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RESUMEN

En la actualidad, la tendencia de consumo saludable viene en aumento, asi mismo,
los alimentos ricos en nutrientes y proteinas ofrecen grandes beneficios para la salud dado
que ayudan a prevenir y combatir enfermedades que nos amenazan constantemente, del
mismo modo a mejorar nuestra calidad de vida y mantener un peso adecuado. En el
siguiente trabajo se presentard un producto lacteo, a base de pitahaya y chia, que tiene
como proposito atender a la poblacion de Lima Metropolitana que busque una opcion
saludable para complementar su alimentacion y obtener los beneficios nutricionales. En
el capito I, se analizé la problematica existente ya mencionada, en la cual se evidencia
que el 41,1% de la poblacién nacional presenta un riesgo cardiovascular muy alto y la
mayor concentracién se encuentra en Lima Metropolitana. En el capitulo Il, mediante un
estudio de mercado, se determinaron los principales competidores potenciales, empresas
comercializadoras, politicas de distribucion, publicidad y promocién y estrategia de
precios. Asimismo, mediante el uso de la segmentacion y encuestas se determiné la
demanda inicial para el proyecto, siendo de 9,004.68 toneladas anuales con un horizonte
de 5 afios. En tercer lugar, en base a diversos factores de localizacién se determiné al
distrito de Lurin, ubicado en el departamento de Lima, como la opcién optima para la
construccidn de la planta de produccién. En cuarto lugar, se determiné las tecnologias y
procesos productivos a utilizar para la elaboracion del producto. Asimismo, en base a la
capacidad de maquinaria se concluy6 que 2,200,000 unidades al afio serian el cuello de
botella originado en la etapa de pasteurizacion. En quinto lugar, en base a la demanda y
requerimientos de insumos y materiales, se dimensiono la planta y se calcularon los
ingresos, costos y gastos de la empresa. Finalmente, mediante una evaluacion econdmica,
financiera y social, donde se obtuvieron indicadores favorables, como un VAN
econdmico y financiero positivo, un TIR econdémico y financiero de 22,41% y 34.59%
respectivamente, y una relacion producto capital mayor a 1, poniendo en evidencia que

el proyecto es rentable

Palabras claves: yogurt, pitahaya, alimentacién, salud, natural.
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ABSTRACT

Currently, the trend of healthy consumption is increasing, likewise, foods rich in nutrients
and proteins offer great health benefits since they help prevent and combat diseases that
constantly threaten us, in the same way to improve our quality of life. life and maintain a
healthy weight. In the following work, a dairy product will be presented, based on
pitahaya and chia, whose purpose is to serve the population of Metropolitan Lima who
are looking for a healthy option to complement their diet and obtain nutritional benefits.
In chapter I, the existing problem already mentioned was analyzed, in which it is evident
that 41.1% of the national population has a very high cardiovascular risk and the highest
concentration is found in Metropolitan Lima. In chapter 1l, through a market study, the
main potential competitors, marketing companies, distribution policies, advertising and
promotion and pricing strategy were determined. Likewise, using segmentation and
surveys, the initial demand for the project was determined, being 9,004.68 tons per year
with a horizon of 5 years. Third, based on various location factors, the district of Lurin,
located in the department of Lima, was determined as the optimal option for the
construction of the production plant. Fourth, the technologies and production processes
to be used for the production were determined. Likewise, based on the machinery
capacity, it was concluded that 2,200,000 units per year would be the bottleneck
originating in the pasteurization stage. In fifth place, based on the demand and
requirements of supplies and materials, the plant was dimensioned, and the income, costs
and expenses of the company were calculated. Finally, through an economic, financial,
and social evaluation, where favorable indicators were obtained, such as a positive
economic and financial NPV, an economic and financial IRR of 22.41% and 34.59%
respectively, and a capital product ratio greater than 1, putting evidence that the project

is profitable

Keywords: yogurt, pitahaya, food, health, natural.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica de investigacion

Actualmente existen diferentes enfermedades que afectan nuestra salud, entre ellas se

encuentras las enfermedades cardiovasculares y digestivas.

En el Perq, el 41,1% de la poblacién de 15 a mas afios presenta un riesgo
cardiovascular muy alto; segln &rea de residencia, dicha incidencia fue mayor en el area
urbana (43,5%), que en la rural (31,2%). (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
[INEI], 2021).

Asimismo, las enfermedades digestivas no son ajenas a la realidad de nuestro pais.
El Pert es uno de los paises con mayor incidencia del Sindrome de Intestino Irritable en
Latinoamérica, asi lo dio a conocer Margarita Hung, especialista del Servicio de
Gastroenterologia del Hospital 2 de mayo del Ministerio de Salud, quien inform6 que
cerca del 25% de las consultas en esta area es por esta patologia; siendo la alimentacion
desbalanceada uno de los factores principales. Este sindrome se caracteriza por la
presencia de dolor abdominal, estrefiimiento, cambio de la forma de las heces y/o en los
habitos defecatorios, pudiendo asociarse a hinchazon y distension abdominal (Ministerio
de Salud [MINSA], 2019)

Por otro lado, existen alimentos que ofrecen grandes beneficios para la salud y
ayudan a prevenir este tipo de enfermedades. En los Ultimos afios el consumo de
alimentos naturales ha ido en crecimiento dado que las personas estan mas conscientes
de como los productos que consumen afectan su salud. Asimismo, debido a la pandemia
por COVID-19 la venta de productos naturales ha aumentado en un 20% (VVega Cérdova,
2020)

1.2 Objetivos de la investigacion
Objetivo General

Determinar la viabilidad de mercado, técnica, econdémica y financiera de la

implementacién de una planta procesadora de yogurt frutado de pitahaya con chia.



Objetivos Especificos

e Determinar la demanda del mercado referente al consumo de yogurt en el
Per(, especialmente en Lima Metropolitana.

e Determinar la localizacién y tamafio de la planta procesadora para
abastecer al mercado objetivo.

e Determinar la capacidad de planta, el proceso y la tecnologia adecuados
para la elaboracion del producto.

e Determinar la inversion necesaria y rentabilidad del proyecto para la
empresa.

e Realizar la evaluacion social del proyecto.

1.3 Alcance de la investigacion

El yogurt es un producto que tiene gran aceptacion a nivel nacional, con un consumo que
va en aumento al pasar los afios. Asimismo, el consumo de productos naturales ha seguido
aumentando en los Gltimos afios por lo cual se pronostica que el producto en estudio
tendria bastante afinidad con el pablico consumidor. Por otro lado, existe la limitacion
del poder adquisitivo dado que un sector de la poblacion no estaria dispuesto a consumir
el producto por su precio comercial. Por ello, el producto va dirigido a los niveles socio

econémicos (NSE) Ay B.
Unidad de analisis

Envase de yogurt frutado de pitahaya con chia de 1 kg.

Poblacion

La poblacion a la cual va dirigido el producto es aquella cuyos habitos alimenticios son

saludables, debido a las propiedades que tiene la fruta.

Espacio

El area geografica para el mercado de yogurt frutado de pitahaya con chia es Lima
Metropolitana.



Tiempo

El periodo de tiempo para realizar el estudio preliminar es de siete meses.

Limitaciones de la investigacion

e El puablico objetivo al cual va dirigido el estudio esta sesgado en sus habitos
alimenticios, por lo que puede ser una poblacion de poco abarque, ademas
debido al costo del producto que va dirigido a los NSE Ay B.

e Nos encontramos con un mercado competitivo en donde las grandes empresas

mantienen su posicion de lideres en el mercado.

1.4 Justificacion del tema
Técnica

El proyecto es factible en cuanto el rubro tecnoldgico ya que en la actualidad se cuenta
con diversos procesos basicos para su elaboracion, siendo el principal, el proceso de
fermentacion cuando nos referimos al proceso del yogurt, ademas de manera industrial

mencionaremos la maquina encargada del proceso:
Tanque de refrigeracion

La maquinaria encargada de recibir el material y mantenerlo a bajas temperaturas durante

el proceso de la fermentacion y asi poder obtener el producto final.

Figura 1.1

Tanque de refrigeracién

Nota. De Maquinas procesadoras de lacteos, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16Ty3hhM)



https://spanish.alibaba.com/Dairy-Processing-Machines_pid100007242
https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16Ty3hhM

Econdmica

En el Perd hay un mercado muy grande de productos lacteos, donde el consumo de leche
es de 87 litros per capita por afio. Ademas, EI Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri)
indico que la produccion de derivados lacteos a nivel nacional se increment6 en 25%
durante el primer semestre del 2020 respecto al mismo periodo del afio 2019 (Gestion,
2020). Actualmente se estima que el sector del yogurt a nivel internacional tendra un
crecimiento de 4,33% anual y 2,05% a nivel nacional (Ledn Carrasco, 2021).

Social

La implementacion de una planta procesadora de yogurt a base de pitahaya y chia permite
la generacion de puestos de trabajos en el sector industrial como en el agricola dandole
las condiciones adecuadas ya que, segln un censo realizado en el 2012, los agricultores
familiares representan el 97% de los méas de millones de unidades agropecuarias en todo
el pais. En la agricultura familiar laboran mas del 83% de los trabajadores agricolas, pero
venden su produccién a bajo precio y se enfrentan a los problemas climéticos y plagas

sin mayores apoyos de las instituciones (MOCICC, 2020).

En el sector industrial se contara con una cantidad considerada de operarios que
estaran directamente relacionados con el proceso, ademas de contar con un grupo de
personal administrativo especializado que logrard mantener los pardmetros y la

conformidad de la empresa de acuerdo con el objetivo que desea alcanzar.

En el sector agricola introducir productos que lleven pitahaya y la chia puede
incentivar el cultivo de éstas por parte de agricultores peruanos, dandoles una opcién mas
que pueden explotar en beneficio de su economia y de la alimentacién de sus familias,
aprovechando también los factores ambientales de las zonas tropicales y tropicales altas

del Perd, las cuales son Optimas para el cultivo de esta fruta.

1.5 Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de yogurt frutado de pitahaya y chia es factible,
ya que existe un mercado amplio con gran aceptacion por el producto, ademas de ser un

mercado con potencial de crecimiento lo cual lo hace rentable y con el valor agregado de



la fruta generara un gran impacto social. Por altimo, es tecnoldégicamente viable por sus

procesos técnicos y la maquinaria utilizada.

1.6 Marco referencial

Del repositorio de la Universidad de Lima se contardn con 3 proyectos que muestran
similitudes con el presente trabajo. Para iniciar se considera al estudio de prefactibilidad
para la implementacion de una planta procesadora de yogurt 100% natural con
complementos de semillas deshidratadas de chia y sabores a fruta endulzados con Stevia
dado que su producto dirigido al mercado presenta cualidades similares y ayuda a tener
referencias de los procesos y equipos utilizados en el proceso de produccion. En el
proyecto mencionado recalca la importancia de la pasteurizacién en el proceso de
produccion, la cual se realiza a 85°C durante 30 minutos aproximadamente. (Cardenas,
2018)

e Similitudes: Ambos presentan productos dirigidos a la industria de lacteos,
con un proceso de produccién similar.
e Diferencias: La materia prima principal es diferente a la del proyecto

presentado, la pitahaya.

Por otro lado, tenemos el estudio de prefactibilidad para la implementacion de una
planta productora de yogurt con sabila (Aloe vera) para el mercado de Lima
Metropolitana. En este estudio se presenta un mercado similar al cual vamos dirigidos
por lo que se tomara referencias en cuanto a la segmentacion de mercado y fuentes para
realizar la proyeccion de la demanda. A diferencia de nuestro proyecto, la materia prima

a utilizar es la sabila. (Vilela & Lengua, 2018)

e Similitudes: Ambos presentan productos dirigidos a la industria de lacteos,
el mercado al que se busca llegar es similar.
o Diferencias: El estudio presenta diferencias en la materia prima, se basa en

la sabila.



Finalmente se tendra el estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta
productora de yogurt aflanado acompafiado con frutas deshidratadas y endulzado con
monk fruit (Siraitia grosvenorii) dado que este también nos aporta criterios al momento
de elegir el mercado al cual vamos dirigidos. Asimismo, nos presenta puntos a considerar
con respecto a los competidos y amenazas de productos sustitutos (Aguilar Diaz &
Villanueva Escudero, 2021).

e Similitudes: Ambos presentan productos dirigidos a la industria de lacteos,
el mercado al que se busca llegar es similar.
e Diferencias: El estudio presenta diferencias en la materia prima, se basa en

monk fruit, manzana y pifia deshidratadas.

1.7 Marco conceptual

El presente proyecto consiste en el estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta procesadora de yogurt frutado de pitahaya y chia. EI consumo de yogurt se puede
dar de manera diaria, es un alimento rico en probidticos que ayudan a mejorar el transito

intestinal, asimismo aporta proteinas, vitaminas y es una excelente fuente de minerales.

El yogurt sera enriquecido con pitahaya y semillas de chia. La pitahaya, también
conocida como “fruta del dragdn”, es una fruta exotica originaria de Centroamérica de
sabor dulce con muchos beneficios para la salud. Es una fruta rica en antioxidantes,
neutraliza los radicales libres, previniendo el dafio celular. Ayuda a combatir y prevenir
enfermedades cardiovasculares. Asimismo, ofrece una gran cantidad de fibra ayudando
a mejorar problemas digestivos e intestinales (EI Comercio, 2020). Actualmente el Peru
es un productor de esta exdtica fruta. En los departamentos de la selva como Amazonas
y San Martin se cultiva la pitahaya, asi mismo se ha introducido con éxito en otras

regiones del pais como Piura, Lambayeque y Junin (Gestion, 2021).

Por otro lado, la salvia hispanica Lamiaceae, conocida como chia, es originaria de
zonas montafiosas de México y Guatemala la cual se cree que forma parte de la
alimentacion humana desde el afio 3 500 A.C. Las semillas de la chia son ricas en Omega
3, un acido graso esencial para el organismo humano ya que ayuda a reducir la presién
arterial, mantener niveles normales de colesterol y reducir triglicéridos (La Nacion,
2006). Asimismo, las semillas de chia ayudan con el control de enfermedades

cardiovasculares, anemia, regulan el transito intestinal y el sistema inmune. Actualmente



la se utiliza para la produccién de bebidas nutritivas, por lo que sigue ganando
popularidad en el mercado. Asimismo, la chia esta siendo cultivada en territorio peruano

por lo que se estima que su consumo siga en crecimiento.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicién comercial del producto

El producto que se fabricara sera el yogurt natural con sabores frutados con complemento
de pitahaya y chia. Este yogurt esta exento de elementos quimicos a comparacion del
yogurt convencional. Para mantener el producto solo se utilizardn biopreservantes, los

cuales son productos derivados de plantas y/o microorganismos.

El producto destacara por sus caracteristicas; el yogurt de por si es un alimento
que regula la acidez estomacal y fortalece el sistema inmunologico, adicionado el valor

agregado que en este caso es la fruta de pitahaya.

La pitahaya tiene entre sus principales beneficios mejorar la digestion, regular el
azlcar en la sangre, fortalecer el sistema inmune, entre otros. Por esto el producto
emblema va dirigido a los consumidores que padecen de desérdenes alimenticios, y/o

alimentandose de productos dafiinos para la salud.
El producto final se clasificaré de esta manera:

e Producto basico: yogurt natural complementado con pitahaya y chia. El
yogurt es un alimento nutritivo, agradable y saludable; de igual manera la
pitahaya es un alimento capaz de brindar las propiedades nutritivas y
vitaminas necesarias para los consumidores, los cuales pueden consumir este
producto en cualquier momento del dia.

e Producto real: la presentacidn sera en un envase de 1 kg. de contenido neto,
tapada herméticamente y etiquetada, el cual contendréa la informacion del
fabricante, caracteristicas del producto, asi como sus ventajas frente a la
salud.

e Producto aumentado: el producto contara con una pagina web y perfiles en
redes sociales donde los clientes podran obtener mas informacion sobre el
producto, promociones, dietas y recomendaciones, ademéas se podran

coordinar pedidos para que puedan realizarlos en cualquier momento.



2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Usos y caracteristicas del producto

El yogurt, como se menciond en el punto anterior es perfecto para la acidez estomacal
ademas de eso es muy buena para la estabilizacion de la flora intestinal, es decir que uno

de sus usos es la regulacion y prevencién de problemas estomacales.

De la misma manera, la pitahaya se destaca por otros muchos beneficios entre
ellos fortalecer los huesos y prevenir la anemia, pero en los que nos centraremos seré en
los beneficios de regular el azlcar en la sangre y mejorar la digestion. Con esto podemos
ver que la pitahaya es un complemento perfecto para el yogurt hacia el publico que nos

dirigimos.

Bienes sustitutos y complementarios

Los bienes sustitutos que enfrentamos serian en gran parte los productos del mercado
dirigido a los desayunos, como serian la leche y los jugos. De la misma manera la pitahaya

se podria sustituir con cualquier fruta entre estas la manzana, la granadilla, la papaya, etc.

Los complementos que se pueden utilizar con el producto en mencion serian parte

del mercado de los desayunos, entre estos los cereales y las frutas.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

La investigacion se efectuara en el Perd, ya que al ser la pitahaya un producto que se
cultiva de forma nacional se espera la cercania a la materia prima que genera valor
agregado. Nos centraremos en como resultaria la comercializacion del producto en la
region de Lima Metropolitana, ya que la demanda de nuestro producto es mas notable en
dicha region. A pesar de que existe la posibilidad de que sea también aceptado en un
mercado extranjero debido a su singularidad, en nuestro estudio no se considera la

exportacién del producto.

2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter)

Para el andlisis del sector industrial se utilizaran las cinco fuerzas de Porter.



El poder de negociacion de los clientes es medio debido a que los clientes pueden obtener
una gran variedad de productos naturales. Existen mas de 70 tiendas naturistas a nivel
nacional las cuales ofrecen una gran variedad de productos naturales, como cosmeéticos,

alimentos organicos, etc.

El yogurt presentado en el proyecto se diferencia de los demas por el uso de la

pitahaya y la chia como elementos principales.

El poder de negociacion de los proveedores es bajo debido a que existen varios
proveedores de la materia prima principal que se necesita para la elaboracion del
producto. EI Per( produce un aproximado de 336 toneladas de pitahaya a nivel nacional
(Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [MIDAGRI], 2021). Asimismo, La materia
prima esté estandarizada.

La amenaza de nuevos competidores entrantes es media debido a que no es
necesario un alto capital para la implementacion de este negocio ya que no es uno de
produccion masiva. A su vez se evidencia que el mercado naturista es amplio y existen

varios productos que aun no han sido explotados.

La amenaza de productos sustitutos es alta debido a que existen productos
naturales en el mercado que presentan beneficios similares al nuestro. Productos como

yogures de guanabana, entre otros, que se asemejan en beneficios.

Los costos de estos productos son variados y los compradores pueden optar por
otras opciones. Los precios de yogures naturales varian entre los S/ 7,00 a S/ 16,50
dependiendo de la presentacion, de 1 kg. a mas.

