechada (Ha) 3131 270 1116
Produccion 22 298 336 9884

Nota. Ministerio de Agricultura, (2019).

Proximidad al mercado objetivo (PMO): a continuacion se observa las distancias en

kilometros y el tiempo promedio de llegada en horas tomando como destino a lima
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metropolitana, debido a que es ahi donde se encuentra nuestro mercado objetivo

planteado.
Tabla 3.3
Distancia en km al mercado objetivo.
Indicador Arequipa Lima Ica
Distancia (Km) 1015,9 - 301,1
Tiempo promedio (horas) 14h 11min - 4h 10min

Nota. Google maps, (2020).

Disponibilidad de Mano de Obra (DMO) este factor evalta la disponibilidad de mano
de obra tanto para puesto administrativos como puesto de planta, esto se ha realizado
comparando el nivel de poblacion econdmicamente y el nivel de estudios superior de las

tres localizaciones.

Figura 3.1

Distribucién de Poblacion Econémicamente Activa (PEA) por departamento.

Poblacion Econdmicamente Activa por

departamento
6000
5181.8
5000
4000
3000
2000
1000 733.8 451.9
. ] —
Arequipa Ica Lima

Nota. INEI, (2019).
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Figura 3.2

Porcentaje de poblacion con estudios superiores por departamento.

Poblacidn con estudios superiores (%)

Ica

32.0 33.0 34.0 35.0 36.0 37.0 38.0 39.0

Nota. INEI, (2019).

Abastecimiento de la energia eléctrica (AEE) en este factor usamos la poblacién sin

energia eléctrica de cada localizacion para determinar el abastecimiento de energia

eléctrica:
Tabla 3.4
Porcentaje de poblacion sin electricidad por departamento.
Indicador Arequipa Lima Ica
Poblacion sin electricidad (%) 3,7 0,9 6,0

Nota. Ipsos Apoyo, (2019).

Abastecimiento de agua potable (AA): de similar manera se utilizé la poblacién sin
disponibilidad de agua para para el analisis de este factor.

Tabla 3.5
Porcentaje de poblacion sin disponibilidad de agua potable por departamento.
Indicador Arequipa Lima Ica
Poblacién sin agua (%0) 7.8 8,1 10,9

Nota. Ipsos Apoyo, (2019).

Disponibilidad de Terrenos (DT): Este factor se determina con el indicador de
“Densidad poblacional”, ya que muestra de forma indirecta el espacio disponible.
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Figura 3.3

Densidad poblacional por departamento.

Densidad poblacional(hab/Km?2)
300
250
200
150
100

50
. — ]

Arequipa Lima Ica

Nota. INEI, (2019).

Tabla 3.6
Escala de calificacion para evaluacion de alternativas de macro localizacion.
Calificacion Deficiente Regular Bueno Muy bueno  Excelente
Puntaje 2 4 6 8 10
Tabla 3.7

Ranking de factores para macro localizacion.

Factor  Ponderado Arequipa Lima Ica

Calificacion  Puntaje  Calificacion  Puntaje  Calificacién Puntaje

PMP 0,2778 8 2,2224 4 1,1112 6 1,6668
PMO 0,2222 2 0,4444 10 2,222 8 1,7776
DMO 0,2667 4 1,0668 10 2,667 2 0,5334
AEE 0,1111 8 0,8888 10 1,111 6 0,6666
AA 0,1111 8 0,8888 6 0,6666 4 0,4444
DT 0,1111 8 0,8888 4 0,4444 8 0,8888
Total 6,4 8,2222 5,9776

Con los resultados encontrados se puede afirmar que Lima seria la mejor

localizacion para la planta.
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3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para el analisis de Micro localizacion se optado por las siguientes alternativas Lurin,
Ventanilla y Pucusana debido su gran concentracion de zonas industriales vy

adicionalmente por las siguientes razones:
Lurin

Ubicado en el sur de Lima metropolitana, posee una baja concentracion poblacional lo
cual reduce el impacto ambiental de tanto la operacion y construccion de la planta, pero
también disminuye el impacto social y dificulta la obtencion de mano de obra capacitada
cercana a la planta. Asimismo, también pose la ventaja de estar cerca de vias de acceso
como la Panamericana Sur que es de suma importancia para lo que concierne transporte

de insumos y productos terminados.
Ventanilla

Ventanilla debido a que se encuentra dentro de la provincia constitucional del Callao
cuenta con acceso al puerto lo cual le otorga una fuerte ventaja frente a las otras
alternativas de micro localizacion, que es de suma importancia si se desea importar

materia prima de forma maritima o si se desea expandir el proyecto a exportacion.
Pucusana

Distrito ubicado en el sur de Lima Metropolitana, que similarmente a Lurin posee facil

acceso a Panamericana Sur para transporte de productos y recepcion de materia prima.

A continuacion, se detalla el analisis de micro localizacion para cada opcion

seleccionada:
Proximidad de la materia prima (PMP)

Debido a que todas las zonas analizadas tienen casi la misma cercania respecto al origen
de los insumos requeridos para la elaboracion del producto. Se obviara esta meétrica ya

que las diferencias de distancias entre cada alternativa son minimas.
Proximidad al mercado objetivo (PMO)

Como se menciond anteriormente, todas las opciones poseen una cercania relativamente
similar al mercado objetivo y, ademas, Lima Metropolitana cuenta con maltiples rutas y
vias de acceso pavimentadas, por lo cual, se optado por otorgarles la misma calificacién
en este factor a todas las localizaciones.
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Disponibilidad de mano de obra (DMO)

En este factor se evaluara la disponibilidad de mano de obra tanto para los puesto de
trabajo administrativos como puesto de planta, y esto se hara comparando la PEA y la
poblacion con estudios superiores de las tres opciones.

Figura 3.4

Poblacion Econémicamente Activa por sector.

Poblacion Econdmicamente Activa

Ventanilla

Lurin

Pucusana

7

(o))

78 80 82 84 86 88 90 92 94

Nota. Ipsos Apoyo, (2019).

Figura 3.5

Poblacidon con estudios superiores por sector.

Poblacion con estudios superiores %

Ventanilla

Lurin

Pucusana

76 78 80 82 84 86 88 90 92 94

Nota. Ipsos Apoyo, (2019).
Abastecimiento de la energia eléctrica (AEE) En el gréfico siguiente se observa la

disponibilidad de energia eléctrica por distrito.
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Figura 3.6

Disponibilidad de energia eléctrica por sector.

Disponibilidad de agua por distrito %

76 78 80 82 84 86 88 90 92 94

Nota. Ipsos Apoyo, (2019).

Abastecimiento de agua potable (AA)

igualmente, el siguiente gréfico muestra la disponibilidad de agua potable de cada distrito:

Figura 3.7

Disponibilidad de agua potable por sector.

Disponibilidad de agua por distrito %

Ventanilla

Lurin

Pucusana

76 78 80 82 84 86 88 90 92 94

Nota. Ipsos Apoyo, (2019).

Disponibilidad de terrenos (DT):

Este factor se considerara de suma importancia para el analisis; ya que a pesar de que las
tres opciones tienen zonas industriales el espacio disponible de ella estd en continuo
declive debido al continuo crecimiento y aparicién de nuevas industrias. Se analizara la
densidad poblacional para determinar la mejor ubicacién:
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Figura 3.8

Densidad poblacional por sector.
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Nota. INEI, (2019).
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Finalmente, se utilizara el siguiente sistema de calificaciones para los factores

analizados:
Tabla 3.8
Escala de calificacion para evaluacion de alternativas de micro localizacion.
Deficiente Regular Bueno Muy bueno Excelente
2 4 6 8 10
Tabla 3.9

Ranking de factores para micro focalizacion

Factor Ponderado Ventanilla Lurin Pucusana

Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

PMP 0,2778 8 2,2224 8 2,2224 8 2,2224
PMO 0,2222 10 1,7776 10 2,2220 10 2,2220
DMO 0,2667 10 2,6670 8 2,1360 4 1,0668
AEE 0,1111 8 0,8888 8 0,8888 4 0,4444
AA 0,1111 8 0,8888 8 0,8888 4 0,4444
DT 0,1111 2 0,2222 4 0,4444 8 0,8888
Puntaje 8,6668 8,8028 7,2888

Con los resultados obtenidos, se puedo afirmar que localizacién éptima para la
planta es Lurin.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio-mercado

“Como parte del estudio de mercado, se analiza los prondsticos de la demanda y se define
la demanda para el proyecto, en funcion de las ventas y su penetracion. Tal volumen

sefiala el tamafio maximo de la planta para el proyecto.” (Diaz Garay & Noriega, 2017)

Considerando nuestro prondstico de la demanda, se determind que nuestro valor

para la relacion tamafio-mercado es el siguiente:

Tabla 4.1
Demanda para el proyecto
Ao Demanda para el proyecto (kg)
2021 41 431
2022 47 400
2023 57 070
2024 71414
2025 91591

Se determind que la planta productora estaria en operacion por 5 afios (2025). Con
esa informacion, se determind que la relacion tamafio-mercado seria de 91 591 (Kg.

Galletas/afo).

4.2  Relacion tamafio-recursos productivos

En esta relacion se analiza los factores limitantes relacionados a fuerza laboral, materia

prima, acceso a energia eléctrica y agua.

Con respecto a la fuerza de trabajo, energia eléctrica y agua no se consideran un
factor limitante ya que en el capitulo 3, que corresponde a macro y micro localizacion, se
evaluaron pertinentemente estos factores para determinar la mejor ubicacion de nuestra

planta.

Por dltimo, haciendo referencia a los insumos, éstos tampoco son factores
limitantes debido a que se encuentran disponibles al por mayor y menor sin problema

alguno en nuestro territorio.
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4.3  Relacion tamafo-tecnologia

Tamario-tecnologia se determino a través del cuello de botella del sistema productivo, lo

cual se observa en la tabla de capacidad instalada:

Tabla 4.2

Capacidad instalada

Seccién operativa Capacidad instalada Unidades
Mezclado 155 520,00 Kg/afo
Enfriado 155 520,00 Kg/afio
Moldeado 194 400,00 Kg/aio

Horneado 151 165,44 Kg/afio
Enfriado 155 520,00 Kg/afio
Envasado 2 146 176,00 Paquetes/afio

Embolsado 1073 088,00 Bolsas/afio
Encajado 27 993,60 Cajas/afio

Se puedo observar que el cuello de botella es el proceso de horneado, sin
embargo, esto se puede obviar como restriccion ya que el mercado que planeamos

entender es menor a este valor.

4.4  Relacion tamafo-punto de equilibrio

Tabla 4.3

Relacion tamafio-punto de equilibrio

Afio 2021
Precio de venta 1,25
Costos variables 729 640,62
Costos Fijos 381 431,82

Usando la férmula de punto de equilibrio:

Qmin -
Donde:
CF = Costo Fijo
p = Precio de venta unitario

v = Costo variable unitario
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Se determind que el primer afio como minimo se deben vender 1 032 438 paquetes

de galletas.

