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RESUMEN

En el presente trabajo, realizamos un estudio de pre-factibilidad para instalar una fabrica
productora de bizcochos a base de harina de kiwicha con semillas de chia, con el objetivo
de precisar si el proyecto es viable econOmica, social, ambiental, comercial y
técnicamente al establecer dicha féabrica.

El mercado objetivo estd determinado por los hombres y mujeres de Lima
Metropolitana entre los NSE A, B y C, que se preocupen por tener una vida saludable.
Ademas, se calculd que la demanda anual méxima y tamafio de planta del proyecto es de
2 064 948 paquetes de bizkiwicha de 70 g cada uno, que equivalen a 172 079 cajas de 12

bizcochos.

Se establecié que la localizacion éptima de la fabrica es Lurin, en el parque
industrial Lacumo. También se determind que el tamafio de planta estara limitado por el

tamario de mercado.

Se verifico que se requerirdn cuatro operarios por cada turno de trabajo, se armo
el plan de produccion anual, el requerimiento de materiales y el plano de la industria con

un area total de 999,23 m?.

Concluimos que el proyecto cuenta con rentabilidad y viabilidad positivas. Esto
obteniendo, luego de la evaluacion econémica, un VAN de 147 838 soles y un TIR de
22,59% mayor al COK de 18,00%. Asimismo, obtuvimos un VAN de 223 134 soles y un
TIR de 33,10% mayor al CPPC de 12,80%.

Se midié la contribucion social del proyecto de inversion, lo que se calculd
obteniendo los siguientes resultados: el calculo del valor agregado en 4 268 304 soles,
densidad de capital 70 250 soles/habitante, intensidad de capital de 0,2633 soles
invertidos por cada sol de valor agregado, y la relacion producto-capital de 3,80 veces la

inversion.

Palabras clave: Bizcocho, kiwicha, chia, saludable y viable.
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ABSTRACT

In the present work, a prefactibility study was carried out for the installation of a plant
that produces cakes based on amaranth flour with chia seeds, with the aim of determining
the economic, social, environmental, market and technical viability of the installation of

said plant.

The target market is determined by men and women of Metropolitan Lima
between SEL A, B and C, who have a healthy diet. In addition, the annual demand for
the project was calculated, which is 2 064 948 packages of bizkiwicha 70g each,
equivalent to 172 079 boxes of 12 cakes.

It was established that the optimal location for the plant is Lurin, in the Lucumo

industrial park. Also, we determined that the plant size will be limited by the market size.

It was verified that four operators will be required each turn, the annual production
plan was elaborated, the material requirement calculated, and the industry construction

plan designed with a total area of 999,23 m?,

We concluded that the project has both positive profitability and viability. After
the economic evaluation, we obtained a NPV of 147 838 soles and an IRR of 22,59%,
which is higher than the COK of 18,00%. In addition, we obtained a NPV of 223 134
soles and an IRR of 33,10%, which is higher than the CPPC of 12,80%.

The social contribution of the investment project was measured, which was
calculated, obtaining the following results: the calculation of the added value in 4 268
304 soles, capital density 70 250 soles / inhabitant, Capital intensity of 0,2633 of
investment for each sol of added value, and the product-capital ratio of 3,80 times the

investment.

Keywords: Cake, amaranth, chia, healthy and viable.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

Al revisar las opciones de snacks para llevar en una lonchera o para degustar en un rato
libre, nos dimos cuenta de que, en la actualidad, no se cuentan con muchas alternativas
saludables en el Per(, ya que la mayoria de estas tiene ingredientes en cantidades no
recomendables y/o no saludables para el consumo frecuente, razén por la cual nos
propusimos buscar una mejor opcion a este habito. Por este motivo, revisamos ciertos
ingredientes que beneficien al consumidor final. Luego de una cuidadosa investigacion,
concluimos como base del producto a la kiwicha, cereal que es reconocido en varios
paises como un superalimento, muy saludable, nutritivo y completo, debido a los
beneficios que brinda a las personas que la consumen (Paz Quiroz, 2018). Sin embargo,
no se aprovecha en su totalidad, ya que se elige utilizar otro tipo de cereales como la
quinua, que en los ultimos afios ha sido utilizada en gran variedad de productos gracias a
que también presenta una gran variedad de beneficios en su tabla nutricional. Debido a
su alto nivel de demanda, los precios de la quinua se incrementan tanto como commodity
como en los productos finales que la utilizan como insumo (Flores, 2014). Esta es una de
las razones por las cuales se utilizard kiwicha en lugar de quinua en nuestro producto.
Adicionalmente, los nifios no optan por consumir un producto por ser saludable, sino por
el hecho de que es llamativo a la vista y rico de sabor (Campos & Reyes, 2014), por lo
que los bizcochos a base de kiwicha serian un buen producto en comparacion a cualquier
otro dulce que no le brinde al consumidor final beneficios a la salud. Adicionalmente,
otro ingrediente que no es debidamente valorado es la chia. Estas semillas son ricas en
omega 3, en fibra y también aportan una gran cantidad de vitaminas y minerales, lo que
ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares, disminuye los sintomas de
estrefiimiento y provoca el buen funcionamiento del organismo (Fundacion Best A. C.,
2020). Para mantener las propiedades nutritivas beneficiosas que tienen estas semillas
para el cuerpo humano, se optara por no molerlas e incluirlas en el producto final como
semillas y no como chia molida. Dado este panorama, consideramos pertinente la
siguiente pregunta, ¢es factible la fabricacion y venta de bizcochos a base de kiwicha

(Amaranthus caudatus) con semillas de chia (Salvia Hispanica)?



1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Establecer la factibilidad para el establecimiento de una fabrica productora de bizcochos
a base de harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y semillas de chia (Salvia hispénica)

en base a su viabilidad comercial, técnica, econdmica, financiera y social.

1.2.2 Objetivos especificos

- Ejecutar una investigacion de mercado, de modo que podamos definir el
tamafo de mercado del proyecto.

- Encontrar la ubicacién y disposicion optimas para la planta industrial.

- Determinar el proceso, maquinaria, capacidad y tamafio de fabrica
necesarios para producir bizcochos.

- Evaluar la viabilidad econémica y financiera del proyecto.

- Evaluar el impacto social del proyecto.

1.3  Alcance de la investigacion
1.3.1 Unidad de anélisis

Bizcocho a base de harina de kiwicha organica con semillas de chia empaqguetado
de bolsa biodegradable sellada al vacio con una capacidad de 70 gramos del

producto mencionado.

1.3.2 Poblacién

Hombres y mujeres entre los 5 y los 64 afios, pertenecientes a los NSE A, By C,
y que estén motivados a llevar una vida sana. Esto se justifica porque los seres
humanos realizamos mayor actividad fisica y mental entre las edades

mencionadas anteriormente.

1.3.3 Espacio

Lima Metropolitana, Perd.



1.3.4 Tiempo

Duracion del disefio del proyecto es de 9 meses, comprendidos entre enero y

setiembre del afio 2021.

1.4 Justificacion del tema
Justificacion técnica

En el pais existen otras empresas productoras de productos similares al nuestro que
consiguen la maquinaria y el personal necesario para llevar a cabo el proceso productivo.
La maquinaria necesaria para llevar a cabo este negocio es la misma que necesita una
reposteria, solo que en mayores dimensiones. Segun el proceso productivo de una de las
empresas mas grandes del sector que realiza productos de panaderia podemos sacar la
informacidn y estructura basica de la maquinaria que se necesita para poder realizar este
tipo de proyectos, como es en el caso del Grupo Bimbo, del cual podemos anclarnos para
observar que la mayoria de sus productos sigue una estructura basica de produccion que
tiene algunas variaciones para cada tipo de producto, por lo que la maquinaria a utilizar

es de procesos basicos de panaderia (Lamas S. , 2016).

Justificacion econémica

La Unica diferencia sustancial en nuestro proceso de produccién es que utilizaremos
harina de kiwicha en lugar de la de trigo. Acorde a la informacion recabada a través de la
pagina web de Mercado Libre, el kilogramo de harina de kiwicha tiene un costo de 9,80
soles, mientras que la de trigo cuesta 6,00 soles. El producto del mercado que mas se
asemeja al nuestro es el bimbolete, cuyo precio de venta es de 1,80 soles, mientras que el
precio estimado de nuestro producto se encuentra entre los 2,50 y 5,00 soles. Ademas, se
agregara semillas de chia para una mejor digestion y disminuir la obesidad en los nifios
del Peru. Se busca justificar el precio mas elevado de nuestro producto por ser rico en
nutrientes y facilitar la digestion del cliente final, lo que se traduce en mejoras en la salud.
Ademas, estimamos que nuestro producto estara compuesto por harina de kiwicha en un
40%, lo que es muy significativo. Sin embargo, se espera que el proyecto sea factible por

el justificado aumento en el precio, mencionado anteriormente.



Tomamos a Bimbo como referencia porque es una de las mas grandes empresas
con respecto a productos de consumo masivo en el rubro de panaderia y pasteleria
industrial, y observamos que en el primer semestre del afio 2018, Grupo Bimbo obtuvo
un crecimiento cercano al 30 por ciento de la utilidad neta. En el segundo semestre del
mismo afo, las ventas siguieron incrementando, logrando por consiguiente un aumento
en la utilidad neta (Grupo Bimbo, 2018).

Justificacion Social

Genera una cantidad considerable de puestos de trabajo, desde los proveedores de
kiwicha, que seran personas que trabajen en el campo, hasta los puestos en planta para la
produccién y el area administrativa. Ademas, los consumidores de nuestros productos se
veran beneficiados en una gran medida por las buenas propiedades que ofrecen los
cereales en los que se basa nuestro bizcocho, que son la kiwicha y la chia. La kiwicha por
su parte le da al consumidor la capacidad de poder disminuir los niveles de colesterol,
estimula la hormona de crecimiento y también es un antiinflamatorio segun detall6 la
Comision de Promocion del Per( para la Exportacion y el Turismo (PromPerd, 2017), y,
por otro lado, la chia es la semilla que proporciona la mayor cantidad de proteinas, ya
que aproximadamente la quinta parte de su peso es proteina, ademas, tiene un gran
contenido de antioxidantes y es el recurso natural mas rico en acidos grasos omega-3,

entre muchos otros beneficios que le brinda al consumidor (Tosco, 2004).

1.5 Hipdtesis del trabajo

Instalar una fabrica elaboradora de bizcochos a base de harina de kiwicha y semillas de

chia es factible en base a su viabilidad comercial, técnica, econdmica, financiera y social.

1.6 Marco referencial

Luego de una basqueda bibliografica exhaustiva en SCOPUS, Web of Science (WOS) y
los principales repositorios digitales de tesis nacionales y extranjeras, encontramos
algunas referencias para nuestra investigacion. Dichas referencias fueron encontradas
utilizando descriptores como: magdalena, muffin, kiwicha, quinua, queque, bolo,
cupcake y desayuno; buscando en repositorios de Colombia, Hong Kong, Brasil, Chile,

México, Ecuador y Perd.



e Desarrollo de un Plan de Negocio para una Empresa Dedicada a la

Elaboracion de Premezcla para Pancakes de Quinua.

En esta tesis se investigo acerca de la factibilidad de producir un alimento prelisto
a base de quinua. La semejanza con nuestro estudio es que se fabrica un producto
industrial cuya materia prima es un cereal andino. La principal diferencia, a parte
del tipo de producto final que se desea elaborar, es que este es un alimento prelisto,
mientras que nuestro producto es un alimento listo para consumir. La importancia
de esta investigacion para nosotros, esta en las especificaciones de calidad que

debe tener el producto final para el cliente (Murillo Martinez, 2017).

e Utilizacién de acido lactico y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willd.)

extrudida en la elaboracién de pan sin gluten.

Esta tesis se asemeja a la nuestra porque el alimento esta listo para ser consumido
y es apto para todo tipo de personas, incluyendo aquellas que padecen la
enfermedad celiaca. La diferencia es que en esta tesis se produce pan con harina
de quinua, mientras que en la nuestra se fabrican bizcochos con harina de kiwicha.
La relevancia de esta tesis para con la nuestra es que se adoptan procesos para la
reduccién del glaten (Murgueytio Riofrio, 2014).

Optimizacion del proceso de elaboracion de bizcocho sustituyendo harina de trigo

(triticum aestiuum) por chia (salvia hispanica I.)

La similitud de este estudio con el nuestro es que se elaboran bizcochos mediante
un proceso industrial. La diferencia méas sustancial es que se utiliza harina de chia,
mientras que en nuestra tesis se usa harina de kiwicha como materia prima. La
informacidn de interés en esta tesis se centra en demostrar los beneficios que
brinda la chia como ingrediente en un bizcocho y, a su vez, para demostrar que se
puede utilizar harina de otro cereal para el producto en cuestion (Oribe Pretel,
2016)



e Caracterizacion y aplicacion de la harina del bagazo de la cafia de azlcar en el

bizcocho.

Este trabajo se asemeja al nuestro en el producto final, debido a que ambos son
bizcochos. Se diferencia en el insumo y en el enfoque, porque se utiliza harina del
bagazo de la cafia de azUcar para evitar el desperdicio de la misma, mientras que
en nuestro producto se utiliza harina de kiwicha porque tiene mas aceptacion y
garantiza una mejor nutricion para el consumidor. La importancia de este estudio
estd en la informacion nutricional, ya que se utilizaran insumos similares, sin
considerar la harina del bagazo de la cafia de azucar, lo cual nos brinda un mejor
enfoque nutricional de los insumos no principales a ser utilizados en la

elaboracion de los bizcochos del presente estudio (Bernardino, 2011).

e Analisis y mejora de procesos de una linea procesadora de bizcochos

empleando manufactura esbelta.

Este trabajo se parece al nuestro en el proceso de produccion y en el producto
final. Por otro lado, se diferencia en el enfoque, ya que esta tesis esta
completamente sesgada a mejorar el proceso, en cambio, nuestra investigacion
esta enfocada en el producto final y en su comercializacion. La relevancia de este
trabajo esta en el proceso de produccion, adoptando la manufactura esbelta como
filosofia para optimizacion de recursos y mejora de calidad, lo cual nos brinda un
enfoque no solo de cémo llegar al producto final, sino de un proceso de
produccion optimizado, el cual se puede utilizar como punto de partida y, de
manera continua, se puede establecer un proceso de mejora el cual ayude a brindar

una mejor calidad al producto final (Vigo & Astocaza, 2014).

1.7 Marco conceptual

La kiwicha es un cereal andino que tuvo su mayor uso en la época de los incas y se
caracterizo6 por ser uno de los llamados super alimentos debido a sus grandes beneficios
que brindaba tanto a la salud como al desarrollo fisico de quienes lo comian. Este
alimento favorece el desarrollo cerebral, de los huesos y de la sangre (PromPeru, 2018).



Por otra parte, estd demostrado que es viable producir bizcochos con ingredientes
mas saludables como son los productos procedentes de zanahoria, algarroba, banano,
garbanzo y fibras de diferentes frutas (Cabrera, 2017).

Finalmente, el estudio “Propuesta de reposteria sustituyendo al huevo por Chia,
en la elaboracion de la torta de banano” ha sustentado el uso de la chia en la reposteria
como un ingrediente secundario adicional o inclusive como reemplazo de un ingrediente
principal. La chia es un reemplazante natural del huevo debido a que el mucilago también
logra ligar la mezcla. (Alvarez & Ofiate, 2017)

Glosario de términos

* Bizcocho: Postre blando y esponjoso, realizado generalmente con harina, huevos
y azucar, el cual es cocido en el horno (Real Academia Espafiola, 2020).

« Chia: Semilla de una especie de salvia. Remojada en agua, suelta gran cantidad
de mucilago. Cuando se muele, produce un aceite secante (Real Academia
Espafiola, 2020).

« Kiwicha: Planta herbéacea que puede medir hasta un metro de alto, con nervios
en el envés de las hojas y pequefias semillas de importante valor nutricional
de color amarillo, las cuales crecen al tostarse (Real Academia Espafiola,
2020).

 Mucilago: Sustancia viscosa y transparente, que se halla en ciertas partes de
algunos vegetales, o se prepara al disolver en agua materias de consistencia
gomosa. (Real Academia Espafiola, 2020).

« Superalimento: Término de marketing para aquellos alimentos que cuentan con
una alta densidad nutricional, lo que supone altos beneficios en la salud
humana al ingerirlos (Delgadillo, 2020).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto
Producto basico

Bizcocho a base de harina de kiwicha con semillas de chia, con sabor dulce y un toque
acido, de textura suave y esponjosa, de color marrdn claro y de un aroma dulce de kiwicha

y chia que tiene como objetivo alimentar a las personas de manera saludable y nutritiva.

Producto real

La marca del producto sera “Bizkiwicha®. Viene un bizcocho en cada empaque, el cual
consiste en una bolsa biodegradable donde se mostrara su valor nutricional y el logo de
la empresa, sellada al vacio con una capacidad de 70 gramos de bizcocho de kiwicha con
chia por unidad de 8 centimetros de longitud, 6.1 centimetros de anchura y 4 centimetros

de altura.

Producto aumentado

Se prestara servicio de atencion al cliente mediante un nimero antepuesto 0800, ya que
de tal manera seria una llamada gratuita. Ademas, se les brindara asesoria nutricional para
gue sepan con qué comida deberian complementar nuestro producto, dependiendo del

resultado que este espera en su cuerpo.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

El principal uso que se le atribuye a nuestro producto es el de alimentar de manera
saludable y nutrir al consumidor en considerables proporciones, principalmente en el
desayuno, puesto que es la comida mas importante del dia. También puede consumirse

antes de hacer ejercicio, debido a que contiene los nutrientes necesarios para un buen
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desempefio fisico. Se considera sustituto todo bien de snacks de panaderia y pasteleria
listas para comer, barras energéticas y cereales energéticos de desayuno, ya que son otras

opciones que se le presentan al cliente.

Los productos complementarios son aquellos que pueden ingerirse
simultaneamente con nuestro producto, como bebidas, ya sean leche, café, jugos naturales
0 procesados. Ademas, el producto se puede combinar con otros como la mermelada,

mantequilla o algln otro tipo de sustancia que se le pueda untar.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

La investigacion sera realizada en Lima Metropolitana, ya que no solo es la capital del
Perd, sino también abarca méas del 30% de la poblacion peruana, asi como la mayor
cantidad de personas que pertenecen a los sectores socioeconémicos A, B y C (Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2018).

2.1.4 Anélisis del sector industrial

Para este analisis, se hizo un estudio de las cinco fuerzas de Porter.

Rivalidad entre los competidores

- En la actualidad, existe poca cantidad de competidores en el Peru, pero que estan bien
establecidos en el mercado. Estas empresas son Spunkmeyer, Grupo Bimbo, Wong, entre
otros (Supermercados Wong, 2019).

- El crecimiento en el mercado es bajo, ya que, segun informacion obtenida de Statista,
2019, en los afios 2016, 2017 y 2018, el mercado crecié 1,0036%, 0,3688% y 0,1480%

en comparacion al afio inmediatamente anterior, respectivamente.

- La empresa con mayor participacion en el mercado es Grupo Bimbo, ya que se toma en

referencia el dato historico del afio 2014, en el que dicha empresa poseia el 43% de la



participacion del sector panadero en el mercado peruano (Bimbo: “Esperamos

incrementar 5% de ‘market share’ con nuevos panes integrales”, 2014).

Se identifica a esta fuerza como moderada.

Amenaza de nuevos competidores

- Para ingresar al mercado, primero las empresas se topan con una barrera de entrada, la
cual es el capital necesario para poder entrar en el sector, el cual en el sector de panaderia
es un aproximado de 50 mil d6lares americanos, lo que representa un capital de trabajo

bajo comparado con otros sectores (Lezama, 2010).

- Bimbo tiene economias de escala y tiene presencia en 32 paises, razon por la que otras
empresas puedan sentirse motivadas a entrar al mercado ya que se guian del éxito de
dicha empresa (IESE Insight, 2013).

- Los activos como la maquinaria y equipos pueden venderse con facilidad al fin del ciclo
de vida, ya que, en el Per0, existen cerca de 15 mil panaderias. Dicha maquinaria aun
puede ser utilizada y existen empresas panaderas que prefieren este tipo de maquinaria
para elaborar su producto, lo que denota una alta rotacion de maquinaria, facil acceso y
una venta rapida para seguir mejorando en capacidad y/o calidad. (Mendoza M. , 2017)

Concluimos que esta fuerza es alta.