La rivalidad entre competidores existentes es media debido a que no esta ligada
en gran medida al precio. La gran mayoria de competidores del mercado naturista
presentan igualdad de tamafio y potencia, no existe una empresa lider en el sector.
Actualmente existen mas de 70 tiendas naturistas, radicando la mayoria en el

departamento de Lima.
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Es un mercado en crecimiento, los competidores querran abarcar un mayor
numero de clientes en el mercado. Actualmente mas del 70% de peruanos esta optando

por productos naturales y la tendencia va en aumento (Andina, 2021).

2.1.5 Modelo de negocios

Un modelo de negocios puede ser descrito en nueve blogues basicos que nos muestran la
I6gica de como una compafiia gana dinero. Estos bloques cubren las cuatro areas
principales del negocio, las cuales son los clientes, oferta infraestructura y viabilidad

financiera (Osterwalder & Pigneur, 2010).

En el modelo de negocios Canvas se tienen los siguientes nueve bloques que
describen el modelo de negocios. En la Tabla 2.1 se muestra el modelo de negocios del

proyecto en estudio.
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Figura 2.1

Modelo Canvas para el yogurt de Pitahaya

Socios Claves

Actividades Claves

Propuesta de Valor

Relacion con los clientes

Segmento de clientes

-Mantener una buena
relacién con los
proveedores de materia
prima para obtener una
buena calidad.

-Mantener buena relacion
con los centros de
distribucion (tiendas
naturistas, gimnasios, etc.)

-Las actividades mas importantes
se dan en el proceso de
produccion dado que es ahi donde
se obtiene el producto y su
calidad.

Recursos Claves

-La maquinaria necesaria para la

elaboracion del producto.

-La materia prima e insumos para
la elaboracion del producto final.

-Brindar un producto natural
de alta calidad, con muchos
beneficios para la salud de los
consumidores tanto en el
aporte de nutrientes como en
la ayuda contra problemas
digestivos.

-Sabor agradable que se
diferencia de los demés
productos en el mercado.

-Se buscara proporcionar
muestras gratis en los puntos de
ventas con la finalidad que el
cliente conozca el producto.
-Servicios post venta para
reclamos y atencion.

Canales

-Distribucién del producto en
tiendas naturistas, gimnasios,
spas, etc.

-En base al crecimiento de marca
en supermercados.

-Publico de Lima
Metropolitana.

-Publico perteneciente al
nivel socioecondémico Ay B.

-Personas de habitos
alimenticios saludables.

-Personas consumidoras de
yogures o productos lacteos.

Estructura de Costos

Flujo de Ingresos

Entre los costos percibidos se tienen los de produccidn, de distribucion del
producto, el mantenimiento de la maquinaria existente y el capital humano.

La principal fuente de ingresos estara definida por el volumen de unidades vendidas
del producto final en el periodo establecido.

12



2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

En el presente trabajo se utilizaran herramientas para recopilar datos de fuentes
secundarias como es el caso de articulos nutricionistas, textos en base a las propiedades
de la chia y su historia, y la importancia de ésta, via Internet.

Otros datos se obtendran de fuentes primarias mediante la investigacion
cualitativa y cuantitativa para analizar el tema de este stper alimento, la chia, y detectar
si es llamativo para las personas consumirlo como complemento en yogurt. Para ello se
dara uso a técnicas como las encuestas, para obtener datos estadisticos méas exactos, y

entrevistas para obtener datos complementarios.

2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

El yogurt es un producto de consumo diario y en muchos casos, mas de dos veces al dia
segun la preferencia del consumidor por ser derivado de la leche y ser muy agradable
para el paladar. Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), el
consumo per capita del yogurt en el Peru refleja una tasa de 3,1 kg por habitante para el
afio 2019.

Por otro lado, el incremento poblacional de Pert fue de un 1,4% entre los afios
2019 y 2020 (2019: 32 510 462 habitantes / 2020: 32 824 358 habitantes) segln fuentes
del INEI (2021). No se podria decir que este producto tenga estacionalidad ya que al ser
parte de productos de consumo diario no hay temporadas altas y bajas marcadas, sin
embargo, no se descarta que, por ser un producto fresco, éste se consuma un poco mas en
épocas de calor como lo es la primavera y el verano. En cierto modo este producto
reemplaza a la leche ya que es un producto con mejor sabor individual y
complementariamente se consume con algun tipo de cereal, formando parte de los

desayunos tanto como de alimento entre comidas.

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

similares

Segun los datos extraidos del consumo per capita de yogurt y productos en base de leche,

se obtienen los siguientes resultados:
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Se utiliza como pais de referencia argentina, por ser uno de los paises
sudamericanos que se encuentran por encima del PerQ; segun el ranking del consumo per-
capita, y en donde la diferencia no es tan significativa. Dicha informacion nos muestra
que tenemos la oportunidad de satisfacer a un mercado desatendido. Con una poblacién
proyectada para el 2020, de 32 824 358 habitantes en el Perd (INEI, 2021) y con un
consumo per-cépita promedio para Argentina de 8,5 kg por habitante, la demanda

potencial seria la siguiente:

Podemos determinar que la demanda potencial para el Peru seria de 279 007
Toneladas tomando como base proyecciones al 2020; sin embargo, esta demanda no se

proyecta, es una meta alcanzable y referencial.

2.4 Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias.
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica
Demanda interna aparente historica

Tomando como fuente bases de datos de produccion, importaciones y exportaciones; o

las ventas tomando como fuente bases de datos de inteligencia comercial.

En cuanto a la demanda interna aparente la hallaremos en base a datos histéricos
obtenidos de fuentes confiables, en este caso nos centraremos en la demanda del consumo

de yogurt. Podremos observar en la Tabla 2.2 la demanda interna aparente del producto.

Tabla 2.1

Demanda interna aparente de yogurt

Produccion  Importacion  Exportacién

Afio (Tm) (Tm) (Tm) DIA (Tm)
2016 218 691 1022 7046 212 667
2017 232 137 1042 6875 226 304
2018 245 584 1063 6504 240 143
2019 259 030 1084 3487 256 627
2020 272 477 1104 6071 267 510

Nota. De Veritrade, 2021 (https://www.veritradecorp.com/)

Proyeccion de la demanda (serie de tiempo o asociativas)

Se proyectara la demanda en base al crecimiento poblacional que es el publico objetivo
al cual apunta el producto. En la tabal 2.3 a continuacién se podra observar la demanda

interna aparente proyectada:
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Las ecuaciones que representan esta regresion proyectada:

Tabla 2.2

Demanda interna aparente proyectada
Afo DIA
2016 212 667
2017 226 304
2018 240 143
2019 256 627
2020 267 510
2021 272 860
2022 276 680
2023 280 553
2024 284 481
2025 288 464

Nota. De Veritrade, 2021 (https://www.veritradecorp.com/)

Lineal: y = —961.14x2 + 4F + 06x — 4E + 09

e R2=0,9932

La progresion tiende a una exponencial como podemos observar en la Figura 2.1.

Figura 2.2

Demanda interna aparente de yogurt
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Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Nuestro producto se basara en el estudio de mercado de solamente el mercado limefio. Se
buscara de manera especifica poder segmentar el mercado para que el producto sea
considerado bajo las condiciones de un nivel socioecondmico A y B principalmente,
debido a que nuestro producto tendrd un alto valor agregador, y se desea a un precio

mayor al del mercado actual.
Entonces como conclusion nuestro mercado segmentado deriva a:
e Region: Lima

e Nivel Socioeconémico: Ay B

Disefio y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Para poder realizar un trabajo con mayor precision, se hara un estudio de mercado para

el tamafio de muestra se utilizo la siguiente formula:

Z?xPx(1—P)
£2

n =

e Z = Factor probabilistico
e E =Error maximo permitido

e P =Probabilidad afirmativa

_ 1,652%0,6%(1—0,6)

= 260
0,052 n

n

Con una muestra de 260 personas podremos hallar la intensidad frecuencia e
intencion de nuestro producto, ademas de recoger algunos otros datos necesarios del

estudio.

P1: ;Qué edad es la que tiene?

o 18-24
o 25-30
o 31-40
e 41-50
e 51-60
e 6lamas
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A continuacion, se mostrara los resultados de la pregunta numero 1:

Figura 2.3
¢ Qué edad es la que tiene?

P1

6%
11% 25%
10%

#1824 ®2530 ®31-40 ®41-50 ®51-60 mE0AMAS

P2: ¢ Usted consume yogurt?

e Si
e NO

A continuacion, se mostraran los resultados sobre el consumo de yogurt:

Figura 2.4
¢ Usted consume yogurt?

P2

u S|
u NO
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P3: ¢Con que sueles acompaniar el yogurt?

e Cereal
e Frutas
e Granola
e Avena
e Oftros:

A continuacion, veremos los complementos preferidos para el producto:

Figura 2.5

¢ Con que sueles acompafar el yogurt?

Complementos

-
w

Otros
Avena
Granola
Frutas

Cereal

0% 10% 20% 30% 40%

Porcentaje de consumo

P4: ;Con que frecuencia compra el producto en mencion?
e Diariamente

e Semanalmente

e Quincenalmente

e Mensualmente

e Otros:
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A continuacion, veremos la frecuencia de consumo hacia el producto:

Figura 2.6

¢ Con que frecuencia compra el producto en mencion?

P4

0%

20%
30%

50%

Frecuencia de compra

Diariamente
Semanalmente
Quincenalmente
Mensualmente

m Otros

Se preguntd “;Con que frecuencia compra el producto en mencion?” Dando como

resultado:

Tabla 2.3

Tabla de frecuencia de compra

Frecuencia N° de veces N° de respuestas nxi
Diariamente menor 1 0 0
Semanalmente medio menor 2 52 104
Quincenalmente  medio mayor 3 130 390
Mensualmente mayor 4 78 312

Total 260 806

P5: ¢ Ddnde acostumbra a comprarlo?

((806/260)/4) *100=PROM

Promedio frecuencia = 77,5%

Supermercados
Panaderias
Tiendas de conveniencia

Bodegas
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e Tiendas naturistas

e Otros

Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra, frecuencia, cantidad

comprada

Mostramos las preguntas y los resultados de la encuesta en las figuras.

Figura 2.7

¢Donde acostumbra a comprarlo?

Supermercados [N
8 Panaderias - |
o
>
o o N
© Tiendas de conveniencia -
(%]
o
2
C
5 Bodegos [N
Tiendas Naturistas -

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Porcentaje de consumo

P6: Ahora le hablaremos acerca de nuestro valor agregado el cual es la fruta
pitahaya oriunda de la Amazonia peruana, de sabor agridulce con propiedades favorables

para el consumidor, como gran cantidad de vitamina C y antioxidantes. ¢ Conocia acerca

de esta fruta?

o §i

e NO
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Los resultados sobre el conocimiento de la fruta de valor agregado son los

siguientes:

Figura 2.8
¢ Conocia acerca de esta fruta?

P6
=S| mNO

%

93%

P7: ¢ Estaria interesado en consumir un yogurt frutado de pitahaya?

e Si
e NO

El resultado sobre cuanto interés hay en el producto lo podemos ver en la siguiente

figura:

Figura 2.9
¢ Estaria interesado en consumir un yogurt frutado de pitahaya?

P7

L]
m NO
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e Intencion de compra: Se preguntd “,Estaria interesado en consumir un

yogurt frutado de Pitahaya?” Dando como resultado un 77% afirmativo.

P8: ¢Entre que rango de valores estaria dispuesto a comprar nuestro producto?

e S/7,50-8,50

e S/8,60-9,50

e S5/9,60-10,50
e S5/10,60-11,50
e S/11,60-12,50

El precio tentativo para el producto lo podemos ver a continuacion:

Figura 2.10

¢Entre que rango de valores estaria dispuesto a comprar nuestro producto?

P8

S/. 8.60-9.50

5750850

S/.9.60-10.50

Precios tentativos

S/.10.60-11.50

S/.11.60-12.50

0 10 20 30 40 50 60 70
Cantidad de encuestados

P9: ¢En la siguiente escala del 1 al 10 sefiale el grado de intensidad de su probable
compra, siendo el valor 1 probablemente y valor 10 de todas maneras?
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Figura 2.11

Probabilidad de compra

I | l

1 2 3

Probablements
lo comprara

El resultado se mostrara a continuacion:

Figura 2.12

l

10

D= todas
maneras lo

comgpraria

¢En la siguiente escala del 1 al 10 sefiale el grado de intensidad de su probable

compra, siendo el valor 1 probablemente y valor 10 de todas maneras?

35

30

P9

31
25
20
10

7

3

° |
4 5 6 7 8 9 10

Escala de intensidad de compra

e Intensidad de compra: Se pregunt6 “¢ En la siguiente escala del 1 al 10 sefiale

el grado de intensidad de su probable compra, siendo el valor 1

probablemente y valor 10 de todas maneras?”

En la siguiente tabla podemos observar cuanto es la intensidad de compra:

wv
°
o 25
>
%
o 20
%
215
3
= 10
8 4
© 5
l 0 0
0
1 2 3
Tabla2.4

Intensidad de compra

Intensidad  N° de respuestas nxi
1 13 13
2 0 0
3 0 0
4 0 0
5 26 130
6 78 468
7 65 455
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8 52 416

9 13 117
10 13 130
Total 260 1729

e ((1729/260) / 10) *100% = PROM

e Promedio de intensidad de compra = 66,50%

En el siguiente cuadro se podra observar como se determino la demanda del proyecto:
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Y4

Determinacion de la demanda del proyecto

Tabla 2.5
Demanda interna proyectada

Afio DIA %lima Nivel socioecomico  Frecuencia Intencion Intensidad Demanda Demanda en
(AyB) de compra decompra decompra proyectoen Tm  botellas de 1000g
2021 272860,00 0,297 0,28 0,775 0,77 0,665 9 004,68 9004 683
2022 276 680,00 0,297 0,28 0,775 0,77 0,665 9 130,75 9 130 747
2023 280553,00 0,297 0,28 0,775 0,77 0,665 9 258,56 9 258 561
2024 284 481,00 0,297 0,28 0,775 0,77 0,665 9 388,19 9388 189
2025 288 464,00 0,297 0,28 0,775 0,77 0,665 9519,63 9519632




2.5 Analisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

A pesar de que nuestro producto tendria el valor agregado que ninguna otra empresa tiene,
en el pais existe gran variedad de empresas productoras en el mercado de los lacteos con
latecnologia y conocimiento para poder empefiar una nueva produccion con nuestro valor

agregado. Las principales empresas con la que competiriamos serian:

e Gloria S.A.

e La Vaquita Muu

e Eco Lacteos Mantaro SAC
e Laive S.A.

e Mackey Productos Lacteos
e Austracorp (Peru) S.A.

e Delice

e Laive

e Delicias del valle

e Productos Lacteos Cesar's

En cuanto a las empresas comercializadoras: ElI mercado se divide basicamente

en tres sectores de ventas que son:

e Supermercados: son el 55% en lo que representa la comercializacion del
yogurt, este tipo de establecimiento ofrece diversas marcas de un producto,
permitiendo que el cliente pueda conocer y elegir la marca de su mayor

agrado, ademas de ser un lugar concurrido por un gran nimero de personas.

e Panaderias: en cuanto respecta a la comercializacion de yogurt en el mercado
peruano las bodegas representan el segundo lugar con un 20% de
participacion. La ventaja de este tipo de establecimiento es por el tipo de
producto, en este caso las panaderias son visitadas por lo general para la
compra del desayuno y el yogurt es un producto muy bien recibido en dicho
ambito del dia, por lo que se podria generar una intension de compra

condicionada.
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e Bodegas: las bodegas representan el 12% de participacion en el mercado
peruano acerca de la comercializacion de yogurt. Por desgracia las bodegas,
a pesar de tener una gran cantidad de locales en todo el pais, tanto que existen
hasta 3 0 4 bodegas en la misma cuadra, lo que da la posibilidad de que el
cliente esté mas cerca al establecimiento, debido a que el yogurt es un
alimento altamente perecible, la gente prefiere hacer las comprar en otros

establecimientos.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

El mercado de productos lacteos en el Per0 esta liderado por tres empresas abastecen mas
del 90% del mercado y son Gloria, Nestlé y Laive, mientras que el resto lo componen

productores artesanales (Gestion, 2017).

Gloria, En los ultimos afios, en base a la diversificacion de sus productos y a la
expansién de sus operaciones, se ha consolidado como lider en el Per( en la elaboracién
y en la comercializacion de productos lacteos, tanto de leches industrializadas (leche

evaporada y leche fresca UHT), como de sus derivados (mantequilla, yogurt y queso).

Laive se fundé en 1910 bajo el nombre de Sociedad Ganadera del Centro,
cambiando su razén social en 1994. En la actualidad, la empresa cuenta con cuatro plantas
en el mercado peruano. Dos de esas plantas se ubican en Arequipa, y dos en Lima,

mientras que su principal centro de acopio se ubica en Majes (Arequipa).

Nestlé del Pert es una subsidiaria del grupo suizo Nestlé, empresa que inicid
operaciones en el Pert en 1919, mediante la importacién de productos. En la actualidad,
Nestlé Pert cuenta con tres plantas ubicadas en Lima, Chiclayo y Cajamarca, para el

acopio de leche y derivados.

2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

De la misma manera, nuestros competidores actuales son los que podrian desafiar nuestra
meta de conseguir participacion en el mercado con el producto. En este caso se conoce
bien que la empresa lider del mercado Gloria apuesta por la diferenciacion en sus
productos por lo que el consumidor podria encontrar un sustituto al nuestro generando
una competencia en nuestro valor agregado. Por otro lado, las productoras artesanales

podrian adicionar el frutado y presentarse como nuevos competidores.
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2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Como politicas de comercializacion y distribucion se tendran aquellas derivadas de la
estrategia de vender el producto en tiendas y mercados naturistas, dado que en estos
establecimientos radican los clientes que cumplen con el perfil que se busca, es decir,
personas con un régimen alimenticio saludable. Posteriormente se puede incursionar en
llevar el producto a supermercados dependiendo de la consolidacion de la marca, dado
que en estos se puede llegar a acceder a un mayor mercado en potencia.

2.6.2 Publicidad y promocion

La publicidad ira dirigida al publico objetivo que cumpla con el perfil. Este método sera

mas econdémico dado que va directamente a los clientes. Los canales seran:

e Mediante anuncios y publicaciones llamativos en redes sociales sobre los
productos y promociones.

e Anuncios en consultorios nutricionistas, gimnasios, etc. Se dardn mediante
infografias.

e Presentar el producto en ferias naturistas y mencionar sus beneficios al
publico consumidor.

e Degustaciones gratis en los puntos de venta a fin de que el pablico se

familiarice con el producto y se le informe de sus beneficios.

2.6.3 Anadlisis de precios
Tendencia historica de los precios

En junio del afio 2021, el INEI dio a conocer que hubo un incremento del 0,52% en el
indice de precios al consumidor de Lima Metropolitana con una variacién acumulada al
primer semestre del afio de 2,15% y la variacion de los Gltimos doce meses (julio 2020-
junio 2021) llegd a 3,25%, con una tasa promedio mensual de 0,27%. En el grupo
referente a alimentos y bebidas, se dio incremento del 1,2% en los precios del yogurt
(INEI, 2021).

