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RESUMEN

La creacion de una planta de que deshidrate Aguaymanto es una alternativa que ofrece a
los clientes un producto de larga duracion manteniendo sus valores nutricionales y

caracteristicas organolépticas, logrando asi mejor calidad y mejores precios.

El presente trabajo de investigacion busca estudiar la viabilidad de la instalacién
de una planta procesadora de snack de aguaymanto deshidratado aplicando los

conocimientos aprendidos durante la etapa universitaria.

Se desarrollara la problematica que tiene el fruto en el Perd, asi como también los
beneficios del aguaymanto deshidratado. También, se explicara los objetivos y alcance

de la investigacion.

Segundo, la demanda del proyecto para el primer afio es de 261 toneladas de
aguaymanto fresco, la cual se proyectd con el método de regresion lineal. A partir de los
resultados de las encuentras realizadas, se determind el publico objetivo conformado por

las personas de 13 afios a mas que pertenecen al NSE By C.

Tercero, la localizacion de planta se encuentra ubicada en Lima Metropolitana en

el distrito de Ate, el cual fue determinado utilizando el método de ranking de factores.

Cuarto, el proceso de produccién propuesto para la fabricacion del snack de
aguaymanto deshidratado consta de las etapas: pesado, seleccién, retirado del capuchon,
desinfeccion, enjuagado, deshidratado, inspeccion, envasado al vacio, rotulado y
encajonado, siendo la materia prima principal el aguaymanto fresco. La planta tiene una
capacidad de planta instalada de 74,63 to al afio de aguaymanto, la cual fue definida por
la actividad de deshidratado que es el cuello de botella para el proceso. El area total
propuesta es de 332 m?2,

Por ultimo, la inversion del proyecto asciende a S/ 2 422 829,79 y presenta una
estructura de financiamiento del 70% deuda y 30% capital propio. Respecto a la deuda
sera financiado por el BCP. También, se realiza la evaluacion econémica y financiera del
proyecto. El flujo economico revela una TIR de 24 % con un periodo de recupero de 04
afios, 09 meses y 05 dias, mientras que el flujo financiero una TIR de 31% con un periodo

de recupero de 04 afios 08 meses y 01 dia.
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Palabras clave: Aguaymanto, deshidratacion de frutas, empacado al vacio,

caracteristicas organolépticas, valor nutricional.
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ABSTRACT

The creation of a plant that dehydrates aguaymanto is an alternative that offers customers
a long-lasting product while maintaining its nutritional values and organoleptic

characteristics, thus achieving better quality and better prices.

The present research work seeks to study the feasibility of the installation of a
processing plant of dehydrated aguaymanto snack by applying the knowledge learned

during the university stage.

It will develop the problems that the fruit has in Peru, as well as the benefits of

dehydrated aguaymanto. Also, the objectives and scope of the research will be explained.

Second, the project's demand for the first year is 261 tons of fresh aguaymanto,
which was projected using the linear regression method. Based on the results of the
surveys carried out, the target public was determined to be people 13 years of age and
older who belong to SES B and C.

Third, the plant location is in Ate, Lima Metropolitana, which was determined
using the factor ranking method.

Fourth, the proposed production process for the manufacture of the dehydrated
aguaymanto snack consists of the following stages: weighing, selection, removal of the
cap, disinfection, rinsing, dehydration, inspection, vacuum packaging, labeling and
boxing, the main raw material being fresh aguaymanto. The plant has an installed plant
capacity of 74.63 tons of aguaymanto per year, which was defined by the dehydration

activity that is the bottleneck for the process. The total area proposed is 332 m2.

Finally, the project investment amounts to S/ 2 422 829,79 and has a financing
structure of 70% debt and 30% equity. The debt will be financed by BCP. The economic
and financial evaluation of the project is also carried out. The economic flow reveals an
IRR of 24% with a payback period of 04 years, 09 months and 05 days, while the financial
flow reveals an IRR of 31% with a payback period of 04 years, 08 months and 01 day.

Key Words: Aguaymanto, fruit dehydration, vacuum packing, organoleptic

characteristics, nutritional value.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

El aguaymanto, Physalis peruviana L., es una fruta que se cultiva en los andes peruanos,
en zona frias. “En la actualidad, en el Peru destaca el potencial que tienen varias regiones
para producir este fruto como: Ancash, La Libertad, Cajamarca, Lambayeque, Ayacucho,
Lima, Junin, Huanuco y Cusco” (Aguaymanto: la fruta de los Andes peruanos que es
sensacion en el mundo, 2018).

Si bien esta fruta se puede consumir como mermeladas, compotas, conservas, etc.;
actualmente en el Per( el consumo, en su mayoria, es como fruto fresco, es decir se
consume post cosecha. Cabe resaltar que la comercializacion del fruto de esta manera
puede perjudicar el valor nutricional, calidad, vida util del producto porque no existe un
adecuado manejo post cosecha del aguaymanto, es por eso necesario la presencia de una

planta procesadora de aguaymanto para un mejor manejo post cosecha.