4.5  Seleccion del tamafio de planta

Tabla4.4

Seleccidn de tamafio de planta

Relacién Toneladas / afio Kg/ afio Paquetes / afio

Tamarno — Mercado 91,591 91 591,00 1831820
Tamafio — Recursos productivos Sin restriccion Sin restriccion Sin restriccion

Tamafio — Tecnologia 151,200 151 165,440 3023 308
Sin restriccion Sin restriccion Sin restriccion

Tamafio — Punto de equilibrio 51,622 51 621,912 1032438

A partir de la tabla mostrada, al no ser la tecnologia ni los recursos productivos

limitaciones para el proyecto, el tamafio de planta lo determiné la relacién tamafio-

mercado con un volumen de produccion de 91 591 kg galletas/afio.
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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

Nuestras galletas de harina de trigo con quinua y miel serdn un producto de consumo
masivo en el cual se emplearan insumos de buena calidad en su elaboracion y serén
distribuidas mediante cajas que contengan 12 bolsas con 6 paquetes cada una; que a su

vez contengan 4 galletas en su interior.
A continuacion, se detalla las especificaciones de nuestro producto:

Tabla 5.1

Especificaciones técnicas del producto

Galletas individuales

Peso neto 125¢
Diametro 55 mm
Altura 10 mm
Paquete de galletas individual
Contenido 4 galletas
Peso neto 509
Peso bruto 619
Dimensiones 12,5x6,5x2,5¢cm
Bolsa de galletas
Paquetes/bolsa 6 paquetes
Dimensiones 21 x13,5x5,5cm
Peso bruto 366,59
Caja de galletas individual
Bolsa/caja 12
Dimensiones 50 x 40 x 18 cm
Peso bruto 4,79 kg

Con respecto a la composicion que presenta nuestro producto se ha detallado en

el siguiente cuadro:
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Tabla5.2

Contenido referencial de ingredientes de la galleta

Ingrediente % en masa
Harina 38,61%
Quinua 19,31%

Miel 10,81%

Mantequilla 19,31%

Huevos 9,65%

Sal 0,39%
Esencia de vainilla 1,16%
Bicarbonato 0,77%
Masa de galleta 100%

Finalmente, el disefio para la presentacion de nuestro producto serd el siguiente:
Figura 5.1

Disefio de la etiqueta del producto

— i

- uinua
Howe Y

Contiene:
4 und
Galletas de harina de trigo con quinua y miel Peso Neto: 50g
INGREDIENTES Informacion Nutricional
Harina de trigo fortificada, margarina, quinsa, mizl, Tamafio por porcion: 4 galletas (50g)
zal, maicena aditivos alimnatarics. Porcionss por envase: 1
Calorias: 450 leeal
Elaborado por DELAWADE PERU 5.A. Calorias da 12 grasa: 135 keeal
Lurin Peru ) EET
RCA H3600210H'EANAFO 1234 7 4867

RECICLAY AYUDA A
SALVAR EL PLANETA

—\\L . Centro de servicio al consumidor:
‘CJ P‘-em: ﬂal}ﬂ 123456

Q{ T
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5.1.2 Marco regulatorio

En la actualidad, existen diversas Normas Técnicas Peruanas que regulan la produccion,

inocuidad, envasado y etiquetado de los productos a comercializar en nuestro pais.

Segun la Norma Técnica Peruana (NTP) 206.001:1981, establecida por Indecopi,
las galletas son un producto que posee una consistencia dura y crocante, sin una forma
explicitamente determinada, la cual es obtenida por la coccion de masas previamente
obtenidas a partir de algin tipo de harina, en combinacion con otros ingredientes como

leche, huevos, sal, preservantes, entre otros.

A continuacion, se muestran las propiedades organolépticas de nuestro producto:

Tabla 5.3
Caracteristicas organolépticas de las galletas a producir
Componentes Caracteristicas
Aspecto Galleta lisa (Diametro: 5,5 cm, Espesor: 1 cm)
Aroma Inoloro
Color Beige
Sabor Ligeramente dulce

Por otro lado, para mantener la inocuidad en nuestro proceso de produccion se
cumplira con lo establecido por la NTP 209.134 que hace referencia al uso de aditivos
alimentarios y colorantes de alimentos junto con la norma sanitaria RM 591-2008-
MINSA que establece los criterios microbiol6gicos de calidad sanitaria para los

alimentos. Ademas, se debera cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 5.4
Requisitos fisicoquimicos de las galletas
Condicién Limite maximo permitido
Humedad 12%
Cenizas totales (libre de cloruros) 3%
indice de peroxido 5 mg/kg
Acidez expresada en acido lactico 0,10 %

Nota. Indecopi, (2011)
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Con el objetivo de no sobrepasar los limites maximos permitidos ya mencionados,
se hizo un andlisis de nuestro producto en el laboratorio que posee la Universidad de

Lima, obteniendo la siguiente informacion:

Tabla 5.5
Composicion de galletas
Componentes Cantidad
Humedad (%) 7,500%
Cenizas (%) 1,840%
Grasas (%) 22,84%
Pérdida de masa (%) 1,279%

Finalmente, las galletas seran envasadas en un empaque de propileno, el cual
conserva nuestro producto fresco y hermético, cumpliendo asi con los requisitos de la
NTP 209.038:2009 que regula el envasado y etiquetado de nuestro producto. Ademas, de
acuerdo con la NTP 206.001:2016 que hace referencia a las galletas exclusivamente, la

envoltura debe incluir los siguientes campos:
Nombre comercial del producto
Clasificacion del producto
Clave, cbdigo o serie de produccion
Lista de ingredientes utilizados indicados en orden decreciente de proporciones
Registro industrial

Autorizacion sanitaria

5.2  Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

Para la produccién de las galletas de harina de trigo con quinua y miel se requiere una
combinacion de operaciones automatica para el empaquetado y semi automaticas para el
mezclado, moldeado y horneado de las galletas. Asimismo, también requiere de operacion

manual para el encajado de los six pack de galletas y para el control de calidad.
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5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

El proceso de produccion de galletas de harina de trigo requiere de diversos tipos de
procesos: quimicos, mecénicos, entre otros. A continuacion, se detallan los procesos a

realizar:

En el proceso de mezclado se dosifican previamente las medidas exactas de todos
los insumos, a excepcion de la miel, mezclandose en una batidora/mezcladora con el
objetivo de obtener una masa uniforme. Las variables a considerar en esta etapa para la

eleccion de la maquinaria son la velocidad y el tiempo de agitacion.

En referencia al proceso de horneado, existen diversos tipos de hornos: segun el
combustible a emplear (gas, eléctrico o a carbon) y segun la transmisién de calor (directa
o indirectamente). Es importante resaltar que existe una inclinacién por lo hornos que
ofrecen transmision de calor indirecta ya que los gases de combustién son derivados por
un extractor sin entrar en contacto con el producto. Esta seleccion de equipo es critica, ya
que en esta etapa del proceso se producen alteraciones en la humedad, color y densidad

de las galletas.

En cuanto al empaquetado, existe la automatizacion de una linea de sellado de

paquetes gque es altamente precisa y veloz realizando este proceso.

Por otro lado, la tecnologia mecanica se empleara en los procesos de dosificado,
laminado, moldeado y transporte. Con respecto al proceso de moldeado, se requiere una
moldeadora rotativa con el fin de darle la forma deseada a las galletas. La forma y tamafio

son las variables principales para la eleccidn de esta maquinaria.

Finalmente, los principales pardmetros a considerar para la seleccion de la
mayoria de las maquinarias son la temperatura, la humedad y el tiempo de proceso, debido

a que son factores que pueden alterar composicion interna o aspecto fisico de las galletas.

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Para el proceso de mezclado de seleccionara una batidora/mezcladora de capacidad de 30
kg por mezcla, la cual se encargara de brindarnos una masa homogénea entre sélidos y
liquidos gracias a la generacion de alta velocidad de agitacion en sentido horizontal. Se
selecciona una batidora industrial que posee este tipo de agitacion debido a que las

mezcladoras verticales poseen ventaja en cuanto a la carga de materia prima, pero
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desventaja en cuanto a la velocidad de agitacion que nos dificultaria en la obtencion de

una mezcla uniforme.

En cuanto al moldeado, se seleccionard una moldeadora rotatoria que cuenta con
un rodillo en el cual se colocaré los moldes del tamafio y forma deseada para la obtencion
de galletas uniformes. Especificamente, moldes de forma circular y de un diametro de 5,5

cm con un 1 cm de espesor.

En la operacion de horneado, se seleccionara un horno rotatorio con el objetivo de
una distribucion uniforme de calor para nuestras galletas y obtener un producto de calidad
al facilitar su estandarizacion. Se realizara por lotes y se controlara la temperatura de
horneado mediante una inspeccion periodica para asegurar el correcto funcionamiento del

equipo.

Finalmente, para el empaquetado y embolsado, se empleard una selladora
automatica con el fin de evitar cualquier error en esta etapa. Ademas, por ser un producto
alimenticio se debe asegurar un correcto sellado hermético y cumplir con la norma de

empaquetado.

5.2.2 Proceso de produccion

Para el proceso de produccion aplicaremos el método tradicional que consiste
principalmente en pesado, lavado, enfriado, mezclado, moldeado, horneado, secado,
seleccion, sellado, embolsado, encajado y finalmente embalado.

5.2.2.1 Descripcion del proceso

Pesado: el proceso se inicia con el pesado de cada insumo a emplear en el proceso de

produccion de las galletas.

Lavado: se lava la quinua dos veces y se procede a su coccién en agua con canela

y clavo durante 10 minutos.
Enfriado: se deja enfriar la quinua y se conserva para luego afadirla a las galletas.

Mezclado: se mezcla lentamente en la mezcladora sélo la miel con la margarina
por cinco minutos con el objetivo de brindarle consistencia a las galletas. A continuacion,
se adiciona los huevos y la esencia de vainilla a la mezcla en agitacion. Luego, es el turno

de los ingredientes secos, se adiciona el bicarbonato de sodio, sal y la harina previamente
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tamizada con un colador, asi evitamos la creacion de grumos de aire en la masa. Se mezcla

hasta obtener la uniformidad deseada. Por ultimo, se adiciona la quinua pre-cocida.
Enfriado: la masa obtenida en la mezcla se enfria con ventilacion natural.

Moldeado: se coloca la masa en la moldeadora donde seré expandida por el primer
rodillo y seguidamente moldeada por el segundo rodillo. De esta manera, obtenemos las

galletas crudas listas para su ingreso al horno.

Horneado y control de temperatura: el horno rotatorio se precalienta a 170°C. Se
colocan las galletas crudas en las bandejas previamente cubiertas con papel para

horneado. Se ingresan las galletas al horno y permanecen por 15 minutos.

Secado: se retiran las galletas y se dejan enfriar por unos minutos al ambiente para

que se endurezcan un poco Yy sea facil su manipulacién para el empaquetado.

Seleccion: se realiza un control de calidad para retirar las galletas que tengan algin

defecto.

Sellado: después de que las galletas se enfriaran, se trasladan a la méaquina

selladora para obtener los empaques con 4 unidades cada uno.
Embolsado: se embolsan cada 6 empaques por bolsa.
Encajado: se procede al encajado de forma manual de 12 bolsas por caja.

Embalado: se embalan las cajas con sus stickers correspondientes para su

identificacion y evitar contacto con el exterior.
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5.2.2.2 Diagrama del proceso: DOP

Figura

5.2

Diagrama de Operaciones para el Proceso de produccion de galletas
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Control
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(2) Enfriado

Control
de peso

amizado

Miel

-

5

Control
de peso

4

Control
de peso

Huevos

Esen. de vainilla

Control
de peso

Control
de peso

P

Manteguilla

Control
de peso

Resumen

Empaques

Bolsas

Cajas

5> Mezclado
B> Refrigerado
7> Moldeado

/_ \ Homeado

1 y control

\ _/ de temp.

G) Secado

Seleccion

<9> Sellado
CD Embolsado

Encajado

@

y
embalado

Cajas de 72 Four Packs de
galletas a base de harina de trigo
con quinua y miel
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5.2.2.3 Balance de materia y energia

Figura 5.3

Diagrama de bloques para el proceso de produccién de galletas

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

Ingrediente Kg % masa
Harina 39158.96 38.61%
Quinua 19584.55 19.31%
Miel 10963.70 10.81%
Mantequilla 19584.55 19.31%
Huevos 9787.20 9.65% 1
Sal 395.55 0.39% Pesado
Esencia de vainilla 1176.49 1.16%
Bicarbonato 770.81 0.76%
Total 101421.81 100.00% v101421.81
Mezclado
1101 421.81
Enfriado
1101 421.81
506 masa Moldeado
5071.09 kg
v 96 350.72
3% masa Homeado
2 890.52 kg
b 93 460.20
Enfriado
93 460.20
2% masa Inspeccidn y seleccion
1 869.20 kg
v 91591.00
1 831 820 paguetes Envasado
b 91 591.00
305 303 bolsas Embolsado
b 91 591.00
25 441 cajas Encajado

kg

kg

25 441 cajas de galletas
6 91 591 kg de galletas

46



5.3  Caracteristicas de las instalaciones y equipos

En este punto describiremos las caracteristicas y cantidad de la maquinaria requeridos

para el proceso productivo, asi como el tamafio y distribucion de los espacios a ocupar.