Los precios del yogurt han venido variando en los altimos afios. En el afio 2017

se vio una disminucion del precio de venta del 0,2% en comparacion al afio 2016
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(INEI, 2017), en el 2019 se vio un incremento del 0,4% en los dltimos 12 meses

(INEI, 2019) y en el mes de mayo 2020 se tuvo un incremento del 1,0% en el precio del

yogurt (INEI, 2020)

Precios actuales

Se realizé un analisis de los precios del yogurt para las diferentes marcas existentes en el

mercado. Como se puede observar en el siguiente cuadro:

Tabla 2.6

Precios de venta actuales

Marca Contenido en kg. Precio en soles Precio en soles por kg.
Dan Lac 0,9 9,9 11
Gloria 1,0 6,2 6,2
Laive 1,0 57 5,7
Yoleit 1,0 58 5,8
Precio promedio en soles por kg. 7,2

Estrategia de precios

Segun lo calculado, se tiene que el precio promedio por kilogramo de yogurt es de

S/ 7,20. Al tener un producto con materia prima diferenciada, la cual presenta un costo

mayor al de las frutas usadas tradicionalmente para la elaboracion de yogures, se

ingresara al mercado con un precio de venta mayor al de la competencia. De este modo,

al poseer caracteristicas que diferencian al yogurt de pitahaya, podria llegar a ser del

agrado del consumidor, llegando a ser adquirida por aquellos compradores con la

capacidad econdmica para hacerlo. Por lo que la estrategia a aplicar es de “precio

superior”.
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3.1

CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

Identificacidn y analisis detallado de los factores de localizacion.

Para determinar la correcta ubicacién de la planta se realizaran dos evaluaciones:

Macrolocalizacion

Microlocalizacion

Las evaluaciones se daran a través del método de Ranking de Factores, el cual, a

través de factores cualitativos y cuantitativos, nos ayudara a decidir la localizacion de la

planta.

La evaluacién de macrolocalizacion nos ayudara a tomar la decisién a nivel

departamental y la microlocalizacién a nivel distrital.

Factores de macrolocalizaciéon

Cercania al mercado: este factor es importante dado que busca minimizar los
costos de distribucion. comercializacion y venta del producto, por lo que se
prefiere una ubicacion cercana al mercado objetivo el cual es Lima
Metropolitana cuya concentracion de niveles socioeconémicos A y B es
mayor.

Disponibilidad de materia prima: es necesario tener en cuenta la cantidad de
materia prima disponible para la elaboracion de nuestros productos. Se
tomaran en cuenta la disponibilidad de pitahaya y leche disponible para
determinar este factor.

Acceso a servicios de abastecimiento de agua: este factor es importante dado
que un abastecimiento de agua constante es necesario en el proceso de
produccion de nuestro producto.

Acceso a servicios eléctricos: es importante contar con un suministro de
energia constante para el funcionamiento de la planta y las maquinarias

utilizadas en el proceso de produccién.
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Factores de microlocalizacion

e Disponibilidad de mano de obra: se necesita disponibilidad de mano de obra
para el funcionamiento de la planta, la cual se estima en base a la poblacion
econdémicamente activa de cada distrito.

e Costo de terrenos: para la instalacion de la planta industrial se requiere la
compra de un terreno. El costo del terreno es directamente proporcional a la
inversion del proyecto.

e Facilidad de acceso: se debe tomar en consideracion la facilidad de acceso,
tanto para los proveedores como para la distribucion de los productos, con la
finalidad de evitar demoras en el proceso logistico.

e Seguridad distrital: este factor se debe tomar en cuenta a fin de asegurar la

seguridad e integridad de la empresa y de las personas que laboran en ella.

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion.

Segun los fatores de localizacién, los posibles departamentos para ubicar la planta son

los siguientes:
Lima

La capital del Perd es una de las posibles opciones debido a que en esta se concentra la
mayor parte de nuestro mercado objetivo, es decir, personas de nivel socioeconémico A
y B, siendo estos el 26% de la poblacién limefa (Ipsos, 2021), representado en 2 515 436
de habitantes (INEI, 2020). Asimismo, es favorable esta opcion dado que Lima es una de
las tres cuencas lecheras del pais teniendo una participacion del 14% de la produccién
total, facilitando la obtencidn de esta materia prima principal (Ledn Carrasco, 2021). Sin
embargo, la produccion de pitahaya se da en otros departamentos del Per( por lo que
obtener el producto seria mas costoso. Por otro lado, dado que el producto se
comercializara a través de tiendas naturistas, Lima es una opcion muy favorable ya que
presenta mas de 50 tiendas naturistas. Con referencia al abastecimiento de servicios de
agua y energia, el departamento de Lima presenta una cobertura de 96,6% de agua y
97,6% de energia eléctrica (INEI, 2019).
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Amazonas

A una distancia de 779 km de Lima, se considerd el departamento de Amazonas como
posible opcion debido a que actualmente es uno de los principales productores de la
pitahaya con méas de 30 hectareas de cultivo y una produccion aproximada de 115
toneladas al afio. (MIDAGRI, 2021). Sin embargo, su produccion alcanzo los 8 947
toneladas (INEI, 2021), no alcanzando al departamento de Lima el cual presenta una
produccion de 266,00 toneladas aproximadamente (Leon Carrasco, 2021). Asimismo, la
poblacion del departamento de Amazonas pertenecientes al NSE A y B representan un
4%, siendo aproximadamente 16 905 habitantes (Asociacion Peruana de Empresas de
Inteligencia de Mercados [APEIM], 2020), lo cual no seria favorable. Por otro lado,
Amazonas presenta pocas tiendas naturistas reconocidas en el mercado. Con referencia
al abastecimiento de servicios de agua y energia, el departamento de Amazonas presenta
una cobertura de 87,8% de agua y 85,4% de energia eléctrica (INEI, 2019).

Arequipa

A 1013 km al sur de Lima, se tom6 como posible opcién al departamento de Arequipa
debido a que es uno de los principales productores de leche a nivel nacional, con una
participacion del 18% los cuales representan 342,000 toneladas de leche
aproximadamente. Asimismo, 19,8% de los arequipefios pertenecen al nivel
socioeconémico A y B, representando un aproximado de 296 492 habitantes
(APEIM, 2020). Sin embargo, no esta dentro de los principales paises productores de
pitahaya del pais. Por otro lado, presenta aproximadamente 15 tiendas naturistas
principales en la region. Con referencia al abastecimiento de servicios de agua y energia,
el departamento de Arequipa presenta una cobertura de 95,6% de agua y 98,2% de energia
eléctrica (INEI, 2019).

Los factores de macro localizacion los resumiremos en el siguiente cuadro:
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Tabla 3.1

Resumen factores de macrolocalizacion

Factor / Departamento Lima Amazonas Arequipa
-Distancia: 0 km -Distancia: 779 km -Distancia: 1 013 km
Cercania al Mercado -NSE AB: 26% -NSE AB: 4% -NSE AB: 19,8%
2 515436 hab 16 905 hab 296 492 hab
-Leche: tercer -Lecha: produccién -Leche: segundo
Disponibilidad de Materia productor nacional, pequefia, productor nacional,
Prima -Pitahaya: produccion  -Pitahaya: principales  -Pitahaya: produccién
escasa productores, escasa,
Acceso a servicios de 96.6% 87.8% 95.6%
abastecimiento de agua
Acceso a servicios de 97.6% 85.4% 98.2%

energia eléctrica

Para cada alternativa de macrolocalizacion se tendran tres opciones de distrito
para realizar la evaluacion a nivel de microlocalizacion en base a sus factores. Los

distritos para considerar son los siguientes:

e Lima: Lurin, Ate Vitarte y Villa el Salvador.
e Amazonas: Chachapoyas, Bagua y Asuncion.

e Arequipa: Arequipa, Camanay Cayma.

3.3 Evaluacioén y seleccion de localizacion.
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion.

Con la finalidad de evaluar y seleccionar el departamento correspondiente para la
macrolocalizacion se empleara el método de Ranking de Factores. Esta metodologia
emplea un sistema evaluativo que toma en cuenta el nivel de importancia de los factores
y designa una escala de calificacidn para finalmente elegir el departamento con el mayor

puntaje ponderado.
Con respecto a los factores:

e La cercania al mercado es el factor mas importante.
e Ladisponibilidad de materia prima va en segundo lugar.
e Los accesos a servicios de agua y energia eléctrica tienen la misma

importancia, quedando en tercer lugar.
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La escala de calificacion a utilizar sera la siguiente: 4(muy bueno). 2(aceptable),
1(regular) y O(deficiente). Asimismo, a cada factor se les asignara una letra para un mejor

entendimiento.

e A. Cercaniaal mercado.

B. Disponibilidad de materia prima.

C. Acceso a servicios de abastecimiento de agua.

D. Acceso a servicios de energia eléctrica.

A continuacion, se mostrara la tabla de enfrentamiento y como se tomad la decisién

mediante un ranking de factore:

Tabla 3.2
Tabla de enfrentamiento macrolocalizacion
Factores A B C D Total Ponderacion
1 3 43%
1 2 29%
1 1 14%
1 14%
7 100%
Tabla 3.3
Ranking de factores macrolocalizacién
Lima Amazonas Arequipa
Factores Pond, Clasif, Puntaje Clasif, Puntaje Clasif, Puntaje
A 43% 4 1,71 1 0,43 2 0,86
B 29% 2 0,57 2 0,57 2 0,57
C 14% 4 0,57 2 0,29 4 0,57
D 14% 4 0,57 2 0,29 4 0,57
3,43 1,57 2,57

En base a la evaluacion realizada, se determina que el departamento de Lima
presenta las mejores condiciones para la instalacion de la planta.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion.

Una vez determinado el departamento de Lima como la opcion de macrolocalizacion, se
realizara la evaluacion a nivel de distritos. Los distritos elegidos para el departamento de

Lima son los siguientes:
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Lurin

Uno de los factores a tomar en consideracion es la disponibilidad de mano de obra
existente en el distrito, la cual se estima en base a la poblacion econémicamente activa
(PEA). El distrito de Lurin presenta una PEA de 4,9%. Asimismo, el distrito de Lurin
presenta un costo de terreno que asciende desde $ 150,00 hasta los $ 241,00 por metro
cuadrado (Mantyobras, 2017). Con referencia a las rutas de accesos al distrito de Lurin,
presenta zonas de trafico intenso que facilitarian el acceso de camiones de carga pesada.
Finalmente, Lurin se encuentra dentro de los distritos con un porcentaje medio de 49,9%

de inseguridad distrital (Limacomovamos, 2013).

Ate Vitarte

Es uno de los 43 distritos que conforman Lima, el cual presenta una poblacion
econdémicamente activa de 43%, siendo esta la mas alta entre las opciones. Por otro lado,
el distrito de Ate Vitarte presenta un costo por terreno desde $ 290,00 hasta $450,00 el
metro cuadrado. Con referencia a las rutas de acceso, el distrito de Ate Vitarte presenta
facilidad de acceso dado que cuenta con vias principales como la Carretera central y la
avenida Nicola Ayllon. Sin embargo, el distrito presenta un nivel alto de inseguridad dado
que el 62,7% de la poblacion presento denuncias por delito contra el patrimonio (Muniate,
2021)

Villa el Salvador

Siendo uno de los distritos de Lima, Villa el Salvador presenta una poblacion
econdmicamente activa del 30%. Sin embargo, el costo de terreno por metro cuadrado
asciende a $ 728,00, siendo el més elevado de todos. Por otro lado, Villa el Salvador
presenta facilidad de acceso para transportes de carga pesada, asi como rutas de transporte
publico. Finalmente, Villa el Salvador es uno de los distritos que presenta un elevado

nivel de inseguridad, alcanzando un porcentaje de 79,8% (Limacomovamos, 2013).

Los Factores de micro localizacion los resumiremos en el siguiente cuadro:
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Tabla 3.4

Resumen factores de microlocalizacion

Factor / Departamento Lurin Ate Vitarte Villa el Salvador
Disponibilidad de mano PEA: 4,9% PEA:43% PEA:30%
de obra
Costo de Terrenos $150,00 a $;241,00 $290,00 a 32450,00 $728.00 el m?
elm elm
Facilidad de Acceso Buena Buena Buena
Seguridad distrital Media Baja Baja

Con respecto a los factores:

e El costo del terreno es el factor mas importante dado que esta ligado
directamente con la inversion del proyecto.

e La facilidad de acceso tiene el mismo peso que la seguridad distrital,
guedando en segundo lugar.

e Ladisponibilidad de mano de obra queda en tercer lugar.

La escala de calificacion a utilizar sera la siguiente: 4(muy bueno). 2(aceptable),
1(regular) y O(deficiente). Asimismo, a cada factor se les asignara una letra para un mejor

entendimiento.

e A. Disponibilidad de mano de obra.
e B. Costo de terrenos.

e C. Facilidad de accesos.

e D. Seguridad distrital.

A continuacidn, se mostraré la tabla de enfrentamiento y como se tomé la decision

mediante un ranking de factore:

Tabla 3.5

Tabla de enfrentamiento microlocalizacion

Factores A B C D Total Ponderacion

A 0 00 0 0%
B 1 11 3 43%
C 1 0 1 2 29%
D 1 01 2 29%
Total 7 100%
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Tabla 3.6

Ranking de factores microlocalizacion

Lurin Ate Vitarte  Villa el Salvador

Factores Pond, Clasif, Puntaje Clasif, Puntaje Clasif, Puntaje
A 0% 1 0 1 0 4 0
B 43% 4 1,71 4 1,71 2 0,43
C 29% 2 0,57 2 0,57 2 0,57
D 29% 2 0,57 1 0,29 1 0,57
2,86 2,57 1,29

En base a la evaluacion a nivel de microlocalizacion, se determiné que el distrito

en el cual se instalard la planta seré Lurin.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion Tamarfio Mercado

La relacion Tamario - Mercado nos determinard el tamafio maximo de planta con respecto
al mercado, es decir, lo maximo que se podra producir en un afio segln la demanda. A

continuacion, mostraremos la demanda del producto proyectada al 2025.

Figura4.1

Relacion tamafio-mercado

Tamio - Mercado
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Afio

Con la informacion presentada determinamos que nuestro tamafio — mercado es
de 9 520 TM/afio (9 519 632 envases/afio)

4.2 Relacion tamafio - recurso productivo

En este factor hemos considerado que se tomara en cuenta la produccién de leche en Perd
debido a que es el factor limitante, en el siguiente grafico podemos ver la produccién de

leche.
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Figura 4.2

Produccion de leche en el Perud

Produccidn de leche en el Per (Tm)
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Podemos observar que la produccion de leche en el Perl se encuentra en
crecimiento en los Ultimos cinco afios. Para cada envase de 1 kg se requiere de 933 gr de
leche, es decir, para producir las 9 520 TM/afio (demanda objetivo) necesitamos de
8 882 TM/afio de leche, concluyendo que nuestro principal recurso productivo no es una

limitante para la produccion.

4.3 Relacion tamano- financiamiento

Las maquinas y la cantidad de estas que se puede apreciar en la Tabla 4.1 requieren de
una inversion que asciende a S/ 224 100. Dicha inversion nos permite tener un tamafio
de planta de 2 656 TM de producto terminado (17 134 552 envases/afio). a continuacion,

la tabla de financiamiento en maquinarias:

Tabla 4.1

Tabla de financiamiento en maquinaria

Maguina Precio Unitario (S/,) Numero de maquinas
Mezcladora 1 (Estandarizar y mezclar) 8 700 1
Mezcladora 2 (Homogenizar) 8 700 1
Mezcladora 3 (Mezcla post pasteurizacion) 8 700 1
Desaireadora 2 100 2
Pasteurizador 4 200 10
Tanque de refrigeracién 1 (Enfriar) 6 360 1
Tanque de refrigeracién 2 (Fermentar) 6 360 4
Envasadora 12 000 10
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Podemos concluir que nuestra relacion Tamafio - Financiamiento no es una

restriccion para garantizar nuestra relacion Tamafio - Tecnologia.

4.4 Relacion tamafio - tecnologia

La relacion Tamafio - Tecnologia se relaciona con el andlisis de capacidad de planta.
Estas capacidades estan calculadas sin asumir los factores de eficiencia y utilizacion.
Como se puede ver en la Tabla 4.2, el cuello de botella es la maquina pasteurizadora con
2 200 000 botellas 0 2 220 000 kg, al afio. Cabe recalcar que esto no limita el tamafio de
planta; ya que se podria afiadir otra maquina o aumentar las horas de uso; sin embargo,
si marca la capacidad de esta. Por lo que el limitante en relacion con la tecnologia es
2 200 000 hotellas al afio.

Tabla 4.2
Tabla de relacién tamafio-tecnologia
Magquinas Botglr:gs al Capacidad Unit (kg/afio)
Mezcladora 1 (Estandarizar y mezclar) 2980 000 2980 000
Mezcladora 2 (Homogenizar) 2980 000 2 980 000
Mezcladora 3 (Mezcla post pasteurizacién) 2980 000 2980 000
Desaireadora 2980000 2 980 000
Pasteurizador 2 200 000 2 200 000
Tanque de refrigeracién 1 (Enfriar) 2 359 000 2 359 000
Tanque de refrigeracién 2 (Fermentar) 2 359 000 2 359 000
Envasadora 2500 000 2 500 000

4.5 Relacion tamafio — punto de equilibrio

Este indicador nos ayuda a poder obtener cuanto es lo que debemos obtener de ingresos
para poder satisfacer la inversion del proyecto. Este indicador se halla con la siguiente

formula:

Punto de Equilibrio

Costos fijos

~ (Precio de Venta Unitario — Costos Variables Unitarios)
Se estima que aproximadamente los costos seran de:

e Costo fijo: S/ 2 000 000
e Costo Variable: S/ 6
e Valor de Venta: S/ 9,06
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p.Eq.= 2000000 _ ooy
FT 906-6

El punto de equilibrio serd de 653 594 unidades al afio, por lo que sera lo minimo
a producir y vender para obtener ganancias.

4.6 Seleccién del tamafio de planta

El tamafio dptimo de planta es el relativo a la relacién Tamafio — Tecnologia, es decir 2
200 000 envases al afio, se adjunta cuadro resumen en la seleccion de tamafio de planta:

Tabla 4.3
Seleccidn tamafio de planta
Tamarnio de
Alcance planta
(envase/afo)
Tamafio - Mercado Maximo 9519632
Tamario - Tecnologia Optimo 2 200 000
Tamafio - Punto Equilibrio  Minimo 653 594
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion del proyecto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

El

Nombre del producto: Yogurt frutado de pitahaya y chia.

Lote: 15-06-0001. XX (Afo) — XX (Mes) — XXXX (Correlativo).