Poder de negociacion de los clientes

Conforme han pasado los afios, ha habido diversos estudios que hablan sobre los dafios
que causa el consumir varios productos que usualmente la gente elige de manera
frecuente y se ha concientizado el mejorar la calidad de comida que uno ingiere, razon

por la cual, en la actualidad, existe un gran grupo de clientes como bodegas y tiendas de
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conveniencia que estan dispuestos a consumir productos cada vez mas saludables (Yrala,
2019).

- No se detecta una amenaza de integracion hacia atras, por lo que existe un bajo poder
de negociacion de nuestros clientes (Instituto Nacional de Innovacion Agraria [INIA],
2010).

- Los productos son estandarizados lo que significa que satisfacen adecuadamente las
necesidades y preferencias de los consumidores, lo que resulta en un mejor desempefio
en el mercado (Mendoza R. , 2019).

Esta fuerza es baja por lo mencionado anteriormente.

Amenaza de productos sustitutos

- Actualmente, existen bizcochos artesanales y sanos a base de insumos naturales, que
amenazan con servir de sustitutos a nuestro producto a pesar de que no sean fabricados

en grandes cantidades (Castafieda, 2017).

- Nuestro producto tiene una relacion precio-rendimiento mayor respecto de los sustitutos
ya que se ofrece a un mdédico precio y brinda muchos mas beneficios que los otros

productos que puedan competir contra el que ofrecemos (Sallga, 2017).

- Respecto a la competencia de productos sustitutos, un fuerte competidor es Ande Bar,
con sus barras energéticas de 50 gramos a 5 soles (Lima Organica, 2021). Por lo tanto,
su relacion peso/precio es de 10 gramos por sol. Otro producto que puede competir con
el nuestro es la barra de quinua con ajonjoli Kinuabar, que contiene 40 gramos de
producto y cuesta 3 soles (Ecotienda, 2021). La relacion peso/precio de este producto es
de 13,33 gramos por sol. Sin embargo, nuestro producto es mejor en este indicador,
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debido a que 70 gramos de bizcocho a 4 soles nos da una relacién de 17,50 gramos por

sol.

Se determina esta fuerza como moderada.

Poder de negociacién de los proveedores

- No hay mucha dificultad de una integracion hacia adelante por lo fécil que es adquirir
maquinaria para panaderia (Instituto Nacional de Innovacion Agraria [INIA], 2010).

- Poca importancia de nuestra empresa respecto a los ingresos de los proveedores ya que
en los ultimos afios la exportacion a paises como Estados Unidos ha crecido a
comparacion del comercio nacional (PromPer(, 2018)

- Comparado con la popularidad actual de otros cereales como la quinua, la kiwicha no
lo es tanto, por lo que no existe un gran numero de proveedores de este insumo (INEI,
2013 - 2017).

Por estas razones, esta fuerza es percibida como alta.

La figura del Anexo 1 muestra todo lo explicado con anterioridad a manera de

resumen.

2.1.5 Modelo de negocio para el proyecto

Como herramienta de gestion estratégica, se eligio la metodologia CANVAS para poder
describir y disefiar nuestro modelo de negocio, con el fin de poder cubrir areas principales
del planeamiento de un negocio como infraestructura, clientes, oferta y viabilidad

econdmica. Este modelo se muestra de manera grafica en la tabla 2.1.
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Tabla 2.1

Modelo de negocio para el proyecto

Aliados clave  Actividades clave Propuesta de Relaciones con Segmentos de
Valor los clientes clientes
Agricultores Produccidon segin Alternativa sana Se realizaran  Personas de Lima
productores de la metodologia para las personas donaciones  de Metropolitana y
Kiwicha y/o  “Just in Time” para que quieran productos a Callao que tengan
Chia que sea evitar costos por disfrutar de un personas de zonas entre 5y 64 afios
certificada por inventarios. bizcocho que sea de bajos recursos. de edad,
el British Retail Buena publicidad natural, saludable Por cada 20 pertenecientes a
Consortium con influencers. y beneficioso para  bizcochos se los niveles
(BRC). Produccion ellos. donard Launnifio socioecondmicos
eficiente y evitar de escasos A, B y C que
Alianzas  con mermas. Alimento que  recursos. busquen una vida
influencers del Recursos Clave  pueda disminuir Canales de saludable, pero no
momento. los carbohidratos Distribucion/  cuenten con el
y aumentar los  Comunicacién  tiempo necesario
Alianza con Kiwicha nutrientes en el Seran canales de para prepararse
tiendas de certificada. desayuno, para distribucion una comida rapida
conveniencia. Maquinas que aquellas personas indirecta, ya que para llevar o el
cumplan con los que necesitan se hara suficiente dinero
estandares. comenzar el dia promociones por para comer muy
con energia y internetyventasa saludable.
buscan mantener minoristas.
buena salud.

Estructura de costos

Costos fijos: Mano de obra, pagos por alquiler,

pago de hipoteca, intereses, publicidad.
Costos variables: Materia prima, comision sobre
ventas, costos de produccion, servicios basicos

Flujo de ingresos

Venta de empaques de 70 gramos de bizcocho a

base de harina de kiwicha con semillas de chia.

2.2 Metodologias por emplear en la investigacion de mercado

e Fuentes primarias

Con el fin de encontrar la demanda del proyecto, se empleara el método de investigacion
de mercado segun el estudio Roe Smithson, es decir, que se definiran primero los
objetivos de andlisis, luego se realizara el disefio de la investigacion y de la encuesta,
después se recopilaran y absorberan los datos, y finalmente, estos se procesaran y
analizaran para obtener la informacion necesaria para calcular nuestra demanda del

proyecto (Roe Smithson & Asociados, 2021).

e Fuentes secundarias

Se hara una exhaustiva busqueda en las paginas web de Statista y Euromonitor, asi como
articulos de revistas cientificas y estudios de investigacion de repositorios digitales

universitarios.
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Por otra parte, la proyeccién de la demanda interna aparente se obtendra en base
a la ecuacion de la distribucion matematica que mejor explique el comportamiento de la
data historica.

2.3 Demanda potencial

e Patrones de consumo

De modo que podamos establecer la demanda potencial aproximada, analizamos el
consumo por habitante de productos de pasteleria en los diferentes paises de Sudamérica,
gue se encuentra en la tabla 2.2.

Tabla 2.2
Consumo per-capita de productos de pasteleria en Sudamérica expresado en Kg

Pais 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Argentina 36,1 376 382 375 359 337 386 347 323 308
Bolivia 10,4 10,2 9,4 9,3 9,1 8,7 10,5 9,9 9,6 9,3
Brasil 39 3.9 3,7 3,5 3,4 3,5 4,3 4,1 4,0 4,0
Chile 9,7 9,6 9,4 9,4 9,3 91 113 108 10,6 10,6
Colombia 64 63 6,2 6,3 6,4 6,4 7,6 7,4 7,3 7,3
Ecuador 74 71 7,3 7,2 7,0 6,8 8,0 7,2 6,7 6,5
Paraguay 84 79 7,2 6,7 6,3 55 6,7 6,4 6,2 6,1
Peru 8,9 8,8 8,8 8,7 8,5 8,3 10,3 9,7 9,4 9,3
Uruguay 186 17,2 156 154 14,1 136 157 14,7 140 13,9

Nota. Adaptado de Consumo per-cépita de productos de pasteleria en Sudamérica por Statista, 2021.
(https://es.statista.com)

La nacion sudamericana con el mayor consumo por habitante de productos de
pasteleria es Argentina. Sin embargo, escogeremos el de Chile, debido a que los habitos
de consumo de este pais son similares a los del nuestro. Esto se evidencia porque en
Argentina, Uruguay y Paraguay tienen otros habitos de consumo, como por ejemplo la
yerba mate, que no forma parte de los habitos del resto de Sudamérica (Pais, 2017).
Ademas, los acompafiamientos méas populares del mate estan en su mayoria compuestos

por harinas y azUcar (Fans del Mate, 2020).

En Chile, se consumen bizcochos en el desayuno, como ocurre en Perd, por lo
que utilizaremos sus datos historicos y proyecciones para hallar nuestra demanda

potencial.
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e Determinacion de la demanda potencial en base a consumo similar
Demanda Potencial = (Consumo Per — Capita) * (Poblacion)

DP Peru = 11,3 __ke 32 495 500 habitantes = 367 199 150 kg

habitantes

paquetes

DP Perti =367 199 150 kg / 0,07 g 5 245 702 000 paquetes

2.4 Determinacion de la demanda del proyecto
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica
2.4.1.1 Demanda Interna Aparente Historica

La demanda interna aparente (DIA) se obtuvo de los datos de las ventas totales de
productos de pasteleria a nivel nacional, extraidos directamente desde la base de datos

de Statista. La tabla 2.3 contiene dicha informacion expresada en miles de toneladas

anuales.
Tabla 2.3
Venta de productos de pasteleria en Per( entre 2013 y 2018
2013 2014 2015 2016 2017 2018
Volumen 265,6 2600 2690 2717 2727 2731

(miles de ton)

Nota. Adaptado de Venta de productos de pasteleria en Peru por Statista, 2021.
(https://es.statista.com)

Los productos de pasteleria comprenden pasteles, postres, congelados, entre
otros, por lo que debemos segmentar para tener resultados mas precisos en nuestra DIA.
La figura 2.1 muestra las categorias de productos horneados. Todas estas categorias,
excepto el pan, estan dentro de productos de pasteleria, por lo que el total de estos

productos seria 2 376,40 millones de soles.

15


https://es.statista.com/

Figura 2.1

Venta de productos horneados en Peru por categoria

[— |
L 1111 AA
Sales of Baked Goods by Category I‘ ] ,A
Retail Value RSP - PEN million - Current - 2020 Growth Performance
Bread
BeBeee—" 66216 @—H o
Cakes
e 17077 o——44—@
Dessert Mixes
o 170 ] i ®:
Frozen Baked Goods
Pastries
= 4985 o—H—@
-15% 35% 85%
BAKED GOODS 8998,0 @ CURRENT |% CAGR |% CAGR
YEAR % 2015-2020 2020-202¢

GROWTH

Nota. Adaptado de Venta de productos horneados en Per(, por Euromonitor, 2021.
(https://www.euromonitor.com/peru)

Nuestro producto viene a ser un pastel, representado como “cake” en la figura,
asi que los pasteles representan 71,86% del total de productos de pasteleria. Este
porcentaje se aplica a la DIA de productos de pasteleria en la tabla 2.3 para cambiar de
productos de pasteleria a pasteles. La tabla 2.4 muestra la DIA de pasteles para nuestro

proyecto.

Tabla 2.4
Venta de pasteles en Pert entre 2013 y 2018

2013 2014 2015 2016 2017 2018

Volumen

- 190,86 193,30 193,30 195,24 195,96 196,25
(miles de ton)

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

Para esta estimacion, se elegira la mejor linea de tendencia, tomando como referencia al

R2. Las distribuciones se encuentran en la tabla 2.5.
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Tabla 2.5
Distribuciones para la venta de pasteles en Per(

Distribucion R?
Exponencial 0,9170
Lineal 0,9185
Logaritmica 0,9535
Potencial 0,9540

Se obtuvo que la mayor R? fue la potencial, por lo cual se utilizara la formula

correspondiente. La tabla 2.6 muestra la DIA estimada entre 2019 y 2024.

Y = 190,84(X)"0,0157

Tabla 2.6

DIA proyectada en toneladas
ANO DIA
2019 196 760
2020 197 173
2021 197 538
2022 197 865
2023 198 161
2024 198 432

Con los datos obtenidos en la tabla 2.6, construimos la figura 2.2, en la que se
presenta graficamente la tendencia de la Demanda Interna Aparente desde el inicio hasta
el fin de vida util del proyecto.
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Figura 2.2
Tendencia de la DIA proyectada en toneladas
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2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Se calcula la demanda segun los siguientes criterios: segmentacion del mercado,
intencion e intensidad de compra junto con las siguientes variables: demogréaficas,

geogréficas, psicogréficas y conductuales.

Tabla 2.7
Segmentacion demografica
Poblacioén peruana (2021) 32 495 500
Poblacién Edad (5 a 64 afios) 26 956 634

% 82,95%

Nota. De Edad de la poblacion peruana, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019
(https://www.inei.gob.pe)

Tabla 2.8
Segmentacion psicogréafica
Poblacién Lima (2021) 11 591 400
Poblacién NSE (A, By C) 8137 163

% 70,2%

Nota. De Poblacién NSE, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019
(https://www.inei.gob.pe)

Tabla 2.9

Segmentacion conductual
Poblacién Lima (2021) 11 591 400
Poblacién (G1, G2y G3) 6 143 442

% 53%

Nota. De Economia conductual peruana, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019
(https://www.inei.gob.pe)
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La tabla 2.15 indica que, sin considerar a las 3 principales empresas productoras
en el Perd, la competencia tiene un porcentaje que oscila entre 0,83% y 4%, lo cual nos
ayuda a estimar que el porcentaje adecuado de participacion en el mercado de nuestra
empresa podria ser un 1% de la demanda proyectada, siendo un estimado de aceptacion

segun los datos historicos de otras empresas que producen en el pais.

2.4.1.4 Disefio y aplicacion de encuestas

Se hara uso del formato de formularios de Google Drive para hacer una encuesta que

nos permita obtener informacion pertinente para segmentar mejor el mercado.

La técnica es la encuesta con muestreo probabilistico, con el cual el instrumento

a utilizar es el cuestionario.

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

cantidad comprada
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En las tablas 2.10, 2.11, 2.12 y 2.13 se encuentran los resultados de las encuestas.

Figura 2.3
Intencion de compra

Encuesta de bizcochos a base de kiwicha organica con semillas de chia

¢ Estaria dispuesto a probar una nueva marca de bizcochos mas saludable?

79 responses

®si
® No

Figura 2.4
Intensidad de compra

De la siguiente escala del 1al 10, ;Qué tan seguro esta de su compra?

71 responses

20
192678 %)
15
12 (16.9%) 12 (16.9%)
10 9 (12.7%) 8(11.3%)
5 2 (2.8%) 3(4.2%)
1]
Tabla 2.10
Intencion e intensidad
Intencion 89,9%
Intensidad 73,6%
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Figura 2.5
Aceptacion de los precios

Encuesta de bizcochos a base de kiwicha organica con semilias de chia

{Cuanto estaria dispuesto a pagar por un bizcocho de 70 gramos a base de harina de Q
kiwicha con semillas de chia?
71 taspanses
® Enke 1200y 25 sokes
® Enke 2 5y Sootes
© Mas 06 4 soles
Tabla 2.11
Aceptacion de los precios
Precio %
Entre 1y 2.5 soles 32,4%
Entre 2.5y 4 soles 59,2%
Mas de 4 soles 8,5%
Figura 2.6
Frecuencia de compra
iCon qué frecuencia compraria este producto? l[;]
71 reaponzes
@ Focos jos das
@ : veces pot semana
9 1 ve2 pot sEmans
® ' wzaioes
Tabla 2.12
Frecuencia de compra
Frecuencia de compra %
3 veces por semana 23,9%
1 vez por semana 59,2%

1 vez al mes 16,9%




Figura 2.7
Cantidad de compra

Al momento de realizar la compra, jcuantos bizcochos compra por vez?

@ " bewxche
® 2 bacoches
P Una boMa de 6 umdades

©® Una caie 09 12 unicades

Tabla 2.13
Cantidad de compra
Cantidad comprada %
1 Bizcocho 36,6%
2 Bizcochos 34,1%
Una bolsa de 6 unidades 24,4%
Una caja de 12 unidades 4,9%

2.4.1.6 Determinacion de la demanda del proyecto
Con los datos necesarios, se procede a estimar la demanda del proyecto, misma que se

encuentra en la tabla 2.14.

Tabla 2.14
Demanda del proyecto
Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024
DIA proy. () 196 760 197 173 197 538 197 865 198 161 198 432
Poblacion Lima (35,67%) 70 184,29 7033161 70461,80 70578,45 70684,03 70 780,69
NSE (70,20%) 49269,37 49372,79 49464,19 49546,07 49620,19 49 688,05
Demogréfica (82,95%) 40868,94 40954,73 41030,54 41098,46 41159,95 41216,24
Conductual (53%) 2166054 21706,01 21746,19 2178219 21814,77 21 844,60
Part. de mercado (1%) 216,61 217,06 217,46 217,82 218,15 218,45
Factor de correccion
(66.17%) 143,33 143,63 143,89 144,13 144,35 144,55
Demanda del proyecto
(paquetes 70 g) 2047540 2051838 2055637 2059039 2062120 2064940
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2.5 Analisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras
Este apartado tiene por objetivo conocer de manera estratégica a nuestros competidores.

En la actualidad, el mercado nacional de bizcochos esta liderado por empresas
internacionales. Unas de las principales barreras de entrada, serian las economias de
escala, los amplios y sélidos canales de distribucion con que estas empresas cuentan y su
gran informacién interna sobre el mercado actual. A continuacion, se muestran las

principales empresas.

Panificadora Bimbo del Pert SA: Tiene el portafolio de productos mas amplio y
es la empresa con mayor presencia a nivel nacional en lo que refiere al sector de
panaderia. Actualmente, cuenta con una participacién de mercado que bordea el 30%,
Adicionalmente, la empresa Bimbo es duefia de la empresa PYC, lo cual le otorga mayor

participacion de mercado llegando a 35% en total.

Asi mismo, el segundo puesto en la participacion de mercado del mismo rubro lo
comparten D’Onofrio S.A., empresa que le pertenece a Nestlé Pert S.A., y la panaderia
Unién. Ambas cuentan con una participacion de mercado cercana al 11%. Cabe precisar
que la estrategia principal de D’Onofrio es la promocion de sus productos a través de

diferentes medios de comunicacion.
2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

En la tabla 2.15 se muestra la participacion de mercado de los productos de pasteleria,

es decir, los productos sustitutos que podrian competir con el nuestro.

Del cuadro se concluye que los productos de la empresa Grupo Bimbo son los
mas consumidos a nivel nacional, y, ademas, presenta un constante aumento respecto a

su participacion de mercado.
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Tabla 2.15
Participacion de mercado

Marca %Participacion  Participacion (t)

Bimbo 28,93% 8 750,00
D’Onofrio 10,74% 3 250,00
Unién 10,74% 3 250,00
PYC 4,13% 1 250,00
Gloria 4,13% 1 250,00
Negrita 3,31% 1 000,00
Universal 2,48% 750,00
Sayon 2,48% 750,00
Todinno 1,65% 500,00
Rollys 1,65% 500,00
Arcor 1,65% 500,00
Kerry 1,65% 500,00
Winter’s 0,83% 250,00
Privada 4,96% 1 500,00
Otros 20,66% 6 250,00
Total 100,00% 30 250,00

Nota. Adaptado de Participacion de mercado de empresas panaderas en el Peru, por Euromonitor, 2021.
(https://www.euromonitor.com/peru).

2.5.3 Competidores potenciales

La competencia directa actual esté constituida por Grupo Bimbo y PYC. Estas compafiias
estan enfocadas a ofrecer productos de panaderia en general, pero son las Unicas que
presentan a los bizcochos en su gama de productos. El resto de las compafiias de
panificacion esta enfocado en vender productos tales como pan blanco de molde, pan
integral, galletas y panetones. Sin embargo, ninguna de estas empresas muestra indicios
de querer incursionar en el mercado de productos a base de cereales andinos listos para

comer, debido a que la estrategia de estas compafiias es de reduccion de costos.
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2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion
Comercializacion

En la encuesta, se tomo en cuenta la posibilidad de obtener informacion sobre los lugares
mas concurridos donde las personas compran productos parecidos a los nuestros, por lo
que se hara énfasis en incursionar una venta masiva a traves del medio que mas

votaciones haya conseguido. La tabla 2.16 muestra los resultados de esta pregunta.

Tabla 2.16
Lugares de compra mas frecuente
Lugar Porcentaje

Maquinas expendedoras 10,8%
Quioscos 5,4%
Bodegas 32,4%
Tiendas de conveniencia 2,7%
Supermercados 37,9%
Starbucks 2,7%
En la tienda de la marca 2,7%
Pasteleria 2,7%
Rovegno 2,7%

En conclusion, la mejor forma de incursionar en el mercado es enfocandonos en
los supermercados como puntos de ventas principales junto con las bodegas, ya que el
70,3% de nuestro publico objetivo compra con mas frecuencia en esos tipos de punto de
venta. Adicional a ello, nos enfocaremos también en las tiendas de conveniencia, ya que

la poblacion de Lima cada vez va mas a este tipo de puntos de venta.