“El aguaymanto es un superalimento, que sirve como energético para los nifios,
estudiantes y deportistas al contar con vitamina A, complejo de la vitamina B y C”
(Aguaymanto: la fruta de los Andes peruanos gue es sensacion en el mundo, 2018). Esta
fruta “contiene una alta muestra de proteina y fosforo, importantes para una mejor
alimentacion y funcionamiento de los érganos humanos” (Aguaymanto: la fruta de los
Andes peruanos que es sensacion en el mundo, 2018). “Estudios indican que baja la
cantidad de colesterol y estabiliza el nivel de glucosa en la sangre, por lo cual es un
excelente antidiabético” (Robles Lujan, 2020). Cabe mencionar que la diabetes sigue
creciendo. “En los ultimos siete afios los casos se duplicaron en Lima Metropolitana y
pasaron del 4% de la poblacion al 8% (Dia Mundial de la Diabetes: En el Pert el 50%

de personas no esta diagnosticada [Video], 2016)

Ademas, que la venta de shacks saludables viene creciendo mas rapido en los
ultimos afos, el 50% de los consumidores asegura que ha aumentado su consumo
de snacks saludables, producto de una creciente preocupacion por su salud: “mayor oferta
de este tipo de productos en el mercado, el cuidado de la linea, conveniencia, cambios en
los habitos consumo y unas cualidades organolépticas mejoradas, son los principales

motivos a los que atribuyen un mayor consumo” (Jodar Marco, 2017).



Es por lo expuesto anteriormente que se ha visto una oportunidad de negocio

producir y comercializar aguaymanto deshidratado en la presentacion de snack para

personas mayores de 13 afios en Lima Metropolitana.

1.2 Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Determinar el mercado y la viabilidad técnica, econdmica, social para la instalacion de

una planta productora y comercializadora de snack de aguaymanto deshidratado.

Objetivos especificos

Realizar “el estudio de mercado para determinar la demanda y oferta del
consumo de snack de aguaymanto deshidratado.
Determinar la viabilidad técnica-operativa del proyecto.

Determinar la viabilidad econdmica-financiera del proyecto.

1.3 Alcance de la investigacion

Unidad de analisis: El proyecto se desarrolla a nivel preliminar y tiene como
alcance ofrecer una alternativa de snack saludable para personas que deseen
Ilevar una vida saludable y sana.

Poblacion: A personas mayores de 13 afios que deseen cuidarse en su estilo
de alimentacion con productos naturales bajo en grasas y colesterol de los
NSE B y C de Lima Metropolitana.

Espacio: el producto estd dirigido al mercado de Lima Metropolitana y
aprovecharemos que la demanda en la actualidad se declina hacia lo natural,
libre de preservantes y cuanto menos procesado mejor.

Tiempo: La investigacion a realizar tiene un periodo de dos ciclos

académicos.



1.4 Justificacion del tema
Técnica

El aguaymanto es una fruta muy saludable para el organismo, ya que es fuente de
provitamina A, C y complejo B. Este fruto es considerado un antioxidante que al ingresar
al cuerpo disminuye los indices de grasa, colesterol y azlcar proporcionando al
consumidor una vida saludable cero en grasas y azucares (Aguaymanto: la fruta de los

Andes peruanos que es sensacion en el mundo, 2018).

Por otro lado, el proceso de deshidratacion ayudara al fruto a aumentar su
durabilidad sin conservantes ni preservantes y evitar que bacterias microscopicas

disminuyan las propiedades naturales del fruto.

Econdmica

Hoy en dia cada vez son mas las empresas que apuestan por producir comidas y piqueos
saludables bajo en grasas y azucares, ya que el mercado de comidas saludables se

encuentra en pleno crecimiento.

Es por ello por lo que la produccion de un producto saludable que cumpla todas
las condiciones de calidad y normas técnicas que exige el estado permitira diferenciarse

de los competidores obteniendo ganancias rentables.

Social

El proyecto planteado permitira crear oportunidades de trabajo mejorando los ingresos
de las personas involucradas, ademas contribuira con el medio ambiente cumpliendo con

todos los pardmetros ambientales en cada uno de los procesos de produccién.

Por otro lado, el producto contribuird a la salud de los consumidores por los

valores nutricionales que tiene el aguaymanto.

1.5 Hipdtesis de trabajo

El proyecto de instalacion de una planta productora y comercializadora de aguaymanto

deshidratado es viable econdmica, técnica y socialmente.



1.6 Marco referencial

La empresa se enfoca principalmente en el tema de produccion de aguaymanto
deshidratado haciendo uso adecuado de los recursos para asi obtener una mayor
productividad. De acuerdo con el tema se encontraron una serie de investigaciones

relacionadas con el sector:

Barrientos De La Cruz, V. A., y Enciso Huaman, H. (2014). Estudio de factibilidad
para la instalacion de una planta de deshidratado de aguaymanto (Physalis peruviana
L.) en Huanuco. [Tesis de grado, Universidad Nacional de San Cristobal de
Huamanga]. Repositorio institucional de Universidad Nacional de San Cristobal de
Huamanga.

La presentacion del proyecto se llevara a cabo en bolsas de 100g y 200g de facil
adquisicién para los clientes; es decir, los clientes comprarian al pasar por un punto de
venta y a un precio menor dependiendo a la cantidad de la presentacion. En cambio, el
estudio tomado como referencia fabrica productos en una Unica presentacion de bolsas 5
kg., generando incomodad a los clientes que deseen consumir un snack pequefio al paso
porque tendrian que comprar toda la cantidad y luego guardarlo para consumirlo en otro
momento lo que generaria una acortamiento de la vida util del producto y perdidas de su
valor nutricional. La venta del producto final (snack a base aguaymanto deshidratado) al
publico objetivo sera a través de los intermediarios como, por ejemplo: supermercado,

tiendas de conveniencia y tiendas.