Uso esperado y grupos vulnerables: es un producto alimenticio que brinda
muchos aportes nutricionales y es de consumo diario, principalmente, en el
desayuno, media mafiana o media tarde. El producto estd destinado para
personas gque buscan llevar una dieta saludable, balanceada y nutritiva.
Caracteristicas organolépticas: apariencia homogénea y fresca, consistencia
cremosa, olor a leche acidificada y color caracteristico de la pulpa de fruta
adicionada.

Vida atil: 1 mes.

Condiciones de almacenamiento y distribucion: se debe mantener

almacenado en un ambiente entre 4 a 8 °C.

producto estard compuesto por los siguientes ingredientes para una

presentacion de 100 gr:

Leche fresca (70 gr)

Pulpa de fruta (3 gr)

Edulcorante (Stevia) (1,5 gr)

Leche en polvo descremada (8 gr)

Cultivos de yogurt (2 gr)

Semillas de chia (16 gr): la chia para que pueda germinar debe de estar
humedecida, mas no cubierta en su totalidad dentro de un medio acuoso.
Dado que nuestro producto contiene totalmente a la chia en dicho medio, no

hay riesgo de que esta pueda germinar.
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto
La norma técnica peruana que regula nuestro producto es la siguiente:

e NTP 202.092 2008: Leche y productos lacteos. Yogurt. Requisitos. Dicha
norma nos va a permitir conocer los siguientes requisitos:
e Requisitos generales:

o Lagrasa de la leche no podra ser sustituida por grasa de origen no
lacteo.

o Inmediatamente después de su elaboracion el producto debera ser
mantenido en refrigeracion, a una temperatura de 8°C 0 menos,
hasta su consumo.

o Al yogurt frutado o saborizado naturalmente se le podré agregar

hasta un 30% como maximo de ingredientes no lacteos.

Requisitos fisicos-quimicos

e Materia grasa lactea %: minimo 3%
e Solidos no grasos %: minimo 8,2%

e Acidez, expresada en gramos de acido lactico %: entre 0,6 y 1,5%

Respecto a los aditivos alimentarios, solo se podran usar aquellos que estén
permitidos por el Codex Alimentarius en su version vigente, asi como aquellos que estan
permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente. Cabe resaltar que dichos
aditivos no deben afectar la naturalidad del producto, por ello se usaran solo los

biopreservantes.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

En laelaboracion del yogurt, se tienen diversas maneras de lograr una produccion exitosa.
Para determinar cual es la tecnologia mas adecuada, se deben tener en cuenta factores
como la cantidad a producir, la calidad deseada, entre otros. Las tecnologias existentes

son las siguientes:
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Descripcion de las tecnologias existentes

Proceso manual: este considera solo el trabajo humano para realizar el
proceso, la persona utiliza su fuerza con la ayuda de herramientas para la
elaboracion del producto. Esta tecnologia es utilizada para producciones de
bajo volumen dado que requiere mayor tiempo de produccion. Esta
alternativa no es viable para el proyecto dado que el volumen de produccién
es por lotes, por lo que, el uso de maquinarias es indispensable.

Proceso automatizado: este se caracteriza por el uso total de maquinas en el
proceso de produccion. Tiene una gran capacidad de produccion en linea con
menor intervencién humana, sin embargo, requiere una gran inversion
automatizar el proceso de produccion.

Proceso semiautomatizado: este proceso es compartido entre la mano del
hombre y las maquinas. Este permite reducir la inversion empleando
operarios para diversas actividades, asi como lograr una produccion con

capacidad de lotes utilizando maquinas en etapas claves del proceso.

Asimismo, existen formas para obtener yogurt. A continuacion, se detallan los

siguientes:

Formal

Forma 2

Estandarizacion de la leche.

Desairado, eliminando el aire incorporado en las etapas anteriores.
Homogenizacién de la leche para otorgarle mayor viscosidad y brillantes.
Pasteurizacion para eliminar agentes patdgenos.

Enfriamiento con el fin de que el producto tenga una temperatura adecuada
al anadirle el cultivo.

Inoculacién se basa en afiadir el fermento lacteo e Incubacién se realiza para

medir la acidez del producto.

Filtrar impurezas.
Pasteurizacion para bajar la carga microbiana.
Homogenizacion para darle buen aspecto al yogurt.

Enfriamiento para realizar la inoculacion del producto.
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e Inoculacion de la cepa microbiana.
e Fermentacién del producto mediante agua caliente.
e Incubacion del producto.

e Refrigeracion del producto.

Seleccion de la tecnologia

Finalmente se optara por la Forma 1 dado que es mas rapido, sencillo y logra la
aseguracion de la calidad deseada, asimismo se empleara un proceso semiautomatizado,
utilizando maquinarias Unicamente en procesos claves obteniendo una produccion en

lotes y logrando reducir la inversion requerida.

5.2.2 Proceso de produccion.
Descripcion del proceso

El Proceso inicia con la recepcion e inspeccion de la leche fresca. En este proceso, de
igual manera para los demas insumos, se realiza el control de calidad correspondiente,

luego se realiza la verificacion de la cantidad entregada.

Posterior al control de calidad y verificacion de la cantidad, la leche pasa por el
proceso de estandarizacion. El porcentaje de grasa lactea que se debe obtener es del 3%.
En este proceso, a la leche fresca se le adiciona leche en polvo descremada con la

finalidad de lograr el porcentaje de grasa y la viscosidad requerida.

Luego de este proceso viene el proceso de desairado, para retirar todo el aire que

se pudo haber incorporado en los procesos previos.

El siguiente proceso es la homogenizacion, la cual busca uniformizar el producto

para evitar posibles separaciones. Este proceso de mezcla se realiza a 45°C.

Luego de la homogenizacion sigue el proceso mas importante, la pasteurizacion,
en la cual se eliminan todos los elementos patdgenos de la leche. La duracion del proceso

es de 30 minutos a temperaturas de 85°C.

De manera continua se refrigera la leche a una temperatura de 43°C para luego

proceder a afiadir los componentes de fermentacion
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Posteriormente viene el proceso de inoculacion, en el cual se afiadira el cultivo
lacteo. Luego viene el proceso de incubacion a una temperatura promedio de 45°C. Este

proceso dura entre 2 - 6 horas dependiendo del nivel de acidez deseado.

Luego se procede a agregar los edulcorantes, las semillas de chia y la pulpa de

pitahaya. Se procede a mezclar los insumos con el yogurt.

Después el producto pasa por un ultimo control de calidad para luego ser envasado
y tapado en presentaciones de 1 kg, los envases y tapas vienen herméticamente sellados
y cuentan con certificacion de calidad por parte del proveedor por lo que no es necesario
realizar un control previo.

A continuacion, veremos el diagrama de procesos:
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Diagrama del proceso: DOP
La Figura5.1 presenta el Diagrama de Operaciones (DOP) de la elaboracion del producto.

Figura 5.1
Diagrama de operaciones

Diagrama de operaciones para la elaboracion de yogurt
frutado de pitahaya con chia en envase de 1 kg.

Semillas de chia Pitahaya Edulcorante Cultivo de leche

Leche en polvo Leche fresca
10 Verificar la 8 Verificar la 6 Verificar la 5 Verificar la 3 Verificar 1 Ve_rificar la
calidad calidad calidad calidad la calidad calidad
> Def
—> Defectuosos efectuosos — Defectuosos —> Defectuosos > Defectuoso — Defectuosos
11 | \erificar la g | Verificarla 7 | \Verificar la 6 | \Verificarla 4 | Verificar ) Verificar la
cantidad cantidad cantidad cantidad la cantidad cantidad
Lavar 1 Estandarizar
Ag_ua
residual
Picar 2 Desairar

——> Merma

6 Despulpar 1 Homogenizar y
N verificar
— Semillas
Pulpa de Pitahaya ) Pasteurizar y
verificar
— Efluente
3 Refrigerary
| verificar
3 Mezclar
" Fermentary
verificar
<7> Mezclar
Verificar la
12 calidad
Resumen
O = 2 Envases v Taas —| Defectuosos
I:' = 12 <3> Envasar
N
0 -
N

Envase de 1kg de yogurt de
Total = 24 Pitahaya
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Balance de materia

A continuacion, se presenta el balance de materia para la produccion de 1kg de yogurt de pitahaya.

Figura 5.2

Balance de materia

Y
1 envase
ttpa  —» ENVASAR [ 1kede Yogurt

Insumo Cantidad Porcentaje

Leche Fresca 0.7880 kg 97%

Leche en Polvo 0,0244 kg 1%
0,8124 kg

08124 kg

0,8124 kg 0,8124kg

| ESTANDARIZA I—b DESAIRAR HOMOGENIZA PASTEURIZA — 0,0203 kg

1.5%

0,015 kg

0,7921 kg

Insumo Cantidad |Porcentaje
Pulpa Pitahaya | 0,027 kg 3% 0,8081 kg 0.3081 ke 0,7921 kg
Semillas de Chia | 0.1591kg |  16% 4" MEZCLAR FERMENTAR MEZCLAR REFRIGERAR
Edulcorantes 0.020 kg 2% 794
70
1.015kg
0,016 kg

Cultivo de leche
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos.
5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipos.

Los equipos que utilizaremos para el desarrollo del proceso son las siguientes y son
importados de China y a precio FOB:

e Mezclador para estandarizar, homogenizar y mezclar insumos.

e Desaireador para sacar el oxigeno.

e Pasteurizadora para eliminar elementos patdgenos.

e Tanque de refrigeracion para reducir la temperatura y fermentar.

e Envasadora

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, las siguientes figuras mostraran la maquinaria con sus especificaciones

correspondientes:

Figura 5.3
Homogeneizador

Homogenizador (mezcladora)

Marca: Immay
Potencia: 30 KW
Capacidad: 4000 kg/hr
Voltaje: 380v
Vida util (afios): 10
Peso: 280 — 3 800kg
Presion: 60 MPa
Precio: $ 2 500,00
Dimensidn: 300x400x420 cm

Nota. De Maquinas procesadoras de lacteos, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16 Ty3hhM)
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https://spanish.alibaba.com/Dairy-Processing-Machines_pid100007242
https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16Ty3hhM

Figura 5.4

Desaireador de leche al vacio

Desaireador de leche al vacio

Marca: Immay
Potencia: 20 KW
Capacidad: 4000 kg/hr
Voltaje: 380v
Vida util (afios): 10
Peso: 200 —400kg
Precio: $ 7 000,00
Dimensidn: 150x150x248 cm

Nota. De Maquinas procesadoras de lacteos, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16 Ty3hhM)

Figura 5.5
Paseturizador

Pasteurizador

Marca: SHANGHAI CHANGLONG
Potencia: 10 KW
Capacidad: 3000 kg/hr
Voltaje: 380v
Vida util (afios): 10
Peso: 1800 -2 100kg
Presion: 60 MPa
Precio: $ 29 000,00
Dimensién: 6000x1800x2200 mm

Nota. De Maquinas procesadoras de lacteos, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16Ty3hhM)
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Figura 5.6

Tanque de refrigeracion

Tanque de refrigeracidn

e

Marca: GENYOND ==
Potencia: 3 KW
Capacidad: 3000 kg/hr
Voltaje: 380v
Vida util (afios): 13
Peso: 1000- 1300kg
Precio: $ 40 000,00
Dimension: 2340x1480x1310 mm

T
3 : ‘H I

i
|

A
M!!!é!!!.ﬂlll'lll'{lq,l

Nota. De Maquinas procesadoras de lacteos, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16 Ty3hhM)

Figura 5.7

Envasadora

Envasadora

Marca: GENYOND
Potencia: 3 KW
Capacidad: 2100 botellas/hr
Voltaje: 380v
Vida util (afios): 8
Peso: 300-350kg
Presion: 60 MPa
Precio: $ 35 000,00
Dimension: 1450x1240x1680 mm

Nota. De Maquinas procesadoras de lacteos, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.details.scGlobalHomeHeader.8.40037e16 Ty3hhM)

5.4 Capacidad instalada.
5.4.1 Caélculo detallado del nUmero de maquinarias y equipos.

Para realizar el calculo del nimero de maquinas a utilizar necesitamos los siguientes
datos, que se detallaran a continuacion:

El tiempo del periodo anual, el cual se calcul6 de la siguiente manera:

) ) Horas _Turno _ Dia Sem Horas
Tiempo del periodo = 8 x2 x5 x52 = 4160

Turno Dia Sem Afno Ano
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El factor de eficiencia, el cual se establecié en un valor del 95%. Por otro lado,
para el factor de utilizacion se tomaron las horas 8 horas efectivas, los 2 turnos y la hora

de refrigerio por turno; por lo que se calculd de la siguiente manera:

U—16—0889
18

Para poder hallar el namero éptimo de maquinas para el proyecto utilizaremos la

siguiente férmula:

Cantidad a procesar x Tiempo estandar

# de Maquinas = " — - -
1 Utilizaciéon x Eficiencia x Tiempo en el periodo
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Tabla 5.1

Calculo numero de maquinas

., S Cantidad Capacidad Cantidad Capacidad Capacidad Hr, Al # de # Aprox, De
Operacion Maquina (?Itlrfnr/aarrl]tc()a) ('[I)'m/h) (bc()etr;t”r:;;%o) (Hc?ra/Tm) b(S;TZQ) afio U E maquinas mé?quinas
Estandarizar ~ Mezcladora 1 1757 2,0 1757 000 0,50 0,0005 4160 0,889 0,950 0,25 1

Desairar Desaireador 1757 2,0 1757 000 0,50 0,0005 4160 0,889 0,950 0,25 1
Homogenizar Mezcladora 2 1757 1,0 1757 000 1,00 0,0010 4160 0,889 0,950 0,50 1
Pasteurizar ~ Pasteurizadora 1757 0,2 1757 000 6,67 0,0067 4160 0,889 0,950 3,33 4
Refrigerar re;%”e‘igiigﬁ , 1713 1,6 1713 000 0,63 0,0006 4160 0,889 0950 0,30 1
Mezclar Mezcladora 3 1713 2,0 1713000 0,50 0,0005 4160 0,889 0,950 0,24 1
Fermentar re;%”e‘igiigﬁ , 1748 0,4 1 748 000 2,50 00025 4160 0,889 0950 124 2
Mezclar Mezcladora 4 1748 2,0 1748 000 0,50 0,0005 4160 0,889 0,950 0,25 1
Envasar Envasadora 2233 0,2 2233000 6,25 0,0063 4160 0,889 0,950 3,97 4




El célculo de los operarios que se necesitan en la instalacion se regira al tipo de

proceso que se necesite en cada operacion del proceso dandonos como resultado la Tabla

5.2.

Tabla5.2

Ndmero de operarios

Maquina Proceso # de operarios
Mezcladora 1 Semi- Automatico
Desairador Semi- Automatico

Mezcladora 2
Pateurizadora
Tanque de refrigeracion 1
Mezcladora 3
Tanque de refrigeracion 2
Mezcladora 4
Envasadora
Lavar
Picar

Automatico
Semi- Automatico
Semi- Automaético

Automatico
Semi- Automético

Automatico
Semi- Automaético

Manual
Manual
Total

[EY
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5.4.2 Calculo de la capacidad instalada.

A continuacion, se presenta el calculo de la capacidad instalada para la planta.

Tabla 5.3
Capacidad instalada
. J— Produccion Capacidad #de Dias/ Turnos/ Hrs/ Sem/ Capacidad de Factor de Capacidad de
Operacion Maquina ~ A . ~ E ) g g, iy
(Tm/afio) (Tm/h)  maquinas sem dia turno afo produccién  conversion  produccion
Estandarizar Mezcladora 1 1757 2 1 5 2 8 52 0,95 0,889 7 026,66 1,25 8 798,32
Desairar Desairador 1757 2 1 5 2 8 52 0,95 0,889 7 026,66 1,25 8798,32
Homogenizar ~ Mezcladora 2 1757 1 1 5 2 8 52 0,95 0,889 3513,33 1,25 4 399,16
Pasteurizar Pateurizadora 1757 0,2 3 5 2 8 52 0,95 0,889 1757,02 1,25 2 200,02
Refrigerar Tgnquegle 1713 1,6 1 5 2 8 52 0,95 0,889 5621,32 1,28 7219,45
refrigeracion 1
Mezclar Mezcladora 3 1713 2 1 5 2 8 52 0,95 0,889 7 026,66 1,28 9024,31
Tanque de

Fermentar refrigeracion 2 1748 0,4 2 5 2 8 52 0,95 0,889 2 810,66 1,26 3537,45
Mezclar Mezcladora 4 1748 2 1 5 2 8 52 0,95 0,889 7 026,66 1,26 8 843,62
Envasar Envasadora 2233 0,2 4 5 2 8 52 0,95 0,889 2 248,53 0,99 2 215,30

La capacidad instalada para la planta sera de 2 200 TM de producto terminado, es decir, 2 200 000 envases.
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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.

Para empezar, se debe tener en cuenta la calidad de la materia prima, en este caso la leche,
la pitahaya y las semillas de chia, pues son la base de nuestro producto final. Para asegurar
la calidad de la leche fresca, esta debe ser transportada en camiones cisterna
perfectamente adecuados y limpios a condiciones entre 2 a 5°C, evitando asi la
generacion de microbacterias no deseadas que puedan descomponer o afectar la calidad
de la leche. Con respecto a la pitahaya, se debe hacer el control de calidad correspondiente
al momento de ser recibida con la finalidad de evitar insumos en mal estado o que no
sean aptos para la elaboracién del yogurt. Por otro lado, las semillas de chia deben estar
debidamente deshidratadas y limpias al momento de agregarlas al proceso. Asimismo,
los demas insumos como lo edulcorantes, el cultivo de leche y la leche en polvo deben
pasar por su respectivo pesaje y verificacion de calidad al momento de ser recibidos. Por
otro lado, se debe verificar que el disefio y medidas de los envases cumplan con lo

solicitado.

Por otro lado, se debe tener el mismo cuidado con la manipulacién del producto
terminado. Durante todo el proceso de fabricacion, para garantizar la inocuidad del
producto, se aplicaran una serie de practicas y procedimientos basicos conocidos como
buenas practicas de manufactura (BPM). Las BPM que se aplicaran seran las siguientes;
utensilios faciles de lavar y de materiales que no desprendan sustancias dafiinas, el agua
a emplear siempre debe ser potable, se utilizardn guantes, gorros sanitarios, mandiles
blancos, botas y un protocolo para el lavado de manos adecuado. Asimismo, los operarios
no podran usar accesorios que se puedan caer en los alimentos como aretes, collares,
pulseras, entre otros; y ante alguna enfermedad no podrén laborar hasta presentar un

documento en el cual sustenten que se encuentran recuperados.

Con la finalidad de lograr el producto cumpla los estandares requeridos, se deben

tener en cuenta diferentes factores:

e Quimicos: el grado de acidez del yogurt (entre 0,6° y 1,5° de &cido lactico)

e Fisicos: tiempo y temperatura.

e Microbioldgicos: sin elementos patdgenos y cantidad adecuada de
biobacterias.

e Sensoriales: sabor, olor, textura.
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Finalmente, el producto debe cumplir con lo que dicta la Norma Técnica Peruana

referente a la leche y productos lacteos.