Distribucion

Se contratara una empresa tercerizada para distribuir el producto terminado a los distintos
puntos de venta en Lima Metropolitana, es decir, bodegas, tiendas de conveniencia y

supermercados, los cuales son las ubicaciones favoritas que el mercado objetivo tiene

para comprar.

Canal: Productor = Minorista = Consumidor
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2.6.2 Publicidad y promocion

Al comenzar, se incursionard en el mercado con la metodologia de empuje (push), v,
cuando ya se haya ganado cierto conocimiento de las personas y clientes, se hara uso de
la metodologia de jale (pull).

En la metodologia push, se hara énfasis en los supermercados, ya que se alquilara
un pequefio espacio donde habra una persona representante de la marca que tendra el
trabajo de invitar a las personas degustaciones de nuestro producto y, a su vez, animarlos

a comprar al explicarle los valores nutricionales y los beneficios de nuestro producto.

En la estrategia pull, se haran alianzas con influencers deportistas y fitness para
que promocionen la marca en sus redes sociales y también resalten los beneficios del
producto junto con sus valores nutricionales, y hacer énfasis en poner nuestro producto

como una alternativa saludable para cualquier tipo de bizcocho.

Ademas, se hard uso del logo de marca peruana en el empaque de nuestro
producto, ya que este satisface los requisitos basicos determinados en el articulo N° 8 del
Reglamento para el uso de la marca del pais, el cual estipula que el 80% de los
implementos y materiales utilizados deben de ser producidos en el Per(.

2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1 Tendencia histérica de los precios

Los productos de panaderia en general que se encuentran en el mercado a un nivel
internacional, no tienen a subir en gran medida los precios ya que prefieren competir con
precios bajos, a excepcion de los casos en los que las panaderias buscan ofrecer diferentes
presentaciones y sabores a los consumidores. Ademas, se comprueba que las marcas que
utilizan ingredientes mas saludables y que proveen una mayor cantidad de nutrientes

tienden a tener un precio mas elevado que el resto (Murcia, 2017).
2.6.3.2 Precios actuales

La tabla 2.17 muestra los precios vigentes de las diferentes marcas que producen

bizcochos a nivel nacional.
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Tabla2.17
Precios actuales

Marca Cantidad Precio en soles Indicador precio/peso
(gramos) (2021) (S/70 g)
Pinguinos 80 2,79 2,44
PYC 105 2,90 1,93
Chocman 33 0,50 1,06

Nota. De Kekes por Wong, 2021. (https://www.wong.pe/busca/?ft=kekes).

2.6.3.3 Estrategia de precios

Tomando en consideracion que nuestro producto posee un valor agregado adicional a los
demas productos, tanto en los ingredientes utilizados como en los nutrientes que brinda,
se incursionard en una estrategia de precios competitiva utilizando la metodologia de
descremado, ya que el mercado esta dispuesto a costear un precio mayor con tal de recibir
un producto que le brinde una mayor cantidad de nutrientes. El precio con el que se
ingresara al mercado es de 2,60 soles incluyendo 1.G.V., por lo que su valor de venta
final, considerando un impuesto de 18%, es de 2,2034 soles.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion
Cantidad de proveedores de materia prima

La materia prima para la fabricacion de los bizcochos es la harina de kiwicha, por lo que
se busco informacion acerca de los departamentos que cuentan con proveedores de este
producto, todo de acuerdo con la informacion extraida del Directorio de proveedores
peruanos de productos organicos. En la tabla 3.1 se muestra la cantidad de proveedores

de harina de Kiwicha disponibles por departamento (PromPeru, 2009).

Tabla 3.1
Cantidad de proveedores de harina de Kiwicha por departamento
Region Total
Apurimac 1
Arequipa 7
Lima 5

Nota. De proveedores de harina de Kiwicha, por PromPer(, 2009. (https://www.gob.pe/promperu)

Se continuara con Lima, Arequipa y Apurimac como opciones exclusivas porque
estos son los Unicos departamentos del Per( que cuentan con proveedores de materia
prima segun el directorio de proveedores de PromPeru, siendo este factor el mas

importante.

Cercania al Mercado

Lima Metropolitana es donde se encuentran nuestros potenciales clientes, por lo que se
evaluaron las distancias desde los demas departamentos hacia Lima para minimizar
costos de transporte. En la tabla 3.2 se muestran las provincias categdricas y sus

respectivas distancias y tiempos de viaje hacia la ciudad de Lima.
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Tabla 3.2
Distancia a Lima y tiempo de viaje por region

. Distancia a Lima Tiempo de viaje (h) a Lima via
Region
(km) terrestre
Lima 0 0
Apurimac 914 16,00
Arequipa 1014 14,93

Nota. De Mapa del Per, por Google Maps, 2021. (https://www.google.com/maps)

Disponibilidad de mano de obra

Este es un factor importante para desarrollar el proceso productivo, por lo que se buscd
informacion sobre la poblacién en edad de trabajar por cada departamento anteriormente
analizado. La tabla 3.3 presenta los datos de la informacion en edad de trabajar en cada

una de las regiones en estudio.

Tabla 3.3
Disponibilidad de mano de obra por region
Region Poblacion en edad de trabajar
Apurimac 296 740
Arequipa 1075 302
Lima 7491171

Nota. De Censos Nacionales de Poblacion y Vivienda por INEI, 2017

Disponibilidad de parques industriales

Por ultimo, es importante que en la region a elegir se cuente con parques industriales que
faciliten el proceso productivo. La tabla 3.4 presenta el nimero de parques industriales

de los que dispone cada region en estudio.

Tabla 3.4
Disponibilidad de parques industriales por region

Regi6n Cantidad de parques

industriales
Apurimac 0
Arequipa 4
Lima 11

Nota. De Parques industriales, por Ministerio de Produccién, 2021
(https://www.gob.pe/produce)
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3.2

Identificacidn y descripcidn de las alternativas de localizacion

Luego de analizar los factores de localizacion por cada departamento, se eligieron 3 en

los que posiblemente podria ubicarse la planta industrial. Estos departamentos son:

a)

b)

Apurimac

Este departamento cuenta con solo un proveedor de harina de Kiwicha.
Ademas, es la segunda opcion mas cercana al mercado objetivo, con una distancia
de 914 kilémetros y 16 horas de viaje terrestre hacia la capital. Es la region que
tiene menos poblacién en edad de trabajar y no cuenta con parques industriales.

Arequipa

Esta region representa la mayor cantidad de proveedores de harina de
Kiwicha a nivel nacional. Es la region méas alejada de Lima de las que se
encuentran en estudio, con una distancia de 1 014 kilémetros y un tiempo de viaje
de 14 horas y 56 minutos. Por ultimo, es la segunda region con mayor poblacién

y presenta 4 parques industriales en su territorio.

Lima Metropolitana

El mercado objetivo se encuentra en este departamento, asi como la mayor
cantidad de mano de obra y parques industriales disponibles. Ademas, presenta la
segunda mayor cantidad de proveedores de materia prima a nivel nacional. Es la
capital politica del pais y el departamento con mayor actividad econémica y
comercial. Es también el departamento que posee la mayor poblacion, llegando a
la cifra de 9 485 405 personas en el afio 2017. Cuenta con 11 parques industriales,
lo que hace que esta localizacion sea atractiva para colocar la planta (INEI, 2018).

3.3 Evaluacidn y seleccion de localizacién

Aplicaremos la metodologia del ranking de factores para elegir la macro y la micro

localizacion, con las calificaciones que se muestran en la tabla 3.5.
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Tabla 3.5

Clasificaciones

Calificacion Nota
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Deficiente 1

Ademas, se identificara con una letra cada uno de los factores antes mencionados,

COMO se muestra a continuacion:
A: Disponibilidad de materia prima
B: Cercania al mercado

C: Disponibilidad de mano de obra

D: Disponibilidad de parques industriales

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Consideramos la existencia de parques industriales como el factor mas importante porque
en estos ya existen locales con servicio de agua potable y energia eléctrica. La menor
distancia al mercado sigue en tema de importancia por los costos de transporte de
materiales y bizcochos. Por ultimo, las disponibilidades de materia prima y personal son
las menos importantes, pero son igual de relevantes entre si. La tabla 3.6 muestra la tabla

de enfrentamiento entre los factores de macro localizacion.

Tabla 3.6

Tabla de enfrentamiento de los factores de macro localizacion

A D Puntuacién Ponderacion
A 0 1 1 2 28,56%
B 1 1 3 42,86%
C 0 0 1 1 14,29%
D 0 0 1 1 14,29%
7 100,00%
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Se utilizan las ponderaciones de la tabla 3.6 en la tabla 3.7 para calcular el puntaje

de cada region.

Tabla 3.7
Ranking de los factores de macro localizacion

Region Apurimac Arequipa Lima
Factor | Ponderado Calific. Puntaje Calific. Puntaje Calific. Puntaje
A 28,56% 2 0,5712 5 1,4280 4 1,1424
B 42,86% 3 1,2858 2 0,8572 5 2,1430
C 14,29% 2 0,2858 4 0,5716 5 0,7145
D 14,29% 1 0,1429 4 0,5716 5 0,7145
2,2857 3,4284 4,7144

A partir de la tabla anterior, concluimos que el departamento 6ptimo segun la

metodologia y técnica del ranking de factores es Lima.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Los distritos que presentan los precios de compra de terreno mas baratos son Lurin,
Chilca y Ancdn, con precios respectivos de 350, 229 y 285 ddlares estadounidenses por
metro cuadrado (Valia, 2019).

De las tres opciones anteriores, el parque industrial Lucumo de Lurin es el Gnico
gue cuenta con un sistema de desagiie con descarga a la planta de tratamiento de aguas
residuales de SEDAPAL (Inversiones El Pino, 2019).

Respecto a las vias de acceso, se puede llegar al parque industrial Lacumo de
Lurin por medio de colectivos, automaviles particulares y autobuses. Al centro industrial
La Chutana de Chilca se puede llegar por medio de automadviles particulares y autobuses
y, por ultimo, al parque industrial de Ancon de puede llegar mediante linea férrea,

colectivos, automoviles particulares, colectivos y autobuses.

Otro factor relevante es la distancia al centro de Lima, puesto que eso nos da una
idea del recorrido que se realizard desde la planta industrial hasta las tiendas de
conveniencia, bodegas y supermercados en los que se vendera el producto al cliente final.
Para llegar al centro de Lima desde Ancon, Lurin y Chilca, se deben recorrer 41,20;
42,10; y 71,40 kilometros, respectivamente (Google Maps, 2021)
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Finalmente, es importante que nuestra planta se establezca en un distrito seguro,
debido a que debemos velar por la integridad de nuestros colaboradores y evitar robos de
inventarios o activos en nuestra planta industrial. Segun el listado de 120 distritos de
mayor incidencia de crimen y violencia elaborado por la Policia Nacional del Perq,
Ancon se encuentra en el puesto 66, Lurin en el 116, y Chilca no se encuentra dentro de

esta lista (Ministerio del Interior, 2019)

Se volvid a utilizar la técnica del ranking de factores para la evaluacion de la

micro localizacion, por lo que se utiliza también una tabla de enfrentamiento.

En la tabla 3.8 se presenta la tabla de enfrentamiento que contrapone los factores

de micro localizacion, identificados con una letra, tal y como se muestra a continuacion.
A: Precio unitario en délares estadounidenses por metro cuadrado

B: Tratamiento de aguas residuales

C: Medios de transporte de acceso

D: Distancia a Centro de Lima

E: Ubicacion en el ranking de los 120 distritos con mayor delincuencia en Peru

Tabla 3.8

Tabla de enfrentamiento de los factores de micro localizacién

A B C D E Puntuacién Ponderacion
A 1 1 1 1 4 30,77%
B 0 1 1 1 3 23,08%
C 0 1 1 0 2 15,38%
D 0 1 1 3 23,08%
E 0 0 1 0 1 7,69%
13 100,00%
Se utilizaron las mismas calificaciones de la tabla 3.5 para este ranking de
factores.
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Tabla 3.9

Ranking de factores de micro localizacion

Distrito Chilca Ancon

Factor Ponderado Calificacién Puntaje Calificacion  Puntaje  Calificacion Puntaje
A 30,77% 3 0,9231 5 1,5385 4 1,2308

B 23,08% 5 1,1540 1 0,2308 1 0,2308

C 15,38% 3 0,4614 2 0,3076 4 0,6152

D 23,08% 4 0,9232 2 0,4616 4 0,9232

E 7,69% 3 0,2307 5 0,3845 2 0,1538
100,00% 3,6924 2,9230 3,1538

La tabla 3.9 nos indica entonces que el distrito 6ptimo para ubicar la planta es Lurin, en

el parque industrial Lucumo.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio — mercado

Determinamos la cantidad méaxima que el total de clientes estaria decidido a consumir
desde el inicio hasta el final del proyecto. Tomando en cuenta la informacion obtenida en
latabla 2.14, la maxima demanda del proyecto es alcanzada en el afio 2024, con una cifra

de 2 064 940 paquetes de 70 gramos de Bizkiwicha.

4.2 Relacion tamafio — recursos productivos

Se realiz6 una exhaustiva busqueda sobre informacion de fabricacion nacional, consumo,
importacion y exportacion de harina de Kiwicha en sitios como el Ministerio de
Produccidn, Veritrade, Euromonitor y Statista. Sin embargo, no existen datos limpios de
este insumo, puesto que siempre aparece en la categoria “Otras harinas”, al ser un
producto con cantidades relativamente pequefias comparadas con las de la harina de trigo.
Por esta razon, se decidié preguntar a diversos proveedores de Lima si cuentan con
disponibilidad para atender nuestra demanda mensual de harina de Kiwicha. Sin
considerar a los recursos productivos, nuestro limitante actual es el tamafio de mercado,
fijado en 2 064 940 paquetes anuales de 70 gramos de Bizkiwicha. Para producir esta
cantidad de producto terminado, es necesario contar con 85 791,46 kilogramos anuales o
7 149,29 kilogramos mensuales de harina de Kiwicha. Le preguntamos al proveedor Per(
Healthy Food si puede vendernos 8 toneladas de harina de Kiwicha de manera mensual
y su respuesta fue afirmativa, como se aprecia en las evidencias graficas que se

encuentran en las figuras 4.1y 4.2

35



Figura 4.1

Perfil de la empresa Perd Healthy Food en Mercado Libre Peru

@ anticulo mercadoiitve com.pe
Descripcion
Saludos de la familia de Peruhealthyfood

Contamaos con Kiwicha de buena calldad, ibre de
impurezas para mercado nacional

Contamos con

* Grano de Kiwicha

* Harina de Kiwicha tostada

* Marina de Kiwicha sin tostar

Presentacion : Sacos de polipropéeno de 50 Kg o de
25 kg sequn lo considere

Lugar de entrega | Lims

Pedido minemo : 300 Kg

Disponibilidad : Stock

Quedamos & la espery de sus consultas

Nota. De Perfil Pert Healthy Food, por Mercado Libre Per, 2021. (https://www.mercadolibre.com.pe)

Figura 4.2
Respuesta de Peru Healthy Foods

isto & mercadolibre.com.pe AA

@ Preguntas
ﬁ Kiwicha ( Amaranto ) En Grano Y Hating .

Buenas noches, ;cudl seria el precio sl requiero 8

s ©

toneladas mensuales de harina de kiwicha?

Y

Nota. De Per( Healthy Food por, Mercado Libre Pert, 2021. (https://www.mercadolibre.com.pe)
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Para mitigar el efecto de cualquier variacion en nuestros prondsticos,
preguntamos por 8 toneladas mensuales de harina de Kiwicha. Cabe recalcar que existen
méas proveedores en Lima Metropolitana, como Agroexportadora EI Peruanito o
Quemive, pero se negaron a responder si no proporciondbamos un nimero de Registro

Unico de Contribuyente que validara que tenemos una empresa formal constituida.

El tamafio de planta luego de analizar los recursos productivos es indeterminado,
pero conocemos que es mayor que el tamafio de mercado, lo que es suficiente para los
calculos de este capitulo.

4.3 Relacion tamafio — tecnologia

Para encontrar el cuello de botella del proceso productivo, es preciso analizar la tabla de
capacidad productiva en unidades de producto terminado (COPT) que se encuentra en la
tabla 4.1. Para realizar los calculos, se consideran 8 horas por turno, 2 turnos por dia, 7
dias a la semana, y 52 semanas al afio. Ademas, los valores de capacidades y ritmo de
produccién se encuentran en el punto 5.3.2 del presente estudio, titulado

“Especificaciones de la maquinaria”.

Tabla 4.1

Capacidad de produccion en unidades de producto terminado (COPT)

H

Actividad QE UM P M / 7 ? /SA CcO FC COPT (unid)
T D S

Pesar 185615 Kg 108000 1 8 2 7 52 629992000 11,12 6994391040
Tamizar 85791 Kg 220 1 8 2 7 B2 1281280 24,07 440577280
Batir 185615 Kg 504 1 8 2 7 52 293530 11,12 46 629 337
Moldear 182831 Kg 504 1 8 2 7 52 293530 11,29 47 342 196
Leudar 182831 Kg 100 1 8 2 7 52 582400 11,29 6 575 296
Hornear 182831 Kg 70 1 8 2 7 52 407680 11,29 65 752 960
Enfriar 2064948 Unid. 720 1 8 2 7 52 4193280 1,00 4193 280
Desmoldar 2 064 948 Unid. 720 1 8 2 7 B2 4193280 1,00 4193280
Empacar 2064 948 Unid. 7800 1 8 2 7 52 45427200 1,00 45 427 200
Encajar 2064 948 Unid. 7201 8 2 7 B2 4193280 1,00 4193280
Cantidad de producto terminado: 2064948

El cuello de botella esta delimitado por el o los valores minimos de la columna
COPT. Con esto se estima que el limite de produccion segun el cuello de botella del
proceso productivo, basdndonos en la tabla de COPT, es de 4 193 280 paquetes de 70

gramos de Bizkiwicha, debido a las operaciones de enfriado, desmoldado y encajado.
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4.4 Relacion tamafio — punto de equilibrio

Esta correlacion hace referencia al limite inferior para el tamafio de planta, aquel en el

que la empresa no gana ni pierde. Para calcularlo, es preciso utilizar la siguiente formula:

P.E.

CF

(Pvu - Cvu)

En la tabla 4.2 se muestran los costos fijos y variables ligados a la produccion del

ano 2021.

Tabla 4.2

Costos fijos y variables de la empresa en el afio 2020
Descripcion del costo Monto en S/
Costos fijos S/1 040 812,90
Mano de Obra Directa S/ 112 000,00
Mano de Obra Indirecta S/ 630 000,00
Energia eléctrica S/ 2 400,00
Agua S/ 2 400,00
Telefonia e internet S/ 4 800,00
Depreciacién fabril S/58 943,93
Depreciacién no fabril S/ 6 660,16
Amortizacion de intangibles S/1525,40
Gastos financieros S/108 203,10
Servicios S/ 48 000,00
Asesoria legal S/2 000,00
Mantenimiento S/ 3880,31
Publicidad y marketing S/ 60 000,00
Costos Variables S/1,5711
Materia Prima S/0,4072
Insumos S/0,9829
Agua (variable) S/0,0036
Energia eléctrica (variable) S/0,0444
Distribucion S/0,0229

S/0,1102

Comisiones (5%)

El producto tiene un precio de venta de 2,60 soles peruanos incluyendo el 1.G.V.

del 18,00%, por lo que el valor de venta es de 2,2034 soles peruanos. Aplicando la

formula descrita anteriormente, el tamario de punto de equilibrio es de 1 645 984 unidades

de producto.
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bE = S/ 1040 812,90
(S/2,2034 — S/ 1,5711)

4.5 Seleccién del tamafio de planta

Por los calculos previamente realizados, se puede estimar que el tamafio limitante para
la planta industrial es aquel relacionado al tamafio de mercado, el cual nos permitira
vender 2 064 940 paquetes de 70 gramos de Bizkiwicha.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

Las caracteristicas técnicas del bizcocho a base de harina de kiwicha y semillas de chia

se detallan en la tabla 5.1.