Espinoza Meléndez, R. P. (2016). Estudio de perfectibilidad para la instalacion de una
planta procesadora de aguaymanto deshidratado en la provincia de Celendin. [Tesis
para optar el titulo de Ingeniero Industrial, Universidad Nacional de Piura].

Universidad Nacional de Piura.

Esta tesis da a conocer que la produccion aguaymanto deshidratado esta enfocado
a personas que deseen alimentarse sanamente con productos saludables libres en grasas,
azucares y valor nutricional alto, ya que esta fruta contiene alto contenido de
antioxidantes que minimizan el nivel celular y estabiliza el nivel de glucosa en la sangre.

Por lo tanto, resulta beneficioso para quienes padecen de diabetes.



El proyecto de investigacion se enfocara en el mercado peruano; en cambio, el
estudio tomado como referencia fue aplicado para distintos mercados internacionales, por

ejemplo, Estados Unidos, Francia y Holanda.

Castro Sanchez, A. M., Puentes Montafiez, G. A., y Botia Rodriguez, Y. (2014).
Alternativas de procesamiento de uchuva (Physalis peruviana L) para el
aprovechamiento de frutos no aptos para la comercializacion en fresco. Revista De
Investigacion Agraria Y Ambiental, 5(1), 121-130

En el articulo cientifico mencionado, al igual que el presente proyecto, tratara de
aprovechar el aguaymanto, ya que la pérdida en postcosecha puede alcanzar el 40%; por
mal manejo, almacenamiento, etc. Es por esto por lo que representa un &rea con gran
potencial econdmico. Tienen alternativas de procesamiento como: pulpa, mermelada,
néctar; si bien son productos naturales, estos usan conservantes, preservantes, colorantes
y azucares, lo cual quita todas las propiedades nutricionales que este fruto brinda. Por
ello, se aprovechard esta sobre produccién de aguaymanto de otra manera:
deshidratdndolo, conservando todos sus valores nutricionales sin preservantes,

conservantes y/o colorantes que generan dafio a la salud.

Licodiedoff, S., Koslowski, L. A., Scartazzini, L., Monteiro, A. R., Ninow, J. L.,y
Borges, C. D. (2016). Conservation of physalis by edible coating of gelatin and

calcium chloride. International Food Research Journal, 23(4), 1629-1634

En el presente articulo cientifico concuerda con nuestro trabajo en el sentido que
la comercializacion de la fruta recién cortada, el fruto fresco, tiene una corta duracion,
ademas que conforme pase el tiempo esta va perdiendo sus caracteristicas organolépticas

y sus valores nutricionales.

Es por lo mencionado que el articulo en mencion presenta una idea para alargar
la vida util que trata de un revestimiento y almacenado a temperatura ambiente o0
refrigeracion, si bien nuestro objetivo final de nuestro producto es el mismo nosotros
utilizaremos otro método de conservacion, el deshidratado y empacado al vacio, el cual

tendra una mayor vida Gtil y conservara sus los valores nutricionales.



1.7 Marco conceptual

Los conceptos que se presentan a continuacion son los términos mas relevantes de la

presente investigacion.

e Aguaymanto (Physalis peruviana): Es una fruta peruana, oriunda de los
Andes que contiene una abundante concentracion de vitaminas, como A, By
C. Tiene beneficios para la salud, si lo consumes con regularidad, como
purificar la sangre (Aguaymanto: la fruta de los Andes peruanos que es
sensacion en el mundo, 2018). “El aceite y la torta extraidos de las semillas
del aguaymanto podrian ser considerados como una fuente dietética de
antioxidantes naturales para promover una buena salud y cuidado de la piel”
(Chasquibol Silva & Yacono Llanos, 2015). Algunas caracteristicas
organolépticas de esta fruta son: fruta redonda, color anaranjado, sabor
agridulce, exquisito aroma.

e Deshidratacion de frutas: “La deshidratacion, es uno de los métodos mas
antiguos de conservacion de alimentos. Esta genera estabilidad
microbioldgica y quimica, disminuye el peso y volumen, reduce el empaque,
costos de almacenamiento y transporte” (Singh & Heldman, 1997, p. 467).
Ademas, se considera de mucha importancia la conservaciéon de alimentos
pues esto permite alargar la vida util de las frutas, conserva sus valores
nutricionales y caracteristicas organolépticas. Cabe resaltar que podremos
contar con frutas en épocas que normalmente no se producen.

e Empacado al vacio: Es una forma efectiva de alargar la vida Gtil de un
producto. Al sacar el aire, también se saca el oxigeno lo cual impedira el
desarrollo de microorganismos aerébicos que se encuentran en los productos
alimentarios y la malogran (Henkelman, s.f.). Esta forma de empaque nos
asegurara que los productos lleguen a los consumidores en las mejores
condiciones.

e Caracteristicas organolépticas: Los alimentos también destacan por sus
propiedades organolépticas que son todas las caracteristicas fisicas de un
producto que pueden ser percibidas por los sentidos, como el aroma, el color,
el sabor y la textura (Chavarrias, 2016).

e Valor nutricional: Este término se refiere al valor energético y los nutrientes

que contiene un producto. Los nutrientes que necesita el organismo no so6lo
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se han de ingerir en cantidades suficientes, sino también en las debidas
proporciones entre ellos, ya que los desequilibrios y el exceso de algunos

pueden ser perjudiciales en si mismos (Veigler, 2020).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

El aguaymanto (Physalis peruviana L.) es una fruta nativa de los paises andinos (Perd,
Colombia, Ecuador y Bolivia). Los valles interandinos constituyen las zonas mas
apropiadas para este cultivo, por ser su medio agroecoldgico natural. Actualmente su
cultivo se desarrolla mayoritariamente en la sierra del Pert (Huanuco, Arequipa, Cuzco,

Cajamarca, entre otros); sin embargo, también se presenta en la costa y selva.