A continuacion, se presenta el Andlisis de Peligros y Puntos de Control, también
conocido como plan HACCP, que permite determinar los peligros y puntos criticos que

se pueden presentar a lo largo del plan de produccion.

Tabla 5.4
Plan HACCP
¢Peligro ; Qué medidas ,Es un
Etapas del Peligros  significativo para la e ¢ ) ¢
- . . Justificacion preventivas se punto
proceso potenciales inocuidad del : s
pueden aplicar? critico?
producto?
Porque son
L agentes que Control de
- Bioldgicos -
Verificar la Quimicos Si afectan la proveedores, exigir No
calidad . calidad del certificados
Fisicos L
producto y la sanitarios
salud humana
Porque forma
parte del Control de
proceso de medidas afiadidas
Estandarizar Ninguno No estabilizacién por insumo, No
del porcentaje analisis de
de materia laboratorio, BPM.
grasa
P_roceso d.e Control BPM,
. . retiro del aire .
Desairar Ninguno No magquinas en buen No
que pueda
e estado
existir
Porque forma
parte del
proceso de Control BPM y
Homogenizar Ninguno No estabilizaciébn ~ maquinas en buen No
del porcentaje estado
de materia
grasa
Porque se
deben destruir  Ajuste y control de
las bacterias la maquina,
Pasteurizar Blo!og_lcos Si patogenas y revision de buen si
Quimicos disminuir la estado del
cantidad de “pasteurizador y
agentes de correcta limpieza.
riesgo
(Continua)
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(Continuacion)

¢Peligro s . ]
Etapas del Peligros significativo para e ¢Que m_edldas ¢Es un
. . - Justificacion preventivas se punto
proceso potenciales  lainocuidad del o G
producto? pueden aplicar?  critico®
. Bioldgicos . Porque si no.hay Ajuste de
Refrigerar e Si control la acidez S No
Fisicos . magquinaria
se incrementa
Poraue los Control de
pro?juctos proveedores,
Mezclar Ninguno No mezclados ya exigir cgrtlflgados No
pasaron por un sanitarios, ajuste
control de calidad de las
mezcladoras
Porque no
controlar esta Ajuste de
operacion afecta maquinaria,
Biol6aicos la inocuidad del  capacitacion del
109 . producto, por el personal .
Fermentar Quimicos Si o Si
Fisicos creC|m|er)to de encargado.de esta
bacterias operacion,
alteradora, pruebas de
afectando la salud laboratorio
del consumidor
Poraue los Control de
ro(giuctos proveedores,
. P exigir certificados
Mezclar Ninguno No mezclados ya - : No
pasaran por un sanitarios, ajuste
control de calidad de las
mezcladoras
Porque se realiza rﬁ;”&:g;gz
Envasar Ninguno No en un ambiente . maqg . No
higiénico limpieza del area
y BPM

5.6 Estudio de impacto ambiental

En cada proceso se emiten diferentes tipos de residuos como sélidos, liquidos, gases y
ruidos que contaminan el ambiente. Se realizara un andlisis de las diferentes actividades
a fin de identificar los aspectos ambientales que tienen y como esta afectando al medio
ambiente, a su vez se propondran medidas de mitigacion a fin de reducir estos impactos

ambientales encontrados en el proceso.

A continuacion, se presentan las tablas de impacto ambiental para los procesos y

subprocesos existentes.
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Tabla 5.5

Estudio impacto ambiental — yogurt de pitahaya

Proceso elaboracién de yogurt de Pitahaya

Actividad Aspecto Ambiental Impacto ambiental Medidas de Mitigacion
- . Generacidn de residuos sélidos por insumos L Reciclar, separar y desechar los residuos segln
Verificar la calidad Contaminacion de los suelos I
defectuosos calificacion
. L . - Contaminacion sonora del ambiente que afecta a Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
Estandarizar Generacion de ruidos por parte de las maquinas .
los operarios de planta entre otros.
. . . _— Contaminacion sonora del ambiente que afecta a Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
Desairar Generacion de ruidos por parte de las maquinas .
los operarios de planta entre otros.
. . Consumo de recursos no renovables y Mantenimiento de maquinaria a fin de reducir el
Generacion de vapor y gases de combustion e .
Homogenizar contaminacion del aire consumo
Generacién de ruidos vor parte de las maquinas Contaminacion sonora del ambiente que afecta a Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
porp q los operarios de planta entre otros.
., s Consumo de recursos no renovables y Mantenimiento de maquinaria a fin de reducir el
Generacion de vapor y gases de combustion N .
. contaminacion del aire consumo
Pasteurizar . . .
L S Utilizar las cantidades necesarias de agua y
Generacion de efluentes Contaminacion del agua .
disponer los efluentes
. Generacion de ruidos leves por parte de las S . Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
Refrigerar P Contaminacion sonora leve del ambiente.
maquinas entre otros.
., . - Contaminacion sonora del ambiente que afecta a Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
Mezclar Generacion de ruidos por parte de las maquinas .
los operarios de planta entre otros.
. . Consumo de recursos no renovables y Mantenimiento de maquinaria a fin de reducir el
Fermentar Generacion de vapor y gases de combustion R .
contaminacion del aire €onsumo
L . - Contaminacion sonora del ambiente que afecta a Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
Generacion de ruidos por parte de las maquinas . q )
los operarios de planta entre otros.
L . - Contaminacion sonora del ambiente que afecta a Uso de EPPs en buen estado como orejeras,
Mezclar Generacion de ruidos por parte de las maquinas .
los operarios de planta entre otros.
L . - S S Separar y desechar los residuos segun
Envasar Generacion de residuos sélidos y bioldgicos Contaminacion del suelo parary e g
calificacion
N . L . - L L Separar y desechar los residuos segun
Limpiar maquinas Generacion de residuos sélidos y biolégicos Contaminacion del suelo parary calificacion g

59



Tabla 5.6

Estudio impacto ambiental — Pulpa de pitahaya

Subproceso elaboracion de pulpa de pitahaya

Actividad Aspecto Ambiental Impacto ambiental Medidas de Mitigacion
Verificar la Generacion de residuos Reciclar, separar y desechar
calidad solidos por insumos ~ Contaminacion de los suelos los residuos segin
defectuosos calificacion
Utilizar las cantidades
Lavar Generacion de efluentes Contaminacion del agua necesarias de agua y
disponer los efluentes
. Generacion de residuos L Separar y desechar los
Picar e AP Contaminacion del suelo - ; s
s6lidos biolégicos residuos segun calificacion
Generacion de residuos S Separar y desechar los
Despulpar e AR Contaminacion del suelo - ; I
solidos bioldgicos residuos segun calificacion

5.7 Seguridad y salud ocupacional

En este punto se revisaran los peligros y riesgos a los que estara expuesto el personal en
cada parte del proceso, con la finalidad de determinar las medidas y procedimientos
correctivos para evitar los accidentes en la planta. Para realizar esta gestion se empleara
la matriz de Identificacion de Peligros y Riesgos (IPER) la cual podemos observar a

continuacion.
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Tabla 5.7

Matriz IPER
Nivel de probabilidad
A| B |C | D]|A+B+C+D -
2] © o
8 S o
2|8 2|% 2
3|5 =X 2|3 = S
X1 2| ol a | @ D =
L D K] o S — L r—
. R %) X c - < D o b g) )
Tarea Peligro Riesgo Sl alel=s =) i _g- 3 3 Medida de control
1L 8| c i T ® < o
C|lc|E|o © [ ] g
ol ac| |5 Q 2| = = =)
vl £ | ©| O =~ C | © Q@
Sls|Oo|a a =12 o4
o218 0 o -~
2|2 >
Nen] o
z
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 11113 6 3 | 18 | Importante | Sl Sefializacion, verlflcgmon de cableadlo
cardiaco y asfixia y conexiones
Estandarizar . . impi :
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1(1|1]3 6 1| 6| Tolerable |NO Mantener Ilmplilrgt;)arj((j)enada el area de
Ruido Sordera ocupacional | 1 | 1 |1 | 3 6 3 | 18 | Importante | SI Tapones
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 11113 6 3 | 18 | Importante | Sl Sefializacion, verlflcgmon de cableadlo
cardiaco y asfixia y conexiones
Desairar . . impi :
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1(1|1]3 6 1| 6| Tolerable |NO Mantener IlmpliercJarjc(j)enada el area de
Ruido Sordera ocupacional | 1 | 1 |1 | 3 6 3 | 18 | Importante | Sl Tapones
(Continua)
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(Continuacion)

Nivel de probabilidad
A|B|C|D]|A+B+C+D e
© o
o o
4 RN =
o | € o S| = Q ©
S12|g|g 5|2 & |&
8 2 <] L S S — L =
i i 5|8 8|E S 3 8. = o> .
Tarea Peligro Riesgo 2l ol Eel= =2 s 3 & Medida de control
o | 2| 8| c s S| 3 5
= | 8 e [ ©
TS|c|5|o © | B > o
ol| 2| g| ©C Q L | = > >
S E|l ol o T | a 2
L | = ] o c © QL
EITS|O| a o — | o o
S| g < e -~
Pz o w o
|-
(2
Contactq con energia Quemaduras, paro 1111113 6 3 | 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgmon de cableado
eléctrica cardiaco y asfixia y conexiones
Homogenizar . . impi :
g Piso resbaladizo Golpes y fracturas 1]1(1]3 6 1 | 6 | Tolerable | NO Mantener Ilmplilrgt;)arj((j)enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 1|3 18 | Importante | SI Tapones
Contactq con energia Querpaduras, paro 113 18 | Importante | SI Sefializacién, verlflcgmon de cableado
eléctrica cardiaco y asfixia y conexiones
Pasteurizar i - -
Altas temperaturas Quemaduras, _al_erglas 113 18 | Importante | SI El Uso obllgat_orlo de EPE’ al_momento
y dermatitis de manipular la maquina
Ruido Sordera ocupacional 1|3 18 | Importante | SI Tapones
Contactq con energia Querpaduras, paro 113 18 | Importante | SI Sefializacién, verlflcgmon de cableado
eléctrica cardiaco y asfixia y conexiones
Refrigerar . . impi
9 Piso resbaladizo Golpes y fracturas 113 6 | Tolerable | NO Mantener Ilmpliir);t;)arj%enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 1|3 18 | Importante | SI Tapones

(Continua)
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(Continuacion)

Nivel de probabilidad
A|B|C|D]|A+B+C+D -
[72] (98] -
8 = o
2|3 B|& =
3| & S 23 ) g
x P 172} D > 7] 8 =
o [ .2 Q| © o S — =t =
. . v | X | €|'C o] 2|38 = S .
Tarea Peligro Riesgo Slalel=s = °| o 3 7 Medida de control
218 | 8| ¢ = T | < = o
z12/8|8] & |E12| 2 |38
o|E| 2|3 < Rk < B
SISO e o =18 [v4
el 8 o e IS
2|2 -
S o
e
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 111113 6 3 | 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgcmn de cableado
cardiaco y asfixia y conexiones
Mezclar . . impi :
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 11113 6 1| 6 | Tolerable |NO Mantener I|mp|zj[1rgl;)arj%enada el area de
Ruido Sordera ocupacional | 1 | 1 |1 | 3 6 3 | 18 | Importante | SI Tapones
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 1113 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgmon de cableadlo
cardiaco y asfixia y conexiones
Fermentar . . impi :
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 11113 6 | Tolerable |NO Mantener Ilmplilrgt;)arj((j)enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 11113 18 | Importante | SI Tapones
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 1113 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgmon e cableado
cardiaco y asfixia y conexiones
Mezclar . . impi
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 11113 6 | Tolerable |NO Mantener Ilmple;ri&rjc(i)enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 11113 18 | Importante | SI Tapones

(Continua)
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(Continuacion)

Nivel de probabilidad
A|B|C|D]|A+B+C+D -
2 2 S
Dl Qg o | 'S g
S| g o 5| S o s
12l 4|8 512 £ |&£
<] B2 [<3] @D o} S — Q@ —
. . v | X | € |'C o] | Q = 5 .
Tarea Peligro Riesgo Sl algl=s S o g— 2 3 Medida de control
2181 8| ¢ 3 T | < = o
o c | =10 © o B > o
<5} pen) Q — o o = =
al=l 8|2 < S| 35 z 2
@ E % 8 — c ] [}
© S O S o \— o D_f
ol 8 o 2 )
[ o [a
S
Elx
pd
Contacto con energia eléctrica Quer:naduras, paro 11113 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgmon de cableado
cardiaco y asfixia y conexiones
Mezclar . . impi 3
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 111713 6 | Tolerable |NO Mantener I|mplirzboarjc:)enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 11113 18 | Importante | SI Tapones
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 1113 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgmon de cableado
cardiaco y asfixia y conexiones
Fermentar . . impi 4
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 11113 6 | Tolerable |NO Mantener Immzzgj%enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 11113 18 | Importante | SI Tapones
Contacto con energia eléctrica Querpaduras, paro 1113 18 | Importante | SI Sefializacion, verlflcgmon de cableado
cardiaco y asfixia y conexiones
Mezclar . . impi :
Piso resbaladizo Golpes y fracturas 11173 6 | Tolerable |NO Mantener Ilmpla;rzt?f;j%enada el area de
Ruido Sordera ocupacional 11173 18 | Importante | SI Tapones
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5.8 Sistema de mantenimiento

Para poder asegurar una produccion de manera continua en la planta, se debe de evitar en
la mayor cantidad posible las paradas por fallos o desperfectos de las maquinas. Es por
esta razon que se debe implementar un control con frecuencias de los mantenimientos

preventivos y limpieza de la maquinaria. En la siguiente table se podra ver el sistema de

mantenimientos.

Tabla 5.8

Sistema de mantenimiento

Maquina Tabla de mantenimiento Frecuencia
Limpieza Por lote
Mezcladora 1 s P L .
Revision y lubricacion Trimestral
. Limpieza Por lote
Desairadora _— P L
Revision y lubricacion Semestral
Limpieza Por lote
Mezcladora 2 . P L .
Revision y lubricacion Trimestral
. Limpieza Por lote
Pasteurizadora s P L .
Revision y lubricacion Trimestral
Limpieza Por lote
Tanque de refrigeracion 1 Revision y lubricacion Semestral
Calibracion Trimestral
Limpieza Por lote
Mezcladora 3 _— P L .
Revision y lubricacion Trimestral
Limpieza Por lote
Tanque de refrigeracion 2 Revision y lubricacion Semestral
Calibracion Trimestral
Limpieza Por lote
Mezcladora 4 . P L .
Revision y lubricacion Trimestral
limpieza Por lote
Envasadora _p . .
Calibracion Bimestral

5.9 Disefio de la cadena de suministro

Un buen disefio de la cadena de suministro permite un correcto funcionamiento de la
empresa, asi como asegurar que los bienes y servicios se entregan en el plazo establecido,
reducir las mermas en el proceso, un correcto manejo de inventarios y aumentar la
satisfaccion del cliente. Es por ello, que es fundamental identificar las etapas que

conforman la cadena de suministro. Para este caso se consideraran las siguientes:
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Proveedores de materia prima: Leche Fresca, Pitahaya.

Con respecto a la leche fresca, gracias a que Lima es uno de los mayores productores de
leche fresca a nivel nacional, se podra optar por diferentes proveedores; asimismo, se

tendré de proveedor a las granjas lecheras del distrito de Lurin como La Querencia.

Actualmente, existen Mypes productoras de Pitahaya en Lima, como Dragon Fruit

— Perq, las cuales pueden cubrir nuestra demanda para la produccion del yogurt.

Proveedores de insumos: Semillas de chia, leche en polvo, edulcorantes, cultivos de

leche, envases, etc.

Los insumos como la chia presentan diferentes proveedores tanto en Lima como en otros
departamentos del pais. Se puede optar por la empresa Organicrops, la cual vende

semillas de chia al por mayor a nivel nacional.

Con respecto a los edulcorantes, existen diferentes opciones de proveedores que

van desde Mypes, como Amaru Foods, hasta supermercados.

Para la compra de los cultivos de yogurt, se optard por la empresa “Insumos y
Soluciones”, la cual se encuentra ubicada en el distrito de Lima y realiza servicio de

entrega.

Produccién en planta

En esta etapa se realiza el proceso de produccion del yogurt de pitahaya.

Distribuidores de productos

Para la distribucion de los productos a los puntos de ventas se contratara los servicios de
una empresa que cumpla con los requisitos y acondicionamientos para el traslado del
yogurt. Una opcion viable es la empresa “Frio Alimento y Logistica S.A” la cual se

encuentra ubicada en el distrito de Lurin, al igual que la planta de produccion.

Canales de distribucion

Los canales de distribucion son tiendas naturistas, spas, entre otros. En base al

crecimiento de la marca se optara por los supermercados.
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Cliente Final
Los clientes de Lima Metropolitana con nivel socioeconomico Ay B
El modelo estimado para la cadena de suministro es el siguiente:

Figura 5.3

Cadena de suministro

Compras Procesamiento de planta Sistemas de distribucién

Proveedores: Recepcion de
Materia Prima Materia Prima
e Insumos e Insumos

Almacen productos

Planta procesadora terminados Distribucion Canal de Ventas Cliente Final
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5.10 Programa de produccion.

Debido a que el producto es perecible y las condiciones de almacenamiento son mucho

mas costosas en comparacion de las materias primas, no se ha considerado un stock de

seguridad de producto terminado. El cuadro a continuacion nos mostrara el programa de

produccién.

Tabla 5.9

Programa de produccion

Afio _ Capacidad %Cgpacidad Plan,de
instalada (TM) utilizada produccion (TM)
1 2200 40% 880
2 2200 60% 1320
3 2200 80% 1760
4 2200 90% 1980
5 2200 100% 2200

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales.

Para lograr
se requiere
Para obtene

cual se mue

la produccion de 2 200 TM/afio de producto terminado, 2 200 000 envases,
de una determinada cantidad de materia prima, insumos y otros materiales.
r las cantidades de cada uno, nos basaremos en el balance de materia, en el

stran las siguientes distribuciones:

El producto estandarizado esta compuesto de 97% de leche fresca y 3% de
leche en polvo.

Después de la pasteurizacion, el producto estandarizado pierde 2,5% del
peso. Quedando 97,5% en producto pasteurizado.

El producto mezclado esta compuesto de 98% de producto pasteurizado y 2%
de cultivo de leche.

El producto mezclado, procedente de la segunda mezcla, esta compuesto de
3% de pulpa de pitahaya (equivale al 62,64% de la fruta), 16% de semillas de
chia, 2% de edulcorante y 79% de producto mezclado (procedente de la
primera mezcla).