5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos

Horno industrial

El horno industrial que se ha decidido usar el proceso productivo de nuestra planta
posee las siguientes caracteristicas: coccidn vertical, 85 sistemas de vaporizacién y

secado, mando de control y programacion electronica digital.
Mezcladora industrial

Maquina de mezclado y amasado de acero inoxidable. Capacidad de amasado de 500
kg/batch y potencia de 6,5 kW.

Moldeadora rotativa

La moldeadora rotativa TG de alta capacidad garantiza un control preciso del peso de la
masa y una formacion consistente de cada pedazo de masa. Permitiendo controlar la

forma de las galletas con alta exactitud.
Empaquetadora

Maquina que se empleara para el empaquetado y embalado. Posee una capacidad de 45

empaques por minuto y un consumo de 0.6Kw.
Montacarga

Es un vehiculo contrapesado, que se utiliza para movilizar tanto insumos como productos

terminados, contenedores y otras cargas. Posee capacidad de carga de 500 a 3 500 kg.
Apilador eléctrico

Es un equipo que sirve para elevar cargas de manera motorizada. Es decir, sin necesidad
de que una persona ejerza su fuerza para que funcione la elevacién hidraulica. Este equipo

posee una capacidad de cargo de 1 000 a 2 000 kg.
5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

En las tablas siguientes, se detalla el fabricante, la potencia, la capacidad y el consumo

eléctrico de las maquinas a utilizar en el proceso productivo que se detallé anteriormente.
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Figura5.4

Ficha técnica del horno industrial

Fabricante Einnovapan

Motor Reductor 0,12 Hp. 220 voltios. 60 |

Potencia )
Hz. 1/60 Potencia: 1,95 W
Capacidad 12 bandejas de 65*45cm
Consumo 1.12KW/h

Nota. MercadoL.ibre, (2021)

Figura 5.5

Ficha técnica de la mezcladora industrial

Fabricante SkywinBAKE
Potencia 220-380v

Capacidad 500 kg / batch
Consumo 6.5 KW/h

Nota. Alibaba, (2021)
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Figura 5.6

Ficha técnica de la moldeadora rotativa

Fabricante TGmachine
Potencia 380v
Capacidad 1250 kg/h
Consumo 2.2 KW

Nota. Alibaba, (2021)

Figura 5.7
Ficha técnica de la empaquetadora industrial

Fabricante |Foshan Taichuan Packaging Machinery

Potencia 220v
Capacidad 230 bolsas/min
Consumo 2.4 KW

Nota. Alibaba, (2021)

5.4  Capacidad instalada

5.4.1 Calculo de la capacidad instalada

Esta métrica es la que permite determinar la posible produccion de la maquinaria que se
encuentra en el proceso productivo. Esto se determinara analizando cada operacion con

sus tiempos establecidos.

Para los célculos se utilizara los siguientes valores:
- 6 dias/semana
- 8horas/turno
- 2turnos/dia
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- Factor de utilizacion (U) de 90%
- Factor de eficiencia (E) de 90%

Tabla 5.6
Célculo de capacidad

Seccion Prod # maq _Capacidad

. ' 0 D/S HIT  T/D U E instalada en
operativa kg/Hora 4 . o

ope kilogramos/ afio

Mezclado 2000,00 1,00 6,00 800 200 0,90 0,90 155 520,00
Enfriado 2000,00 1,00 6,00 800 2,00 0,90 0,90 155 520,00
Moldeado 1250,00 2,00 6,00 800 200 0,90 0,90 194 400,00
Horneado 1944,00 1,00 6,00 800 2,00 0,90 0,90 151 165,44
Enfriado 2000,00 1,00 6,00 800 2,00 0,90 0,90 155 520,00
Envasado* 13800,00 2,00 6,00 800 200 0,90 0,90 2 146 176,00
Embolsado* 13800,00 1,00 6,00 800 2,00 0,90 0,90 1073 088,00
Encajado* 360,00 1,00 6,00 800 200 0,9 0,90 27 993,60

Nota. * La capacidad de la seccion de envasado y embolsados esta en bolsas/hora y la capacidad de encajado
es de cajas/hora.
5.4.2 Célculo detallado del nUmero de maquinas requeridas

A continuacion, se mostrara los calculos de las maquinas requeridas comparando el

programa de produccién con la capacidad instalada de cada seccion operativa.

Tabla 5.7

Célculo de nimero de maquinas u operarios

#Maquinas/  #Maquinas/

Seccion operativa operarios operarios
Programa de produccién  Capacidad instalada necesarios Real
Mezclado 101 421,81 155 520,00 0,652 1
Enfriado 101 421,81 155 520,00 0,652 1
Moldeado 101 421,81 97 200,00 1,040 2
Horneado 96 350,72 151 165,44 0,637 1
Enfriado 93 460,20 155 520,00 0,600 1
Envasado 1831 820,00 1073 088,00 1,700 2
Embolsado 305 303,00 1073 088,00 0,285 1
Encajado 25 441,00 27 993,60 0,909 1

5,5  Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

La calidad es un conjunto de caracteristicas que posee un producto, las cuales le concierne
la capacidad de satisfacer las necesidades de un cliente. Por eso, resguardar este factor es
sumamente importante junto con la inocuidad del producto para la fidelizacion y

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

Con respecto a la materia prima, se debe considerar que la harina de trigo y la margarina
son los insumos principales para nuestra produccion, por este motivo, se realizard una
homologacion de proveedores. Este proceso consiste en visitar a nuestros posibles
abastecedores para evaluar su proceso, maquinarias y politicas de calidad que emplean.
Una vez que ya se seleccionaron los proveedores, cualquier incumplimiento en cuanto al
tiempo de entrega, producto defectuoso u alguna otra causa semejante se optara por
prescindir de sus servicios y se procedera a crear un nuevo vinculo laboral con otro

proveedor de los que fueron evaluados en el proceso de homologacion.

Para los otros ingredientes, sélo se realizara un control de calidad al recibir el
producto en planta. Este consistird en una inspeccion visual para verificar la fecha de
vencimiento y la integridad de los empaques. Ademas, se elegira al azar una muestra de
cada lote para ser analizada con una prueba destructiva y poder asegurar que se cumplan

con los requisitos de calidad requeridos.

En cuanto al proceso productivo, se verificara el correcto pesado de los insumos
a la entrada del proceso y la supervision de la temperatura del horno para evitar la

alteracion de nuestro producto final.

Finalmente, para resguardar la calidad del producto final, se realizara una prueba
destructiva de una muestra por lote para asegurar la composicion de la galleta de acuerdo
con nuestras especificaciones técnicas preestablecidas. Para determinar el nimero de
muestra se empleara el Estandar Militar de Calidad con la categoria 2 debido a que no es

un producto que requiera de una inspeccion tan intensiva.
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Figura 5.8

Tabla militar de calidad

l MIL STD 1050

TABLE | TABLE 1I-A
Sample size code letters Single sampling plans for normal inspection (Master table)
T
| General
inspection Acceptable Quality Levels (normal inspection)
| levels - I il S il i
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Ac  Acceptance number. v Use first sampling plan below arrow. 1f sample size equals, or exceeds, lot
Re  Rejection number. or batch size, do 100 percent inspection

‘ Use first sampling plan above arrow
Nota. Obtenido de wikiwand.com

Nuestra produccion por lote es de 51 789 paquetes de galletas y se aplicara el
Nivel 11 de la tabla militar estandar. Al realizar el cruce obtenemos la letra N con el que
se determina el tamafio de muestra de 500 paquetes. El nivel aceptable a emplear es de
2.5 al tratarse de inspeccionar un defecto menor (defecto que no afecta la calidad del
producto, generalmente presentacion); por este motivo se aceptara el lote si la muestra
presenta maximo 21 productos defectuosos y se rechazara el lote si de la muestra

presentan a partir de 22 productos defectuosos.

5.6  Estudio de Impacto Ambiental

Para asegurar la viabilidad del proyecto propuesto no sélo es necesario evaluar la
rentabilidad econdmica, sino también el impacto social y ambiental que tendrad la
implementacion de esta planta en las zonas aledafas. Por eso, uno de los enfoques
principales de este proyecto sera la aplicacién de desarrollo sostenible, por el cual se

manejard eficientemente la materia prima, residuos, el producto y el ciclo de vida de éste.
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A continuacion, se desarrolla la matriz de Leopold:

Tabla 5.8
Matriz de Leopold
Proceso Vs. Interés | Saludy
Ambiente Tierra | Agua Atmosfera | Flora | Fauna | humano | seguridad | Empleo
Batido
Enfriado
Laminado
Moldeado
Horneado ] [
Enfriado
Inspeccionado
Envasado
Embolsado
Encajado
Impacto positivo alto
Impacto positivo medio
Impacto positivo ligero
Componente ambiental no alterado
Impacto negativo ligero
Impacto negativo medio
Impacto negativo alto

Como se puede observar el Gnico proceso con un impacto ambiental es el horno
ya que afecta la atmdésfera por la liberacion de calor. Esto se puede tratar usando material

aislante rodeando el horno.

5.7  Seguridad y Salud ocupacional

Segun lo estipulado en la ley N° 29783 y la ley N° 30222 (Gltima modificatoria), ley de
seguridad y salud en el trabajo, las organizaciones deben velar por la integridad de todos
sus colaboradores. Para garantizar esto, se implementara en los trabajadores un ambiente
de prevencion de riesgos por el cual se determinaran y categorizaran los potenciales
peligros y riesgos con el objetivo de establecer medidas de prevencion, un plan de
respuesta y un sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional. Se planea mantener

esto a través de capacitaciones programadas periddicamente a los trabajadores.

Se realizard una matriz IPER el cual su proposito es Identificar Peligros y Evaluar
Riesgos para determinar las posibles medidas de proteccion y prevencion a implementar

de acuerdo al siguiente orden de importancia:
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Eliminar

Sustituir

Control de ingenieria

Control administrativo

Uso de Equipos de Proteccion Personal

Después de haber de detectado los posibles peligros en cada area de trabajo, se
debe buscar soluciones con el proposito de eliminarlos o mitigarlos. Ademas, se debe
asignar responsables que se encarguen de llevar a cabo un plan de emergencia, que detalle

el procedimiento a seguir, en caso de que ocurra un siniestro.

Finalmente, se formara una brigada capacitada con el fin de que sean guias de
evacuacion ante un posible sismo o incendio. Se evaluara el aprendizaje de las

capacitaciones mediante simulacros.

A continuacion, se presenta la matriz IPER:

Tabla 5.9
Matriz IPER
Etapa del
proceso Peligro Riesgo Accion
Accibn correctiva: uso
Probabilidad de sufrir dolores de de faja.
Recepcion de Paquetes espalda por mala postura. Accion preventiva: uso
materia prima pesados Probabilidad de sufrir dafio en pies de estocas.
por caida de objeto
Accidn correctiva: uso
Paquetes Probabilidad de sufrir dolores de de faja.
Pesado pesados espalda por mala postura. Accion preventiva: uso
de estocas
Paletas en - _ Accidn preventiva:
Mezclado C Probabilidad de sufrir corte en las capacitar a los
movimiento «
manos operarios
- . Accion preventiva;
Moldeado Rodillo Probabilidad di dafio en manos y/o capacFi)tar alos
i operarios.
.(continua)
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(continuacién)

Etapa del
proceso Peligro Riesgo Accion
Accibn correctiva: uso
Hornoy de guantes.
Horneado bandejas Probabilidad de quemaduras Accion preventiva:
calientes capacitar a los
operarios.
Maquina Probabilidad de sufrir dafio por Accion preventiva:
Envasado capacitar a los
empaquetadora contacto .
operarios
Maquina Probabilidad de sufrir dafio por Rgeion preventiva:
Embolsado capacitar a los
embolsadora contacto .
operarios.
Accion correctiva: uso
- S de faja.
Encajado Mala postura Rrobatlidad de sufrir dafios Accibn preventiva:

lumbares -
mesa de trabajo

ergonémica.