Es una fruta que contiene una abundante concentracion de vitaminas, como A, B
y C. Tiene beneficios para la salud, si se consume con regularidad, como purificar la
sangre (Aguaymanto: la fruta de los Andes peruanos que es sensacion en el mundo, 2018).

En la tabla 2.1, se observa las caracteristicas del aguaymanto fresco.

Tabla 2.1

Caracteristicas del aguaymanto

Color Anaranjado
Forma Redonda, esférica
Textura Firme, lisa
Sabor Agridulce
Ph 3,5
Grados brix 14
Peso 4-10g¢r
Diametro 1,25-2cm

El Aguaymanto deshidratado es producto de un proceso de conservacion de

alimento el cual consiste en eliminar una buena parte de la humedad de los alimentos.

Por medio del calor se elimina el agua que contienen algunos alimentos mediante
la evaporacion de esta estabilidad microbioldgica y quimica, ademas se reducira la

actividad de agua.

Se considera de mucha importancia la conservacion de alimentos pues esto nos
permite alargar la vida util de las frutas y poder tener acceso a mercados mas distantes,
otra de las importancias de conservar frutas deshidratadas es debido a que se podréa contar

con frutas en épocas que normalmente no se producen, logrando asi mejores precios.



Los alimentos deshidratados mantienen gran proporcion de su valor nutritivo

original si el proceso se realiza en forma adecuada.

Desde el punto de vista comercial Escribano et al. (2006) (2014): “el producto se

distingue en tres dimensiones: producto bésico, real y aumentado” (pp. 74-75).
Producto basico

El aguaymanto deshidratado tiene funcidn principal satisfacer la necesidad alimenticia
por medio de alimentos que estan libre de humedad, conservan sus propiedades
nutricionales, saludables y se conservan por mucho mas tiempo (Robles Lujan, 2020).

Producto real

El aguaymanto deshidratado vendra en una presentacion especial que consta de una bolsa
hermética de plastico puesta a vacio, con la finalidad de proteger al producto de la
humedad, conservar sus caracteristicas organolépticas y valor nutricional. Ademas, un
producto 100% natural, sin conservantes, saborizantes ni colorantes, que y extiende su
vida util. El producto tiene propiedades que benefician la salud, como purificar la sangre
y brindar vitaminas A, By C.

El peso del producto sera de 150gr., siguiendo con las normas de etiquetado, el
producto llevara en su etiqueta, el nombre del producto, nombre de la marca, peso del
envase, fecha de vencimiento e informacion nutricional del producto, como se observa

en la Figura 1.

Producto aumentado

El producto contara con garantia y servicio de atencion al cliente, asimismo, se habilitara
una pagina web y diversas plataformas en redes sociales en las que brindara informacién

del producto y nos permitira una mayor cercania con nuestros clientes.



Figura 2.1

Aguaymanto deshidratado envasado

(o0

Nota. De Golden BerriesPhysalis peruviana, por Econandino, 2017
(http://ecoandino.com/products/golden-berries/)

Tabla 2.2
Tabla nutricional del producto
Componentes Contenido de 100 gr de aguaymanto
Humedad 78,90%
Carbohidratos 16 ¢
Ceniza 1019
Fibra 4909
Grasa total 0,16 g
Proteina 0,059
Acido ascorbico 43 mg
Calcio 8 mg
Caroteno 1,61 mg
Fésforo 55,30
Hierro 1,23 mg
Niacina 1,73 mg
Riboflavina 0,03 mg

Nota. Adaptado de Aguaymanto Andino: Alto contenido de Provitamia A, por Inkanatura ,2017
(https://www.inkanatural.com/es/arti.asp?ref=aguaymanto-provitamina-A)

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

Usos

Algunas ventajas medicinales que presenta el producto son: posee propiedades diuréticas,
purifica la sangre, fortalece el nervio dptico, es una excelente fuente de provitamina Ay
vitamina C, contiene proteina y fosforo excepcionalmente altos para una fruta. También
es recomendado para para personas diabéticas de todo tipo ya que ayuda a nivelar los

niveles de grasa y azlcar en la sangre.
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Bienes sustitutos

El aguaymanto deshidratado tiene como productos sustitutos a las galletas y los snacks
que cumplan con satisfacer la misma necesidad, como las papitas, camote frito, galletas

saldas y dulces, entre otros.

Bienes complementarios

El aguaymanto deshidratado tiene como producto complementario el chocolate, ya que
el aguaymanto deshidratado es utilizado por algunas agroindustrias como relleno de
chocolates. También los refrescos y bebidas como los snacks podrian servir de

complemento perfecto.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El presente estudio se centrara en el mercado comprendido por los sectores

socioecondémicos B y C en Lima metropolitana.

Segln el Instituto Nacional de Estadistica, Lima cuenta con 10 190 922

habitantes; en la imagen se especificara los porcentajes para cada sector socioeconémico.