En el envasado se pierde el 1,5% del producto mezclado, quedando 2 200 TM
de producto. Asimismo, ingresan 2 200 000 envases para culminar con el

proceso de produccién del producto.
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Los requerimientos para la produccién actual de manera especifica son:
Tabla 5.10
Requerimiento de produccion actual

Materia prima - Insumos  Requerimiento (TM)  Valor Unitario (Kg) Costo anual (S/)

Leche fresca 1743,30 3,56 6 204 966,10
Leche en polvo 53,7 21,19 1137 711,86
Edulcorante (Stevia) 45 10,59 476 694,92
Pitahaya 99 6,78 671 186,44
Cultivo de leche
(Lactobacillus bulgaricus) 3 8,47 296 610,17
Semillas de chia 350 1,21 424 152,54
Materiales Requerimiento (UND) Precio Unitario Costo anual (S/,)
Envases 2 200 000,00 0,05 110 000
Tapas 2 200 000,00 0,025 55 000

5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.
Entre los servicios que se van a necesitar, tenemos los siguientes:

Energia Eléctrica

Es necesaria para el funcionamiento de las maquinarias en el proceso de produccion. en

la iluminacion de la planta procesadora, para el uso de computadores, equipos eléctricos,

entre otros. La empresa que se contratara sera Luz del Sur, la cual presenta un consto de

0,2 soles por KW-h.

En primer lugar, se detalla en consumo total de KW-h por las maquinas empleadas

en el proceso de produccion. Este calculo se realiza en base a la potencia por maquina, el

namero de estas, las horas de operacion y su factor de utilizacién. A continuacion, el

especifico sobre el consumo eléctrico.

Tabla5.11

Consumo eléctrico anual de las maquinarias

Madquinas Potencia NUmero de Horas Factor de Consumo
q (KW)  maquinas disponibles utilizacion eléctrico (KW-h)

Mezcladoras 2 4 4160 0,89 29 169,20
Desaireador 3 1 4160 0,89 11 107,20
Pasteurizador 2 3 4160 0,89 22 214,40

Tanque de 3 4160 0,89 11 107,20
refrigeracion

Envasadora 1 4 4160 0,89 14 809,60

Consumo total 88 857,60




En segundo lugar, segun el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas (Decreto Supremo N.° 007-98-SA, 1998), la planta de produccién
necesita un minimo de 200 lux, el area de control de calidad 540 lux y otras areas un
minimo de 100 lux. En base a esto se calcula en consumo en KW-h al afio.

Tabla5.12

Consumo eléctrico anual por iluminacion

T e R P
Zona de produccion 200 10 0,25 4160 10 400
Laboratorio 540 2 0,25 4160 2 080
i 110 3 0,25 4160 3120
Pateo de maniobras 110 2 0,25 4160 2080
SS, HH 110 4 0,25 4160 4160
Almacenes 110 18 0,25 4160 18 720
Comedor 110 3 0,25 4160 3120
Consumo total 43 680

Finalmente se calculara el consumo de energia de los equipos utilizados en la

empresa, como se ve en el siguiente cuadro.

Tabla5.13

Consumo eléctrico anual de los equipos

Equipo Cantidad KW/unidad Horas Consumo eléctrico

disponibles (KW-afio)
Computadoras 5 0,2 4160 4160
Impresoras 5 0,15 4160 3120
Consumo total 7280

Agua

Es necesaria para la limpieza de insumos, higiene, bafios, entre otros. La empresa que se

contratara serd Sedapal. La tarifa asciende a 4,7 soles por metro cubico.

En referencia al consumo de agua, se debera tener en consideracion en uso de

agua por persona, asi como el agua utilizada para la limpieza de las areas.

En primer lugar, se utilizara un promedio de 30 litros de agua por persona. A

continuacion, se muestra el calculo de consumo de agua total por persona.

Asimismo, para el consumo de agua destinada a limpieza se utilizara medio litro

por metro cuadrado de area. Teniendo un total de 196 metros cuadrados en el area de
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produccién, lo cual eleva el consumo de agua a aproximadamente 25 480 litros al afio. El

siguiente cuadro no indicara el consumo de agua.

Tabla 5.14

Consumo de agua anual por persona

NUmero de Litros Dias laborables  Consumo total

Afo personas diarios al afio de agua (L)
2021 26 30 260 202 800
2022 26 30 260 202 800
2023 26 30 260 202 800
2024 26 30 260 202 800
2025 26 30 260 202 800

5.11.3 Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

En referencia al nimero de trabajadores indirectos, se mencionara brevemente el personal

que forma parte de la empresa, pues en el organigrama y el detalle de sus funciones se

detallaran en el capitulo VI: Organizacion y Administracion. Estos son los siguientes:

Gerente General (1)

Jefe de Contabilidad y Finanzas (1)
Jefe de Produccidn y Logistica (1)
Jefe Comercial y de Marketing (1)
Analista de Calidad (1)
Supervisores (2)

Analista de Contabilidad (1)
Analista Comercial (1)

Auxiliar de Despacho (1)

Auxiliares de almaceén (2)

5.11.4 Servicios de terceros

Con referencia al servicio de empresas terceras, se contara con:

Servicio de vigilancia y seguridad: se contratara a la empresa OPERGE
PERU ya que brinda un servicio de seguridad con total disponibilidad por

60 000 soles anuales.

Servicio de distribucion: se contrata a la empresa Frio alimento y Logistica

S.A dado que cuenta con servicios logisticos refrigerados, aspecto muy
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importante por tratarse de la distribucion de alimento que requiere

mantenerse a bajas temperaturas. El costo anual es de 70 000 soles.

Servicio de Limpieza y mantenimiento industrial: se contratara a la empresa
Corplimax ya que brinda ambos servicios por 120 000 soles anuales, los
cuales se distribuyen en la limpieza del &rea de produccién y las areas

operativas.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Factor edificio

Las consideraciones para tomar para la edificacion de la planta seran las siguientes:

El material de edificacion sera de concreto.

La planta sera de un solo piso, donde se separaré el lado administrativo del
lado de produccion

El suelo en el &rea operativa debe ser impermeable, liso, resistente a la carga
y temperatura, faciles de limpiar y con uniones redondeadas, en el lado
administrativo se utilizara pisos vinilicos, dado que tienen costo bajo

El techo debe ser lo suficientemente alto de acuerdo con el tamafio de las
maquinas.

Contara con ventanas y un sistema de ventilacion con un flujo de aire que
parta desde la zona menos contaminada a la mas contaminada.

Contard con la iluminacion necesaria. Seglin el “Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” se requiere de 540 lux para
zonas de inspeccion (control de calidad), de 220 lux para las zonas de

produccién y 110 lux para areas administrativas.

Factor servicio

El factor servicio se divide en tres criterios: personal, material y maquinaria.

Personal: Se separard los bafios del area administrativa del area de

produccion, ademas de separar los bafios por género. Para encontrar el
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numero de bafios se utilizo las especificaciones del decreto supremo DL-007-
98 de DIGESA.

A continuacion, tabla que indica cantidad de sanitarios necesarios en la empresa:

Tabla 5.15
Numero de instalaciones sanitarias
Personas Inodoro Lavatorios Ducha Urinario
1-9- 1 2 1 1
10-24- 2 4 2 1
25-49- 3 5 3 2
50-100- 5 10 6 4
100 a més 1 aparato sanitario por cada 30 personas

Por lo que se deberan colocar 2 inodoros, 4 lavatorios, 1 duchay 1

urinario en el area administrativa.

o Oficinas administrativas: amplias, con dispensadores de agua y
con aire acondicionado.

o Comedor: serd de 1,58 m? por el nimero de personas que
almuerzan al mismo tiempo.

e Material: se contara con un area de control de calidad donde se haran todas
las mediciones y verificaciones respectivas.
e Magquinaria:

o Energia: se dispondra de una correcta instalacion de electricidad.
Es necesario tener energia monofasica y trifasica, esto para
asegurar la energia necesaria para cada maquina.

o Sefializaciones: se instalaran sefializaciones de seguridad en la
fabrica, esto para reducir los riesgos de accidentes. Se debera
sefalizar todas las areas y pasillos.

o Patio de maniobras: se tendra un patio de maniobras, donde
ingresara el camidn con los materiales para realizar la descarga y
los camiones de los clientes a recoger el producto terminado, tiene
que haber suficiente espacio para que entre el camién y luego

pueda salir sin problemas.
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5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Las zonas fisicas que se consideraran para el taller son las siguientes:

e Area de produccion
e Almacén de materias primas refrigerado
e Almacén de materias primas no refrigerado

e Almacén de producto terminado

e Oficinas
e Bafo
e Comedor

e Area de control de calidad.

e Patio de maniobras

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

En este punto se necesita obtener el area total de la planta, para esto se obtendra mediante
el método Guerchett. Dicho método nos permitira, a través de las dimensiones de las
maquinas, el numero de operarios y elementos moviles, determinar un aproximado de los
metros cuadros necesarios para poder llevar a cabo los procesos. De manera
complementaria, utilizaremos el anlisis relacional para que la ubicacion de las diferentes
zonas sea la 6ptima en temas de eficiencia y salubridad. En primer lugar, haremos una

pequefia descripcion de las principales areas que tendra nuestra planta:
Produccién

En este espacio se colocardn las 15 maquinas de produccion, habrd un total de 14
operarios y contaremos con 2 carretillas hidraulicas para el acarreo de materiales. El area

se determinard a través del método de Guerchett.

La siguiente tabla resumen las medidas de las diferentes zonas antes mencionadas:
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Tabla5.16
Método Guerchet

Elementos Estaticos Largo Ancho Altura N n Ss Sg Ss*n Ss *n*h Se St m?
Mezcladora 1 3 4 42 1 1 12 12 12 50,4 5,92 29,92
Desairador 1,5 1,5 248 1 1 2,25 2,25 2,25 5,58 1,11 5,61
Mezcladora 2 3 4 42 1 1 12 12 12 50,4 5,92 29,92
Pateurizadora 6 1,8 22 1 1 108 10,8 10,8 23,76 5,33 26,93
Tanque de refrigeracion 1 2,34 1,48 131 1 1 3,46 3,46 3,46 4,53 1,70 8,63
Mezcladora 3 3 4 42 1 1 12 12 12 50,4 5,92 29,92
Tanque de refrigeracion 2 2,34 1,48 131 1 1 3,46 3,46 3,46 4,53 1,70 8,63
Mezcladora 4 3 4 4,2 1 1 12 12 12 50,4 5,92 29,92
Envasadora 1,45 1,24 168 3 3 179 539 5,39 9,06 1,77 26,90
Area total 73,37 249,07 196,39
Elementos Mdviles Largo Ancho Altura N n Ss Sg Ss*n Ss *n*h
Carretillas 0,48 0,15 0,76 3 0,072 0,22 0,16
Operarios 1,7 16 05 8 13,6
8,22 13,76
Hem 1,68
Hee 3,39

K 0,25



Almaceén de materias primas refrigerado

Tabla 5.17
Dimensiones — almacén materias primas refrigerado
Rubro Rubro Area(m) Conteo Area(m)
Pasadizo 1,4 1 1,4
Ancho de rack 1,2 2 2,4
Ancho
Holgura rack-pared 0,15 1 0,15
Holgura rack-rack 0,1 1 0,1
Total 4,05
Pasadizo 4 1 4
Largo de rack 2,25 4 9
Largo .
Largo de soporte vertical 0,15 5 0,75
Holgura rack-pared 0,05 1 0,05
Total 13,8
Area total del almacén 55,89

Almaceén de materias primas no refrigerado

Tabla 5.18
Dimensiones — almacén materias primas no refrigerado
Rubro Rubro Area(m) Conteo Area(m)
Pasadizo 1,4 1 14
Ancho de rack 1,2 2 2,4
Ancho
Holgura rack-pared 0,15 1 0,15
Holgura rack-rack 0,1 1 0,1
Total 4,05
Pasadizo 4 1 4
Largo de rack 2,25 4 9
Largo .
Largo de soporte vertical 0,15 5 0,75
Holgura rack-pared 0,05 1 0,05
Total 13,8
Area total del almacén 55,89
Oficinas
Tabla 5.19
Dimensiones — oficinas
L(m) A(m) h(m) n Area
Estantes 056 0,71 172 8 3,18
Escritorios 0,69 122 0,76 5 4,21
Pasadizos 5 15 3 2 15,00
Sillas 052 062 1,3 5 161
Area total 24,00
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Bafo

Tabla 5.20

Dimensiones — bafios

L(m) A(m) h(m) n Area
Inodoro 1,7 1 04 3 51
lavadero 0,8 1,2 3 2,88
Urinario 0,5 0,7 1 3 1,05
Area
total 9,03
Tabla 5.21
Dimensiones por rubro
Rubro Area(m?)
Comedor 10
Patio de maniobras 56
Area de control de calidad 6
Almacén PT 14
Total 86

El Area total necesario seria 427.20 metros cuadrados distribuidos en 384,17

metros cuadrados para produccion y 43,03 metros cuadrados para areas administrativas.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién

Con el fin de evitar accidentes en la zona de trabajo, se implementara dispositivos de

seguridad y sefalizacion en todas las areas de trabajo.
Los dispositivos por implementar se detallan a continuacion:

e Alarmas: En la empresa habra dos tipos de alarmas, una por incendios y otra
para accidentes graves.

e Luces de emergencia: Se contara con equipos de luces de emergencia, para
evitar que la empresa se quede sin luz y sucedan accidentes.

e Extintor: Se contara con extintores de polvo seco.

e Guardas: Se instalara guardas en las maquinas que lo necesiten.

e EPS: Se le brindara los EPS necesarios a cada operador y se dispondra de
un reglamento donde sea de caracter obligatorio utilizarlos.

e Lasefalizacion por utilizar se detalla:

e Sefiales de extintor
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e Senfales de zona segura en caso de desastres naturales
e Sefales de prohibicion de distintas actividades

e Senales de uso de EPP

e Sefiales de salida de emergencia

e Sefales de salida

Ademas, la planta contara con un sistema de proteccion por enclavamiento en las
maquinas, lo cual permitird inactivarlas en caso se abran para evitar algun accidente,
asimismo tendrdn guardas de proteccidn (carcasas y cubiertas) para mantener a los
operarios fuera del area de peligro. Por ultimo, se contara con proteccion por cables de
parada, las cuales estaran al alcance de los operarios para detener las maquinas en caso

de emergencia.

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva
5.12.6 Disposicién general

En el siguiente cuadro se mostraran los motivos por los cuales se regiria la

ubicacion tentativa de la planta.

Tabla 5.22
Motivos de ubicacion
Cédigo Motivos
1 Por flujo de operaciones
2 Para no contaminar el producto
3 Aseguramiento de calidad inmediato
4 Comodidad de personal
5 Higiene
6 Ruido

Con los siguientes codigos se podran calcular la proximidad entre las areas.
Tabla 5.23
Caodigos de proximidad

Cadigo Proximidad Color # de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
| Importancia Verde 2 rectas
0] Normal Azul 1 recta
U Sin importancia
X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag
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En el siguiente cuadro podremos ver cuéles son las areas que pueden o no estar juntas:

Tabla5.24
Tabla relacional

1" |Area de produccion

8 |Almacén materia prima no refrigerado

U
2 |Comedor U )
3 |Patio de maniobras /M\
P . W A
4 1Area de control de calidad /A\i/m\wl\:ﬁ\\
3 A I
5 |Almacén Producto terminado AT U~ T U ——
~1 U
6 |Zona de desperdicios /R\W>/
7 |Almacén materia prima refrigerado S
1 ~U~4

9 |Oficinas

Kc
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La siguiente figura muestra un bosguejo sobre las areas que podran o no estar juntas:

Figura 5.8
Diagrama relacional
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Nuestro plano tentativo se vera a continuacion:
Figura 5.9
Plano general
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= ’ = T ; ici

v v Almacén de producto desperdicio
L terminado |
| Oficinas g Control de
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Comedor
ssam
Almacén de materia Almacén de materia
Patio de maniobras prima no refrigerada prima refrigerada
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:.E %;II\'IE'EIMD PLANO DE ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA DE PRODUCCION
" =52 DE YOGURT FRUTADO DE PITAHAYA (Hylocerus undatus) Y CHIA (Salvia hispanica)
Area: . - .
Escala: 1:200 Fecha: 04/12/22 427.2 Integrantes: Jonathan Cesar Montes Barrera - Diego Sebastian Aranda Roccatagliata




5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Se estima que el proyecto dure 7 meses aproximadamente, en el siguiente cuadro

podremos verlo de manera especifica:

Figura 5.10

Cronograma del proyecto

Actividad Durgcién 2022 .
(dias) Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Estudio de prefactibilidad 30
Estudio de factibilidad 30
Financiamiento 30
Constitucién de la empresa 30
Ingenieria de proyecto 60
Compra de terreno 30
Construccion de la planta 90
Adquisicién e importacion de maquinaria 30
Instalacion y prueba de maquinaria 30
Adquisicion de muebles y vehiculos 30
Seleccidn y capacitacion del personal 30
Puesta en marcha 30
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial.

Para nuestra empresa, primero se debe determinar la razon social y el tipo de sociedad a
construir. Para nuestro caso, serd una empresa sociedad andnima cerrada, con limitados
accionistas que apoyen con la inversion y capital necesario para la formacion de la

empresa.

Una vez se tenga el cimiento basico, se debe ir a la SUNARP para la inscripcion
de la razon social, de no estar disponible, utilizar otro. Luego en la minuta se detallara la
informacidn general como fecha de constitucidn, razon social, direccion, capital social,
miembros, entre otros. Posteriormente se hace llegar a la notaria donde se eleva la minuta
a escritura publica. Se corroboran los datos, capital de la empresa, inventario valorizado
y detallado, y la reserva de nombre de SUNARP. Con todo esto se procede a inscribir la

empresa.

Para la obtencion del RUC, el cual identifica a la empresa ante la SUNAT para el
pago de impuestos, se procede a comprar y legalizar los libros contables por un notario.
Con todo esto, se solicita la licencia municipal. Se hace el trdmite con los documentos

necesarios para la puesta en marcha de la empresa.
Seguido se procede a presentar la mision y vision de la empresa.

e Mision: Marcar una nueva tendencia en el mercado actual con la difusion del
consumo de yogurt frutado de pitahaya con chia en todo Lima Metropolitana,
satisfaciendo la necesidad de los clientes con un producto de buena calidad y
con altos beneficios nutricionales.

e Vision: Ser la empresa lider en el mercado de yogurts, siendo reconocidos
por nuestros productos hechos en base a frutos exoticos de buena calidad,

sabor y altos beneficios para la salud.
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6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y de

funciones generales de los principales puestos de trabajo.

Para el correcto funcionamiento de la empresa, la empresa contara con 27 trabajadores
en total.

Gerente General

Responsable de la mayoria de las funciones administrativas y directivas de la empresa,
asi como del area de RRHH de la organizacion. Encargado de representar legalmente a
la empresa, liderar al personal, supervisar y evaluar el desempefio de cada area, y elaborar

objetivos estratégicos.

Jefe de contabilidad y finanzas

Responsable de representar legalmente a la empresa en ambitos financieros, controlar y
evaluar los estados financieros de la empresa, comunicacion directa con el Gerente

General para la toma de decisiones.

Analista de contabilidad y finanzas

Encargado de la elaboracién de los estados financieros de la empresa, realizar reportes
sobre la contabilidad de la empresa, realizar pagos de obligaciones de la empresa,

comunicacion con el jefe de contabilidad y finanzas para brindar informacion necesaria.