Tabla 5.1
Especificaciones técnicas del producto

Nombre del producto: Bizcocho de kiwicha con semillas de .
Desarrollado por: Jorge Paredes

chia

Funcién; Alimenticia Verificado por: Patrick Caceres
Tamafio y apariencia: Prisma esponjoso de 8 cm Autorizado por: Jefe de Calidad
Peso Neto: 70 gramos Fecha: 10/10/2021

Insumos requeridos: Harina de kiwicha, semillas de chia, miel

. . Costo del Producto: 2.08 soles la unidad
de yacon, sal, levadura, mantequilla, manteca y agua.

Tipo
g . ) V.N. +- . Y
Caracteristicas Var|ab|_e / Criticidad Tolerancia Medio de Control  Técnica NCA
Atributiva
Peso Neto Variable Mayor 70g+-05 Balanza Muestra 1%
Largo: 8 cm +- 0,1
Dimensiones Variable Mayor Ancho:06.11 cin +- Vernier Muestra 1%
Altura: 4 cm +- 0,1
Color Atributiva  Critica Caracteristico Inspeccién visual Muestra 0%
Olor Atributiva  Critica Caracteristico Sensorial Muestra 0%
Sabor Atributiva  Critica Caracteristico Sensorial Muestra 0%
Forma Atributiva Mayor Prismatica Inspeccién visual Muestra 1%
Humedad Variable Critica 30% +- 5 Balanza de humedad Muestra 0%
PH Variable Critica 7+-0,1 Potenciometro Muestra 0%
Sellado Atributiva  Mayor Térmico Inspeccion visual ~ Muestra 1%
Largo: 10 cm +-
Dimensiones 0.1
Atributiva  Mayor Ancho: 7 cm +- Vernier Muestra 1%
del envase 01
Altura: 5¢cm +-0,1
Disefio del Atributiva ~ Menor Rojoy Inspeccion visual Muestra 2,5%
envase transparente
Rotulo del Atributiva  Mayor Establecido en Inspeccién visual Muestra 0,1%
envase NTP
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5.1.2 Composicién del producto

En la tabla 5.2 estan detallados todos los insumos necesarios para elaborar los bizcochos
y su composicién porcentual en peso. Los datos fueron adaptados para nuestro producto
en especifico.

Tabla 5.2

Composicion porcentual del producto
Componente Porcentaje (%0)
Harina de Kiwicha 46,22%
Miel de yacon 1,68%
Sal 0,84%
Levadura 0,84%
Mantequilla 13,45%
Huevo 10,92%
Leche 8,40%
Agua 16,81%
Chia 0,84%

Nota. De Evaluacion de la conveniencia utilizando pre mezcla o método tradicional para la elaboracién
de  panetdbn en  panaderias  del mercado  independiente, por  Yepez, 2018.
(http://repositorio.lamolina.edu.pe/handle/UNALM/5/browse?value=Panetén&type=subject)

Segin (Yepez Valdez, 2018), las proporciones utilizadas son las mismas
encontradas en su estudio, a excepcion del azdcar que fue reemplazada por miel de yacon.
Segun los nutricionistas de la pagina web Saber VivirTV, la miel de yacon es un insumo
mucho mas saludable que el azucar, debido a que cuenta con la mitad de las calorias, un
indice glucémico muy bajo y una considerable cantidad de minerales. Ademas, esta miel
es menos dulce que el azucar, por lo que el bizcocho no sera demasiado dulce si
mantenemos la misma proporcién establecida por Yépez. La receta de Yépez no contenia
chia, sin embargo, nosotros la agregamos reduciendo el porcentaje de huevo, debido a
que la chia cuenta con su propio aceite oleaginoso, que contribuye a una mejor mezcla
de los ingredientes (Saber Vivir TV, 2020).

5.1.3 Marco regulatorio para el producto

La Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria RM N° 1020-2010/MINSA estipula que la planta
industrial debe cumplir con la higiene basica, comprendida por las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS). Se debe
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documentar el cumplimiento de estos principios y verificar por lo menos una vez cada 6
meses. Ademas, esta norma presenta criterios fisicoquimicos para los bizcochos. Los
limites maximos permisibles (LMP) para la humedad, acidez y cenizas son 40%, 0,70%
y 3%, respectivamente.

La Norma Técnica Peruana NTP 2090.038/2009 Alimentos envasados.
Etiquetado decreta que los alimentos envasados no deben tener etiquetas falsas,
equivocas o engafiosas para el consumidor. Asimismo, las etiquetas no deben emplear
palabras ni ilustraciones que refieran a otro producto, de forma que no se confunda ni
induzca al comprador a suponer que el alimento se relaciona de alguna forma con aquel

otro producto. Adicionalmente, en la etiqueta se deben colocar los siguientes datos:

- Nombre del alimento

- Lista de ingredientes

- Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios

- Contenido neto y peso escurrido

- Nombre y direccion de la empresa

- Pais de origen

- ldentificacion del lote

- Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

- Registro sanitario

- Instrucciones para el uso

La Comision del Codex Alimentarius establece que los productos organicos deben
ser etiquetados en base a la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados. Ademas, las reglas de produccion y preparacion estan definidas por cada
pais, es decir, que solo se pueden utilizar sustancias aprobadas por el pais para producir
o elaborar un producto. Por ultimo, las autoridades del pais establecen un sistema de
inspeccion y certificacion para los operadores que producen, preparan 0 importan

productos alimenticios.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

Dado que existen empresas que comercializan productos de panificacion industrial, se
afirma que es posible disponer de la tecnologia necesaria para desarrollar el proceso

productivo en nuestro pais.
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5.2.1 Naturaleza de la tecnologia
5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Se enumeran las operaciones unitarias esenciales para el desarrollo del proceso

productivo y sus respectivos métodos disponibles.
A. Tamizado

Manual: El operario utiliza una coladora con la que se separa la harina fina. Esta

operacion es muy lenta y fatigante para el usuario.

Semiautomatica: La harina es cargada por el operario a tamices en los que se separa la

harina mediante vibracion.
B. Mezclado y batido

Artesanal: Los operarios mezclan todos los ingredientes en recipientes grandes y los

baten con una batidora eléctrica.

Semiautomatico: Los operarios cargan los ingredientes a una maquina batidora y
amasadora. El producto es la masa lista para hornear.

C. Moldeado

Artesanal: Los operarios vierten la mezcla en moldes que tienen las dimensiones exactas

que se requieren para el bizcocho.

Semiautomatico: Se utiliza una maquina que posee sensores de posicion y una manguera

dispensadora de masa. Esta masa se carga manualmente por los operarios.
D. Horneado

Hornos discontinuos: Aquellos que trabajan por lotes, en los que se debe precalentar y

luego ingresar la masa por un tiempo prolongado.

Hornos continuos: Presentan una mayor capacidad de procesamiento. Una caracteristica

que poseen es que la distancia al horno puede modificarse.
E. Enfriado

Artesanal: Se deja enfriar el bizcocho con temperatura ambiental.
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Habitacion temperada: EI producto de los hornos es trasladado a la habitacion temperada

para un enfriado mas rapido e higiénico.

F. Empacado

Semiautomatico: Los operarios colocan el bizcocho en el empaque, lo sellan con una

maquina selladora e imprimen la etiqueta del producto con una méquina etiquetadora.
Automatico: La maquina llena, sella y etiqueta el empaque en un tiempo menor.

G. Encajado

Manual: Los operarios agrupan 12 empaques de bizcocho y los colocan en cajas. Luego

las sellan con cinta y se pega una etiqueta con la informacidn del lote.

Semiautomatico: La maquina empacadora se conecta a una maquina encajadora. Cuando
el sensor detecte 12 empaques, la caja se cierra automaticamente, se sella y se advierte

mediante una sefial luminosa que el operario debe mover la caja.

5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia

Se analizaron las operaciones del punto anterior y los elegidos estan descritos en la
tabla 5.3.

Tabla 5.3
Seleccion y justificacion de la tecnologia
Operacion Tecnologia Justificacion
elegida
Tamizado Semiautomatico Es la opcién mayor capacidad de procesamiento
Mezclado y Semiautomatico El uso de la maquina hace que los operarios puedan
batido encargarse de otras operaciones
Moldeado Manual Es una operacion simple y el tiempo requerido es de 7,21 s
Horneado Hornos continuos  Se necesita velocidad de procesamiento
Enfriado Habitacién Esta opcion es mas eficiente y asegura la inocuidad de los
temperada bizcochos
Empacado Automatico Se necesita velocidad por el corto tiempo de ciclo (7,21 s)
Encajado Manual Es una actividad simple y no requiere de maquinaria
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5.2.2 Proceso de produccion

El proceso inicia con el transporte de 50 kilogramos de harina de Kiwicha desde el
almacén hasta la maquina tamizadora. Una vez ahi, se separan las particulas mas finas de
las més gruesas. Las mas finas pasan a través de las rejillas del tamiz, mientras que las
mMAas gruesas se reprocesan hasta que se conviertan en particulas finas. Luego, la harina
tamizada se traslada a la maquina batidora, junto con 1,82 kilogramos de miel de yacon,
0,91 de sal, 0,91 levadura, 14,55 de mantequilla, 11,88 de huevo, 9,14 de leche, 18,29 de
aguay 0,91 de semillas de chia. En esta maquina, primero se agregan la miel, mantequilla,
huevo, leche y agua, para crear una mezcla liquida. Luego, se agregan la harina, sal,
levadura y chia gradualmente mientras se bate para obtener una masa homogénea. En
total, esta maquina funcionara por 60,68 minutos. Al extraer la masa del batidor, se pierde
1,50% de esta, que queda adherida a las paredes del batidor y a la hélice de la maquina,
lo cual se puede apreciar en el anexo 2 del presente documento. Después, un operario de
moldeado introducira la masa batida en los moldes para luego dejarlos reposar por una
hora y media a temperatura ambiente para que las bacterias inicien con el proceso de
leudado, lo que consiste en la fermentacion de la levadura para que el bizcocho esté
esponjoso luego del horneado. Este ultimo se realiza en el horno rotatorio durante 15,71
minutos a una temperatura de 180 grados centigrados. En esta actividad se pierde 20,94%
del peso de la masa que ingresé, debido a la parcial evaporacion de los liquidos, lo cual
se evidencia en el anexo 2. Pasado este tiempo, se envian las unidades a la maquina de
enfriamiento, que tiene capacidad para enfriar 300 unidades en 1 minuto, es decir, que
demorara 5,15 minutos enfriar las 1 545 unidades. Finalmente, extraemos los bizcochos
de los moldes y se empaquetan por un tiempo de 15,88 minutos y un operario las agrupa
en cajas que contienen 12 unidades cada una.
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5.2.2.1 Diagrama de operaciones del proceso:
Figura 5.1
DOP de Bizcochos a base de kiwicha con semillas de chia
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5.2.2.2 Balance de materia

Este se realizo a partir de la produccion necesaria para el afio 2024. Esto se muestra de

manera grafica en la tabla 5.4 y la figura 5.2.

Tabla 5.4
Balance de materia
Componente Peso en kg

Harina de kiwicha 85 791,46
Miel de yacén 3118,34
Sal 1559,17
Levadura 1559,17
Mantequilla 24 965,28
Huevo 20 269,21
Leche 15 591,70
Agua 31 201,96
Chia 1 559,17
Total 185 615,45
Figura 5.2

Diagrama de bloques

|

85791,46 kg
de harina de kiwicha

Tamizado

3 85791,46 kg

99 823,99 kg de miel de yacén,
sal, levadura, mantequilla,

2784,23 kg

Batidoy moldeado ——»

1,50%

huevo, leche, aguay chia

\

L

182 831,22 kg

Leudadoy

38 284,86 kg

horneado ——>

20,94%

144 546,36 kg

2064 948| Enfriado, desmoldadoy
—
empacado

empaques

2 064 948 empaques

172079
—_—>
cajas

Enca

jado

\

y

172 079 cajas
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccidén de maquinarias y equipos

La maquinaria y equipamiento requeridos para la produccion se detallan a continuacion.

e Balanza

e Tamiz

e Batidora

¢ Moldeadora
e Horno

e Enfriador

e Empaquetadora
e Encajadora
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.5
Tamizador horizontal

Tamizador Horizontal

Descripcion

Ritmo de produccion

Dimensiones

Potencia

El prop6sito de esta maquina es poder hacer la harina
de kiwicha lo mas fina posible a través de un
exhaustivo proceso de colado. Es de material acero
inoxidable calidad AlSI 304 y acero al carbono en la

estructura de soporte.

220 Kg/h
Largo 1,87 m
Ancho 1,56 m
Alto 12m
3,66 HP (motor trifasico)
2,73 kw

Nota. De Horizontal Vibrating Sieve Machine, por Vulcanotec, 2021.
(https://vulcanotec.com/en/machinery/horizontal-vibrating-sieve-machine/)
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Tabla 5.6
Batidora industrial

Batidora industrial 140 litros - acero inoxidable

Descripcién

Ritmo de produccion

Dimensiones

Potencia

El proposito de esta maquina es poder hacer de la
mezcla una masa uniforme y asegurar la correcta

mezcla de todos los ingredientes, lo mas homogénea

posible.

98,88 kg/h
Largo 2,60 m
Ancho Im
Alto 2,085 m
1.485 HP
1,107 kw

Nota. De Batidora industrial 140 litros, por Ferneto, 2021.
(https://ferneto.com/es/equipments/batidora-industrial-bti/batidora-industrial-140-litros-

bti140/?equipmentlD=3534#gallery-intro-section)
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Tabla 5.7
Horno rotatorio

Horno rotatorio minifanton zucchelli

Descripcion La tarea de esta maquina es darles a los bizcochos la
consistencia requerida gracias al proceso de
horneado de la mezcla, los cuales luego seran

empaquetados y encajados para su venta

Ritmo de produccion 70 Kg/h
Dimensiones Largo 2,95m
Ancho 2,12m
Alto 2,35m

Potencia 2,93 HP

2,19 kw

Nota. De Horno rotatorio minifanton zucchelli 65x45 /50x70, por Maquipan, 2021.
(https://www.maquipan.com.pe/producto/horno-rotatorio-minifanton--zucchelli-65x45-

/50x70/hornos/hornos-rotatorios-zucchelli)
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Tabla 5.8
Enfriadora

Vacuum room

Descripcién

Ritmo de produccion

Dimensiones

Potencia

Para darle la consistencia deseada a los bizcochos, es
necesario que sean sometidos a un enfriamiento no
exagerado, pero mas bajo que la temperatura
ambiente, el cual le brindard una mejor textura al

bizcocho.
300 Unid/min
Largo 2,7m
Ancho 2,05m
Alto 2,2m
HP
kw

Nota. De Vacuum room, por Weber Cooling, 2021.
(https://webercooling.com/en/vacuum-cooling-systems-for-bread-bakery)
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Tabla 5.9
Empaquetadora

Empacadora rotatoria al vacio JR8V10-270

Descripcion Envasadora disefiada para empaquetar productos
pequefios. Las bolsas se sellan y cortan para entregar
el producto procesado. Se puede controlar por PLC

e incluye una pantalla HMI.

Ritmo de produccién 90 Unid/min
Dimensiones Largo 2,90 m
Ancho 1,40 m
Alto 1,40 m
Potencia 3,15 HP
2,352 kw

Nota. De Empacadora rotatoria al vacio JR8V10-270, por Honor Pack, 2021.
(https://honorpack.com/es/empacadora-al-vacio-empacadora-rotatoria-al-vacio-jr8v10-270/)
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5.4 Capacidad instalada

5.4.1

Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

De modo que podamos empezar a calcular la cantidad de maquinaria necesaria, es preciso

hallar los valores de los factores de utilizacién y eficiencia.

Utilizacion: Es aquel factor que representa qué porcentaje de la capacidad maxima
se estd aprovechando. Para el proyecto, el tiempo de no utilizacién de maquinas
es de 15 minutos al inicio de cada turno laboral, que corresponde al chequeo y
arranque de los equipos. El turno laboral es de 8 horas de trabajo, por lo que la
hora de refrigerio no entra a tallar dentro de este turno laboral, sino aparte. La
férmula para encontrar el valor de la utilizacion es la siguiente:

U = Numero de horas productivas / Nimero de horas reales

Entonces, considerando que el turno laboral es de 8 horas reales, la utilizacion es
de 96,88%.

Eficiencia: Este factor muestra qué relacion existe entre la capacidad real y la
capacidad efectiva de la planta. El tiempo en el que los operarios no estan
trabajando en el turno laboral corresponde a todas las veces que van a los servicios
higiénicos. Ademas, se debe normalizar el trabajo de los operarios, pues hay
quienes trabajan mas rapido y otros quienes lo hacen mas lento. Se toma en cuenta
que el tiempo estandar es de 7,67 horas, luego de descontar 20 minutos en los que
los operarios van a los servicios higiénicos, y considerando que todos los

operarios tendran un ritmo de produccién promedio.

NUmero de horas estandares
Numero de horas productivas

E=
Aplicando los datos del proyecto en la formula, la eficiencia es de 95,83%.

La formula para el calculo de las maquinas necesarias es la siguiente:

Cantidad Procesamiento * Tiempo estandar unitario
(1 - % defectuosos) * Utilizacion * Eficiencia * Horas de trabajo anuales

En la tabla 5.10 se calcula la cantidad de maquinas que debe utilizarse en cada

actividad dedicada a la produccion de bizcochos. Cabe resaltar que en cada una de ellas

no existen defectuosos, por lo que la produccion requerida es igual a la demanda.
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Tabla 5.10

Ndamero de maquinas a utilizar en las actividades dedicadas a los bizcochos

Unidad Tiempo
S Cantidad procesam Estandar Horas n
Maquina U E o .
procesam (horas/cant. / afio ajust.
proc.)

Tamiz 85 791 Kg 0,004545 96,88% 95,83% 5824 0,072114 1
Batidor 185 615 Kg 0,010113 96,88% 95,83% 5824 0,352452 1
Horno 182 831 Kg 0,014286 96,88% 95,83% 5824 0,611008 1
Enfriador 2064948 Unid. 0,000056 96,88% 95,83% 5824 0,021387 1
Empacador 2 064 948 Unid. 0,000185 96,88% 95,83% 5824 0,070652 1

Respecto a los operarios, se calculd el nimero éptimo de estos que debe ir en la

maquinaria con el diagrama hombre — maquina presentado en la tabla 5.11.

Tabla 5.11
Diagrama Hombre — Maquina para las actividades semiautomaticas
Magquina T. de maquina Tiempo manual T. ciclo T. manual /
(min/batch) (min/batch) (min/batch) T. ciclo (%0)
Tamiz 13,75 3,00 16,75 17,92%
Batidor 60,00 1,50 61,50 2,44%
Horno 43,20 1,00 44,20 2,26%
Enfriador 60,00 5,00 65,00 7,69%
Empaquetador 5,54 2,50 8,04 31,10%

Anualmente se debe producir 2 064 940 paquetes, lo que significa que en una hora

se deben producir 720 paquetes de Bizkiwicha. Este es el tamafio de lote definido y los

tiempos de maquina estan ajustados para este tamafio.

El tiempo de méaquina se refiere a aquel en el que la maquina esta procesando el

producto. Comienza inmediatamente después de la carga del producto por parte del

operario y finaliza antes de la descarga del producto.

El tiempo manual es aquel en el que el operario esta realizando trabajo manual

efectivo, como las tareas de carga, descarga y traslado.

El tiempo de ciclo es la suma de los dos tiempos anteriores y representa el total

de tiempo que una maquina necesita para la carga, procesamiento y descarga del producto

en un lote.
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Un operario se encarga de todas las maquinas, es decir, el tamiz, la batidora, el
horno, el cuarto de enfriado y el empaquetador. El porcentaje de su tiempo dedicado para

estas maquinas es de 61,41%.

Célculo del numero de operarios en actividades manuales

Como se indicé anteriormente, existen 3 actividades manuales en el proceso, que
son las de moldeado, desmoldado y encajado. La formula para el célculo de operarios
necesarios se muestra a continuacion:

Demanda * Tiempo estandar unitario
(1 - % defectuosos) * Eficiencia * Horas de trabajo anuales

Para ambas actividades, el tiempo estandar unitario es de 5 segundos por empaque
y no hay defectuosos. La cantidad de mano de obra necesaria en cada actividad se

encuentra en la tabla 5.12.