Figura 2.2
Distribucién de Lima Metropolitana segiin NSE

N° PERSONAS 10'190,922 * ;
NSE Estrato Porcentaje

A1 0.8

A 4.4
A2 3.6
B1 8.9

B 24.5
B2 15.6
c1 27.3

Cc 42.2
Cc2 14.9

D D 23.0 23.0

E E 5.9 5.9

Nota. De Niveles Socioecondmicos, por Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados
[APEIM], 2017 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2017-1.pdf)
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2.1.4 Analisis del sector industrial
Amenaza de nuevos competidores

La amenaza de nuevos competidores es consideradamente media, ya que en la actualidad
comer saludable, con buen sabor y sea facil de adquirir lleva a varias empresas
industriales y pequefias a crear nuevos productos para el gusto de los consumidores.
Asimismo, la demanda de productos snack en el Per( ya no esta enfocado solo a papas
fritas tradicionales, sino todo lo contrario; existen varias presentaciones de snack para
diferentes gustos del consumidor como: papas, pifia, manzana, kiwi, aguaymanto, etc.
Para este caso haciendo un analisis al entorno y a empresas con las mismas caracteristicas
econdmicas o productos similares, se puede decir que una de las barreras de entrada es la
economia de escala, ya que, para este producto al ser relativamente nuevo o poco
conocido en el mercado, la produccién a gran escala no es una opcion viable. Asimismo,
también se cuenta con la barrera del acceso a canales de distribucion, ya que por ser un
producto que recién se encuentra en introduccién al mercado, se dificultara en llegar a

los principales canales.

Amenaza de productos sustitutos

La amenaza de los productos sustitutos en el Pert es media, ya que en el pais existen
varias alternativas para los consumidores que busquen comer saludable, con buen sabor
y facil de adquirir como: galletas integrales bajo de azlcar, queques, snack de ardndanos,

etc.

Poder de negociacion de los clientes

Se considera que el poder de negociacion con los clientes es alto, ya que los consumidores
pangan por productos de calidad, variedad y garantia y ellos mismos pueden elegir a que

empresas puedan adquirir estos productos snack a precios diferentes.

Poder de negociacion con los proveedores

Se considera que el poder de negociacion de los proveedores es bajo, debido que, en el
Per(, segun la FAO es uno de los paises mas productores de aguaymanto en América

latina y una caracteristica importante de este producto es que su adaptabilidad a diferentes
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pisos ecoldgicos; es decir, no es un producto estacional. En conclusion, podemos evaluar

que proveedor pueda garantizar productos de calidad y precios bajos.

Rivalidad entre los competidores

En la actualidad en Perq, el gran competidor del mercado de snack es Lays Kkarinto carter,
Incas S.R.L, Trigal alimentos, etc., pero si se enfoca en los productos naturales como:
pifia, manzana, kiwi, aguaymanto, etc., se considera como rivalidad de competidores
mediana, ya que hace unos afios se esta innovando por la produccion de snack de estos
tipos de frutas libre de grasas y estas empresas pueden ser pequefias y medianas en este

sector como Frips, que recién viene incursionando en el mercado.

Analizando las cinco fuerzas de Porter se puede concluir que hay un mercado
atractivo en el rubro de snack saludables, ya que las nuevas formas de alimentarse, sano
y saludable, ha llevado a los consumidores a buscar nuevas alternativas de alimentos bajo
en grasas y que contribuya a mejorar su calidad de vida. Ademas, este se encuentra en
pleno crecimiento, puesto que las barreras de entrada son bajas y no existe tanta rivalidad

entre los competidores de comida saludable.
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2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Tabla 2.3
Modelo Canvas

Aliados clave

Actividad clave

Propuesta de valor

Relacién con los clientes

Segmento de clientes

Empresas que brinden

Productores.

servicios de distribucién.

Proceso de deshidratacién
del aguaymanto

Recurso clave

Personal capacitado
Capital

Tecnologia
Infraestructura

Alta calidad del producto.

Alimento con una vida Gtil extensa.
Conservacion de nutrientes, beneficios y
caracteristicas organolépticas del fruto fresco

Servicio post venta.
Responsabilidad social.
Promociones.

Canales de distribucion

Por canales directos, como
bodegas y supermercados

Demografico: alimento
para personas de todas las
edades.

Geografico: personas en
Lima Metropolitana.
Psicograficas: nivel socio
econdmico (NSE): By C,
personas que cuiden su
alimentacion.

Estructura de costos

Flujo de ingresos

Costos fijos y variables
Costo maquinaria

Compra de materia prima

Ventas del producto
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Como fuente primaria de informacion se elaboré una encuesta sobre la aceptacion del
producto a la poblacion objetivo, contd con 12 preguntas Para determinar el tamafio de
muestra para la investigacion, tomo en cuenta el porcentaje de aceptacion y un error del
5%.

Z*xpxq

62
En donde:

e n=“Tamafio de muestra”

e Z:“Nivel de confianza (95%) y Z: 1,96
e p=“Variabilidad positiva (50%)”

e : “Variabilidad negativa (50%)”

e e?: Error de estimacién maximo aceptado = 5%

Entonces se obtiene:

 1,962%0,5%0,5
3 0,05

= 384,16

Dando como “resultado un tamafio de muestra de 384,16 personas encuestadas,
sin embargo, se ha determinado hacer 385 encuestas a personas que viven en Lima

Metropolitana.