Por otro lado, debido a la coyuntura actual, se implementara el “Plan para la
vigilancia , prevencion y control de COVID-19 en el trabajo” siguiendo los pasos
establecidos por la Resolucion Ministerial 448-2020-MINSA “Lineamientos para la
vigilancia de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicion a COVID-19” y la
Resolucion Ministerial 055-2020-TR “Guia para la prevencion del Coronavirus en el

ambito laboral”.

A continuacidn, se detalla el Plan que se implementara en la empresa para cumplir

con las normas previamente citadas:

1. Limpieza y desinfeccion del centro de trabajo:

Como medida de prevencion, se determinado que la desinfeccion y limpieza de
todas las areas de la organizacion, es de suma importancia. Esto aplica tanto espacio de

oficinas, equipo, almacenes y vehiculos de transporte.

2. ldentificacion de sintomatologia COVID-19 previo al ingreso al centro

de trabajo:
1.1. Medidas para el Control de Ingreso:
e Control de temperatura de todos los trabajadores de la organizacion tanto

administrativo como obrera, donde 38 grados Celsius es el limite superior. Y
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1.2.

toda esta informacién se mantendra en un registro denotado “Control de
temperatura COVID-19”

Desinfeccion del calzado en una bandeja de goma posicionada en la puerta
principal de la empresa.

Uso de mascarillas segun el nivel de exposicion del puesto de trabajo de la

persona.

Acciones ante caso sospechoso:

Si el colaborador presenta sintomas durante o previamente a su horario de
trabajo, dara aviso a su jefe directo el cual, comunicara al encargado de

Seguridad y salud ocupacional.
Se le realizara una prueba serolégica COVID-19.

Se le daré aviso a las autoridades pertinentes sobre el caso.

Lavado y desinfeccion de manos obligatorio:

Los bafios del area administrativa y de produccion se encontraran abastecidos
con jabon liquido y papel toalla a fin de contribuir con la higiene personal de
tanto los trabajadores de la organizacion como los visitantes.

Se contara con un lavadero de manos con capacidad de 10 grifos adicional

como requisito indispensable antes del ingreso al area de produccion.

Ademas, se posicionara multiples dispensadores de alcohol en gel en las areas

de la empresa. Estos equipos se encontraran estratégicamente posicionados.

Todos los trabajadores que ingresen al area de produccién, se deberan aplicar

obligatoriamente alcohol en gel.
Sensibilizacion de la prevencion del contagio en el centro de trabajo

Se mantendra informado al personal sobre los medios de proteccion y
prevencion del COVID-19 a través de capacitaciones, charlas, volantes,

carteles y cualquier otro material informativo al que se tenga acceso.
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e Se fomentara la relevancia de no tocarse el rostro o mascarilla, el correcto y

frecuente lavado de manos y cubrirse la boca al toser o estornudar.

e Se sensibilizara la importancia de reportar rapidamente la presencia de
cualquier tipo de sintoma en el colaborador, que sea un posible indicador de
COVID-19.

5.8 Sistema de mantenimiento

La principal causa de paradas inesperadas de la produccion obedece a fallas en la
maquinaria y en los equipos. Por ello, se debe establecer un plan de mantenimiento con
el proposito de conservar el ciclo de vida de cada una y tenerlas disponibles para cumplir

con la demanda requerida.

Se realizara un andlisis de cada equipo y se determinara qué tipo de mantenimiento
requiere y a partir de eso se elaborara un plan de trabajo que indicara las actividades de
mantenimiento a realizar respectivamente y los recursos necesarios para llevarlas a cabo.
Los recursos a emplear son repuestos, personal de trabajo, instrumentos de calidad,

tiempo, entre otros.
Mantenimiento Preventivo

El mantenimiento preventivo se enfoca en la prevencion de la falla de los equipos
a través de constantes mantenimientos previamente programados, el objetivo de este
método es que las actividades siempre estén controladas para que el funcionamiento sea

mas confiable y eficiente, previniendo la falla de los equipos antes de que se produzcan.

Se aplicaré este tipo de mantenimiento a los equipos criticos; es decir, que una
falla de estos afecta directamente nuestra produccion. Las actividades que se realizaran
seran inspecciones periddicas para determinar el estado actual de la maquinaria y segln

ello se determinara la accion a realizar. Las posibles acciones a realizar son:

e Inspeccion: determina el estado real de la maquina o equipo.

e  Sustitucion preventiva: reemplazar algin elemento gastado o dafiado.

e Conservacion: realizar ajuste, lubricacion, limpieza, calibracion, etc.

e Mantenimiento correctivo: corregir el defecto antes de que se produzca una

falla parcial o completa de la maquinaria.
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Mantenimiento Reactivo

Es un mantenimiento que se realiza cuando la cuando la maquina percibe de algun fallo

y se realizard a maquinas y equipos que al fallar no ponen en riesgo la produccion con el

fin de aprovechar al maximo el ciclo de vida de los accesorios y repuestos.

Con todo lo mencionado, se presenta la siguiente tabla mostrando el tipo de

mantenimiento a realizar a cada una de las maquinas y equipos:

Tabla 5.10
Programa de mantenimiento
Maquinas y equipos Actividad Frecuencia Tipo de
mantenimiento
Balanza industrial Calibrar Bimestral Preventivo
Balanza industrial 2 Calibrar Bimestral Preventivo
Limpieza y desinfeccién Diario
Mezcladora Revision de rodamientos Mensual Preventivo
Engrasar ejes Mensual
Revisar motor Trimestral
Limpieza y desinfeccion Diario
Moldeadora Revisidn de rodamientos Mensual Preventivo
Engrasar ejes Mensual
Revisar motor Trimestral
Limpieza y desinfeccién Diario
Revisién de gas Semanal
Revision de electricidad Trimestral
Horno Revisién de perilla de Semanal Preventivo
control de temperatura
Revisién del ventilador Trimestral
Revisién del motor Trimestral
Revision de puertas, paredes Trimestral
y bandejas
Limpieza y desinfeccién Diario
Selladora Revision de presion en Trimestral Preventivo

bolsas.
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5.9 Disefo de la Cadena de Suministro

Figura 5.9
Cadena de suministro
MATERIA PRIMA PRODUCCION MAYORISTAS MINORISTAS CONSUMIDOR

Harina Distribuidores Bodegas FINAL
Quinua Supermercados
Miel Mercados
Mantequilla ‘
Huevos

I\
Sal -

Esencia vainilla
Bicarbonato
Bolsas

Cajas

PROVEEDOR PLANTA TRANSPORTE Y LOGISTICA  CADENA DE DISTRIBUCION CONSUMIDOR FINAL

5.10 Programa de produccion

A continuacion, se detallara nuestro programa de produccion para los 5 afios previsto de
la operacion de la planta:

Tabla5.11

Programa de produccion

Afio 1 2 3 4 5
Demanda (kg) 41 431,00 47 400,00 57 070,00 71 414,00 91 591,00
Inventario I. (kg) 0 2 370,00 2 853,00 3571,00 4 580,00

Inventario F. (kg) 2 370,00 2 853,00 3571,00 4 580,00 6 618,00
Produccion (kg) 43 801,00 46 916,00 56 352,00 70 405,00 89 553,00

5.11 Requerimiento de insumo, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

El requerimiento de insumos para los 5 afios de produccion se detalla en la siguiente tabla:
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Tabla5.12

Requerimiento de materia prima e insumos

Afio 1 2 3 4 5
Harina (Kg) 18 726,68 20 058,59 24.093,01 30 100,99 38 287,68
Quinua (Kg) 9 365,76 10 031,89 12 049,63 15 054,39 19 148,80
Miel (Kg) 5243,08 5615,99 6 745,54 8 427,65 10719,76
Mantequilla (Kg) 9 365,76 10 031,89 12 049,63 15 054,39 19 148,80
Huevos (Kg) 4 680,46 5013,35 6 021,69 7 523,30 9 569,44
Sal (Kg) 189,16 202,61 243,36 304,05 386,74
Esencia vainilla (Kg) 562,62 602,64 723,85 904,36 1 150,32
Bicarbonato (Kg) 368,62 394,83 474,25 592,51 753,66
Total entrada (kg) 48 502 51 952 62 401 77 962 99 165
Total salida (kg gall) 43 800,83 46 916,10 56 352,44 70 404,82 89 553,11
Empaques 876 016,52 938322,03 1127048,71  1408096,45 179106218
Bolsas 146 002,75 156 387,01 187 841,45 234 682,74 298 510,36
Cajas 12 166,90 13 032,25 15 653,45 19 556,90 24 875,86

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

A continuacién, se presentar el cuadro con el requerimiento de energia eléctrica que
demanda nuestro proceso de produccidn en sus diversas etapas:

Tabla 5.13
Requerimiento de energia eléctrica
Secci(_jn Kw/H Costo H-_ Recargo Costo
operativa Kw/H M/dia D/S SIA KwH/A  mensual Total
Mezclado 3 0,4904 16,00 6,00 52,00 7344,23 3,20 7382,63
Enfriado 0,6 0,4904 16,00 6,00 52,00 1 468,85 3,20 1507,25
Moldeado 2,2 0,4904 16,00 6,00 52,00 5 385,77 3,20 5424,17
Horneado 1,12 0,4904 16,00 6,00 52,00 2741,85 3,20 2780,25
Enfriado 0,6 0,4904 16,00 6,00 52,00 1 468,85 3,20 1507,25
Envasado 2,4 0,4904 16,00 6,00 52,00 5 875,38 3,20 5913,78
Embolsado 2,4 0,4904 16,00 6,00 52,00 5 875,38 3,20 5913,78
Total 30
429,11

Por otro lado, para el requerimiento de agua se ha asumido un consumo promedio

de 50L por persona por dia con un adicional de 25% para cubrir con las necesidades de

limpieza y mantenimiento. El costo empleado es de 0,006012 soles/litro de agua y un

cargo fijo anual de S/. 62,35.
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Tabla5.14

Requerimiento de agua

Agua 2021

2022 2023 2024 2025

Produccién 218 400,00
Area administrativa 187 200,00
Mant. y limpieza 54 600,00
Total (L/afo) 460 200,00
Costo Total 2 829,07

218 400,00 218 400,00 218 400,00 218 400,00
187 200,00 187 200,00 187 200,00 187 200,00
54 600,00 54600,00 54600,00 54 600,00

460 200,00 460 200,00 460 200,00 460 200,00
2 829,07 2 829,07 2 829,07 2 829,07

5.11.3 Determinacion del numero trabajadores indirectos

A continuacidn, se mostrara los colaboradores indirectos, personal de apoyo y personal

administrativo que se planea contratar para la puesta en marcha de la planta.

Tabla 5.15

Namero de trabajadores indirectos

Cargo

Cantidad

Gerente general
Secretaria
Jefe de produccion
Jefe comercial
Jefe de administracion
Asistente de calidad
Supervisor de planta
Asistente administrativo
Asistente comercial
Jefe de mantenimiento
Vigilante

Conserje

[y

e e e = = T = T U N =

5.11.4 Servicios de terceros

La planta y el proceso productivo serd& manejado empleando personal propio; sin

embargo, la distribucion sera tercerizado por una empresa que cumpla con las cualidades

que consideremos pertinentes. Fundamentalmente: seguridad de la carga, puntualidad,

costo promedio del mercado y que cuente con movilidades modernas.
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5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

NUmero de pisos: se optado por una edificacion de un piso para facilitar el traslado y

almacenamiento del producto.