Tabla 5.12
Ndmero de operarios que operan en las actividades manuales

Demanda  Tiempo Std

. Horas/ n
Actividad (empflques/ (H-H/ U E afio n ajustado
afno) empaque)
Moldeado 2 064 948 0,001389 96,88% 95,83% 5824 0,530462 1
Desmoldado 2064 948 0,001389 96,88% 95,83% 5824 0,530462 1
Encajado 2 064 948 0,001389 96,88% 95,83% 5824 0,530462 1

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Esta esta definida por la actividad con cuello de botella, en otras palabras, la que tiene la
capacidad individual de produccién mas baja. En la tabla 5.13 se muestra como se

calcularon las capacidades de cada actividad del proceso de produccion.
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Tabla5.13

Capacidad individual de las actividades del proceso de produccion

o H T D S
Actividad QE uM P M /U E co FC COPT (Und.)
T D S
Pesar 185615 Kg 108000 1 8 2 7 52 96,88% 9583% 584885228 11,12 6503923735
Tamizar 85791 Kg 220 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 1189542 24,07 409 032 513
Batir 185615 Kg 504 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 272513 11,12 43 290 637
Moldear 182 831 Kg 504 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 272513 11,29 43952 454
Leudar 182831 Kg 100 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 540701 11,29 6104 514
Hornear 182831 Kg 70 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 378491 11,29 61 045 191
Enfriar 2064948 Und. 720 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 3893046 1,00 3893046
Desmoldar 2 064 948 Und. 720 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 3893046 1,00 3893046
Empacar 2064 948 Und. 7800 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 42 174660 1,00 42 174 660
Encajar 2064948 Und. 720 1 8 2 7 52 96,88% 95,83% 3893046 1,00 3893046
Cantidad de producto terminado: 2 064 948

La actividad o las actividades que posean un COPT menor son los cuellos de

botella del proceso.

Las actividades cuello de botella son el enfriado, el desmoldado y el encajado,

con una capacidad de produccion anual de 3 893 046 empaques.

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

El cliente espera que los productos que la empresa ofrece sigan los estandares de calidad

especificados en las Normas Técnicas y Metroldgicas del pais.
Materia Prima

Se comprara solo a proveedores que no usen insecticidas en sus cultivos y que
hagan un uso eficiente de los recursos naturales. Cuando la materia prima llegue a la
planta industrial, se haran inspecciones sensoriales de las semillas de kiwicha. Estas
constaran de pruebas muestrales para asegurar que las semillas tienen el color, olor,

apariencia y textura caracteristicos.
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Insumos

Los insumos que son utilizados en el proceso productivo también recibiran

inspecciones sensoriales y pruebas de laboratorio para asegurar que las caracteristicas de

estos sean las correctas.

Tabla5.14

Condiciones de almacenamiento y acarreo de los insumos

. .. Producto Mayrgner a Método de Meétodo
Insumos Refrigeracion . temperatura de
sensible L almacenam.

ambiente acarreo

Semillas de chia No No Si Sacos Pallets
Sal No No Si Sacos Pallets
Agua No No Si Tanques Tuberia
Leche Si No No Tanques refrigerados  Barriles
Huevo Si Si No Barriles Pallets
Mantequilla Si No No Refrigerador Pallets
Miel de yacon No Si Si Frascos Pallets
Levadura No No Si Sacos Pallets

Proceso productivo

En este punto se cuenta con el Plan de Aseguramiento de la Calidad mostrado en

latabla 5.15, que muestra las caracteristicas a inspeccionar en cada actividad del proceso.

Tabla 5.15

Plan de Aseguramiento de la Calidad

Caracteristicas por

Proceso Subproceso A : Estdndares Frecuencia Responsable
inspeccionar
y o Segln orden Por cada
L Recepcion de  Gravimétrico: Peso de compra  recepcion de Operario de
Recepcion materia prima e
inSUMoS L ) MP e turno
Hongos y parésitos ~ Ausencia iNSUMos
Tiempo 11 minutos i
Tamizado Tamizado 3 P . Batch Operario de
Particulas extrafias < 0,1% turno
Agitacién Tiempo 15 minutos
Batido Ad'C'O,n de miel Porcentaje 1,68% Batch Operario de
de yacon turno
Adicion de sal  Porcentaje 0,84%
Moldeado Moldeado Cantidad de masa 70 gramos  Cada molde 8[r)r?(r)ar|o de
(continua)

59



(continuacién)

Tiempo
Horneado Horneado P
Temperatura
Tiempo
Enfriado Enfriado P
Temperatura
Empacado Sellado
Empacado'y Impresién de datos
etiquetado i
q Etiquetado seglin NTP
Encajado Es_tampado de Impresion de datos
caja de lote

1 hora i

Batch Operario de
turno

300 °C

10 minutos i
Batch Operario de

15°C turno

Hermético .

. Batch Operario de
Legible turno
Legible Cada caja Operario de

turno

Ademas, segun el Sistema de Control de Inocuidad HACCP, es necesario

identificar los puntos criticos para poder controlarlos. En la tabla 5.16 se presentan los

peligros y los indicadores de control.

Tabla 5.16

Identificacidn de los puntos criticos y medidas de control

Plnte.cgifico de Peligros por controlar en este PCC

Indicadores de control

control
Recepcion de Biologico: Control: Visual y perceptivo del
materia prima e Presencia de coliformes producto, proveedor, temperatura,
insumos Fisico: almacenamiento
Presencia de pelos, insectos o
gusanos
Tamizado Bioldgico: Control: Visual y perceptivo del producto
Presencia de particulas extrafias
Batido Quimico: Control: Registro de la acidez por medio
Acidez de potenciometro
Horneado Quimico: Control: Programa de limpieza,
Fuga de gases de combustion del desinfeccion y manipulacion
horno Inspeccidn sensorial del producto por
lote
Inspeccidn diaria del interior del horno
Enfriado Fisico: Control: Registro continuo del tiempo y
Humedad la temperatura.

Almacenamiento Fisico:
Golpes

Registro por lote de humedad por medio
de sonda de humedad relativa.

Control: Practicas de manipulacion
Programa de limpieza, desinfeccion y
manipulacion

Producto

Realizaremos un muestreo por cada lote productivo, de modo que aseguremos que

se cumplen los lineamientos de la RM N° 1020-2010 del Ministerio de Salud. En esta
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norma se establecen limites maximos permisibles (LMP) para las variables de humedad,

acidez y cenizas, con valores de 40%, 0,70% y 3%, respectivamente. Si en las muestras

se encuentran valores superiores a los antes mencionados, todo el lote de produccion sera

rechazado como una garantia a la salud de los consumidores.

5.6 Estudio de Impacto Ambiental

El Marco Legislativo y Normativo Ambiental para toda empresa manufacturera que opere

en el Per0 es el siguiente:

La Constitucion Politica del Pert (1993), Capitulo 11, De los Tratados, Art. 55
Ley N° 27446, Ley del Sistema Nacional de Evaluacion de Impacto Ambiental,
asi como su Decreto Legislativo modificatorio N° 1078 y su reglamento en el
Decreto Supremo N° 019-2009-MINAM.

Ley N°27314, Ley General de Residuos Solidos y su reglamento en el Decreto
Supremo N°057-2004-PCM.

Ley N° 28256, Ley regulatoria del transporte terrestre de materiales y residuos
peligrosos

ISO 14001 y 14010: SGA — Especificaciones, guia para su uso, principios de

auditoria.

La tabla 5.17 muestra la matriz de impacto ambiental con las medidas correctoras.
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Tabla5.17

Matriz de impacto ambiental

E;?gfeggl Salida Aspecto ambiental Impacto ambiental Medidas correctoras
Tamizado Particulas Particulas en el aire  Potencial contaminacién Uso de ciclones y filtros
flotantes del aire de mangas
Sélidos Residuos sélidos Potencial contaminacién Control en la eliminacion
del suelo de desechos
Ruido Ruido generado por Contaminacion sonora Proteccidn auditiva
la maquina
Batido  Calor Aumento de la Fatiga y malestar enlos  Ventilacion adecuada
temperatura trabajadores
Ruido Ruido generado por Contaminacion sonora Proteccidn auditiva
la méquina
Horneado Energia Excesivo consumo  Potencial agotamiento de Uso racional de la
de energia recurso energia
Calor Aumento de la Fatiga y malestar enlos  Ventilacién adecuada
temperatura trabajadores
Enfriado  Gases Potencial fuga de Potencial dafio a lacapa Uso de captadores de
refrigerantes gases de ozono aire
Empacado Desecho de  Residuos sdlidos Potencial contaminacién  Control en la eliminacién
y plastico del suelo de desechos
etiquetado
Encajado Desecho de Residuos sdlidos Potencial contaminacién Control en la eliminacién
carton del suelo de desechos

5.7 Seguridad y Salud ocupacional

El Marco Legislativo basico en materia de Seguridad y Salud Ocupacional para las

empresas manufactureras que operan el Per( es el siguiente:

e Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo y su reglamento en el
Decreto Supremo N° 005-2012-TR.

e D.S. N°42F, Ley de Seguridad Industrial.

e R.M. N°050-2013-TR, formatos de registro obligatorios del SGSST.

e R.M. N° 375-2008-TR, Norma Baésica de Ergonomia y Evaluacion del Riesgo

Disergonomico.
e R.M.N°312-2011-MINSA, Directiva de Protocolos de Examenes Médicos.

5.7.1. Matriz IPER aplicada a los procesos de fabricacion
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Tabla5.18

Analisis de los procesos y subprocesos — puestos de trabajo

Puesto

N

Proceso

Subproceso

Descripcion de funciones del
puesto

Gerente general

Jefe de

administracion,
finanzas y legal

Ejecutivo de
ventas

Analista de
marketing

Asistente de
operaciones y
almacén

Asistente de
calidad

Supervisor de
produccion y
almacén

Administracion

Administracion

Administracién

Administracién

Produccion

Produccion

Produccion

Planeamiento,
organizacion,

direccion y control

Administracion,

finanzas y legal

Ventas

Marketing

Almacenamiento y

acarreo

Calidad

Supervision,
asistencia
produccion

en

El  supervisar a los demas
colaboradores, y tener que tomar
decisiones estratégicas para cumplir
con objetivos puede causar fatiga
mental, agotamiento y estrés.

El establecer y coordinar un plan
financiero, mantenerse al tanto de la
regulacién vigente y administrar al
personal y activos de la empresa
puede causar fatiga  mental,
agotamiento y estrés.

El tener que estar realizando los
planes de venta para cumplir con los
objetivos de la empresa y verificar el
cumplimiento de las  metas
planteadas  puede  poner  al
colaborador bajo una gran cantidad
de estrés, lo cual puede causar estrés,
tensiones, dolores de cabeza, fatiga
mental, agotamiento.

El estar pendiente de las estrategias
de  marketing, publicidad vy
coordinacion de puntos de venta
puede causar fatiga  mental,
agotamiento y estrés.

Tener que establecer acuerdos y
estar en constante comunicacién con
proveedores y terceros para hacer
coordinaciones correspondientes,
junto con el tener que despachar los
insumos necesarios y almacenar los
productos terminados por cada lote
terminado puede causar una gran
cantidad de fatiga, estrés, desgaste
fisico, dolores musculares y
agotamiento.

El monitoreo constante y realizar un
seguimiento  constante a los
requisitos a implementar puede
causar fatiga, estrés.

La supervision constante puede
causar fatiga, agotamiento mental y
dolores de cabeza, asi como
problemas musculares si se diera la
ocasion de brindar apoyo directo en
la produccion.

(continua)
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(continuacién)

Puesto

N Proceso

Subproceso

Descripcion de funciones del
puesto

Operario 1

Operario 2

1

1

Produccion

Produccion

Produccién de
productos en
proceso

Produccion de
productos finales

El operar el tamiz, el batidor y el
horno incluye tener que levantar
material, mantenerse en posicion
erguida y en constante movimiento,
lo que puede causar gran fatiga,
dolor y agotamiento muscular y
problemas ergonémicos.

El operar el enfriador y la
empaquetadora incluye tener que
levantar material, mantenerse en
posicion erguida y en constante
movimiento, lo que puede causar
gran fatiga, dolor y agotamiento
muscular y problemas ergonémicos.
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Tabla5.19
Ponderaciones - matriz IPER

Probabilidad
Indice  personas  Procedimientos . Exposicional ~ Consecuencia
. Capacitacion -
expuestas existentes riesgo
Existen, son entrelrjw‘:lziso0 n(i!noce A v inLcZSIggiggzj
1 Dela3 satisfactorios y L oeliaro v | vez al afio. cap fort o
suficientes el peligroy lo . _Dlscon grte
previene Esporadicamente.  jncomodidad.
Personal Lesion con
Existen parcialmente Al menos una incapacidad
parcialmente y no  entrenado, conoce vez al mes temporal.
2 Dedal2 . . . g ~
son satisfactorios el peligro, pero no Dafio a la
ni suficientes previene ni Eventualmente salud
controla reversible.
Lesion con
[ ersgrealfo incapacidad
entrenado, no Al menos una errr?anente
3 Mas de 12 No existe. conoce el peligro. vez al dia. pDaﬁo e
No previene ni  permanentemente salud
controla . :
irreversible.
Tabla 5.20
Calificacion del nivel de riesgo
Puntaje Nivel de riesgo Criterio de Significancia
4 Trivial (Tr)
De5a8 Tolerable (To) No significativo
De9al6 Moderado (Mo)
Del7a?24 Importante (Im)
Si significativo
De25a36 Intolerable (In)
Nota. Adaptado de Calificacion del nivel de riesgo del curso Seguridad y Salud Ocupaciona,l, por Sergio

Galarza, Universidad de Lima, 2018.



Tabla5.21

Matriz IPER
Subindices de
probabilidad 2 o
© o
. . §_F g %
g8 4 2 = 3% 3 g 8
. Peligro mas . o 8 £ s & 2 - ¢ T £ .
N°  Proceso Subproceso - . Riesgo mas lesiones = c g = * o = X o S, Acciones por tomar
condicion peligrosa g 22 g < 5 ¢ ©m ©- 2
3 E§ =2 < 5 & 8 5 2
c 8% o L © T §F Z 3
o oY «© 7 @ @ < >
o = O 8 & 2© o x
[3) o < o o] o »
o Ll \E \E o
Gerente general
Planez_;lmlgr]to, Ac0|ondq§ administrar fPr(_)babllldad de - Mantener la calma
- . organizacion, en condiciones atigarse y agotarse
1  Administracion AP > 1 il 1 2 5 1 5 To NO i i 5
direccion y adversas a las mentalmente, asi - Evitar trabajar mas
control recomendables como de estresarse horas de lo debido
Jefe de administracion, finanzas y legal
Accion de administrar -
o personal y activos Probabilidad de - Mantener la calma
1 Administracion Administracion, coordinar planes 7 fatigarse y agotarse 1 1 1 2 5 1 5 To NO i i 5
finanzas y legal financieros cumplir  Mentalmente, asi - Evitar trabajar mas
Yagamp como de estresarse horas de lo debido

con la regulacion
Ejecutivo de ventas

Probabilidad de
fatigarse, dolores de
cabeza, agotamiento 1 1 1 2 5 1 5 To NO _panificar
mental, asi como de adecuadamente
estresarse

Accion de administrar
en condiciones
adversas a las
recomendables

- Mantener la calma
1 Administracién  Ventas

(continua)
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(continuacién)

Subindices de §o)
. o 8 o
probabilidad 8 g = Q
= ©- ¢ o =
n S = > > g
© S <5 7] o
Peligro mas g 8§ g v 8 3 % & &£
ell . p . @ = d = .
N° Proceso Subproceso elg . Riesgo mas lesiones = c g9 2 c ° 8 X 3 S Acciones por tomar
condicion peligrosa g 228 ©Soo o B S 2
> ES = 3 e © 5 3
s TH I BLT g = = B
c % o a= 8 35 9 z 8
8 8 ¥ ®© £ = x
qh_) [a LU \E 8 -~
o [a
Analista de marketing
Ac0|ondq§ administrar ]I:"rqbabllldad de - Mantener la calma
- L . en condiciones atigarse y agotarse
1 Administracion  Marketin . 1 1 2 5 1 5 To NO i i 5
g adversas a las mentalmente, asi - Evitar trabajar mas
recomendables como de estresarse horas de lo debido
Asistente de operaciones y almacén
Accion de almacenar -
y tomar control del Probabilidad de - Procedimientos
Almacenamiento  Proceso de acarreo fatigarse, lastimarse, mapeados
1 Produccion dentro de laempresa  agotarse, lesionarse, 1 1 1 3 6 2 12 Mo NO _Mantener un orden
y acarreo - :
en condiciones asi como de imperativo en la
adversas a las estresarse empresa
recomendables
Asistente de calidad
Accion de supervisar
estandares de calidad L 4
y mantener los Probabilidad de - Mantener la calma
1 Produccién Calidad roductos dentro de fatigarse, agotarse, 1 1 1 2 5 1 5 To NO i i 5
estos en condiciones estresarse horas de lo debido

adversas a las
recomendables

(continua)
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Supervisor de produccién
Accion de supervisar  Probabilidad de
y asistir en la fatigarse, de - Mantener un plan
Supervision, produccion de los agotarse de supervision
1  Produccién asistencia en productos a los mentalmente, 1 1 1 3 6 rotativo con
produccion operarios en dolores de cabeza,

Produccion de

1 Produccién
productos

condiciones adversas
a las recomendables

Accion de operar las
maquinarias o realizar
actividades manuales
en condiciones
adversas a las
recomendables

asi como problemas
musculares

Operarios

Probabilidad de
fatigarse, dolores y
agotamiento
muscular y
problemas
ergonémicos.

descansos

- Mantener equipos y
espacios dedicados a
una mejor ergonomia
para el operario

- Mantener
sefalizaciones claras
dentro de la fabrica
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Ademas, debemos concretar una politica de SST, elegir a un asistente de SSOMA,
desarrollar la matriz de Identificacion y Evaluacion de Riesgos (IPER) y contar con un

mapa de riesgos de la planta industrial.

En la tabla 5.22 se detalla el Andlisis Preliminar de Riesgos a fin de analizar

previamente los peligros y riesgos en la organizacion.

Tabla 5.22
Analisis Preliminar de Riesgos (APR)
Proceso Peligros Riesgos Acciones de prevencion y proteccion
Tamizado Partiéylag Prob. de inhalacidn Extractor de aire
flotantes

Modificar la maquina para que solo opere
con la puerta cerrada

Prob. de exposicién a altas  Instalacion de barreras que indiquen la
temperaturas distancia adecuada de separacion

Batido Hélice Prob. de corte o golpe

Horneado  Calor

Enfriado Puerta, _ Prob. de atrapamiento Instalacion de un boton que abra la puerta
automatica desde adentro
Encajado  Caja Prob. de riesgo ergonémico  Capacitacion acerca de ergonomia

5.8 Sistema de mantenimiento

Una correcta gestion del mantenimiento provoca que la disponibilidad y eficiencia de la

maquinaria sea mayor.

Los tipos de mantenimiento planificado mas utilizados en la industria son el
preventivo y predictivo. EI mantenimiento preventivo serd utilizado en todas las
maquinas de la planta industrial, con especial enfoque en el cuello de botella, que es la
habitacion de enfriado, ya que el proceso de los productos es continuo. Estos

mantenimientos seran realizados por una empresa tercerizada.

Como en toda planta industrial, existen fallas que se mitigaran con la capacitacion
de la mano de obra en mantenimiento reactivo, con esta capacitacion, de ser el caso que
se presente una falla en alguna maquinaria, ellos mismos realizaran los mantenimientos
reactivos. En la tabla 5.23, se presentan los tipos de mantenimiento, las actividades a

realizar y los costos anuales.
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Tabla5.23

Programa de Mantenimiento Planificado

Magquinaria Componente Actividad Frecuencia Horf\s al Costo
afio anual (S/)
Tamiz Motor Inspeccion  Semanal 17,33 90,28
Pernos y Lubricacion Mensual 2,00 40,42
tornillos
Filtro Limpieza Semanal 13,00 67,71
Batidora ~ Hélices Inspeccién  Semanal 4,33 22,57
Pernos y Lubricacion Mensual 2,00 40,42
tornillos
Motor Inspeccion  Semanal 17,33 90,28
Horno Motor Inspeccién  Semanal 17,33 90,28
Enfriador ~ Motor Inspeccién  Semanal 17,33 90.28
Condensador  Inspeccion  Quincenal 13,00 67,71
Refrigerante  Sustitucién  Semestral 0,67 63,47
Empacadora Pantalla HMI  Inspeccién  Semanal 4,33 22,57
Pernos y Lubricacion Mensual 2,00 40,42
tornillos
Cuchillas Sustitucion  Semestral 2,00 40,42
Sellador Inspeccién  Semanal 4,33 42,57
Total anual 117,00 809,40

En la tabla 5.23, se observa el célculo de horas y costo anual por los mantenimientos
planificados por maquina segun los datos de la pagina web Alibaba.