Se usé fuentes secundarias como: las bases de datos de Ministerio de la
Produccién [PRODUCE], Euromonitor, Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria (SUNAT), Comision de Promocion del Perd para la
Exportacion y el Turismo [PROMPERU] v otras tesis para determinar las cantidades que

se producen, exportan e importan de aguaymanto deshidratado.

Otra fuente secundaria son los reportes del Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica [INEI] y APEIM, donde se describen la situacién econémica, social y politica

de las personas del Peru.
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Con los datos obtenidos de las respectivas fuentes secundarias se determinara la
proyeccion de la Demanda Interna Aparente (DIA), demanda potencial y demanda del

proyecto.

2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

En los Gltimos afios, el consumo de productos saludables ha ido incrementando, esto
debido principalmente a que las personas sienten la necesidad de vivir una vida sana a
raiz de la cantidad de enfermedades relacionadas con la mala alimentacion, como

obesidad, gastritis diabetes, entre otras.

El 50% de quienes consumen estos snacks saludables, comenta sus motivos:
“preocupacion por su salud, mayor oferta de este tipo de productos en el mercado, el
cuidado de la linea, conveniencia, cambios en los habitos consumo y unas cualidades

organolépticas mejoradas™ (Jodar Marco, 2017).

“La frecuencia del consumo es alta, si se toma en cuenta que el 63% de los limefios

consume snacks entre dos a cuatro veces por semana” (Chichizola Fajardo et al., 2016).

Por otro lado, la estacionalidad del producto dependera de la estacionalidad de la
materia prima, el aguaymanto fresco. Esta fruta se cultiva en los andes del Per( a

temperaturas muy frias.
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Figura 2.3
Ubicacion de aguaymanto en el Peru

5 Ubicacion del producto

Lambayeque

Cajamarca

Ancash
Junin
Ayacucho
Cuzco

Puno

Nota. De Aguaymanto — Ficha, por Sierra'y Selva Exportadora, 2019
(https://repositorio.sierraexportadora.gob.pe/SSE/55)

En la figura 2.3, segun Sierra y selva exportadora se aprecia que no existe una

estacionalidad marcada del aguaymanto fresco.

Figura 2.4

Estacionalidad del aguaymanto

4 Estacionalidad del producto

remmens it
T — [ N W 0

sguaymantoresco | I I O
Aguaymanto destidatedo ------------

Nota. De Aguaymanto — Ficha, por Sierra 'y Selva Exportadora, 2019
(https://repositorio.sierraexportadora.gob.pe/SSE/55)

Actualmente el consumo de Aguaymanto por persona en el Per( alcanza 0,7 kg,
cifra inferior respecto a Latinoamérica, en especial con Uruguay, en donde “el consumo

per capita es de 8,6 kg, como se parecia en la tabla 4.
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Tabla2.4

Consumo per Capita en América Latina

Pais Categoria Unidad 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Argentina Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 2,7 29 29 28 26 26
Bolivia Comida empaquetada Kilogramo / Per Cépita 1,7 1,8 2 21 22 23
Brasil Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 5,2 46 45 43 4 3,8
Chile Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 4,3 41 41 41 42 43
Colombia Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 1,7 17 18 18 18 18
Ecuador Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 1,1 11 12 12 12 12
Peru Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 0,6 06 06 06 06 0,7
Uruguay Comida empaquetada Kilogramo / Per Cépita 9 94 98 97 91 86
Venezuela Comida empaquetada Kilogramo / Per Capita 1,3 12 12 09 05 04

Nota. Adaptado de Consumo per Capita, por Euromonitor International, 2017 (https://www-portal-euromonitor-

com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/magazine/homemain/)
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2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Para determinar la demanda potencial se ha considerado el total de la poblacion de Perd
para el afio 2017 del INEI y el consumo per cépita de comida empaquetada natural.

Consumo per capita de comida empaquetada: 0.7 kg al afio.

Tabla 2.5
Consumo per capita en Peru
Categoria Unidad 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Comida empaquetada  '109raMo/ 55 g6 05 06 06 07
Per Capita
PEN / Per

Comida empaquetada 10,2 111 12,1 13 14,1 15

Capita
Nota. Adaptado de Consumo per Capita, por Euromonitor International, 2017 (https://www-portal-
euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/magazine/homemain/)

Para determinar la demanda potencial en base a patrones de consumo similares
del pais en comparacion (Colombia), se necesita el nimero de habitantes de poblacion de
nuestro pais y el consumo anual per cépita de comida empaquetada natural por habitante

de ambos paises en mencion.

e 31826 018 habitantes — Poblacion actual de Pera

e 345 469 habitantes/afio — Crecimiento poblacional de este afio en Peru

Por lo tanto, la demanda potencial del Peru es:

e 31 826 018 habitantes x 1,8 kg/habitante = 57 286 832.4 kg de comida

empacada

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

primarias.

En este punto se determinara la demanda estimada para el proyecto, determinando una
demanda potencial basada en las ventas historicas del mercado de comida empaquetada

natural y los competidores directos obtenidos del portal Euromonitor.
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2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histdrica

Demanda Historica a partir de las Ventas tomando como fuente bases de datos de

inteligencia comercial

Para determinar la demanda histérica se tomara de referencia las ventas del mercado de
comida empaquetada” natural y la participacion de las empresas de los competidores
directos. La demanda de este mercado en los ultimos afios ha estado creciendo, tal como

lo afirma el portal Euromonitor.