Desagiies y alcantarillado: se ubicaran en zonas alejadas del area productiva para asi
evitar cualquier riesgo de contaminacion al producto o dafio a la salud de los

colaboradores.

Bafios: se tendra dos bafios ubicados dentro de la planta, equipados con los implementos

necesarios para personas con discapacidad.

Puertas: las puertas principales tendran un ancho minimo de 1.20m, las puertas del garaje
tendrén un ancho minimo de 3my finalmente las otras puertas del establecimiento tendran

un ancho minimo de 0.9m.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Factor edificio: se ha divido las zonas fisicas requeridas en las siguientes tres

clasificaciones: zona administrativa, zona de produccién y zona de almacenamiento.
La zona administrativa estara conformada por las siguientes areas:
- Gerencia general
- Oficinas administrativas
- Comedor
La zona productiva estara conformada por:
- Oficina del supervisor de planta y jefe de operaciones
- Laboratorio de calidad
- Servicios higiénicos
Zona de almacenamiento:
- Almacén de insumos

- Almacén de productos terminados
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- Patio de maniobras

Factor hombre: factor de suma importancia para el proceso productivo; por este motivo,
es primordial brindarles a los trabajadores las condiciones pertinentes que les permitan
dar un desempefio 6ptimo. A continuacion, se detallan los factores que se requieren

controlar para brindar un ambiente laboral comodo y eficiente:

lluminacion: la iluminacién contribuye en una mejor calidad del producto y una
mayor produccion. Se mide en luxes y la cantidad de éstos depende de la tarea a

desempefiar.

Tabla 5.16

Tabla de iluminancias para ambientes en el interior

Ambientes lluminancia en servicio (lux) Calidad

Areas generales en edificio

Pasillos, corredores 100 D-E
Bafios 100 C-D
Almacenes en tiendas 100 D-E
Escaleras 150 C-D
Industrias alimentarias
Procesos automaticos 200 D-E
Areas de trabajo general 300 C-D
Inspeccién 500 A-B

Nota. Obtenido del libro “Disposicion de planta” 2da edicion, por Bertha Diaz Garay (ANEXO 5 — pég.
398)

Ruido: (Diaz Garay & Noriega, 2017) sefialan que:

El ruido es todo sonido no deseado que dificulta la comunicacion eficaz
entre dos 0 mas personas, que Adicionalmente puede causar dafios fisicos
y psicologicos a las personas afectadas y genera bajas en el rendimiento
de la empresa. EI maximo nivel de ruido aceptable, el cual se mide en
decibeles (dB), al que puede estar expuesto una persona trabajando en una
empresa es determinada por el tiempo de exposicion por ejemplo: durante
8 horas es de 90 dB, disminuyendo el tiempo a la mitad por cada cinco
decibeles adicionales hasta que se llega a un maximo de 115 decibeles.
Cualquier exposicion prolongada a un ruido mayor a 115 puede causar

dafio permanente a la persona afectada.
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Factor espera: este factor determina los materiales que serdn almacenados

temporalmente y la espera que deben cumplir en el proceso de produccion. A

continuacion, se presenta el analisis correspondiente:

Tabla 5.17
Tabla de analisis de factor espera

Actividad del posible

Area ocupada (m?)

punto de espera Estacién (maquina o Material en espera
) N A ) por el punto de
(almacenamiento mesa) (descripcién y cantidad)
espera
temporal)
Saco de 50 kg de harina
Saco de 50 kg de quinua
Mezclado Mezcladora Caja de 10 litros de miel 2m2
Caja de 10 kg de mantequilla
Otros
) ) 480 cajas de 50*40*18 cm
Encajado Mesa de encajado ) p
(2 parihuelas con 240 cajas) 2,4 m2

Factor movimiento: a partir de los equipos a emplear en el area de produccion, se realizé

el andlisis del factor movimiento.

Tabla 5.18
Tabla de analisis factor movimiento
Tipo de medio de | Material ]
Equipo Punto de partida Punto de llegada
acarreo (a trasladar)
- Faja . :
Moviles Galletas Laminado Encajado
transportadora
Parihuelas con Recepcién de Almacén de
) insumos insumos insumos
. Apilador )
Moviles o Parihuelas con
eléctrico ) y .
cajas de P.T. Mesa de encajado Almaceén de P.T.
apiladas
Parihuelas con Recepcién de Almacén de
insumos insumos insumos
Moéviles Montacarga Parihuelas con
cajas de P.T. Mesa de encajado Almacén de P.T.
apiladas
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Figura 5.10

Ficha técnica de cinta transportadora

Fabricante

Maxsen

Potencia 220-380v
Capacidad 13000 N
Consumo 750 w

Nota. Alibaba, (2021)

Figura5.11

Ficha técnica de montacargas

Fabricante YILl
Potencia Motor AC
Capacidad 500-3500 kg
Consumo All Electric

Nota. Alibaba, (2021)

Figura 5.12

Ficha técnica de apilador eléctrico

Fabricante JING XIN LONG
Potencia Motor DC
Capacidad 1000-2000 kg
Consumo All Electric

Nota. Alibaba, (2021)
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5.12.3 Calculo de areas para cada zona

Zona de produccion

Para el calculo del area necesaria para la zona de produccion, se empleara el método de

Guerchet.
Tabla 5.19
Analisis Guerchet para zona de produccion
Dimensiones SS Sg Se St
Categoria Area Elementos N n L A h
Estético Recepcién Balanza 3 20 04 05 08 02 06 04 24
Estético Pto. espera - 20 10 1.2 1,2 06 24
Estético Mezclado Mezcladora 1 10 o7 06 13 04 04 04 13
Estatico Pto. espera Mezcladora 10 20 10 10 20 10 30
Estético Enfriado Portabandeja 3 10 07 05 18 04 12 08 25
Estatico Moldeado Moldeadora 3 10 24 05 14 13 40 28 82
Estatico Horneado Horno 1 10 11 13 22 14 14 15 43
Estético Enfriado Portabandeja 3 10 07 05 18 04 12 08 25
Estatico Empaquetado Empaquetadora 2 10 40 09 15 36 73 57 16,8
Estético Embolsado Embolsadora 2 10 40 09 15 36 73 57 168
Estético Encajado - 4 10 20 12 10 20 80 24 10
Estatico Pto. espera - 20 15 05 0,8 04 24
Estatico Producto - 4 10 20 12 10 20 80 24 10
terminado
Movil Apiladores 20 09 075 08 20 00 00 40
Movil Montacarga 10 12 07 19 09 00 00 09
Movil Personas 8,0 16 05 00 00 40
m2 total 91,5

A partir del célculo realizado, se obtuvo 91,5 m2 requeridos como minimo para el

area de produccion. Adicionando el espacio de bafios con vestuarios (32 m2) y lavaderos

para desinfeccion de manos (3 m2) demanda un &rea total para la zona de produccion de

126,5 m2.

Para la determinacion del area necesaria para la zona administrativa se ha optado

por la construccion de oficinas para cada jefe de area de las siguientes dimensiones,

acompariadas de sus respectivos servicios higiénicos.
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Tabla 5.20

Calculo de area para zona administrativa

Cargo Area(m2)
Gerente general 18
Secretaria 45
Jefe de produccion 7,5
Jefe comercial 7,5
Jefe de administracion 7,5
Asistente de calidad 7,5
Supervisor de planta 7,5
Asistente administrativo 75
Asistente comercial 7,5
TOTAL 75,0

Nota. Las areas han sido determinadas a partir de lo sugerido por Sule (2001) en “Instalaciones de

manufactura 2da edicion”

Adicionalmente, se tendré un comedor de 40 m2 el cual permitira albergar a todos

los colaboradores de la empresa.

En el almacén de insumos se almacenaran los insumos en parihuelas de 1 m x 1.20

m. En el célculo se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 5.21
Calculo de area para zona de almacén de insumos
Peso
(Ka) Unidad Cantidad L A H U/N Nivel Parihuelas

Sacos de

Harina 2140,55 50 kg 42,81 0,60 1,00 0,25 2 6 4
Sacos de

Quinua 1070,27 50 kg 21,41 060 100 025 2 6 2
Cajas de

Miel 599,35 10L 59,94 0,34 056 0,11 3 3 7
Cajas de 10

Mantequilla ~ 1070,27 Kg 107,03 030 050 011 3 3 12
Cajas de 12

Huevos 535,14 Kg 44,59 0,30 050 0,15 3 4 4
Sacos de

Sal 21,41 25 Kg 0,86 030 050 0,13 4 3 1

esencia Cajas de

vainilla 64,22 10L 6,42 0,34 056 0,11 3 3 1
Sacos de

Bicarbonato 42,81 25 Kg 1,71 0,30 050 013 4 3 1

Total 32
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Con un total de 32 parihuelas de 1 metro x 1,20 metros el area de almacenaje de
materia prima seria de 19,2 m2 mas un adicional de 20% para pasadizos nos da un total
de 23,1 m2.

Almacén de producto terminado

El &rea de almacenaje de producto terminado seria de 36 m2 mas un adicional de

20% para pasadizos nos da un total de 43,2 m2.
Patio de maniobras
Se determino un patio de maniobras de 40 m2.

Sumando el area de la cada una de las zonas analizadas nos daria un total de 347,8

m2 para la extension de nuestra planta.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Un agente peligroso dentro de la zona productiva es principalmente la harina, debido a
que se queda suspendida en el ambiente con probabilidad de causar dafios respiratorios
en los operarios que tengan una constante exposicion en esa zona. Ademas, es un
elemento altamente inflamable y es por ello que se debe controlar su desprendimiento
natural al ser movilizada. Una solucion eficiente es la implementacion de una campana
extractora de polvo, la cual se encargara de atrapar todas las particulas diminutas que se

encuentren suspendidas en el aire.

Con respecto a las maquinas, todas seran debidamente ancladas al suelo con el
objetivo de evitar cualquier riesgo por el desplazamiento producto de la vibracién u otro
factor. Asimismo, se cubrira el piso de la zona de produccion con una superficie que sea
impermeable, antideslizante y anti inflamable. Se empleara la correcta sefializacion de

peligro:
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Figura 5.13

Sefales de peligro
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Nota. Auxi-Foc S.L., (s.f.)

Todos los operarios seran debidamente abastecidos con sus respectivos EPPS de
uso obligatorio para cada labor a realizar y seran capacitados para tomar conciencia de la
importancia del uso de estos equipos. Cada zona presentara sefiales de obligacién para
tener conocimiento de que EPP usar. Ademas, se contard con algunos adicionales para

proveer a las personas autorizadas que deseen ingresar.

Figura 5.14

Sefales de obligacién
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Nota. Auxi-Foc S.L., (s.f.)

A lo que concierne equipos de seguridad contra incendios, se contaran con

extintores de PQS que estaran ubicados a maximo 15 metros entre ellos, asi como también

69



detectores de humo (sensores de monoxido) y alarmas contra incendio ubicados

estratégicamente en la planta y debidamente sefializados.

Figura 5.15

Sefiales contra incendios

EQUIPO DE
RESPIRACION PARA
EMERGENCIAS

CONT INCENDIOS

INCEND

EL SISTEMA CONTRA
CONTRA INCENDIO INCENDIOS

Au“né CONEXION PARA MANGUERA MANGUERA DE
S

Nota. Auxi-Foc S.L., (s.f.)

Finalmente, las salidas y rutas de evacuacion sera sefializadas a través del uso de
cinta fluorescente y letreros. Ademas, todos los trabajadores seran capacitados y seguiran

el protocolo de seguridad para su correcta evacuacion y ubicacidn en zonas seguras.