5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

Esta inicia con los proveedores de materia prima e insumos. Estos materiales fueron

descritos en el proceso de produccion, en el punto 5.2.2 de la presente investigacion.

El segundo eslabon de la cadena de suministro es nuestra empresa, que contacta
de manera directa a los productores de materiales. En este eslabdn se fabrica el bizcocho

a base de harina de kiwicha y semillas de chia.

Luego, el producto se distribuye directamente a los clientes, que son las tiendas de
conveniencia, los supermercados y las bodegas. Las tiendas de conveniencia en las que
se vendera este producto son Tambo+ y Listo. Los supermercados a los que se vendera
este producto son Metro y Plaza Vea, debido a su estrategia de precios bajos. Finalmente,
se proveera el producto a bodegas grandes y ubicadas en lugares estratégicos, de modo

que existan 10 de estos puntos de venta por distrito.

La representacion grafica de la cadena de suministro se encuentra en la figura 5.3.
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Figura 5.3

Cadena de suministro del producto “Bizkiwicha”
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5.10 Programa de produccion

Este se define de acuerdo con la demanda del proyecto en cada afio. Por politica de la
empresa, se guardard un inventario final igual al 1% de la demanda del mismo afio, ya
que asi estaremos preparados para los 2 dias mensuales que se pierden por tiempo de para
por mantenimiento de cualquier tipo a cualquier maquina, tiempo de configuracion
posterior este, y el tiempo de seguridad establecido por politica de nuestra empresa. La
produccidn anual tiene que ser un multiplo de 12, por lo que se ajustara el inventario final
para lograr tal proposito. En la tabla 5.24 se observa el programa productivo en unidades
y dividida por afios de vida Util del proyecto. Para entender mejor esta tabla, en cada afio

se esta utilizando la férmula descrita a continuacion:

Produccién = Inv. Final — Inv. Inicial + Demanda
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Tabla5.24

Programa de Produccion de Bizkiwicha para el proyecto expresados en productos

terminados
Aiio 2020 2021 2022 2023 2024
Demanda 2051 838 2055637 2059 039 2 062 120 2 064 940
Inv. Inicial - 20 526 20573 20 614 20 646
Produccion 2 072 364 2055684 2059 080 2 062 152 2064 972
Inv. Final 20526 20573 20 614 20 646 20678

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Requerimiento o necesidad bruta de materia prima e insumos para cada afio.

Tabla 5.25

Requerimiento de insumos
Insumos 2020 2021 2022 2023 2024
Kiwicha (Kg) 85 247 85 405 85 546 85 674 85 791
Miel de yacon 3099 3104 3109 3114 3118
(Kg)
Sal (Kg) 1549 1552 1555 1557 1559
Levadura (Kg) 1549 1552 1555 1557 1559
Mantequilla 24 807 24 853 24 894 24 931 24 965
(Kg)
Huevo (Kg) 20 141 20 178 20211 20 242 20 269
Leche (Kg) 15 493 15521 15 547 15570 15 592
Agua (Kg) 31004 31061 31113 31159 31202
Chia (Kg) 1549 1552 1555 1557 1559
Bolsas (Unid.) 2072364 2055684 2059080 2062152 2064 972
Etiquetas 2072364 2055684 2059080 2062152 2064972
(Unid.)
Cajas (Unid.) 172 697 171 307 171 590 171 846 172 081

Calcularemos los inventarios promedios

férmulas:

Donde:

Q=[(2NB x S) / (COK x C)] %

Q = Cantidad

NB = Necesidad Bruta

S = Costo de poner una orden

. Para ello, se utilizan las siguientes
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COK = Cok del proyecto

C = Costo unitario del material

El costo de poner una orden es de 25 soles para cada insumo, resultado de

multiplicar el costo por hora del asistente de produccion y almacenes por el tiempo de

elaboracion de una Orden de Compra (2 horas).

Tabla 5.26

Inventarios promedio expresado en Kg

Insumos 2020 2021 2022 2023 2024

Kiwicha 1554 1556 1557 1558 1559
Miel de yacon 663 663 664 664 665
sal 584 585 585 586 586
Levadura 144 144 144 144 144
Mantequilla 444 444 445 445 445
Huevo 895 895 896 897 897
Leche 1109 1110 1111 1112 1112
Agua 60 409 60 465 60 515 60 560 60 602
Chia 126 127 127 127 127
Bolsas 53 650 53 433 53 477 53517 53 554
Etiquetas 61949 61 699 61 750 61796 61839
Cajas 6 323 6297 6 302 6 307 6311

oT = \JoNB2x LT + oLT? x NB

Donde:

oT = Desviacion estandar en el periodo de tiempo

oNB = Desviacion estandar de la necesidad bruta

LT = Lead time

oLT = Desviacion estandar del lead time

NB = Necesidad bruta

73



SS =Zns x oT
Donde:
SS = Stock de seguridad
oT = Desviacion estandar para el periodo de tiempo

Zns = Valor Z para el nivel de servicio

Cabe resaltar que el nivel de servicio es de 95%, por lo cual el valor de Z es 1.65.

Ademas, el Lead time de cada insumo es de 7 dias y su desviacion estandar es de 2 dias,

segun politicas de nuestra empresa.

Tabla 5.27

Stock de seguridad
Insumos SS
Kiwicha (Kg) 1347
Miel de yacon (Kg) 187
Sal (Kg) 131
Levadura (Kg) 131
Mantequilla (Kg) 588
Huevo (Kg) 519
Leche (Kg) 445
Agua (Kg) 675
Chia (Kg) 131
Bolsas (Unid.) 28 105
Etiquetas (Unid.) 28 105
Cajas (Unid.) 2684

Por politica de nuestra empresa, no consideraremos inventarios iniciales ni finales

de materia prima ni insumos, esto debido a que los productos son perecibles.

Finalmente, presentamos el requerimiento neto de insumos en la tabla 5.28,

considerando solo el requerimiento y el stock de seguridad anual.
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Tabla5.28

Necesidad Neta

Insumos 2020 2021 2022 2023 2024
Kiwicha (Kg) 86 594 86 752 86 893 87 021 87 138
Miel de yacon (Kg) 3286 3201 3297 3301 3305
sal (Kg) 1 680 1683 1 686 1688 1690
Levadura (Kg) 1 680 1683 1 686 1688 1690
Mantequilla (Kg) 25 395 25 441 25 482 25519 25553
Huevo (Kg) 20 660 20 697 20730 20 760 20788
Leche (Kg) 15938 15 967 15993 16 016 16 037
Agua (Kg) 31679 31736 31788 31834 31877
Chia (Kg) 1 680 1683 1 686 1688 1690
Bolsas (Unid.) 2100469 2083789 2087 185 2090 257 2093 077
Etiquetas (Unid.) 2100469 2083789 2087 185 2090 257 2093 077
Cajas (Unid.) 175381 173991 174274 174 530 174 765

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

Los servicios basicos, necesarios para el correcto funcionamiento de la planta, son los

servicios de luz, agua potable y de alcantarillado

La energia eléctrica serd para el funcionamiento de las maquinas dentro de la
planta. La tarifa respecto a dicha energia eléctrica se encuentra en el pliego tarifario: 04
julio 2021, en el subindice simple medicion de energia (1e) — No Residencial, BT5D,

donde se detalla lo siguiente:
e Cargo Fijo: 3,19 (S// mes)
e Cargo por Energia: 0,49 (S/ / Kw-h)

Con la informacién del tarifario que se obtuvo, se puede tener un estimado de los

costos en los cuales se va a incurrir en lo que a energia eléctrica refiere.

De igual manera, se estimo que el costo por funcionamiento de areas comunes es

de 320 soles mensuales, lo que resultara en un total de 3 840 soles anuales.

Adicionalmente, el cargo fijo por los servicios de luz asciende a un total de 38,28

soles por afo.

Con los datos anteriores, en la siguiente tabla, 5.29, se detalla el gasto en

kilowatts/hora con el costo variable que cada maquinaria indicaria.
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Tabla 5.29
Costo anual por funcionamiento de las maquinas

Maquinas Cantidad Horas de kw/h Costo Variable
utilizacion anual
Tamiz 1 5824 2,739 15 952,52
Batidora 1 5824 1,107 6 449,50
Horno 1 5824 2,19 12 756,31
Enfriadora 1 5824 7,35 42 806,40
Empacadora 1 5824 2,352 13 698,05

Finalmente, se estima un costo por servicios de electricidad por un monto total de
91 662,78 soles al afio.

La empresa Sedapal estard encargada del suministro de agua potable, la cual
maneja los siguientes costos segin la “ESTRUCTURA TARIFARIA APROBADA
MEDIANTE RESOLUCION DE CONSEJO DIRECTIVO N° 022-2015-SUNASS-
CD”:

e Costo Fijo: 4,89 (S// mes)
e Costo variable por alcantarillado: 2,19 (S// m®)

e Costo variable por Agua Potable No Residencial de categoria Industrial
5,21 (S// m3)

Ademas, se consider6 un costo de agua potable para el funcionamiento de areas
comunes y limpieza de las maquinas por un monto de 300 soles al mes para ambos, lo

que dara un total de 7 200 soles anualmente.

Las maquinas se limpiaran con agua potable para evitar la corrosion de las

maquinas que puede ser causada por el contacto con sales del agua de alcantarillado.

Se utilizan 31,20 metros cubicos de agua en el Gltimo afio de proyecto como
insumo de bizcochos, que multiplicados por los S/ 5,21 soles que cuesta cada metro

cubico resultan en 162,55 soles de agua potable como insumo.

El costo fijo anual por el uso del servicio de agua potable es de 58,68 soles.
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Finalmente, se obtuvo que el costo total por el servicio de agua potable y

alcantarillado es de 7 421,23 soles.

5.11.3 Determinacion del nUmero de trabajadores indirectos

A continuacion, se muestran los trabajadores indirectos requeridos segun la tabla 5.30.

Tabla 5.30

Trabajadores indirectos

Cargo

Principales funciones

Gerente general

Supervisor de
operaciones,
calidad y

almacén

Ejecutivo

comercial

Jefe de
administracion,
finanzas, legal y

capital humano

Asistente de
operaciones y

almacén

Asistente de

calidad y SSOMA

Supervisar a los gerentes, jefes y supervisores.

Tomar decisiones estratégicas dentro de la empresa y hacer cumplir

los objetivos de esta.
Establecer y coordinar un plan de produccion.
Coordinar los requerimientos de materiales.

Supervisar al personal de la planta industrial.

Realizar los planes de venta para cumplir los objetivos de la empresa.

Verificar que se cumpla con las ventas minimas requeridas y las metas

planteadas

Controlar, supervisar y coordinar sobre el cumplimiento de las

especificaciones de las hormativas correspondientes.

Establecer acuerdos y coordinar con proveedores y terceros.

Despachar los insumos necesarios y almacenar los productos

terminados por cada lote terminado.

Verificar que se llegue a la calidad deseada y el monitoreo constante
sobre el seguimiento de las normas, técnicas y requisitos a

implementar.

Verificar que los trabajadores conozcan normativa de seguridad.
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5.11.4 Servicios de terceros

Los servicios de empresas tercerizadas tienen como finalidad poder reducir los costos y/o
agilizar procesos, ya que es posible no contar con todo el conocimiento necesario sobre
dicha actividad.

Mantenimiento

Al ser una planta que produce un alimento, es esencial cuidar la inocuidad del producto.
Para cumplir este fin, brindar el correcto mantenimiento cada cierto periodo de tiempo es
de suma importancia, por lo que se tercerizard dicha actividad a una empresa que sea

especialista en este tipo de maquinas.

Distribucion

Se opto tercerizar una empresa que se encargue del transporte de las cajas del producto
final a los clientes. Esta actividad sera clave debido a que, segun el desempefio de la
empresa tercerizada, nuestro nivel de servicio se vera afectado proporcionalmente.
Limpieza

La limpieza es una caracteristica que siempre se debe cumplir en la planta industrial, por
lo que se contrataran servicios de una empresa tercerizada que esté enfocada en la
limpieza.

Seguridad

Se contratard a una empresa especializada en brindar servicios de seguridad las 24 horas
del dia, donde el trabajador tercerizado se ubicara en la puerta de entrada. Ademas, se

coordinara por un sistema de seguridad avanzado que incluya cAmaras, alarmas y una

aplicacion virtual la cual permita ver la empresa desde cualquier perspectiva.
Lavanderia

Los implementos no descartables que se entregan a los operarios para entrar al area de
produccién, como mandiles, guantes, botas antideslizantes, entre otros, deben estar
siempre limpios, razoén por la que se contratara un servicio de lavanderia para estos

implementos con la finalidad de cuidar la inocuidad del producto en proceso y terminado.
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5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Para esto, se hard una mencion sobre las caracteristicas internas de la planta.

Estudio de suelos

Ya que se ubicardn dentro de la planta maquinas pesadas, se hara uso de un suelo de
hormigon y evitar que la base de este no esté ubicada en una zona de suelos eolicos

arenosos, ya que pueden causar un colapso repentino.
Ventilacién

Se colocaran ventanales en las zonas administrativas y operativas, ademas de ventiladores
dentro de las zonas administrativas y una campana extractora con salida a una serie de

filtros para el area de molido donde habréa particulas suspendidas en el aire.
Vias de circulacion

Se haré un trazo a los espacios de transito de los operarios con lineas de color amarillo
dentro de la planta junto con las vias de transito de posibles objetos mdviles o
montacargas, para poder mitigar el riesgo de accidentes y mantener un orden dentro de
los espacios de transito dentro de la planta. Ademas, al lado de las maquinas, en un
espacio donde no estorbe ni interrumpa el transito, se marcara una zona en el piso donde

se van a poner momentaneamente los materiales en espera.
Pasillos y corredores

Estos pasillos estaran ubicados a través de una gran parte la planta y seran utilizados para
el transito del personal y de ciertas maquinarias a lo largo de estas. Estos corredores

tendran 3 metros de ancho y 2 metros de altura.
Puerta de ingreso y salida

Esta sera utilizada por personal operativo o administrativo. Tendra un ancho de 1,2 my
ademas se contara con dos salidas de emergencia que conectaran directamente con el
exterior de la planta. Los almacenes contaran con una puerta de metal enrollable que

permitird el ingreso de vehiculos a estos espacios.
79



5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

De modo que exista un correcto y ordenado funcionamiento de la planta, es necesario

delimitar los espacios en diferentes areas.

Patio de maniobras

Seré requerido para el ingreso y salida de camiones que contengan materias primas e
insumos requeridos a la planta o que sea por despacho de pedidos hacia los clientes. Para
facilitar el manejo de materiales, la entrada principal de la planta debe tener acceso

directo a este espacio y al almacén de MP, asi como al almacén de PT.
Almacén materia prima

Este ambiente tiene como finalidad poder guardar los materiales segin lleguen a la
fabrica. Este lugar debe tener el espacio suficiente para almacenar los insumos que se

requeriran en un mes calendario.
Almacén de productos terminados

Seré el espacio donde se guardaran las cajas de los productos terminados, que se pondran
encima de los pallets de 6 cajas de productos terminados por pallet. EI lugar debe de ser
lo suficientemente amplio para poder maniobrar un pallet de productos terminados
ademas de los pallets que tendran el stock de seguridad de los productos terminados en

caso ocurra un pedido inesperado.

Zona de produccién

Esta zona se dividira en los procesos mencionados anteriormente en la tabla 5.11.
Area administrativa

Este espacio serd el lugar de trabajo del personal administrativo de la planta, que se

conforma por los trabajadores indirectos mencionados en la tabla 5.30.
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Area de desinfeccion y aseo personal

Para poder entrar a la zona de produccién, los operarios deberan limpiar las impurezas
que puedan tener en un &rea de limpieza y aseo personal para cuidar la inocuidad del

producto.
Garita de control

Lugar donde se ubicard el personal de seguridad, junto con su mesa de control de
seguridad y otros artefactos destinados a la proteccion y resguardo de la planta y su
personal. Tendra una ventana movible con la cual se pueda ver directamente a la calle y
estara ubicada al lado de la puerta de ingreso peatonal, para un control de las personas
que crucen dicha puerta y también se encargara del registro de los automoviles que

ingresen a la planta.
Sala de recepcion

Espacio no tan grande en donde podran esperar e identificarse personas ajenas a la

empresa que tengan algun asunto con el personal de la planta.
Topico
Los trabajadores tendran a su disposicion un tépico que contard con medicamentos que

no necesiten prescripcion médica, asi como una camilla e implementos de primeros

auxilios en caso de emergencia. El area total de este espacio sera de 4 m?
Comedor

Esta planta contard en diversos momentos con un total de 15 trabajadores, de los cuales
ocho son del area administrativa, cuatro de produccién, uno de seguridad, un médico y
una recepcionista. Por tal motivo, se tendran 3 mesas de 6 sillas por mesa, un refrigerador,
tres microondas y dos lavamanos.

Servicios higiénicos

Para establecer un nimero adecuado de inodoros necesarios en cada bafio, se seguiran las

recomendaciones de la OSHA respecto a dicho asunto.
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Tabla 5.31
Ndmero de inodoros por bafio segun el nimero de trabajadores

Numero de empleados Numero minimo de inodoros
lals 1
16 a 35 2
36a55 3
56 a 80 4
81a110 5
111 a150 6
sobre 150 ®

Nota. De Informacién que se maneja a nivel internacional,l por OSHA, 2019
(https://www.osha.gov/sites/default/files/publications/lOSHA3573.pdf)

Para el area productiva, dispondremos de dos bafios, uno de mujeres y uno de
hombres, dentro de los cuales para mujeres habra tres inodoros y para hombres habra 2
inodoros y 3 urinarios, en ambos casos seran inodoros regulares y un bafio para personas

con discapacidad, ademas, contara con dos lavabos.

Para el area administrativa, existirdn dos bafios, uno para varones y otro para
damas, los cuales incluiran un inodoro para personas con discapacidad y un lavabo. 3,3m

X 2,6m cada bafio.
Area de desinfeccion y aseo personal

Cerca de la zona de produccion, es importante que haya un cuarto con los

instrumentos de limpieza para mantener la inocuidad de los productos finales.
Almacén de limpieza y residuos

Debe de existir un almacén obligatoriamente cerca al patio de maniobras, en el
cual se almacenen todas las herramientas y productos de limpieza a ser usados dentro de
la fabrica. Asi mismo, dicho almacén también servira como deposito transitorio de las
mermas y residuos que se produzcan en la zona de produccion, los cuales estaran sellados

para cuidar la inocuidad de todos los materiales y de los productos finales.
5.12.3 Calculo de las zonas fisicas requeridas

Para determinar la superficie minima necesaria para la zona de produccion se hara uso de
la metodologia de andlisis de Guerchet con un k = 0,579, que se encuentra en la tabla
5.32.
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Tabla5.32
Método de Guerchet

Méquinas n N | a h Ss Sg Se St Ssx Ssxnx
m M M) mM2) M2 (m2) (m2) n h
Elementos estaticos
Tamiz 1 1 187 156 1,2 292 292 312 895 292 350
Batidora 1 2 26 1 208 260 520 417 11,97 260 542
PtoEspera 1 [l 12 1 05 120 069 189 120 0,60
Moldeado 1 2 3 07 180 210 420 337 967 210 3,78
PtoEspera 1 [l 12 1 05 120 069 189 120 0,60
Horno 1 1 295 212 235 625 625 668 19,19 625 14,70
Enfriador 1 1 27 205 22 554 554 591 1698 554 12,18
Empacador 1 2 29 14 14 406 812 651 1869 4,06 568
pospera 1 12 1 o5 120 [ os0 180 120 0e0
Encajador 1 2 4 07 180 280 560 449 1289 280 504
poespera 1 12 1 o5 120 [ o0 180 120 060
Hee 1,744 106,48 29,87 52,10
Elementos mdviles
Montacargas 2 - 210 205 208 4,31 - - - 8,61 17,91
Operarios 4 - - - 1,65 0,50 - - - 2 3,30
Hem 1,999 10,61 21,21
Tabla 5.33
Areas y espacios de la planta
Area Espacio m?