Como se observa en el cuadro las ventas del mercado han aumentado en 4% de

manera constante cada afio.

Tabla 2.6
Ventas nacionales de comida empaquetada natural (*000 ton)

Categoria Comida Comida
empaquetada empaquetada
Unidad 000 Toneladas PEN
2008 13,4 S/ 221,70
2009 13,9 S/ 232,70
2010 14,9 S/ 253,40
2011 15,8 S/ 277,30
2012 16,8 S/ 308,30
2013 17,9 S/ 339,30
2014 18,9 S/ 373,70
2015 19,7 S/ 426,80
2016 20,6 S/ 449,30
2017 21,5 S/ 482,50

Nota. Adaptado de Ingresos de comidas empaquetadas, por Euromonitor International, 2017 (https://www-
portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/magazine/homemain/)

En cuanto a los competidores directos se puede apreciar en la tabla 7 que ocupan
el 6,5% del mercado, siendo Valle alto y Karinto las marcas con mayor participacién de
mercado. En el siguiente cuadro se aprecia las participaciones en el mercado, segun la

marca, de los competidores directos.
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Tabla 2.7

Participacion de mercado

% Participacion de mercado
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Vallealto 2,7 3 3,5 4 4 5 5 6 6 6,4
Karinto 15 15 17 2 2,3 3 4 5 5 5

513::: 05 05 1 11 12 15 15 19 16 17
Inkainchi 06 06 07 08 1 11 1 1 1 15
Villanatura 06 05 06 07 07 1 1 11 12 13
Carter 02 03 04 04 05 06 08 1 12 1
Oceanspray 01 01 01 02 02 04 06 08 1 0,9

Total 62 65 8 92 99 126 139 168 17 178

Marca

A partir de lo mencionado se determina que la demanda histérica del mercado

objetivo es el 5 % del mercado de comida empaqueta natural.

Tabla 2.8
Demanda historica del proyecto

Demanda histérica de %o part. de Demanda histérica

Afio .
comida empaquetada  mercado para el proyecto

2009 13,4 10.79% 1,45
2010 13,9 13.72% 1,91
2011 14,9 15.61% 2,33
2012 15,8 16.84% 2,66
2013 16,8 21.48% 3,61
2014 17,9 23.48% 4,20
2015 18,9 28.02% 5,30
2016 19,7 28.44% 5,60
2017 20,6 29.72% 6,12
2018 21,5 30.90% 6,64

En la tabla 2.8 se muestra la demanda histérica de nuestro mercado objetivo

expresado en miles de toneladas.

Proyeccion de la demanda

Para proyectar la demanda, se utilizaran los datos histéricos, y con el método de regresion

lineal se proyectara la demanda a 5 afios.

Para el caso de la proyeccién de la demanda, ésta se hara en razon al crecimiento

poblacional, el cual vienen teniendo un comportamiento lineal.
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Tabla 2.9

Data historica del mercado

Periodo Afio Poblaciontotal Dia (000 TN)

1 2009 28 807 034 1,45
2 2010 29132 013 191
3 2011 29 461 933 2,33
4 2012 29 797 694 2,66
5 2013 30 135 875 3,61
6 2014 30 475 144 4,20
7 2015 30 814 175 5,30
8 2016 31 151643 5,60
9 2017 31 488 625 6,12
10 2018 31 826 018 6,64

Con el método de regresion, se obtiene los valores de R?, para los casos de
regresion: Exponencial, polindmica, potencial y logaritmica. Posteriormente, se

procedera a elegir la regresion que presente mejor R?, como se aprecia en la tabla 2.10.

Tabla 2.10
Célculo de R?

Regresion Valor R"2

Exponencial 0,9738
Lineal 0,9831
Logaritmica 0,8069
Polinémica 0,9139
Potencial 0,9759

Con la informacion obtenida, primero se procedera a proyectar la poblacion para
los proximos 5 afios, la cual, segun datos de INEI, esta serd proyectada de manera lineal,
posteriormente, se procedera a proyectar la demanda en funcién del mayor valor R?, en

este caso sera regresion exponencial.
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Tabla 2.11

Proyeccion de la poblacion y la DIA

Periodo Afio Paoblacion total Dia (000 TN)

1 2009 28807 034 1,45
2 2010 29132013 191
3 2011 29461933 2,33
4 2012 29797 694 2,66
5 2013 30135875 3,61
6 2014 30475 144 4,20
7 2015 30814175 5,30
8 2016 31151643 5,60
9 2017 31488625 6,12
10 2018 31826018 6,64
11 2019 31937658 7,22
12 2020 32260601 7,80
13 2021 32583544 8,38
14 2022 32906 487 8,97

Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Para el presente proyecto de investigacion, se segmentara el mercado de acuerdo con los

criterios geogréaficos, demograficos, Psicograficas y conductuales.

e Segmentacion geografica: Para el proyecto de investigacion, se ha
determinado “tomar en cuenta Lima Metropolitana, enfocado en el NSE B y
C. Teniendo en cuenta que las zonas 2, 3, 6 y 7 son aquellas que mayor
concentracion del mercado objetivo, como se parecia en la tabla 2.11. Los
distritos referidos son Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina,
Jesls Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel, San Juan de
Lurigancho, Independencia, San Martin de Porres, Los” Olivos (APEIM,
2017).
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Figura 2.5