Figura 5.16

Sefiales de evacuacion
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Nota. Auxi-Foc S.L., (s.f.)
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5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

5.12.6 Disposicién general

Figura 5.17

Simbologia de diagrama relacional

Simbolo
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7 Gerencia t
2 Area de administracidn t
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Figura 5.18

Diagrama relacional de actividades
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.19

Cronograma de implementacion del proyecto
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1  Formacion de la Organizacion empresarial

Para conseguir los objetivos previamente planteados, se necesita organizar e integrar el
area administrativa, financiera y de produccion de la organizacion. Esto se lograra
aplicando una jerarquia que permita dividir el trabajo de manera estratégica para el
proceso de produccion del producto, con el objetivo de lograr los resultados deseados.
Ademaés, se debe otorgar una remuneracion justa al personal de acuerdo con el mercado

para mantener la capacidad de produccion y la calidad del producto.

Se empleara una estructura funcional para la organizacion de la empresa, ya que
ésta permite mayor comunicacion entre los miembros de una misma éarea, lo cual es

imperativo en empresas medianas como la nuestra.

6.2  Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios;

funciones generales de los principales puestos

Para el inicio de operacion de la empresa se requiere contratar personal para las siguientes

posiciones, las cuales consideramos esenciales para el funcionamiento de la organizacion:

Gerente general

Organizar, planificar y supervisar las actividades desempefiadas por

la empresa.

e Determinar metas a largo y corto plazo junto con objetivos anuales que
otorguen beneficio a la empresa, con el propdsito de entregarselas a los
gerentes administrativos.

e Demostrar liderazgo y ser portavoz ante la Alta direccion y a lo externo de la
empresa.

e Tomar decisiones, esencialmente cuando se trata de asuntos centrales o de

suma importancia para la organizacion.

Secretaria
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e Tramitar, preparar y controlar (gestionar) la documentacion recibida de la
gerencia general
e Administrar y organizar la agenda del gerente general. Ademas, convocar a

reuniones.

Jefe de produccion

e Controlar y dirigir los eventos de produccion de la planta, asegurando la
disponibilidad y utilizacion de los recursos necesarios para cumplir con el
programa de produccion.

e Gestionar el manejo y uso racional de los recursos, encontrando posibles
causantes de generacion de mermas o dafios que afecten al proceso

productivo.

Jefe comercial

e Gestionar las acciones necesarias para asegurar la comercializacion del
producto, en busqueda de rentabilidad y nuevas oportunidades de mercado.

e Verificar las rutas de entrega de los pedidos realizados.

e Captar nuevos clientes.

e Realizar las visitas a clientes corporativos o premium de la empresa.

Jefe administrativo y de finanzas

e Coordinar y supervisar el movimiento de las transacciones financieras de la
empresa.

e Dar transparencia sobre la situacion financiera de la institucion.

e Optimar el presupuesto con el que cuenta la organizacion.

e Asegurar el pago de todas las obligaciones de la empresa.

e Reclutar y evaluar el nuevo personal.

e Revisar la documentacion administrativa de la empresa.

Asistente de calidad
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Realizar inspeccion del ingreso de la materia prima, proceso de produccion,
almacén y despacho.

Apoyar y contribuir en el despliegue de auditorias internas de calidad segun
programacion establecida.

Desarrollar y proponer mejoras continuas y optimizaciones en los procesos.

Apoyar en la generacion de documentacion técnica solicitada por los clientes.

Supervisor de planta:

Revisar y asegurar el correcto funcionamiento de la linea de produccion.
Supervisar el trabajo en planta.
Asegurar el abastecimiento y uso de los EPP’s con el fin de cuidar al personal

y cumplir de acuerdo a Ley.

Jefe de mantenimiento

Planificar el mantenimiento preventivo.

Administrar las Ordenes de servicios para cualquier actividad de
mantenimiento.

Planificar y gestionar la renovacién de activos.

Asegurar el cumplimiento del programa de mantenimiento anual.

Asistente comercial

Elaborar los reportes mensuales de quejas recibidas, atendidas y de
resultados.

Atender y resolver las quejas presentadas por los clientes de la empresa.

Dar seguimiento al ingreso de una queja o reclamo.

Apoyar con las visitas de seguimiento de clientes existentes.

Asistente administrativo

Apoyar con la agenda de su superior, e informar de las actividades que se
realizaran ese dia.

Registrar y almacenar la facturacion de la compafiia.
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e Realizar los comunicados internos de la empresa. igualmente, elaborar los

comunicados de cualquier cambio.

e Distribuir y administrar los Utiles de oficina a todos los colaboradores.

Limpieza

Personal cual se encarga de la limpieza y mantenimiento de todas las

instalaciones de la empresa.

Vigilante

Velar por la seguridad patrimonial de la empresa.

Operarios

Encargados directos del proceso productivo de las galletas, su distribucién

se realizard dependiendo de la experiencia y conocimiento con el que cuenten,

designandolos asi a cada una de las distintas etapas de la produccion.

6.3  Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Esquema de la estructura organizacional
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones

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

La Inversion de activos fijos esta conformada por el terreno, la edificacion de las
instalaciones, maquinaria, equipos y muebles. Se ha considerado la compra del terreno y
se estim6 un monto para la construccion de las instalaciones tanto administrativas como

de planta.

Tabla 7.1
Inversion fija tangible

Activos fijos tangibles (S/.)

Equipos de acarreo 27 200
Maquinaria 192 600
Implementos de calidad 25000
Muebles de planta 21 750
Muebles de oficina 22 810
Total Tangibles 289 360

Asimismo, en el siguiente cuadro se muestra la inversion de los activos
intangibles. Donde los gastos de puesta en marcha representan el monto de S/. 20 000
para prueba de la maquinaria y remuneracién de 2 operarios para la prueba, asi como

también la compra de insumos para la prueba.

Tabla 7.2

Inversion fija intangible

Activos fijos intangibles (S/.)

Estudio de prefactibilidad y definitivo 10 000

Organizacién de la empresa 9640

Licencia Microsoft 24 750

Dominio de la pdgina web 1500
(continta)
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(continuacién)

Activos fijos intangibles (S/.)

Disefio de la pagina web 2400
Capacitacion 8 000
Gastos puesta en marcha 20000
Alquiler afio 0 5890
remodelacion 30000
Total intangibles 112 180

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

Se determino el capital de trabajo a través del método de déficit acumulado. Usando el

déficit maximo del primer afio de operacion.

Ademas, se considera el plazo de crédito a los clientes de 50% pago al contado y

el otro 50% a 30 dias. Por otro lado, el pago a proveedores serd de 100% al contado.

Tabla 7.3
Célculo de capital de trabajo
Concepto Dias
Rotacion de inventario 12
Periodo de cobro 30
Total 42

Se obtuvo un valor de S/. 149 567,44 multiplicando los 42 dias por el Costo de
ventas diario, por este motivo se considerard un monto de S/. 149 600 para el capital de

trabajo.
Inversion total = Deuda + Aporte propio
Inversion total = S/. 330 683,82 + S/. 220 455,88 = S/. 551 139,70

La inversion total para el proyecto se obtendra por parte de los accionistas (60%)
y por un financiamiento bancario (40%) a través del BCP con cuotas constantes y a un

periodo de 5 afios.
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7.2 Costos de produccion

7.2.1 Costos de las materias primas

Gracias al balance general de materia realizado los capitulos anteriores del estudio, se

determind la cantidad necesaria por afio de cada ingrediente, de acuerdo con estos

calculos se ha determinado el costo de producir cada presentacion.

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Se determind necesario 7 operarios para el proceso de productivo de las galletas de la

empresa. Cada uno tendra una remuneracion de 1000 soles mensuales y beneficios como

se observa en el siguiente cuadro:

Tabla 7.4
Costo de mano de obra directa
RBC Asig. RBC Gratif. CTS ESSALUD
Puesto  NOmero  Mensual Fam. anual Anual (anual) (9%)
Operarios 7,0 1000 13116 2186 1093 1180,44

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta)

Costo de mano de obra indirecta

Para determinar el MOI se consideraron los siguientes puestos de trabajo con sus

respectivos sueldos mensuales y beneficios.

Tabla 7.5
Costo de mano de obra indirecta
RBC Asig. RBC  Gratif. CTS ESSALUD
Puesto Nlmero  Mensual Fam. anual  Anual  (anual) (9%)

Jefe de produccién 1 2 400 93 29916 4986 2 493 2 692,44
Supervisor de
planta 1 2100 93 26316 4386 2193 2 368,44
Asistente de
calidad 1 1500 93 19116 3186 1593 1720,44
Jefe de
mantenimiento 1 1200 93 15516 2586 1293 1 396,44
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Costo de servicios

Para determinar el costo de los servicios eléctricos se ha utilizado la tarifa de Luz
del Sur. En primer lugar, se buscd la tarifa base al consumo de los kW total de nuestra
maquinaria. A la cantidad resultante se le adiciono 10% lo cual corresponde a la
iluminacién de planta. Es asi que, con la informacion previamente mencionada
agregandole informacion adicional como la fase y la tension eléctrica se obtuvo la opcién
tarifaria BT5B, la cual tiene cargo fijo mensual de de 3,2 soles y un cargo de 49,22 Cent.
S/. I KWh.

Con relacién al servicio de suministro de agua la entidad que provee de este
servicio en Lima es Sedapal, el cual cobra un cargo fijo mensual de 5,19 soles y 6,012

soles/m3. En las siguientes tablas se observan los costos anuales para ambos servicios:

Tabla 7.6

Costo de servicios

Rubro Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025
- Planta 30429,1 30429,1 30429,1 304291 30429,1
Electricidad
Oficinas 3042,9 3042,9 3042,9 3042,9 3042,9
Agua Planta 2546,2 2546,2 2546,2 2546,2 2546,2
Oficinas 282,9 282,9 282,9 282,9 282,9

7.3 Presupuestos Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

El presupuesto de ingresos por ventas se ha realizado desde el afio 2021 hasta el afio 2025
y se determin0 utilizando el precio de venta la cual es S/. 1,25 por cada paquete individual

con 4 galletas unitarias y la demanda previamente hallada.

A continuacion, se muestra la proyeccion del ingreso por ventas que se espera

recaudar a lo largo de los 5 afios del proyecto:
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Tabla 7.7

Presupuesto de ingreso por ventas

Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas (paq
x 509) 828 616,9 947 992 1141 393 1428274 1831826

Ventas (S/.) 1035771,14 1184990,09 142674097 1785 342,56 2 289 782,56

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

El presupuesto operativo de costos para las materias primas se ha hallado multiplicando
la cantidad requerida de cada ingrediente por el precio que paga la empresa para
adquirirlos. En la tabla siguiente, se muestra el costo de insumos totalizado por afio:

Tabla 7.8

Presupuesto de costos de insumos

Costo total 2021 2022 2023 2024 2025
de insumos  S/.367 367,7 S/.401606,7 S/.484671,6 S/.607424,99 S/. 78529234

Para determinar los costos totales de produccidn se requiere adicionalmente
calcular la depreciacion de los activos fijos en los cinco afios de operacion, los porcentajes
de depreciacion son determinados por la la Ley del Impuesto a la Renta y el Decreto
Legislativo N° 1488.