Produccién Zona de produccion 12.51m x 8.90m = 106.48m?

Barios operarios hombres
Bafios operarios mujeres
Bafio para personas con discapacidad
Administrativa Oficina gerente general
Oficina de produccidn, calidad y legal
Oficina del ejecutivo de ventas
Bafio administrativo hombres
Bafio administrativo mujeres
Bafio para personas con discapacidad
Almacenes Almacén de materias primas e insumos
Almacén de productos terminados

Almacén de limpieza y residuos

3.10m x 2.50m = 7.75m?
3.10m x 2.35m = 7.29m?
3.10m x 2.05m = 6.36m?
Area total = 34.53m?
8.23m x 5.84m = 48.06m?
4.90m x 3.90m = 19.11 m?
3m x 1.88m = 5.65m?
3m x 1.88m = 5.65m?
3.10m x 2.40m = 7.45m?
18.00m x 8.00m = 144.00m?
Avrea total = 26.20m?
Area total = 39.58m?

(continua)
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(continuacién)

Otros Comedor 7.55m x 5.50m = 41.52m?
Topico 6.00m x 5.50m = 33.00m?
Recepcién 4.71m x 3.90m = 19.11m?
Patio de Maniobras Avrea total = 392.41m?
Area de desinfeccion y aseo personal 7.04m x 4.57m = 32.16m?
Garita de control 3mx2m=6 m?
Pasillos Avrea total = 16.92m?

Para el almacén de MP se establece una altura de 5 metros. Ademas, se toma en
cuenta que la produccion quincenal es de aproximadamente 82 900 unidades.
Dimensionamos la cantidad méxima de inventario de materiales que se obtuvo en el punto
5.11.1, apilamos 7 insumos del mismo tipo hacia arriba, a excepcién de las galoneras de
leche, los barriles de huevo descascarado que no pueden apilarse y las cajas desarmadas
que se apilaran de 20 en 20 debido a su resistencia. Considerando todos estos datos, el
espacio minimo es de 120m2. Con un resguardo del 20% para pasillos, el area final

minima para este ambiente es de 144,00 m?.

Para el almacén de PT, se necesita poder almacenar la produccion maxima
semanal. Los pallets base de 6 cajas de dimensiones 0,4m x 0,5m x 0,4m seran apilados
en un rack de 4 metros de altura de 2 filas de cajas por pallet, con lo que podran apilarse
hasta 3 pallets. Por lo tanto, el espacio del almacén de PT sera un minimo de 8m2. Con

un resguardo del 40%, el rea final minima es de 11,20m?

El area total de la planta seria de 999,23 m?.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién
Dispositivos de seguridad industrial

Los diversos dispositivos de seguridad industrial de la fabrica seran los descritos a

continuacion:
e Botiquin de primeros auxilios en cada zona principal.

e EPP’s para todo el personal, segun corresponda a sus funciones.
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Serializacion

Candados y seguros de cada maquina.
Resguardos de las maquinas.

Extintores de PQS por cada 22 metros de espacio, 2 en la zona productiva,
1 en el tdpico, 1 en el comedor, 1 en la zona administrativa 'y 1 en el patio

de maniobras.
Boton y palanca de parada de emergencia para cada maquina.
Luces de emergencia.

Canales de ventilacion.

Las areas donde exista un riesgo potencial que pueda causar un accidente estaran

debidamente sefialadas como método para mitigar el riesgo. Ademas de sefializaciones

sobre los mecanismos de seguridad industrial y vias de evacuacion.

Sefales de advertencia
Sefales informativas
Sefiales de seguridad

Sefiales obligacion

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

La distribucion de la planta tendrd un impacto importante en el desarrollo de las

operaciones dentro de esta, por lo que es necesario definir la mejor distribucion posible.

Por tal motivo, se hara uso de un diagrama relacional en donde se presentaran cada una

de las areas en funcion de la proximidad que debe de haber entre cada una de ellas.

Las areas por considerar para este proyecto son las siguientes:

o ~ w0 e

Almacén de materia prima e insumos
Almacén de producto terminado
Zona productiva

Patio de maniobras

Comedor
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6. Topico

7. Servicios higiénicos
8. Garita de control

9. Sala de recepcion
10. Area administrativa
11. Almacén de residuos

12. Area de desinfeccion y aseo personal

A continuacion, enumeramos los motivos por los cuales se definen los espacios

entre las areas.

No es necesario

Transporte de materiales
Acondicionamiento del personal
Control

Salubridad

Comodidad

oOpOFRFLwLNM P

Se muestra la tabla 5.34 donde se detallan los parametros a utilizar, donde cada

letra representa una relacién de proximidad.
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Tabla 5.34
Relacion de proximidad

Letra Relacion de proximidad Color N° de lineas

A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas

E Especialmente importante Amarillo 3 rectas

| Importante Verde 2 rectas
@) Normal Azul 1 recta

U Sin importancia

X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Por altimo, los siguientes simbolos serén de gran ayuda para realizar el

diagrama relacional.

Tabla 5.35
Simbolos del diagrama relacional
Simbolo Color Actividad
O Verde Operacién, proceso o fabricacion
' Rojo Operacién (montaje o submontaje)
Amarillo Transporte
v Naranja Almacén
- Azul Control
. Azul Servicio
f Marron Administrativo

A partir de estos pardmetros,

relacionales.

se obtuvo la siguiente tabla y el diagrama
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Figura 5.4
Tabla relacional

2

1.  Almacén de materia prima e insumos

2. Almacén de producto terminado

3. Zona de produccion

AR

4. Patio de maniobras

3. Comedor

6. Topico

Servicios higiénicos

3.  (anta de control

9. Sala de receprion

10. Area administrativa

11.  Almacén de impieza v residuos

12.  Area de desinfeccion y aseo personal
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Figura 5.5
Diagrama relacional
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5.12.6 Disposicion general
Plano tentativo de la planta

Figura 5.6
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.7

Cronograma para el estudio del proyecto
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Figura 5.8

Cronograma de implementacion del proyecto
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

El tipo de empresa que se eligio es el de Sociedad Comercial de Responsabilidad
Limitada (S.R.L), debido a que este proyecto cumple con el minimo necesario de
representantes para conformar la sociedad. Ademas, el capital estd definido por las

acciones de los socios (Arcasi Marifio, 2019).
La misién y vision de la compafiia se describen seguidamente:

e Mision: Ser una compafia elaboradora de bizcochos a base de harina de Kiwicha
y semillas de chia con alto valor nutricional, que mejore la digestién y promueva
la buena salud entre los peruanos.

e Vision: Ser una compafiia lider en la elaboracion y comercializacion de bizcochos
saludables en Per( y Sudameérica, y ser reconocida por promover la alimentacion

saludable al puablico.

El primer paso que debe cumplirse para formar la empresa es el de inscribirla ante

Registros Publicos (SUNARP) con el tipo de empresa mencionado en el parrafo anterior.

Luego, se debe obtener el nimero de RUC ante la SUNAT y elevar la minuta a
Escrituras Pablicas. El paso siguiente es el de elegir el régimen tributario, que en nuestro
caso es el de Régimen General (RG), debido a que, en el caso de nuestra empresa, se
superan los ingresos minimos para estar acogidos dentro del Régimen Mype Tributario
(RMT) y el Régimen Especial de Impuesto a la Renta (RER) (Arcasi Marifio, 2019).

Por ultimo, se solicita la licencia municipal ante la Municipalidad de Lurin, ya que es en
este distrito que funcionara la empresa. El costo conjunto de la constitucion de la empresa
es de 600,00 soles peruanos, que se realizara con Villamares Contadores Tributarios.
(Plataforma digital unica del Estado Peruano, 2019)

Los requisitos para obtener una licencia de funcionamiento en este distrito son
presentar una solicitud que contenga las firmas y niameros de identificacién personal de

los representantes, numero de RUC, copia del poder de firmante vigente, inspeccion
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técnica de seguridad en edificaciones de detalle, y el pago de derecho de tramite, cotizado

en 26,00 soles peruanos (Municipalidad de Lurin).

Es necesaria también una licencia de edificacion otorgada por la Municipalidad

de Lurin. Para ello, se deben realizar los siguientes tramites municipales:

e Evaluacion previa del Proyecto por la Comision técnica
e Evaluacion previa del Proyecto por Revisores Urbanos
e Pre-declaratoria de edificacion

e Conformidad de obra y declaratoria de edificacidon sin variaciones

El costo conjunto de estos 4 tramites municipales es de 627,80 soles peruanos

(Municipalidad de Lurin).

Por ultimo, se obtendra el Registro de Productos Industriales Nacionales (RPIN),
cuyos tramites deben hacerse en el Ministerio de la Produccion. El costo conjunto
de estos tramites es de 256,20 soles peruanos, que cubren la inscripcién, opinion

previa y la Norma Técnica del producto (Gobierno del Peru, s.f.).

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

La planta tendrd 3 niveles de colaboradores: Gerente general, jefes funcionales

(operaciones, legal y ventas), y asistentes (operaciones y calidad).

Tabla6.1

Personal directivo, administrativo y de servicios

Cargo Caracteristicas del cargo

Gerente general Méxima autoridad de la empresa. Requerird de un pensamiento
critico ya que se encargara de tomar decisiones y establecer metas
en cada area para cumplir los objetivos de la empresa.

Requisitos: Contar con Bachiller o Titulo de Ingenieria Industrial o
Administracion.

Experiencia: Contar con 3 afios de experiencia previa en gerencia o
subgerencia en otra empresa del mismo rubro.

Sueldo: 12 000 Soles mensuales

(continua)
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(continuacién)

Cargo

Caracteristicas del cargo

Jefe de produccidn, calidad y

almacenes

Jefe de administracion,
finanzas, legal, y capital

humano

Ejecutivo comercial y analista

senior de marketing

Asistente de operaciones y

almacenes

Asistente de calidad y SSOMA

Puesto designado a la persona que se encargara de estandarizar e
implementar los procesos que se realizaran dentro de la zona de
produccion y almacenes para un correcto funcionamiento, asi como
la continua verificacion de la calidad en proceso y producto.

Requisitos: Contar con bachiller o titulo de Ingenieria Industrial o
Administracion y especializacion en gestion de procesos.

Experiencia: Contar con minimo 3 afios de experiencia previa en el
area de produccion en otra empresa del mismo rubro y minimo 1 afio
de experiencia en posicién similar.

Sueldo: 8 000 soles mensuales

Controlar, supervisar y coordinar sobre el cumplimiento de las
especificaciones de las normativas correspondientes, asi como la
administracién de las finanzas y capital humano de la empresa.

Requisitos: Contar con bachiller o titulo de Derecho o
Administracion y MBA.

Experiencia: Contar con minimo 3 afios de experiencia previa en el
area de administracion y legal en otra empresa del mismo rubro y
minimo 1 afio de experiencia en posicion similar.

Sueldo: 8 000 soles mensuales

Persona que se encargard de promover y establecer las ventas del
producto a diferentes clientes, asi como establecer las politicas de
marketing e imagen de la empresa.

Requisitos: Contar con bachiller o titulo profesional de Ingenieria
Industrial.

Experiencia: Contar con 3 afios de experiencia previa en el area
comercial o de marketing en otra empresa del mismo rubro.

Sueldo: 5 000 soles mensuales mas comisiones

Persona que se encargara de asistir al supervisor de operaciones,
calidad y almacenes e implementar los procesos que se realizaran
dentro de la zona de produccion para un correcto funcionamiento.

Requisitos: Contar con bachiller de Ingenieria Industrial.

Experiencia: Contar con experiencia previa en el area de
produccion en otra empresa del mismo rubro.

Sueldo: 3 000 Soles mensuales

Persona encargada de asistir al supervisor de operaciones, calidad y
almacenes para supervisar y controlar los pardmetros de calidad
establecidos por la gerencia para los productos terminados, asi como
la verificacion del conocimiento de la normativa de seguridad por
parte de los operarios.

Requisitos: Contar con bachiller profesional de Ingenieria Industrial
o0 Ingenieria Quimica.

(continua)
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(continuacién)

Cargo Caracteristicas del cargo

Experiencia: Contar con experiencia previa en el area calidad en
otra empresa del mismo rubro.

Sueldo: 3 000 Soles mensuales

Asistente administrativo Persona que se encargara de administrar los recursos de la empresa
y de la planta, asi como supervisar principales indicadores
financieros.

Requisitos: Contar con bachiller profesional de Ingenieria
Industrial o Administracion.

Experiencia: Contar con experiencia previa en el 4&rea
administrativa en otra empresa del mismo rubro.

Sueldo: 3 000 Soles mensuales

6.3 Esquema de la estructura organizacional
En la siguiente figura, se presenta el organigrama de la compafiia.

Figura 6.1
Estructura organizacional de la empresa

Gerente general

Jefe de
administracion, Ejecutivo
finanzas, legal y comercial
capital humano

Supervisor de
produccion y
almacenes

Asistente de Asistente de Asistente Analista senior

operaciones - . . . .
P y calidad administrativo de marketing
almacenes

Operarios
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1 Inversiones

Estas estan divididas en una inversion fija, que se compone de tangibles e intangibles, y

el capital de trabajo.

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

Inversidn fija tangible

Esta inversion comprende los activos fisicos a utilizar durante el tiempo de

operacion de la planta, los cuales tienen una disminucion de su valor por una depreciacién

anual, a excepcion del terreno. En la tabla 7.1, se detalla la informacion de la inversién

fija tangible.

Tabla 7.1
Inversion fija tangible

Ambito Detalle Costo (S/)
Tangibles 794 884
Terreno 195 018
Edificaciones 300 000

Planta 180 000
Administrativas 120 000
Maquinaria 288 100
Tamiz 20 100
Batidor 16 750
Horno 50 250
Enfriador 67 000
Empacador 100 500
Equipos 11574
Contenedores de merma 302
Ciclones 3015
Filtros de mangas 3211

(continua)
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Ambito Detalle Costo (S/)
Balanza 250
Potenciometro 475
Montacarga manual 4 322

Mobiliario 33693
Estantes de almacén 3091
Escritorios 2 159
Sillas 1701
Laptops 13500
Teléfonos 900
Impresoras 1000
Fotocopiadoras 1400
Pizarras 132
Tachos 162
Router 85
Maquina de A/C 1200
Microondas 469
Refrigeradora 2000
Tacho de comedor 23
Camilla 220
Sillones personales 903
Sillones triples 2097
Estantes de oficina 681
Mesa de comedor 620
Televisor 1349
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Inversion fija intangible

Esta inversion comprende los activos fisicos a utilizar durante el tiempo de
operacion de la planta, los cuales tienen una disminucion de su valor por una depreciacion
anual, a excepcion del terreno. La informacion de este tipo de inversion se encuentra en
latabla 7.2.

Tabla 7.2
Inversion fija intangible

Detalle Costo (S/)
Intangibles 15 254
Estudios e investigaciones 10 000
Gastos legales de constitucién de la empresa 600
Licencias generales 654
Capacitacién 4000

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

Este se estimara por medio de un ciclo de conversién de efectivo (CCE) de los 30
dias iniciales, considerando que se tendra un periodo de inventario (Pl) de 7 dias, se
cobraré dicha produccién (PC) en 30 dias, y se pagara a los proveedores (PP) en 7 dias.

Entonces, se aplica la siguiente formula:
CCE=(PI+PC)-PP

La informacion se encuentra en la tabla 7.3 donde se detalla el capital de trabajo
anualizado basado en un flujo de caja de operacion para la produccion de los productos

en la planta para el presente proyecto.
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Tabla 7.3

Capital de Trabajo en base a un flujo de caja de operacion

Ambito Detalle Costo (S/)
Capital de trabajo 3816 113
Materiales 2852 177
Kiwicha 835 421
Miel de yacon 263 377
Sal 1952
Levadura 32194
Mantequilla 866 999
Huevo 140 783
Leche 54 225
Chia 41 676
Bolsas y etiquetas 410 368
Cajas 205 184
Sueldos 742 000
Gerente general 168 000
Supervisor de operaciones y 112 000
almacenes
Asistente de operaciones y 42 000
almacenes
Operarios 112 000
Jefe de administracion, 112 000
finanzas, legal y RRHH
Ejecutivo  comercial vy 70 000
marketing
Asistente de calidad y mtto 84 000
Asistente administrativo 42 000
Servicios 221 936
Electricidad 93 481
Agua 9774
Limpieza 24 000
Seguridad 24 000
Publicidad 60 000
Telefonia e internet 4800
Mantenimiento 3880

Asesoria legal 2000




Este capital de trabajo anualizado se divide entre los 365 dias del afio y se

multiplica por el CCE obtenido anteriormente. Es asi como el capital de trabajo es de 313

653 soles. La tabla 7.4 muestra el estimado de la inversion total para el presente proyecto.

Tabla7.4

Inversion total del proyecto

Ambito Monto (S/)
Activos 810 138
Capital de trabajo 313 653
Inversion total 1123792

7.2 Costos de produccion

7.2.1 Costos de las materias primas

De acuerdo con los requerimientos de materias primas para el proyecto, se

calcularon dichos costos en la tabla siguiente. La proyeccién anual se encuentra en las

tablas 7.5y 7.6, dividiéndose en materias primas e insumos.

Tabla 7.5

Costos de materias primas

Insumo 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Kiwicha 835 420,93 836 969,76 838 352,46 839 608,13 840 756,31
Miel de yacon 263 376,86 263 865,14 264 301,06 264 696,92 265 058,90
Sal 1952,09 195571 1 958,94 1961,87 1 964,55
Levadura 32 193,95 32 253,63 32 306,92 32 355,31 32 399,55
Mantequilla 866 999,49 868 606,85 870 041,82 871 344,95 872 536,54
Huevo 140 782,68 141 043,68 141 276,69 141 488,29 141 681,78
Leche 54 224,65 54 325,18 54 414,92 54 496,43 54 570,95
Chia 41 675,51 41 752,78 41 821,76 41 884,40 41 941,67
Total 2236 626,15 2240772,73 224447456  2247836,29  2250910.25
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Tabla 7.6

Costos de insumos

Insumos  Costo unit. 2020 (S/) 2021 (S/)  2022(S)) 2023 (S/) 2024 (S))

(S
Envases 0,20 410 367,21 411128,01 411807,20 41242400 412 988,00
Etiquetas 0,15 307 775,41 308 346,01 30885540 309318,00 309 741,00
Cajas 1,20 205183,61 205564,00 205903,60 206212,00 206 494,00
C. Total 923 326,22 925038,02 926 566,21 927 954,00 929 223,00

7.2.2 Costos de la mano de obra directa

Tabla 7.7

Costo de la mano de obra directa anual

Cant. Costo unit. 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Operarios  (S/)

Operarios 14 000 112 000 112 000 112 000 112 000 112 000
(8)

Costo anual de la mano de obra directa, considerando sueldos, gratificaciones y
CTS.

7.2.3 Costo indirecto de Fabricacion

Tabla 7.8

Costos indirectos de fabricacién anuales

Rubro 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Agua (S/ /md) 7 374,14 738781 7 400,01 7 411,10 7 421,23
Electricidad 91 081,10 91 249,95 91 400,70 91 537,60 91 662,78
(S/ IKw-h)

Sueldos (S/) 154 000,00 154 000,00 154 000,00 15400000 154 000,00
Total 252 455,23 252 637,76 252 800,71 25294870 253 084,01

Los sueldos son referentes a los pagos correspondientes al jefe y al asistente de
operaciones.
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7.3 Presupuestos Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Los ingresos por ventas estan conformados por las cantidades de ventas estimadas

durante la duracion del proyecto y por el precio unitario del producto. De acuerdo con la

estrategia de precios establecida en el capitulo 11 de la presente investigacion, el precio,
incluyendo IGV, es de S/ 2,60.

Tabla 7.9

Presupuesto de ingreso por venta de bizcochos

Rubro Unidad 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)

Bizcochos Total 2051844 2055648 2059044 2062128 2064948
paquetes

Ventas brutas (S// total 5334 794 5 344 685 5353514 5361533 5 368 865
paquetes)

Ventas netas (S// total 4521012 4529394 4536877 4543672 4549885

paquetes)

Las ventas brutas contienen IGV. Este impuesto es deducido para obtener las

ventas netas.