Jefe de produccion y logistica

Responsable de asegurar el cumplimiento del programa de produccién, manejo de
inventarios, seleccion de proveedores y distribucion. Encargado del correcto

funcionamiento operacional de la planta.

Analista de calidad

Esta encargado de evaluar la calidad de materias primas, insumos y productos terminados
por medio de muestreos. Asimismo, se encarga de realizar el plan de control de equipos

de medicién.
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Supervisores

Estan encargados de supervisar el proceso de produccion, verificar la asistencia de los
operarios, gestionamiento de almacenes asi confirmar la llegada de la materia prima,

insumos y producto terminado a estos.

Auxiliar de despacho

Encargado del despacho de insumos, materias primas y productos terminados.

Auxiliar de almacén

Encargado del correcto almacenamiento de los insumos, materias primas y productos
terminados en los almacenes correspondientes. Asimismo, responsable del control de

inventarios y notificacion de estos.

Operarios

Encargados de realizar las actividades en el proceso de produccion, asistir a
capacitaciones y seguir lineamientos de seguridad.

Jefe comercial y marketing

Responsable de planificar la demanda del producto, establecer estrategias de ventas,
gestionar la publicidad y promocién, identificar los clientes potenciales y tomar

decisiones estratégicas que ayuden al incremento de ventas.

Analista comercial

Evaluar y hacerles seguimiento a los indicadores comerciales, elaborar y presentar
informe de ventas, realizar estudios de mercado, planificar campafias en base a decisiones

de la jefatura, etc.

6.3 Esquema de la estructura organizacional.

A continuacidn, se presenta el organigrama de la empresa. En este esquema se presenta

la distribucion laboral y niveles de todo el personal de la empresa.
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Figura 6.1

Organigrama de la empresa

| Gerente General (1) |

Jefe de contabilidad y
finanzas (1)

Jefe de producciony

Analista de contabilidad
y finanzas (1)

Jefe comercial y
marketing (1)

Analista comercial

@)

logistica (1)
l
Analista de
calidad (1)
Supervisores
@
Operarios Aucxiliar de Aucxiliar de
(14) almacen (2) despacho (1)
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

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

Fija Tangible
Nuestra inversion tangible acerca de nuestro producto sera detallada a continuacion con

datos especificos acerca de los costos de la maquinaria en la zona operativa de la empresa:

Tabla 7.1
Costo de maquinaria y equipos.

Magquinaria y equipo S/ Cant. Total S/
Instalaciones de maquinas y equipos S/ 51 000,00 - S/ 51000,00
Mezcladora 1 S/ 10000,00 4 S/ 40 000,00
Desairador S/ 24 000,00 1 S/ 24 000,00
Pasteurizadora S/ 29000,00 4 S/ 116 000,00
Tanque de refrigeracién 1 S/ 40000,00 3 S/ 120 000,00
Envasadora S/ 2700,00 4 S/ 10 800,00
Carretillas moviles S/ 200,00 10 S/ 2000,00

Total Maquinaria y equipos S/ 363 800,00

El calculo del costo total del terreno se obtuvo del producto del costo por metro
cuadrado en el distrito de Lurin, el cual asciende a S/. 550,00 y el area total del terreno

determinada previamente en el capitulo V.

Tabla7.2
Costo de infraestructura.

Area

Maquinaria y equipo S/ por m? (m?) Total S/
Terreno S/ 550,00 427,20 S/ 234 960,00
Construccion S/ 990,00 427,20 S/ 422599,00

Total Maquinaria y equipos S/ 657 559,00

Finalmente, para obtener el costo total del activo tangible se suman los montos
calculados para la infraestructura, maquinaria y equipos de la empresa. A continuacion,

se presenta la informacién en la tabla 7.3.
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Tabla 7.3

Activo tangible.

Magquinaria y equipo Total S/
Maquinaria y equipos S/ 363 800,00
Infraestructura S/ 657 559,00

Total Maquinaria y equipos S/1 021 359,00

Para el calculo de la inversion intangible se tomaran en cuenta los conceptos que

entren dentro de esta definicion, es decir, que no se puedan percibir fisicamente.

Tabla7.4
Activo Intangible
Inversion fija intangible Total S/

Asesoria legal S/ 5000,00
Software S/ 21 960,00
Puesta en Marcha S/ 2500,00
Registro de Marca S/ 500,00
Reqgistro sanitario S/ 300,00
Capacitacion- asesoria S/ 3000,00

Total Inversion Fija intangible S/ 33 260,00

Finalmente se obtienen la inversion fija total del proyecto.

Tabla 7.5

Activo inversion fija total

Concepto Monto en S/
Inversidn Fija Tangible S/ 1021 359,00
Inversién Fija Intangible S/ 33260,00
Inversion Fija Total S/ 1054 619,00

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

La inversion a corto plazo consiste en determinar el capital de trabajo, es decir, el dinero
necesario para cubrir los primeros gastos de la empresa cuando esta recién ha empezado
a producir. Para el calculo del capital de trabajo se utilizd el método de desfase maximo

de caja.

Luego de aplicar dicho método, el monto maximo que se requeria para evitar tener
flujos de caja negativo fue de S/ 500 000 al cual le otorgamos un 15% adicional como

contingencia para de poder pagar nuestras obligaciones sin tener problemas de liquidez.
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Tabla 7.6

Capital de trabajo-inversion fija total

Inversidn Fija Tangible S/ 1021 359,00
Inversion Fija Intangible S/ 33 260,00
Capital de trabajo S/ 575 000,00
Inversion Fija Total S/ 1629 619,00

7.2 Costos de produccion

7.2.1 Costos de las materias primas

Para encontrar los valores unitarios de cada uno de los materiales utilizados, se utiliz6 los

valores de venta sin IGV, pero se le considero un descuento de 15%, dado que la compra

serd al por mayor.

Para el calcular el costo anual se procede a obtener el producto de cada

requerimiento por su valor unitario. Los requerimientos son dados en toneladas a

excepcion de los envases y tapas, los cuales se dan en unidades.

Tabla 7.7
Costo materia prima - capacidad maxima

Materia prima - Insumos Requerimiento (TM)

Valor Unitario (Kg)

Costo anual (S/,)

Leche fresca 1 743,30
Leche en polvo 53,7
Edulcorante (Stevia) 45
Pitahaya 99
Cultivo de leche 35
Semillas de chia 350
Envases 2 200 000,00
Tapas 2 200 000,00
Costo Total

S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/
S/

3,56
21,19
10,59

6,78

8,47
19.49

0,05

0,03

S/ 6204 966,10
S/ 1137 711,86
S/ 476 694,92
S/ 671186,44
S/ 296 610,17
S/ 6822 033,90
S/ 110 000,00
S/ 55 000,00
S/ 15774 203.39
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Tabla 7.8

Costo anual insumos y materia prima

2021 2022 2023
Materia prima - Factor Valor Unitario Cant ™ Costo total Cant ™ Costo total Cant ™ Costo total
Insumos (Kg)

Leche fresca 0,79 S/ 3,56 697,32 S/ 2481 986,44 1046 S/ 3723 050,85 1395 S/ 4965 254,24
Leche en polvo 0,02 S/ 21,19 21,48 S/ 455084,75 32 S/ 677 966,10 43 S/ 911 016,95
Edulcorante (Stevia) 0,02 S/ 10,59 18,00 S/ 190677,97 27 S/ 286 016,95 36 S/ 381 355,93
Pitahaya 0,05 S/ 6,78 39,60 S/ 268 474,58 59 S/ 400 000,00 79 S/ 535593,22
Cultivo de leche 0,02 S/ 8,47 14,00 S/ 118 644,07 21 S/ 177 966,10 28 S/ 237 288,14
Semillas de chia 0,16 S/ 19,49 140,00 S/ 2728 813.56 210 S/ 4093 220.34 280 S/ 5457 627,12

Materiales Factor Valor Unitario Cantidad Und Costo total Cantidad Und Costo total Cantidad Und Costo total
Envases 1,00 S/ 0,05 880 000,00 S/ 44 000,00 1320000 S/ 66 000,00 1760 000 S/ 88 000,00
Tapas 1,00 S/ 0,03 880 000,00 S/ 22 000,00 1320000 S/ 33 000,00 1760 000 S/ 44 000,00

S/ 6309 681,36

S/ 9457 220,34

S/ 12620 135.59

(Continuacion)
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(Continuacion)

2024 2025
Materia prima - Factor Valor Unitario Cant ™ Costo total Cant ™ Costo total
Insumos (Kg)
Leche fresca 0,79 S/ 3,56 1569 S/ 5584 576,27 1743 S/ 6204 966,10
Leche en polvo 0,02 S/ 21,19 48 S/ 1016 949,15 54 S/ 1137711,86
Edulcorante (Stevia) 0,02 S/ 10,59 41 S/ 434 322,03 45 S/ 476 694,92
Pitahaya 0,05 S/ 6,78 89 S/ 603 389,83 99 S/ 671 186,44
Cultivo de leche 0,02 S/ 8,47 32 S/ 271186,44 35 S/ 296 610,17
Semillas de chia 0,16 S/ 19,49 315 S/ 6139830,51 350 S/ 6 822 033,90
Materiales Factor Valor Unitario  Cantidad Und Costo total Cantidad Und Costo total
Envases 1,00 S/ 0,05 1 980 000 S/ 99 000,00 2 200 000 S/ 110 000,00
Tapas 1,00 S/ 0,03 1 980 000 S/ 49 500,00 2 200 000 S/ 55 000,00

S/ 14198 754,24

S/ 15774 203,39
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Para encontrar el costo de la mano de obra directo, se tomo en cuenta a los 14 trabajadores
que trabajan directamente con el producto y el sueldo de cada uno, ademés de cada uno
de sus beneficios sociales.

Tabla 7.9

Costo de Mano de obra directa

Personal Cantidad  Importe Mensual ~ Importe anual Irrsg)&rlte
Operarios 14 S/ 950,00 S/233 415,00 S/ 341 369,43

7.2.3 Costo indirecto de fabricacion

Para el calculo del costo indirecto de fabricacion se tomarén los costos de mano de obra
indirecta y servicios utilizados. Para empezar, se calculd el importe total en salarios del
personal perteneciente a la empresa, posterior a ello se tomara Unicamente los sueldos

que participan de manera indirecta en el proceso de produccion.

Tabla 7.10
Importe por salarios

Personal Cantidad  Importe Mensual Importe Importe total

Gerente General 1 S/ 7500,00 S/ 90000,00 S/ 131625,00
Jefe de contabilidad y finanzas 1 S/ 4 500,00 S/ 54000,00 S/ 78975,00
Jefe comercial y de Marketing 1 S/ 4500,00 S/ 5400000 S/ 78975,00
Jefe de Produccidn y logistica 1 S/ 4 500,00 S/ 54000,00 S/ 78975,00
Analista de calidad 1 S/ 3000,00 S/ 3600000 S/ 52650,00
Analista de contabilidad 1 S/ 3000,00 S/ 3600000 S/ 52650,00

1

2

2

1

Analista comercial S/ 3 000,00 S/ 36 000,00 S/ 52650,00
Supervisores S/ 2 500,00 S/ 60000,00 S/ 87750,00
Auxiliar de almacén S/ 950,00 S/ 22800,00 S/ 33345,00
Auxiliar de despacho S/ 950,00 S/ 11400,00 S/ 1667250

Total S/ 454200,00 S/ 664 267,50

A continuacioén, se muestran los costos de mano de obra indirecta.
Tabla 7.11

Costo mano de obra indirecta

Personal Cantidad Importe Mensual Importe Importe total
Jefe de Produccidn y logistica 1 S/ 4500,00 S/ 54000,00 S/ 78975,00

Analista de calidad 1 S/ 3000,00 S/ 36000,00 S/ 52650,00
Supervisores 2 S/ 2500,00 S/ 60000,00 S/ 87750,00
Auxiliar de almacén 2 S/ 950,00 S/ 22800,00 S/ 33345,00
Auxiliar de despacho 1 S/ 950,00 S/ 11400,00 S/ 1667250
Total S/ 184 200,00 S/ 269 392,50

92



Asimismo, se procedio a calcular el costo anual por material indirecto de

fabricacion, este se obtiene con los costos unitarios por material utilizado en el proceso

de produccion.

Tabla7.12

Costo material indirecto

Materiales Cantidad/dia dias/afio  Costo Unitario (S/) Costo Total (S/)
Guantes 17 260 S/ 0,80 S/ 278,00
Mascarilla 17 260 S/ 0,20 S/ 277,00
Gorro de malla 17 260 S/ 0,10 S/ 277,00
Lentes de seguridad 17 1 S/ 3,50 S/ 22,00
Tapon auditivo 17 20 S/ 2,00 S/ 39,00
Mandil 17 1 S/ 15,00 S/ 33,00
Botas 17 1 S/ 25,00 S/ 43,00
Ropa cadmara de frio 2 1 S/ 113,00 S/ 116,00

Total S/ 1 085,00

Ademas, en el uso de los servicios se tomaran los montos calculados en los

capitulos anteriores. Con respecto a la energia eléctrica se tomara el coste de energia

utilizado por las maquinas, asi como la iluminacion de las areas de produccion,

laboratorio, pateo de maniobras y almacenes.

Tabla 7.13

Costo iluminacion — indirecta

< . Cantidad de Horas Consumo eléctrico
Areas Lumenes Focos KW/foco disponibles (KW-h)
Zona de produccion 200 10 0,25 4160 10 400
Laboratorio 540 2 0,25 4160 2080
Pateo de maniobras 110 2 0,25 4160 2080
Almacenes 110 18 0,25 4160 18 720
Consumo total 33280
Tabla7.14

Costo en energia indirecta

Concepto C(_)nsumo Tarifa (S/ Monto anual
eléctrico (KW-h)  Por KW-h) (sh

Magquinas 88 858 S/ 0,20 S/17 772,00

Iluminacion 33280 S/ 0,20 S/ 6656,00

Total S/ 24 428,00
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Tabla 7.15

Costo de servicios

Servicios Monto S/
Agua S/ 500,00
Energia Eléctrica S/ 4482,00
Limpieza S/ 60 000,00
Distribucion S/ 70 000,00
Total Anual S/ 154 982,00

Para el célculo de la depreciacion fabril de los activos se utilizaron los
porcentajes que dicta la SUNAT (Peru Contable, 2021)

Tabla 7.16
Depreciacion fabril

Concepto 2021 2022 2023 2024 2025

Z;i?;éga y S/ 7276000 S/ 7276000 S/ 7276000 S/ 72760,00 S/ 72 760,00
Edificacion S/ 1901642 S/ 1901642 S/ 1901642 S/ 1901642 S/ 1901642
Total S/ 9177642 S/ 9177642 S/ 9177642 S/ 9177642 S/ 9177642

Para obtener el costo total se tomaron todos los conceptos que formar parte de

manera indirecta en el proceso de produccion.

Tabla 7.17

Costo Indirecto total

Concepto 2021 2022 2023 2024 2025

Mano de obra o ,e939950 5/ 26939250 S/ 26039250 S/ 26939250 S/ 269 39250

indirecta
Material s/ 1085 S/ 1085 S/ 1085 S/ 1085 S/ 1085
Indirecto
Servicios S/ 154982 S/ 154982 S/ 154982 S/ 154982 S/ 154982

Depreciacién

fabril S/ 9177642 S/ 9177642 S/ 9177642 S/ 9177642 S/ 9177642

Total S/ 51723592 S/ 51723592 S/ 51723592 S/ 51723592 S/ 517 23592

7.3 Presupuesto operativo
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

El valor de venta del producto es de S/ 9,06 sin IGV, se llego a este precio luego de
compararlo con el precio de productos similares de la competencia y se decidio que el

producto debido a su valor agregado entraria en el mercado con este precio.
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Tabla 7.18

Ingreso por ventas

Afo 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas (Unidades) 880 000 1320 000 1760 000 1980 000 2 200 000
Valor unitario S/9,06 S/9,06 S/ 9,06 S/ 9,06 S/ 9,06
Ingreso de ventas S/7972 800 S/11 959 200 S/15 945 600 S/17 938 800 S/19 932 000

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Para hallar los costos, se utilizaron datos calculados anteriormente, los cuales son MP, MOD, CIF

Tabla 7.19
Costo de venta
Afio 2021 2022 2023 2024 2025
MP E INSUMOS S/ 6309681,36 S/9457220,34 S/1262013559 S/ 1419875424 S/ 15774 203,39
MOD S/ 34136943 S/ 34136943 S/ 34136943 S/ 34136943 S/ 341369,43
CIF S/ 51723592 S/ 51723592 S/ 51723592 S/ 51723592 S/ 517235.92
TOTAL S/ 7168286,71 S/1031582569 S/13478740,94 S/ 15057 359,59 S/ 16 632 808,74
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Los gastos operativos de la empresa son los gastos administrativos, los cuales tienen el
sueldo del personal administrativo, consumo de energia administrativa, consumo de agua,

la depreciacion y amortizacion.

Tabla 7.20

Sueldos del personal administrativo

Personal Cantidad Importe Mensual Importe Importe total

Gerente General 1 S/ 7 500 S/ 90 000 S/ 131625
Jefe de contabilidad y finanzas 1 S/ 4500 S/ 54000 S/ 78975
Jefe comercial y de Marketing 1 S/ 4 500 S/ 54 000 S/ 78975
Analista de contabilidad 1 S/ 3000 S/ 36 000 S/ 52650
Analista comercial 1 S/ 3000 S/ 36 000 S/ 52650
Total S/ 270000 S/ 394 875

En referencia al consumo de energia, se tendra en consideracion el consumo por

iluminacidn en las areas administrativas, asi como el consumo por lo equipos.

Tabla 7.21
Servicios administrativos
Servicios 2021 2022 2023 2024 2025
Agua S/ 500 S/ 50 S/ 50 S/ 500 S/ 500
Luz S/ 353% S/ 353 S/ 353 S/ 353 S/ 3536
Internety o, 4000 s/ 4200 S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200
Teléfono

Limpieza S/ 60 000 S/ 60 000 S/ 60 000 S/ 60 000 S/ 60 000
Seguridad S/ 60 000 S/ 60000 S/ 60000 S/ 60 000 S/ 60 000
Total Anual S/ 128 236 S/ 128 236 S/ 128 236 S/ 128 236 S /128 236

Luego, se determinaron los gastos de ventas, los cuales incluyen la publicidad y
marketing, para encontrar estos valores, se destind el 4% de los ingresos de venta para

estos gastos.

Para encontrar el gasto de distribucion anual, se considerara solo los gastos de
distribucion tercerizada, el cual solo incluye el recojo de las materias prima e insumos,

dado que, al realizar la venta, los clientes recogen los productos del almacén.