A continuacion, se muestra el detalle de la depreciacién de los activos fijos:

Tabla 7.9

Flujo de depreciaciones

Activo Fijo Monto % Depre 2021 2022 2023 2024 2025
Instalaciones planta 50 000 5% 2500 2500 2500 2500 2500
Inst. administrativas 30 000 5% 1500 1500 1500 1500 1500
Maquinaria 192 600 10% 19260 19260 19260 19260 19260
Implementos de calidad 25 000 10% 2500 2500 2500 2500 2500

(continua)
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(continuacién)

Activo Fijo Monto Depre 2021 2022 2023 2024 2025
Muebles de planta 21750 10% 2175 2175 2175 2175 2175
Muebles de oficina 22 810 10% 2281 2281 2281 2281 2281
Total (S/.) 342 160 30216 30216 30216 30216 30216

Depreciacién Fabril 26435 26435 26435 26435 26435
Depreciaciéon No Fabril 3781 3781 3781 3781 3781

Adicionalmente se debe calcular el CIF, lo cual se detalla a continuacion:

Tabla 7.10
Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025
MOI 110 400 110 400 110 400 110 400 110 400
Manten. 8 000 8 000 8 000 8 000 8 000
Semestral
Depre. Fabril 26 435 26 435 26 435 26 435 26 435
Agua 2546 2546 2546 2546 2546
Energia 30 429 30 429 30 429 30 429 30 429
Total CIF (S/.) 177 810 177 810 177 810 177 810 177 810

Empleando el valor obtenido se calcula el costo de ventas total por cada afio del

proyecto:

Tabla 7.11

Presupuesto de costo de ventas

Descripcion 20121 2022 2023 2024 2025
Costo insumos 367 367 401 606 484 671 607 425 785 292
MOD 224 000 224 000 224 000 224 000 224 000
CIF 177 810 177 810 177 810 177 810 177 810
Alquiler 5890 5890 5890 5890 5890
Costo de ventas 775 068 809 307 892 372 1015125 1192993

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Para el célculo de los gastos de administracion, se considerd el costo de publicidad que

son el 5% de las ventas proyectadas, los sueldos del personal administrativo, la

depreciacidn no fabril y la amortizacion de los activos intangibles.
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A continuacién, se presenta el detalle del presupuesto de amortizacion de

intangibles:
Tabla 7.12
Amortizacion de activos intangibles

Activos fijos Monto

intangibles (1) Amort. 2021 2022 2023 2024 2025
Estudio de

prefactibilidad 10 000,00 20% 2 000,00 2000,00 200000 2000,00 2 000,00
Organizacién de la

empresa 9639,70 20% 192794 1927,94 192794 192794 1927,94

Licencia Microsoft 24 750,00 20% 4 950,00 4 950,00 4 950,00 4950,00 4 950,00
Dominio de la

pagina web 1500,00 20% 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00
Disefio de la

pagina web 2400,00 20% 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00
Capacitacion 8 000,00 20% 1600,00 1600,00 1600,00 1600,00 1600,00
Gastos puesta en

marcha 20 000,00 20%  4000,00 400000 400000 400000 400000
Remodelacion 30000,00 20% 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6 000,00
Alquiler afio 0 5890,00 20% 1178,00 1178,00 1178,00 1178,00 1178,00
Total (S/.) 112 179,70 224354 224354 224354 224354 224354

Para obtener el presupuesto de gastos de administracién se considerd los
siguientes sueldos administrativos, depreciacion no fabril, amortizacion de activos

intangibles y los servicios de internet y telefonia.

Tabla 7.13

Presupuesto de gastos de administracion
Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025
Sueldos
administrativos 222 400 222 400 222 400 222 400 222 400
Depreciacién No
Fabril 3781 3781 3781 3781 3781
Agua 282,91 282,91 282,91 282,91 282,91
Energia 3042,91 3042,91 3042,91 3042,91 3042,91
Amort.
Intangibles 22 435,94 22 435,94 22 435,94 22 435,94 22 435,94
Internet y
Telefonia 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00
Alguiler 5 890,00 5 890,00 5 890,00 5 890,00 5 890,00
Total (S/.) 259 032,76 259 032,76 259 032,76 259 032,76 259 032,76

Con respecto al presupuesto operativo de gastos de ventas, se ha considerado la
administracion de las redes sociales asi como Facebook o Twitter, gastos de distribucién
y gastos de publicidad y marketing, obteniendo este Gltimo al calcular el 5% del

presupuesto de ingreso por ventas.
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Tabla7.14

Presupuesto de gastos de ventas

Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025
Gastos de distribucion 31073 35550 42 802 53 560 68 693
Gastos de publicidad y 51789 59 249 71337 89 267 114 489

marketing

Total (S/.) 82 862 94 799 114 139 142 827 183 182

7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

40% del valor total de la inversion (S/. 220 455,88) serd obtenido mediante un

financiamiento bancario a través del BCP que nos otorgd una TEA de 8%, cuotas

constantes y a un periodo de 5 afios.

Tabla 7.15

Cuadro de servicio de deuda

2021 2022 2023 2024 2025

Saldo inicial 220 455,88  182877,75 142 293,37 98 462,25 51 124,63
Interés 17 636,47 14 630,22 11 383,47 7 876,98 4 089,97
Amortizacion 35 457,68 40 584,38 43 831,13 47 337,62 51 124,63
Cuota 55214,60  55214,60 55 214,60 55 214,60 55 214,60
Saldo final (S/.)  182877,75 142 293,37 98 462,25 51 124,63 0

7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados

Tabla 7.16

Estado de Resultados

2021 2022 2023 2024 2025
Ventas 1035771 1184990 1426741 1785343 2289783
(-) Costo de ventas 775 068 809 307 892 372 1015125 1192993
Utilidad Bruta 260 703 375 683 534 369 770 217 1096 790
(-) Publicidad 51789 59 250 71337 89 267 114 489
(-) Amortizacion 22 436 22 436 22 436 22 436 22 436
(-) Distribucion (transporte) 31073 35550 42 802 53560 68 693
(-) Depreciacién no fabril 3781 3781 3781 3781 3781
(continua)
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(continuacién)

2021 2022 2023 2024 2025
(-) Sueldos administrativos 222 400 222 400 222 400 222 400 222 400
(-) Agua 283 283 283 283 283
(-) Energia 3043 3043 3043 3043 3043
(-) Internet y telefonia 1200 1200 1200 1200 1200
Utilidad operativa -75 301 27741 167 087 374 247 660 465
(-) Intereses 17 636 14 630 11 383 7 887 4090
U. antes del Imp. Y Res.
Legal -92 938 13111 155704 366 370 656 375
(-) Impuesto a la renta
(29,5%) -27 417 3868 45933 108 079 193 631
Utilidad Neta -65 521 9243 109 771 258 291 462 744
(-) Reserva Legal (10%) 0 924 109 77 258 29 46 274
Utilidad disponible (S/.) -65 521 8319 98 794 232 461 416 469

7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Tabla 7.17
Estado de situacion financiera (31/12/2021)

Estado de situacion financiera (31/12/2021)
Activos Corrientes S/ 190 359,93 Pasivo corriente S/ 106 281,06

Caja y bancos S/ 87953,30 Deudas por pagar S/ 17 636,47
Cuentas por cobrar S/ 43157,13 Impuestos por pagar S/ 27 416,64
Inventarios S/ 59 249,50 Cuentas por pagar S/ 61227,95

Activos No Corrientes S/ 401 539,70 Pasivo no corriente S/ 220 455,88

Activo Fijo S/ 259 144,00 Deudas LP S/ 220 455,88
Activo Intangibles S/ 89 743,00
Depreciacién S/ 30 216,00
Amortizacion S/ 22 435,94
Patrimonio S/ 220 455,88
Capital social S/ 220 455,88
Reserva Legal S/ 0
Utilidad S/ -65521,13
Total Pasivo +
Total activo S/ 591 899,64 patrimonio S/ 591 899,64
Tabla 7.18

Estado de situacion financiera (31/12/2025)

Estado de Situacion Financiera (31/12/2025)

Activos Corrientes S/ 855620,32 Pasivo corriente S/ 328 602,54
Caja y bancos S/ 594 768,74 Cuentas por pagar S/ 130 882,06
(continua)
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Estado de Situacidn Financiera (31/12/2025)

Cuentas por cobrar
Inventarios

Activos No Corrientes
Activo Fijo
Activo Intangibles
Depreciacién
Amortizacion

Total activo

S/
S/

S/
S/
S/
S/
S/

S/

95 407,61
165 443,97

401 539,70

138 280,00
0

151 080,00
112179,70

1257 160,02

Impuestos por

Intereses por pagar

pagar

Pasivo no
corriente

Deudas LP

Patrimonio
Capital social
Reserva Legal

Utilidad

Total Pasivo +
patrimonio

S/ 19 630,51
S/ 4 089,97
S/ 51124,63
S/ 51124,63

S/ 877 432,85
S/ 330683,82
S/ 84 004,92
S/ 462 744,10

S/ 1257160,02

7.4.4 Flujo de caja de fondos netos

A continuacion, se detalla el flujo de caja de fondos netos que corresponde a nuestro

proyecto a lo largo de los 5 afios de duracion.

Tabla 7.19

Flujo de caja de fondos netos

2021 2022 2023 2024 2025
Detalles de ingresos
Ingreso por ventas 260703 375683 534369 770217 1096790
Total de ingresos 260703 375683 534369 770217 1096790
Detalles de egresos
(-) Publicidad 51789 59 250 71337 89 267 114 489
(-) Amortizacion de
préstamo 37578 40 584 43831 47 337 51125
(-) Distribucion (transporte) 31 073 35 550 42 802 53 560 68 693
(-) Sueldos administrativos 222400 222400 222400 222400 222 400
(-) Agua 283 283 283 283 283
(-) Energia 3043 3043 3043 3043 3043
(-) Internet y telefonia 1200 1200 1200 1200 1200
(-) Intereses 17 636 14 630 11383 7887 4090
(-) Impuesto a la renta
(29,5%) -27 417 3868 45 933 108 079 193 631
Total de egresos 337585 380808 442212 533056 658 954
Saldo neto -76 882 -5125 92 157 237 161 437 836
Saldo acumulado -76 882 -82 007 10 150 241311 679 147

7.4.4.1 Flujo de fondos econdmicos
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Tabla 7.20

Flujo de fondos econémicos

Flujo de fondos 2020 2021 2022 2023 2024 2025
econémicos
() Inversién total - 551 140
(+) Utilidad antes de
reserva legal -65 521 9243 109771 258291 462744
(+) Amortizacion 22436 22436 22436 22436 22 436
(+) Depreciacion fabril 26435 26435 26435 26435 26 435
(+) Depreciacién no
fabril 3781 3781 3781 3781 3781
(+) Gastos financieros 12434 10314 8025 5553 2883
(+) Valor residual 191 080
(+) Recuperacion de
capital de trabajo 149 600
FFE (S/.) -551 140 -435 72209 170448 316496 858 959
7.4.4.2 Flujo de fondos financieros
Tabla7.21
Flujo de fondos financieros
Flujo de Fondos 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Financiero
(-) Inversién total - 551 140
(+) Préstamo 220 456
(+) Utilidad antes de
Reserva Legal -65 521 9243 109 771 258 291 462 744
(+) Amortizacion 22436 22436 22 436 22 436 22 436
(+) Depreciacion fabril 26435 26435 26 435 26 435 26 435
(+) Depreciacién no
fabril 3781 3781 3781 3781 3781
(-) Amortizacion de
préstamo -37578  -40584 -43 831 -47 338 -51 125
(+) Valor residual 191 080
(+) Recuperacion de
capital de trabajo 149 600
FFF (S/) 330683 -50447 21311 118592 263605 804 951

7.5  Evaluacion economica y financiera del proyecto

a continuacion se detalla el calculo correspondiente del (COK):

Caélculo del Beta apalancado:

Donde:

B - Beta apalancado

BL-Bu(1+(1-T)(D/E))
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Bu = Beta des apalancado = 0.51 (al 01/04/2021)
T = Impuesto a la renta = 29,5%
D/E = Deuda/Patrimonio = 0.67

Aplicando la formula, obtenemos un Beta apalancado de 1,05.

Seguido, se procede con el célculo del COK:

COK=Rt+BL* (Rm-Rf) +RP

Donde:
Rf=Tasa libre de riesgo = 3,511% (al 31/12/2020)
Rm= Rendimiento de mercado = 11,573% (al 31/12/2020)
COK = Costo de oportunidad del capital
RP = Riesgo pais = 1.43% (al 17/06/2021)
Aplicando la formula, obtenemos un COK de 10,99%.

Finalmente, se realiza el calculo del WACC:

WACC = ((Wa Kg)* (1-T)) + (WexKe)

Aplicando la formula, el WACC (Costo de capital promedio ponderado) es 10,54%.

A continuacidn, se detallara la TIR, el VAN, la relacién Beneficio-Costo vy el

Periodo de Recupero.