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.10

Presupuesto operativo de costos de produccion

Rubro 2020 (S/) 2021 (S/)  2022(S)  2023(S/) 2024 (Sl)
Costo Produccion 3486408 3492449 3497841 3502739 3507 217
Depreciacion Fabril 58 944 58 944 58 944 58 944 58 944
Total Costo Produccion 3545352 3551392 3556785 3561683 3566 161
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Tabla7.11
Presupuesto de depreciacion de activos tangibles

Afiﬁ'(;’o Importe Dep 2020 2021 2022 2023 2024 t[;fg’l r;/s?:j?;;l \rgi'fcr
. .

tangible (S () (S (s (s (Sh  (Sh sh () sh

Terreno 195018 0 - - - - - - 195018 200 000

Eg'r‘:;;ac'o” 180000 3 5400 5400 5400 5400 5400 27000 153000 150 000

Edificacion

oficina 120000 3 3600 3600 3600 3600 3600 18000 102000 100 000

adm

;\/":gji'gg”a 299674 20 59935 59935 59935 59935 59935 299 674 . 60 000

Muebles 30901 10 309 309 309 309 309 1546 1546 1000

de planta

(';"e“(fﬁlfza 30602 10 3060 3060 3060 3060 3060 15301 15301 10000
Total 828384 72304 72304 72304 72304 72304 361520 466864 521000

Los activos tangibles correspondientes a depreciacion fabril son las edificaciones
de planta, maquinaria y equipo, y muebles de planta. Por otro lado, los correspondientes

a depreciacion no fabril son las edificaciones de oficinas administrativas y muebles de

oficina. Es importante recordar que el terreno no se deprecia.

Tabla7.12
Presupuesto de amortizacion de activos intangibles
Activo fijo Importe Amor 2020 2021 2022 2023 2024 Atglglrt rg/s?ézgl \n/qi'r%r
: _ = .
intangible (S)  t@) (S (S (S)h (S (S (s (s (s
Estudios e 10000 10% 1000 1000 1000 1000 1000 5000 5000 0
|nvest|gaC|on
Gastos
legales 600  10% 60 60 60 60 60 300 300 0
constitucion
Licencias 654  10% 65 65 65 65 65 327 327 0
generales
Capacitacién 4000 10% 400 400 400 400 400 2000 2000 0
Total 15 254 1525 1525 1525 1525 1525 7627 7627 0
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La suma de los valores residuales totales de los presupuestos de depreciacion y

amortizacion se considera en los flujos de fondos econdmico y financiero.

Tabla 7.13

Presupuesto de gastos generales

Rubro 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Gastos Adm. Y Ventas 651 630 651 882 652 106 652 310 652 497
Depreciacién No Fabril 6 660 6 660 6 660 6 660 6 660
Amortizacion Intangibles 1525 1525 1525 1525 1525
Total Gastos Generales 659 816 660 067 660 292 660 496 660 682

7.4 Presupuestos Financieros

De modo que se cubra la inversién total, contaremos con un 70% de deuda

bancaria y 30% de capital propio, es decir, deuda a los accionistas.

Tabla7.14
Estructura del Capital

Detalle Porcentaje (%) Monto (S/)
Capital propio 30 337 200
Financiamiento 70 786 800
Total 100 1124 000
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7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Tabla 7.15
Estructura del servicio de deuda

Ambito

Detalle

Deuda total (S/)

Entidad financiera

Tasa efectiva anual (TEA)
Tasa Interés Nominal semestral
ARo0s

Amortizaciones semestrales

786 800

Banco de Crédito del Peru

15,00%
7,24%
5

10

Tabla 7.16

Financiamiento del proyecto con cuotas decrecientes

Afio Semestre cagi?c;??s ) g‘:?r?g[;?c(g; Intereses (S/) Cuota (S/) Saldo (S/)

1 1 786 800,00 78 680,00 56 949,00 135 629,00 708 120,00

2 708 120,00 78 680,00 51 254,10 129 934,10 629 440,00

5 3 629 440,00 78 680,00 45 559,20 124 239,20 550 760,00

4 550 760,00 78 680,00 39 864,30 118 544,30 472 080,00

5 472080,00 78 680,00 34 169,40 112 849,40 393 400,00

3 6 393400,00 78 680,00 28 474,50 107 154,50 314 720,00
4 7 314 720,00 78 680,00 22 779,60 101 459,60 236 040,00

8 236 040,00 78 680,00 17 084,70 95 764,70 157 360,00

9 157 360,00 78 680,00 11 389,80 90 069,80 78 680,00

> 10 78680,00 78 680,00 5694,90 84 374,90 0,00
Total 786 800,00 313 219,50 1100 019,50 0,00

En la tabla 7.16, en la columna “Amortizacion principal”, se muestra la devolucion del
capital en partes iguales proporcionales al plazo principal.
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7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados

Tabla7.17

Estado de Resultado

Detalle 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Ventas 4521012 4529394 4536877 4543672 4549885
() Costo de produccion 3545352 3551392 3556785 3561683 3566161
Utilidad bruta 975 661 978 001 980 091 981 989 983 724
(-) Gastos generales 659 816 660 067 660 292 660 496 660 682
(-) Gastos financieros 108 203 85 424 62 644 39 864 17 085
(+) Venta de a. tangible mercado 521 000
(-) Valor libros a. tangible 466 864
Utilidad antes de 207 642 232511 257 155 281629 360 093
participaciones e impuestos
(-) Participaciones (8%) 16 611 18 601 20572 22 530 28 807
(-) Impuesto a la renta (29.5%) 61 254 68 591 75 861 83 081 106 228
Utilidad antes de reserva legal 129 776 145 319 160 722 176 018 225 058
(-) Reserva legal (hasta 20%) 67 440
Utilidad disponible 62 336 145 319 160 722 176 018 225 058
Tabla 7.18

Porcentajes del Estado de Resultados

Detalle %
Impuesto a la renta 29,50%
Participaciones 8,00%
Reserva legal 20,00%

En la tabla 7.18, la reserva legal corresponde al 20% del capital social.

7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Tabla 7.19
Estado de Situacion Financiera en el afio 0

Detalle Total (S/)

Activo Corriente
Efectivo 4 685,96
Cuentas por cobrar -
Crédito fiscal -
(continua)
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(continuacién)

Detalle
Inventario
Gastos pagados por anticipado
Total Activo Corriente
Activo No Corriente
IME
Depreciacién acumulada
Intangibles
Total Activo No Corriente
Total ACTIVOS
Pasivo Corriente
Cuentas por pagar comerciales
Parte corriente prestamos LP
Total Pasivo Corriente
Pasivo No Corriente
Deuda bancaria a LP
Total Pasivo No Corriente
Total Pasivo
Patrimonio
Capital Social
Reserva legal
Resultados acumulados
Total patrimonio

Total Pasivo y Patrimonio

Total (S/)
237 681,41

71 494,63
313 862,00

794 884,00
15 254,00
810 138,00
1124 000,00

786 800
786 800
786 800

337 200

337 200
1124 000
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7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de fondos econdémicos

Tabla 7.20

Flujo de fondos econémico

Detalle 2019 (S/) 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023(S/) 2024 (S
Inversion total -1123 792
Ut. antes de reserva 129776 145 319 160 722 176 018 225 058
legal
(+) Amort. de 1525 1525 1525 1525 1525
intangibles sin intereses
pre-operativos
(+) Depreciacién fabril 58 944 58 944 58 944 58 944 58 944
(+) Depreciacion no 6 660 6 660 6 660 6 660 6 660
fabril
(+) Gastos financieros 108 203 85424 62 644 39 864 17 085
(+) Valor residual 780 517
FNFE -1 123792 305 109 297872 290496 283012 1089790
7.4.4.2 Flujo de fondos financiero
Tabla 7.21
Flujo de fondos financiero
Detalle 2019 (S/) 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Inversion total -1 124 000
Préstamo 786 800
Ut. antes de 129 776 145 319 160 722 176 018 225 058
reserva legal
(+) Amort. de 1525 1525 1525 1525 1525
intangibles
(+) Deprec. fabril 58 944 58 944 58 944 58 944 58 944
(+) Deprec. no 6 660 6 660 6 660 6 660 6 660
fabril
) Amort. -157 360 -157 360 -157 360 -157 360 -157 360
préstamo
(+) Valor residual 780517
FNFF -337 200 39 546 55 089 70 492 85 788 915 345
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7.5 Evaluaciéon Econdémicay Financiera

Hallamos el costo de oportunidad para los accionistas (COK) utilizando la
metodologia CAPM. Los pardmetros se obtuvieron de los indicadores del mercado

nacional. Para calcular el COK, se utiliza la siguiente formula:
COK=Rf+ B *(Rm—Rf)+Rp

Donde:

Rf: Rendimiento de un activo libre de riesgo

Rm: Rendimiento del mercado

Rp: Prima por riesgo del pais

[’: Beta apalancada

El B apalancado debe ser calculado bajo los parametros establecidos. Para

calcularlo, se utiliza la siguiente formula:

p=[t+zea-o|p

Tabla 7.22
Calculo del COK

Variable Valor
Rf 5,742%
Rm 13,44%
Rp 1,27%
B del sector 0,81
D/E Ratio 42,86%
Imp. a larenta 29,50%
B apalancado 1,054
COK 15,13%

Nota. De Rf, Rm, Rp y S, por Bloomberg, 2019. (https://bloomberg.com).

Debido a que es una empresa totalmente nueva y emergente en el mercado, se

hara uso de un COK mas apropiado para el riesgo del proyecto, el cual sera de 18%.
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7.5.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Con el flujo de fondos econdémicos, previamente realizado en la tabla 7.20,

procedemos a evaluar econémicamente y asi comprobar que el proyecto es rentable.

Tabla 7.23

Evaluacién del flujo econémico

Resultados de la Evaluaciéon Econémica

VAN Econdmico (S/) 147 838
Relacion B/C 0,132
Tasa Interna de Retorno Econdmica 22,59%
Periodo de Recupero (afios) 4,69

Confirmamos entonces la rentabilidad del proyecto por tener un VAN positivo y
por tener una TIR mayor al COK. Deficiente relacion beneficio-costo debido a que se
obtiene una ganancia de 0,13 soles por sol que se invierte. En adicion, recuperaremos la
inversion dentro del cuarto afio, lo cual se encuentra dentro del periodo de vida del

proyecto.

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

Con el flujo de fondos financieros, previamente realizado en la tabla 7.21,

procedemos a evaluar financieramente y asi comprobar que el proyecto es rentable.

Tabla7.24

Evaluacidn del flujo financiero

Resultados de la Evaluacién Financiera

VAN Financiero (S/) 223 134
Relacion B/C 0,662
Tasa Interna de Retorno Financiera 33,10%
Periodo de Recupero (afios) 4,44

Confirmamos entonces que el proyecto es rentable por tener un VAN positivo y
por tener una TIR mayor al CPPC. Deficiente relacion beneficio-costo debido a que por

se obtiene una ganancia de 0,66 soles por cada sol destinado a la inversién. En adicion,
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recuperaremos la inversion dentro del cuarto afio, lo cual se encuentra dentro de los 5

afios de vida del proyecto.

7.5.3 Andlisis de ratios e indicadores econémicos y financieros del proyecto
indice de liquidez
Capital de trabajo = S/ 313 653

Sera el monto total de dinero del cual dispondra la empresa para comenzar las

operaciones y poder invertir en diversas mejoras.
Raz6n de endeudamiento
Razén de endeudamiento = S/ 0,70

El resultado es favorable, ya que, por cada 0,7 soles de deuda, se genera una
ganancia de 1 sol.

Ratio de rotacion de los activos totales
Rotacion del activo total = S/ 4,0479

Por cada unidad monetaria invertida, se genera una rotacion de 4,05 soles.
Conclusiones VAN y TIR

Tras haber realizado el estudio y los célculos correspondientes, tanto el VAN
como el TIR en los flujos econdmicos y financieros son favorables para establecer una
fabrica elaboradora de bizcochos a base de harina de kiwicha con semillas de chia, ya que
el VAN es positivo en ambos casos y la TIR supera al COK y al CPPC. Ademas, el
periodo de recupero del proyecto es regular, ya que este se realiza sobre el cuarto periodo.
Todo este analisis nos permite asegurar que el proyecto tiene viabilidad econémica y

financiera.

111



7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Tabla 7.25

Escenario pesimista

Detalle Financiero Econdmico
VAN (S/) -662 988 -1 145 425
RELACIONB/C -1,966 -1,019
TASA INTERNA DE RETORNO -20% Sin retorno
PERIODO DE RECUPERACION (ANOS) Mayor a 5 Mayor a 5

La tabla 7.25 representa un escenario pesimista considerando que se obtendran ventas

10% por debajo de lo esperado.

Tabla 7.26

Escenario optimista

Detalle Financiero Econdmico
VAN (S/) 1109 257 626 820
RELACIONB/C 3,290 0,558
TASA INTERNA DE RETORNO 104% 41%
PERIODO DE RECUPERACION (ANOS) 1,26 2,71

La tabla 7.26 representa un escenario optimista considerando que se obtendran ventas

10% por encima de lo esperado.

Como observamos en las tablas previas, el escenario pesimista deja en pérdida a

nuestra empresa, mientras que el optimista reduce considerablemente el periodo de

recuperacion comparandolo con aquel en condiciones normales.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia en el proyecto

De acuerdo con la evaluacion hecha en el Capitulo I11 del presente estudio, la ubicacion
de la planta industrial se encuentra en el parque industrial EI Lacumo en el distrito de

Lurin, departamento de Lima.

El impacto en la sociedad méas importante del proyecto es la generacién de
empleo. El Capitulo V de este proyecto respalda la decision de contratar a 8 operarios en
2 turnos de 8 horas. Los pobladores de este distrito tendran preferencia para ser

contratados como colaboradores de la planta industrial.

El distrito de Lurin presenta una poblacién aproximada de 97 900 personas, de las
cuales la poblacion econdmicamente activa aproximada es de 56 782 personas, segun
(CPI Compaiiia Peruana de Estudios de Mercado y Opinion Pablica S.A.C., 2019).

8.2 Calculo e interpretacion de los indicadores sociales

Calculamos y analizamos los principales indicadores sociales del estudio. EI propdsito

de este apartado es la cuantificacion del impacto social que tendra este proyecto.

Valor agregado

Es el valor actual generado por el proyecto en la sociedad. Considera todos los costos de
produccidn, a excepcién de los materiales. En la tabla 8.1 se muestra este indicador entre
los afios 2020 y 2024.
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Tabla 8.1
Valor agregado del proyecto entre los afios 2020 y 2024

Afio 2020 (S/) 2021 (S/) 2022 (S/) 2023 (S/) 2024 (S/)
Ventas 4521012 4529 394 4536 877 4543 672 4549 885
Materia prima e 3159 952 3165811 3171041 3175 790 3180 133
INSUMOS

Valor agregado 1361 060 1363583 1365 836 1367 882 1369 752

Considerando una tasa social del 18,00%, el valor agregado del proyecto en el afio
2024 es de S/ 4 268 304. Este valor es importante para calcular la intensidad del capital

y la relacion producto / capital.

Intensidad de capital

Es la cantidad de soles que se invierten para retornar S/ 1,00 de valor agregado.
Por ende, la férmula de este indicador es la siguiente.
Intensidad de capital = Inversién total / VValor agregado

El capitulo VI sustenta que la inversidn total del proyecto es de S/ 1 124 000, por
lo que la intensidad de capital es de 0,2633, lo que significa que se invierten S/ 0,26 para

obtener S/ 1,00 de valor agregado.

Relacién producto / capital
Es el valor agregado generado por cada S/ 1,00 que se invierte.

Matematicamente, es igual a la inversa de la intensidad de capital, por lo que la

formula para obtener este indicador estéd descrita a continuacion.
Relacion producto / capital = Valor agregado / Inversion total

Se utilizan los mismos datos que en la férmula anterior. El resultado es 3,80, lo

que quiere decir que se generan S/ 3,80 por cada S/ 1,00 que se invierte.
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Densidad de capital
Esta definida como el monto que se invierte para generar un puesto de trabajo.

En el capitulo V se justifica que la cantidad total de puestos de trabajo generados

directamente es de 16, por lo que se coloca este valor en la siguiente formula:
Densidad de capital = Inversion total / Namero de empleos

El resultado es 70 250, es decir, que el monto invertido para crear una oportunidad

de trabajo es de S/ 70 250.
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CONCLUSIONES

La demanda del proyecto para el 2024 es 2 064 948 bizcochos a base de harina de
kiwicha y semillas de chia. A partir de ello, se concluye que los bizcochos tendran
aceptacion en el mercado, pues los resultados de la encuesta y demanda del proyecto

sustentan la hipotesis.

Mediante la macro localizacion y micro localizacion se concluye que la ubicacion
Optima de la fabrica sera en el parque industrial EI Lacumo en el distrito de Lurin,

provincia de Lima Metropolitana y departamento de Lima.

El tamafio de planta seréd delimitado por la demanda, igual a 2 064 948 bizcochos, ya

que se eligié un porcentaje pequefio de participacion al ser un mercado ya definido.

El area total de la planta es 999,23 m?, la cual abarca areas administrativas, bafios,
comedor, area de produccidn, etc. Ademas, se requeriran 8 operarios, 8 trabajadores

indirectos y 6 maquinas para cumplir con la funcionalidad de la organizacion.

La inversion total para el proyecto es 1 124 000 soles. Ademas, el proyecto es
rentable y tiene viabilidad econdmica gracias al TIR de 22,59% mayor al COK de
18,00%, y con un VAN de 147 838 soles. Asimismo, el proyecto es rentable a través
de un financiamiento externo con un TIR de 33,10%, mayor al CPPC de 12,80%, y
con un VAN de 223 134 soles. Por otro lado, concluimos que el proyecto tendra
viabilidad técnica debido a que se podra contar con la maquinaria para el proceso

productivo y se podréa cubrir los gastos que esta implique.

Se confirma la viabilidad social del proyecto, dado que el valor agregado es de 4 268
304 soles, la densidad de capital es de 70 250 soles/habitante, la intensidad de capital
de 0,2633 soles invertidos por sol de valor agregado, vy la relacion producto-capital

de 3,80 veces el monto invertido.
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RECOMENDACIONES

A continuacion, detallaremos las siguientes recomendaciones:

Para la publicidad, recomendamos transmitir comerciales por canales nacionales de
television para generar conciencia de marca en los potenciales consumidores, ya que
el rango de edad para segmentacion es bastante amplio.

Para la manufactura del producto, se recomienda tener en cuenta las normas técnicas
peruanas, de esta forma se aseguraria la calidad minima aceptable y es mas probable
gue mas clientes quieran consumir el producto.

Recomendamos realizar acuerdos con las tiendas de conveniencia para que ofrezcan
promociones combinando nuestro producto con alguno complementario, como
yogurt, leche chocolatada o jugos.

Se recomienda producir otros productos a base de super alimentos, como la quinua,
la cafligua y la maca, para incrementar el pablico objetivo, reducir el riesgo, y
beneficiar el rendimiento de la empresa, ya que el proceso es el mismo para cualquier
harina, solo se tendria que limpiar adecuadamente las maquinas luego de cada
cambio de harina.

Realizar un mejor andlisis en los gastos financieros, es decir, buscar otras opciones
de financiamiento aparte de los bancos como las cajas municipales, cooperativas de
crédito, entre otros, con el objetivo de encontrar tasas de costo efectivo anual (TCEA)
menores.

Buscar opciones de financiamiento en las que se permita pagar con cuotas crecientes,

para gque las cuotas se incrementen a la par de las ventas netas.
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Poder de negociacion de los
proveedores

- No hay mucha dificultad para que el
proveedor se integre hacia adelante.

- Poca importancia de nuestra empresa
respecto a los ingresos de los
proveedores.

- Existen pocos proveedores de
kiwicha.

Anexo 1. Fuerzas de Porter

Amenaza de nuevos competidores
- Capital de ingreso al mercado es
bajo.

- Bimbo podria crear ideas de futuro

progreso en el sector para nuevos
participantes.

- Activos de facil venta al final del
periodo de vida del proyecto.

Rivalidad entre los competidores
- Pocos pero grandes competidores,

entre ellos Otis Spunkmeyer,
Bimbo y Wong.

- Moderado crecimiento del
mercado en el primer semestre del

- Bimbo poseia el 43% de la
participacion del mercado peruano
en el 2014.

Amenaza de productos sustitutos

- Existe otro tipo de bizcochos que
también son sanos a base de insumos
naturales.

- Mejor relacion precio —
rendimiento en nuestros productos.

Alta

Moderada O

Baja
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Anexo 2. Merma en batido y evaporacion de liquidos en

horneado
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