Ademas, como ultimo gasto, se tendra la asesoria legal, para lo cual se ha

contratado a una firma de abogados.
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Tabla 7.22

Presupuesto operativo de gastos administrativos y ventas

Servicio 2021 2022 2023 2024 2025
Sueldo personal S/ 394875 S/ 304875 S/ 304875 S/ 304875 S/ 394 875
administrativo
Agua s/ 500 S/ 500 S/ 500 S/ 500 S/ 500
Energia s/ 353 S/ 3536 S 353 S/ 353 S/ 3536
Amortizacion s/ 3326 S 3326 S 3326 S 3326 S/ 42 436,96
Depreciacion no fabril S/ 212999 S/ 212999 S/ 212999 &/ 212999 &/ 2129,99
Telefonia e internet S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200
Servicios tercerizados S/ 120000 S/ 120000 S/ 120000 S/ 120000 S/ 120 000
Publicidad y markeitng S/ 352000 S/ 528000 S/ 704000 S/ 792000 S/ 880 000
Gastos de distribucion S/ 70000 S/ 70000 S/ 70000 S/ 70000 S/ 70 000
Asesoria legal s/ 5000 S 5000 S/ 5000 S 5000 S 5000

Total

S/ 955 566,99

S/ 1131 566,99

S/ 1307 566,99

S/ 1395 376,99

S/ 1483 566,99
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7.4 Presupuestos financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

La deuda sera el 60% de la inversion total, es decir, S/ 964 595. El financiamiento sera

en base a la modalidad de cuotas constantes, a una TEA del 18% y en un periodo de 5

afios. Los activos quedan como garantia para el banco. La siguiente tabla mostrara el

presupuesto

Tabla 7.23

Inversion Total

Rubro Monto Participacion
Financiamiento S/ 977 771,40 60%
Capital propio S/ 651 847,60 40%
Total S/ 1629619 100%
Tabla 7.24
Tabla de servicio de deuda
DEUDA INTERES AMORTIZACION CUOTAS
1 S/ 977 771,40 S/ 175 998,85 S/ 136 670,78 S/ 312 669 63
2 S/ 841 100,62 S/ 151 398,11 S/ 161 271,52 S/ 312 669 63
3 S/ 679 829,11 S/ 122 369,24 S/ 190 300,39 S/ 312 669 63
4 S/ 489 528,72 S/ 88 115,17 S/ 224 554,46 S/ 312 669 63
5 S/ 264 974,26 S/ 47 695,37 S/ 264 974,26 S/ 312 669 63
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7.4.2 Presupuesto de estado de resultados

A continuacion, se presenta el estado de resultados en la tabla 7.25. Se considero el impuesto a la renta con un valor de 29,5%.

Tabla 7.25
Estado de resultados

Afios 2021 2022 2023 2024 2025
Ingresos Por Ventas (+) S/ 7972800 S/ 11959200 S/ 15945600 S/ 17938 800 S/ 19 932 000
Costos Por Ventas (-) S/ 7168286,71 S/ 10315825,69 S/ 13478740,94 S/ 15057 359,59 S/ 16 632 808,74
uUB S/ 80451329 S/ 164337431 S/ 2466859,06 S/ 2881440,41 S/ 3299 191,26
Gastos Operativos (-) S/ 955566,99 S/ 113156699 S/ 1307566,99 S/ 1395376,99 S/ 1483566,99
uo -S/ 191053,70 S/ 511807,32 S/ 1159292,07 S/ 1486063,42 S/ 1815624,27
Gastos Financieros (-) S/ 175998,85 S/ 151398,11 S/ 122 369,24 S/ 88 115,17 S/ 47 695,37
Valor en libros (-) S/ - S/ - S/ - S/ - S/ 317 196
Valor de mercado (+) S/ - S/ - S/ - S/ - S/ 190 317,60
UAIPP -S/ 367 052,55 S/ 360409,21 S/ 1036922,83 S/ 139794825 S/ 1641050,50
Participaciones (-) S/ - S/ 36 040,92 S/ 103 692,28 S/ 139794,82 S/ 164 105,05
UAI -S/ 367 052,55 S/ 324 368,29 S/ 933230,54 S/ 125815343 S/ 1476 945,45
Impuestos (29.5%) (-) S/ - S/ 95 688,64 S/ 275303,01 S/ 37115526 S/ 435 698,91
URL -S/ 367 052,55 S/ 228 867,96 S/ 657 927,53 S/ 886 998,17 S/ 104124654
Reserva Legal (10%) (-) S/ - S/ 22 867,96 S/ 65 792,75 S/ 41708,80 S/ -
Utilidad de libre disposicion ~ -S/ 367 052,55 S/ 205811,68 S/ 592 134,78 S/ 845298,36 S/ 1041 246,54
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7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

Tabla 7.26
Presupuesto de Situacién Financiera 31/12/2021

Balance situacional

Activo corriente S/ 541 394,97 Pasivo corriente S/ 167 104,85
Efectivo S/ 83 713,20 Cuentas por pagar S/ 5 833,33
Cuentas por cobrar S/ 457 681,77 Impuestos S/ -
Inventarios S/ - Deuda a corto plazo S/ 16127152
Activo corriente S/ 957 386,59  Pasivo no corriente S/ 67982911
Activos fijos S/ 1021359 Deuda a largo plazo S/ 679829,11
Intangibles S/ 33260
depreciacién -S/ 93906,41 Patrimonio S/ 651 847,60
amortizacion -S/ 3 326,00 Capital social S/ 651 847,60
Resultados acumulados S/ -
Reserva legal S/ -
Activo total S/ 1498 781,56 Pasivo + patrimonio S/ 1498 781,56

7.4.4  Flujo de fondos netos

A continuacidn, se presentan resultados de los flujos de fondos econdémicos y financieros. Para el calculo de estos se utilizaron los valores

calculados previamente en el estado de resultados, inversion total, etc.
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7.4.4.1 Flujo de fondos econdmicos

Tabla 7.27
Flujo de fondos econdémico
Ao 0 1 2 3 4 5

Utilidad Antes de Reserva L. -S/ 367 052,55 S/ 228679,64 S/657927,53 S/ 886998,17 S/1041246,54
(-) Inversién S/ 1629619

(+) Depreciacién S/ 9390641 S/ 93906,41 S/ 93906,41 S/ 93906,41 S/ 93 906,41
(+) Amortizacion de Intangibles S/ 3260 S/ 3260 S/ 3260 S/ 3260 S/ 3260
(+) Gastos financieros S/ 175998,85 S/151398,11 S/122369,24 S/ 8811517 S/ 47 695,37
(+) Valor en Libros S/ 317 196
(+) Capital de Trabajo S/ 575 000
FFE -S/ 1629619 -S/ 93821,19 S/477310,17 S/877529,18 S/ 107234575 S/1186 174,32

7.4.4.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.28
Flujo de fondos financiero

Afio 0 1 2 3 4 5

Utilidad Antes de Reserva L. -S/ 36705255 S/ 228679,64 S/ 657927,53 S/ 86998,17 S/ 104124654
() Inversién S/ 1629619

(+) Depreciacion S/ 93906,41 S/ 93906,41 S/ 9390641 S/ 93906,41 S/  93906,41
(+) Amortizacién de Intangibles S/ 3260 S/ 3260 S/ 3260 S/ 3260 S/ 3260
(-) Amortizacion de deuda S/ 136670,78 S/ 16127152 S/ 190300,39 S/224554,46 S/ 264 974,26
(+) Valor en Libros S/ 317 196
(+) Capital de Trabajo S/ 575 000
(+) Deuda S/ 977 771,40

FFF -S/ 651847,60 -S/367 379,95 S/ 16464054 S/564859,56 S/759676,12 S/1765700,69
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7.5 Evaluacién economica y financiera

En la tabla 7.29 se presentan los resultados obtenidos de los indicadores de inversion para

los flujos econdémicos y financieros del proyecto.

Tabla 7.29

Evaluacion econémica y financiera

B/C FINANCIERO 1,77 VAN FINANCIERO  S/502 345,01  TIRFINANCIERO 34,59%
B/C ECONOMICO 1,06 VAN ECONOMICO S/ 98 276,08 TIR ECONOMICO 22,41%

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

A continuacion, presentaremos una tabla con el detalle del calculo de los diferentes
factores de evaluacion econdmica considerando un COK de 20,5% segun la formula
(COK = Rf + Beta (Rm — Rf) + Riesgo Pais). Los valores de los datos mencionados son

los siguientes, segun Bloomberg y Reuters:

o Rf:2,23%

e Beta: 1,26 (Beta apalancado de la “Industria de alimentos y bebidas
procesadas”)

e Rm: 18,29%

e Riesgo Pais: 1,65%

Con eso se puede interpretar:

e EI VANe > 0: la inversion del proyecto generara ganancias por encima del
COK.

e El TIRe > COK: el proyecto da una rentabilidad financiera mayor a la
rentabilidad minima requerida.

e EL B/C > 1: los beneficios equivalen a 1,06 veces los costos de aporte propio.

e EITR=3,34.

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

A continuacion, el detalle del calculo de los diferentes factores de evaluacion financiera

considerando un COK de 20,5%. Con esto se puede interpretar:

e ElI VANT > 0: la inversion del proyecto generara ganancias por encima del
COK.
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e ElI TIRf > COK: el proyecto da una rentabilidad financiera mayor a la
rentabilidad minima requerida.

e EL B/C> 1:los beneficios equivalen a 1.77 veces los costos de aporte propio.

e EITR=3,43.

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

y financieros del proyecto

Para conseguir los ratios financieros, primero se definen los importantes a tomar en
cuenta, los cuales fueron los ratios de liquidez, solvencia y rentabilidad, estos ratios se

hallaron utilizando los datos del primer afio del estado resultado y del estado de situacion

financiera.
Tabla 7.30
Analisis de ratios
Tipo de indicador Indicador Resultado
Liquidez Razon corriente 3,24
Endeudamiento Razoén de endeudamiento 1,29
Rentabilidad ROA 12,72%

Anélisis de liquidez

e Razo6n corriente: por cada sol que la empresa debe en el corto plazo la
empresa tiene, entre efectivo, cuentas por cobrar e inventarios, 3,24 soles.
Esto quiere decir que, ante cualquier contingencia razonable, la empresa
siempre va a tener la liquidez necesaria para solventar sus deudas en los

plazos correspondientes.

Andlisis de endeudamiento

e Razon endeudamiento: por cada sol de patrimonio la empresa tiene 1,29 soles

como deuda.

Analisis de rentabilidad

e ROA: Para que podamos valorar una empresa como rentable debera superar
al menos el 5%, en este caso nuestro ROA es de 13,73% por lo que significa

que la empresa tiene una éptima rotacion de sus activos.
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7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Analizaremos la sensibilidad de los factores precio y costo de produccién en una
variacion de +/-10% y +/- 20%. A continuacion, presentaremos la grafica del VAN

econodmico y financiero respecto a variaciones en el precio:

Figura 7.1

Evaluacion econémica y financiera

Analisis de sensibilidad
S/ 15,000,000.00

S/10,000,000.00
S/5,000,000.00 -
S/0.00 —
-S/5,000,000.00 -

-S/10,000,000.00

-S/ 15,000,000.00
-20% -10% 0% 10% 20%

EVANFIN -S/5,097,898 -S/2,297,776 S/502,345.01 S/3,302,466. S/6,102,588.
mVAN ECO -S/5,501,967 -S/2,701,845 S/98,276.08 S/2,898,397. S/5,698,519.

Podemos observar que, si reducimos en 10% o 20% el VAN econémico y
financiero resultaria menor a 0, haciendo que el proyecto no sea rentable. Se puede
concluir gque el proyecto es sensible a las fluctuaciones de precios y costos, lo cual es
bueno si se trata de aumentarlos, sin embargo, se debe tener mucho cuidado si se busca
una reduccion de este para evitar un VAN negativo.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

El propdsito de la evaluacion social es identificar los beneficios y costos para la sociedad
y asi poder determinar la rentabilidad social del proyecto y su contribucidn al pais. Para
esto, se realizard la evaluacion a través de indicadores sociales de empleabilidad y

rendimiento de capital.

8.1 Indicadores sociales

Los indicadores sociales por determinar para la evaluacion del proyecto son los

siguientes:
Empleabilidad

e Densidad de capital: Indicador que relaciona la inversién del capital con el
empleo generado.

e Valor agregado: Indicador que calcula el aporte que se hace a los insumos y
materias primas para su conversion.

e Productividad de mano de obra: Sefiala la capacidad de la mano de obra

para generar productividad al proyecto.

Rendimiento del capital

e Intensidad de capital: Relaciona la inversién total con el valor agregado del
proyecto. Nos indica cuanto se invierte para producir una unidad monetaria
de ingreso por ventas.

e Relacién producto capital: Mide la relacion entre el valor agregado y el

monto de inversion total.

8.2 Interpretacion de indicadores sociales

Para el analisis de indicadores sociales se necesita calcular previamente el costo promedio
ponderado de capital (CPPC). Para obtener este valor se obtiene el peso de la deuda en la
estructura del capital, el costo de la TEA, la tasa de impuesto a la renta, el peso del capital
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social en la estructura del capital y el costo de oportunidad (COK). A continuacion, se

presentan los calculos:

e CPPC=WdxKdx(l-t)+WexKe

e Donde:

e Wd =Peso de la deuda en la estructura de capital

e Kd = Costo de la deuda (TEA)

e t=Tasade impuesto a la renta

e We = Peso del capital social en la estructura de capital
e Ke = Costo de oportunidad (COK)

Tabla 8.1
Conceptos del CPPC

Concepto Tasa
deuda 60%
TEA 18%
Impuesto de renta 29,50%
capital social 40%
COK 20,50%
Tabla 8.2
Célculo del CPPC
Rubro Peso Tasa CPPC
Deuda 60% 18% 7,61%
Capital Social 40% 20,5% 8,20%
Total 15.81%

e Finalmente se obtiene un CPPC de 15,81%

A continuacion, se procedera a calcular los indicadores sociales:
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Empleabilidad

Valor Agregado

Es el indicador que nos permite calcular el aporte total que se realiza para su transformacion en producto final durante la vida util del proyecto.

Tabla 8.3
Calculo de valor agregado
Rubro 2021 2022 2023 2024 2025
Ingreso Ventas S/ 7972800 S/ 11959200 S/15945600.00 S/ 17938800 S/ 19 932 000
Costo Prod. S/ 7168287 S/ 10315826 S/ 13478741 S/ 15057360 S/ 16 632 809
Valor Agregado S/ 804513 S/ 1643374 S/ 2466859 S/ 2881440 S/ 3299191
Valor Agregado Actual S/ 6 693 003

El valor agregado acumulado y actualizado, es de 6 693 003 soles, utilizando el CPPC de 15,81% previamente calculado.

Densidad de capital

Es el indicador que nos muestra la relacion entre la inversion total del proyecto y la generacion de empleo.

Tabla 8.4
Célculo de densidad de capital
Rubro Valor
Inversion total (S/) S/ 1629619
Namero de empleados 27
Densidad de Capital S/ 60 356
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La densidad de capital obtenida nos indica que se debe invertir S/ 60 356 en promedio para generar un nuevo puesto de trabajo.

Productividad de la mano de obra

Este indicador nos muestra el promedio de unidades producidas por empleado en el proceso de fabricacion.

Tabla 8.5
Productividad de la mano de obra
Rubro Valor
Produccién anual promedia 1628 000
Numero de empleados 14
Densidad de Capital 116 286

La productividad media es de 116,286 unidades/ empleado para el proyecto.
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Rendimiento del capital

Intensidad de capital

Este indicador relaciona la inversion total y el valor agregado generado. Nos indica la

cantidad de dinero invertida para producir una unidad monetaria.

Tabla 8.6
Intensidad de capital
Rubro Valor
Inversion total S/ 1629619
Valor agregado S/ 6693003
Intensidad de Capital 0,24

La intensidad de capital obtenida indica que para generar 1 sol de valor agregado

se requiere de 0,24 soles de inversion.

Relacion producto capital

Este indicador mide la relacion entre valor agregado e inversion total, nos muestra el

valor agregado generado por cada unidad monetaria de inversion.

Tabla 8.7
Relacion producto capital
Rubro Valor
Valor agregado S/ 6693003
Inversion Total S/ 1629619
Intensidad de Capital 4,11

La relacién producto capital nos indica que por cada sol invertido se obtiene 4.11

soles de valor agregado.
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CONCLUSIONES

La instalacion de una planta productora yogurt frutado de pitahaya y chia es
técnica, econdmica, financiera y socialmente viable, ya que se cuenta con la
disponibilidad de insumos, tecnologia, recursos econdémicos y financieros
para su desarrollo, asi mismo, existe un mercado y demanda para cubrir.
Mediante el estudio de mercado se determind que el publico objetivo
personas del NSE A y B que habiten en Lima Metropolitana.

El requerimiento de insumos estéa dentro del marco de la produccion de Perd,
siendo el requerimiento de leche fresca para el proyecto un 0,08% respecto a
la produccion nacional

Mediante las herramientas de localizacion de planta se identifico al distrito
de Lurin como mejor opcion, demostrando presentar los factores més
favorables para el correcto funcionamiento de la empresa. Asi mismo,
mediante es estudio de tamafio de planta se determind que 2 200 000 envases
al afio de yogurt de pitahaya, es el tamafio necesario para la produccion del
proyecto.

El proyecto es viable tecnoldégicamente dado que existe la tecnologia y
procedimientos necesarios para la elaboracion del producto. Asi mismo,
mediante la ingenieria del proyecto realizada se pudo definir las
especificaciones del producto, los rendimientos de maquinas y equipos a
utilizar, los métodos para salvaguardar la calidad del producto, el impacto
ambiental que tendra el proyecto, las medidas de seguridad necesarias y el
disefio del plano 6ptimo.

El proyecto es factible dado que existe personal disponible y calificado para
las diferentes funciones necesarias para gestionar la empresa de manera
eficaz y eficiente.

El proyecto es econdmicamente viable dado que existen resultados positivos
que demuestran su rentabilidad. Mediante una evaluacion econdémica se
determind que el proyecto presenta un VAN mayor a 0 de S/ 98 276,08, un
TIR econdmico de 22.41% mayor al COK y una relacion beneficio/costo
mayor a 1 de 1,06
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El proyecto es financieramente viable dado que existen resultados positivos
que demuestran su rentabilidad. Mediante una evaluaciéon financiera se
determind que el proyecto presenta un VAN mayor a 0 de S/ 502 345,01, un
TIR financiero de 34,59% mayor al COK y una relaciéon beneficio/costo
mayor a 1 de 1,77

El proyecto es socialmente viable debido a que existen resultados positivos
de carécter social analizados mediante los indicadores correspondientes.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda el uso de bases de datos actualizadas y fuentes confiables
como Ipsos, INEI, entre otros para determinar factores claves en el estudio
de prefactibilidad del proyecto.

Se debe considerar la disponibilidad de insumos al momento de definir el
proyecto a fin de evitar falta de materia que afecte la produccion y

rentabilidad de la empresa.

Se debe recopilar informacién durante el proceso de produccién a fin de

validar si el producto final cumple con los estandares de calidad ofrecidos.

Se recomienda que la gerencia este comprometida con la vision y mision de
la empresa a fin de que puedan desplegar los lineamientos a todo el personal,

logrando cumplir sus funciones de la manera mas optima.
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