Para hallar el VAN, se requiere traer al presente los valores del Flujo de Fondos
utilizando el COK vy restandole el Capital Social, este valor como minimo debe salir

positivo para que se considere invertir en el proyecto.

Para calcular la TIR, se vuelve a hacer el proceso que se hizo anteriormente en el
VAN, pero de manera inversa, y el valor de la TIR toma el lugar de la incognita. La TIR
debe ser mayor al valor del COK para que se pueda considerar invertir en el proyecto

propuesto.

La relacion B/C se halla al dividir la suma de los ingresos netos traidos al valor

presente entre el capital social.
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El Periodo de Recupero se halla al traer al presente los resultados finales de cada

afio por separado y restandoselos a el capital social hasta el afio en el que el resultado de

la resta sea mayor a cero.

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

Tabla 7.22
Evaluacion econémica
Indicador Resultado
VANE S/. 866 538,17
TIR 24,62%
Relacion B/C 1,64

Periodo de Recupero

4 afios, 9 meses, 6 dias

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

Tabla 7.23
Evaluacién financiera
Indicador Resultado
VANF S/. 447 563,44
TIR 30,51%
Relacion B/C 2,35

Periodo de Recupero

4 afos,1 mes, 25 dias

Tomando en cuenta las condiciones previamente mencionadas se puede afirmar

que el proyecto es rentable y es apto de recibir inversion.

7.5.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores

economicos y financieros del proyecto

A continuacion, se muestran las siguientes tablas con los ratios financieros debidamente

clasificados:
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Tabla 7.24
Ratios de liquidez

Ratio Valor Interpretacion
Razon Acida 1,23 Se tiene S/.1,23 por cada S/. de deuda al remover
los inventarios. Si el valor es >1, se tienen activos
0Ci0s0s.
Razon de efectivo 0,83 Se tiene S/. 0,83 en efectivo por cada S/. de deuda.

Si el valor es < 1 la empresa no posee suficiente
liquidez para afrontar sus deudas.
Razon corriente 1,79 Se tiene S/.1,79 por cada S/. de deuda. Si el valor

es >2, se tienen activos 0ciosos.

Ratios de solvencia: miden la capacidad de una empresa para generar fondos para
atender los compromisos adquiridos con terceros. De esta manera, la empresa puede ser
consciente si es capaz de afrontar sus deudas a corto y largo plazo.

Tabla 7.25

Ratios de solvencia

Ratio Valor Interpretacion
Razo6n de endeudamiento 0,55 Este valor indica por cada 1 sol de activo se tiene
0,55 soles de deuda
Razon de calidad de deuda 32,53% Las deudas a corto plazo representan el 32,53% de

las deudas totales de la empresa.

Cobertura de gastos financieros 0.9 Por cada S/.1 de gasto financiero se genera S/.0,9 de
utilidad antes de impuesto.
Endeudamiento a largo plazo 0,83 Por cada S/.1 invertido en capital se tiene S/.0,83

sobre el patrimonio soles de endeudamiento a largo plazo.

Ratios de rentabilidad: miden la rentabilidad de la empresa con respecto a
distintos conceptos financieros. La empresa, a lo largo de su vida util debe asegurar para
los accionistas una rentabilidad minima.
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Tabla 7.26
Ratios de rentabilidad

Ratio Valor Interpretacion
Margen de utilidad 0.08 El proyecto genera S/. 0,08 soles por cada S/. 1
vendido.
Rendimiento sobre los activos 18,54% Este valor muestra que en el presente proyecto se
(ROA) tiene un rendimiento de 18,54% por cada S/. 1
invertido en activos.
Rendimiento sobre el capital 33,19% Este valor muestra que en el presente proyecto tiene
(ROE) la capacidad de generar S/. 0,33 de utilidad con cada

S/. 1 invertido de los accionistas.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Para el analisis de sensibilidad se ha decidido evaluar el impacto de los siguientes factores
sobre el VAN econdémico del proyecto: el valor de venta del producto, el costo de la

harina, el COK y finalmente la TEA de nuestro préstamo bancario.

En la siguiente tabla se puede observar el efecto de la variacion de los valores de

las variables anteriormente mencionadas; asimismo su impacto sobre el VAN del

proyecto.
Tabla 7.27
Analisis de sensibilidad del VAN econdmico
Valor Base: S/. 866 538,1651673 Cambio de Ingreso
Celda Resultado Resultado Rango de Ingreso Ingreso Valor
Precedente Inferior Superior Efectividad Inferior  Superior Caso
Base

Valor de -S/ 38254,62 S/932803,53 S/971058,15  S/1,13 S/1,37 S/1,25
venta

COK S/ 875884,24 S/ 745599,37 S/ 130 284,87 9,70% 12,19%  10,99%
Costo Harina  S/878931,37 S/ 771377,84 S/ 107 554,04 5,25 6,42 5,83
TEA S/814384,52 S/822324,33 S/ 793981 7% 9% 8%

Como se puede observar, el VAN es mas sensible ante cambios en el precio del
producto, esto se puede apreciar con mas detalle en el analisis tornado que se muestra en

el siguiente diagrama:
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Figura7.1

Diagrama de anlisis de sensibilidad Tornado
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De acuerdo al grafico y manteniendo constante los demas valores del presente
estudio se obtiene el siguiente analisis de resultados:

Impacto positivo en el VAN econémico con el precio de S/. 1,37.
Impacto negativo en el VAN econémico con el precio de S/. 1,13.
Impacto positivo en el VAN econémico con un valor de COK de 9,70%

Impacto negativo en el VAN econémico con un valor de COK de 12,19%
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

Los indicadores sociales nos permiten identificar los beneficios y costos para la sociedad

a partir de la implementacion de nuestro proyecto. De esta manera, nos permite

determinar la rentabilidad social del proyecto y contribucion con el bienestar del pais.

A continuacion, se presentan el calculo para determinar los principales

indicadores sociales para el proyecto:

Valor Agregado
Tabla 8.1
Tabla de calculo del valor agregado
2021 2022 2023 2024 2025
(+) Ingresos (pxq) 1035771 11184 990 1425741 1785 343 2289783
(-) Insumos 367 368 401 607 484 672 607 425 785292
Valor Agregado 668 403 783 383 942 069 1177918 1504 490

Valor Agregado 3829 681

Luego de traer todo el flujo al presente, se determiné que el valor agregado asciende a

S/. 3929 394.
Densidad de capital

Inversion total

Densidad de capital = % de emBios
S/.551140

Densidad d ital =
ensidad de capita o

= 5/.22964.15

Productividad de mano de obra

. Valor promedio de produccién anual
Productividad de M. 0. =

# de empleos

S/.1577 614

Productividad de M. 0. = ——r - S/.65 733,93

Intensidad de capital



8.2

Inversion total

Intensidad de capital = Valor agregado

S/.551140

I t ] ] l —_ —_

Valor agregado
Inversion total

Producto capital =

5/.3829681
$/.551140

Producto capital =
Generacion de divisas
Se calcula previamente el balance de divisas para nuestro proyecto:
Balance de divisas = Ingresos de divisas — Egresos de divisas
Balance de divisas = 0 — $53 500 = —$53 500 * 3,60 = 5/.192 600

Finalmente, se determina la generacién de divisas para el proyecto:

Inversion total

Generaciéon de divisas = —
Balance de divisas

S/.551140

o= & 4 854
—5/.192 600

Generacion de divisas =

Interpretacion de indicadores sociales

- Valor Agregado
Es el valor agregado que ganan los insumos al ser transformados en el proceso
de produccion es de S/. 3 829 681.

- Densidad de capital
Se requiere S/. 22 946,15 para generar un puesto de trabajo en nuestro
proyecto.

- Productividad de mano de obra
Cada puesto de trabajo genera S/. 65 733,93 de productividad en nuestro
proyecto.

- Intensidad de capital
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La capacidad de la empresa de producir S/. 1 de valor agregado basado en su
inversion es de 0,14.

Producto capital

Por cada S/. 1 de inversion se genera S/. 6,95 de valor agregado.
Generacion de divisas

Por cada S/. 2,86 de inversion se pierde S/. 1 de divisas. Se puede afirmar que

el proyecto no es generador de divisas.
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CONCLUSIONES

Se calcul6, mediante el estudio de mercado, una demanda del proyecto de 41,43
toneladas para el primer afio de produccion de galletas dulces atendiendo al 1,5 % de
la demanda del pais. Esto puede ir incrementando progresivamente segun la

aceptacion de nuestro producto en el mercado.

Se determin0, luego del analisis de ranking de factores, Lurin como la mejor
localizacion para nuestra planta debido a que posee un considerable valor en

proximidad a mano de obra calificada y cercania al mercado objetivo.

Se obtuvo en el anlisis de tamafio de mercado que el volumen 6ptimo de produccion

seré determinado por la relacion tamafio-mercado y sera de 91,59 toneladas.

Se determind en el estudio de impacto ambiental que la harina es el insumo mas
peligroso para los colaboradores. En concentraciones considerables suspendida en el
ambiente de trabajo afectaria directamente las vias respiratorias y adicionalmente es
inflamable. Se tratara implementando una campana extractora en la zona de

produccidn con el fin de atrapar todas las particulas del aire.

Se determind el programa de mantenimiento para las maquinas de produccion
empleando s6lo uso de mantenimiento preventivo con el fin de no comprometer la

produccion y anticiparnos a una posible falla.

Se determind, luego de analisis econdmico y financiero, que el proyecto es viable
técnica, econdmica y socialmente debido a que se obtuvo un VAN positivo en ambos
casos, una TIR mayor que el valor del COK y por ultimo una relacién B/C de valor

mayor que 1.
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RECOMENDACIONES

Para el estudio de mercado y desarrollo del proyecto se recomienda emplear diversas
fuentes de informacion para una investigacion completa y certera recoleccion de

datos, con el fin de obtener un prondstico de la demanda bastante real.

Se recomienda hacer un estudio de marketing utilizando multiples metodologias para
determinar de forma certera la vista que tiene la poblacion al producto que planeamos
ofrecer, por ejemplo, realizar un focus group, lo que permitira tener presentes a los
posibles clientes, permitiendo tener un andlisis cualitativo que brinde un panorama

mas acertado de la realidad de nuestro mercado objetivo.

Adicionalmente a los factores utilizados para decidir la localizacion de planta, se
recomienda también tomar en cuenta la seguridad de las &reas contempladas; es decir,
la concentracion de crimen de cada alternativa, para asi reducir la posibilidad de que
ocurra un siniestro que afecte de forma severa a nuestro personal o ponga en peligro

la operacion de la planta.

Se recomienda mejorar progresivamente las estrategias de promocion de ventas de
las galletas, con el objetivo de aumentar las ventas, debido a que la competencia
actual invierte mucho en promocion y publicidad en las distintas plataformas

existentes.

Se recomienda cumplir con lo dispuesto para seguridad industrial debidamente ya
que es dictado por ley las medidas de seguridad pertinentes dentro de una

organizacion.
Es recomendable llevar un control estricto de la temperatura durante el proceso de

produccién debido a que influye directamente en la textura y color del producto final.

Se recomienda para el mantenimiento preventivo a dar a las maquinas de la
organizacion, contratar a un personal calificado y llevar registro de las acciones

realizadas.

Es recomendable a partir de los resultados obtenidos en el presente estudio, que se
lleve a cabo el proyecto propuesto debido a que se determind su viabilidad

econOmica, técnica y social.
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Anexo 1: Plano de la planta de produccion de galletas
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PROYECTO:
ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION
DE UNA PLANTA DE PRODUCCION DE GALLETAS
DE HARINA DE TRIGO CON QUINUA Y MIEL
PROPIETARIOS:

- DE LA FUENTE LUYO, JORGE ANTONIO
- WADE ISUSI, JACK RYAN

PLANO:

PLANTA DE PRODUCCION DE GALLETAS

USICACION:  pARQUE INDUSTRIAL SN [FECH

LURIN - LIMA

ESCALA:
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