Distribucidn de niveles por zona en Lima Metropolitana

DISTRIBUCION DE NIVELES POR ZONA APEIM 2017 - LIMA METROPOLITANA
(%) HORIZONTALES

| Niveles Socioeconémicos

ore
TOTAL NSEA NSEB NSEC NSED NSEg Muestra Error (%)

[Total 100 5.0 244 | 410 | 233 | 63 | 412 1.6
\Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 0.0 13.9 44.1 31.0 1.0 310 5.5
IZona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) | 100 26 26.4 51.9 18.5 0.6 352 53
|Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 1.1 14.9 429 31.6 95 275 6.1
|Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefa, La Victoria) 100 29 296 417 23.3 25 524 44
IZona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San

Luis, EI Agustino) 100 14 14.8 46.6 29.0 8.2 352 5.2
ﬁ?grlfe%(Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San 100 135 50.7 203 6.2 03 288 57
ﬁc;l?iam:)(Mwaﬂores, San Isidro, San Borja, Surco, La 100 340 449 131 6.6 14 350 56
|Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de

Mirafiores) 100 3.0 315 40.6 20.3 46 305 5.9
IZona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, 100 0.0 104 458 321 "7 308 56
Pachacamac)

IZona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de|
la Legua, Ventanilla) 100 15 210 448 229 98 1015 341

Otros [ 100 0.0 12.8 31.9 34.0 213 47 14.3

Nota. De Niveles Socioeconémicos, por APEIM, 2017 (https://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2017-1.pdf)

e Segmentacion demogréfica: Para la variable edad, los rangos seran de 13
“anos en adelante que representa el 80% de la poblacion de Lima
Metropolitana.
Para la variable género, el producto esta orientado para-ambos
géneros tanto hombres como mujeres.
Figura 2.6
Poblacion por segmento de edad
Lima Metropolitana: Lima Metropolitana:
Poblacién Por Segmento de Edad 2017 Personas Segun Nivel Socioeconémico 2017

GRUPO DE EDAD E

00-- 05 afias 954.5 mis. 745.7
R 9.3% 7% AB

i 1106.5 mis D 2698.7
06 - 12 anos 1 080/0 P 260/0

838.4 mis 2400
13 - 17 afios 8 20/0

1326.6 mis
P IR 2492.3 mis
25 - 39 anos 24 50/0

1966.6 mis

40 - 55 afos 193% .

s : 4334.7
56 - + afios JCe2 IS 0
d e 43%

Nota. De Niveles Socioeconémicos, por APEIM, 2017 (https://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2019/11/APEIM-NSE-2017-1.pdf)
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Tabla2.12

Segmentacion de Lima Metropolitana

Porcentaje Cantidad

Poblacién Lima Metropolitana 10 190 922
Geografica 67% 6 827 918
Demogréafica 80% 5462 335
. » 5462 335
Indice de segmentacion = —————* 100 = 53,6%
10 190922

Tras los calculos realizados, el proyecto tomara un 53% de la poblacion de Lima

Metropolitana.

Disefio y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

La encuesta fue disefiada con el objetivo de que se pueda llegar a obtener informacién
sobre la aceptacién del producto, intension de compra, frecuencia de compra, las
caracteristicas del producto que predominan al momento de la compra y, ademas, se
podré mostrar el producto al publico objetivo. Se presenta la encuesta. (Ver anexo 1).

Por otro lado, esta estuvo enfocada a las personas de Lima Metropolitana,
principalmente en zonas donde la concentracion de personas del NSE B y C sea mayor.
En este sentido, las zonas 2, 3, 6 y 7 serian las indicadas, como se observa en la figura
2.5. Los distritos referidos son Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina, Jesus
Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel, San Juan de Lurigancho,
Independencia, San Martin de” Porres, Los Olivos (APEIM, 2017).

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

comprada

Con el objetivo de conocer la intencion, la intensidad de compra, frecuencia y cantidad
comprada del producto, se realiz6 una encuesta a las personas del NSE B y C. Para la

elaboracion de nuestra encuesta se considero factores, como:

e Precio
e Lugar de compra preferido
e Intensidad de consumo

e Competencia del producto
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Se realizé una encuesta de 385 personas de las cuales se obtiene una poblacion
del 63.6% que consumen el fruto aguaymanto fresco y de este porcentaje consume 56,7%

de manera ocasional.

Figura 2.7
Consumo de aguaymanto

2. ;Usted consume Aguaymanto?

@ si
36.4% ® No

385 respuestas

Figura 2.8

Frecuencia de consumo de aguaymanto

3. ;Con qué frecuencia lo consume?

@ 1 vez por semana

@ 2 o0 3 veces por semana
Mas de 3 veces por semana

@ Quincenal

@ Ocasional

Segln la encuesta, se cuenta con una poblacién de 79% que consume fruta

275 respuestas

deshidratada y de este porcentaje se obtuvo como resultado los principales competidores
que nuestro producto tendra en el mercado. Estos son como Karinto con un porcentaje de
49,8%, Valle Alto con un porcentaje de 44,9% , Granuts con un porcentaje de 40,3%. y

Nature’s Heart con un porcentaje de 17,2%.
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Figura 2.9

Consumo de frutas deshidratadas

4. ;Consume productos de frutas deshidratadas?
385&nbsp;respuestas

®si
® No

Figura 2.10
Marcas preferidas

5. i Que marcas de productos de fruta deshidratadas compras?
325&nbsp;respuestas

Valle Alto

Karinto

Granuts

Nature's Heart

Loo

Artesanales

De mani y pasas

No consumo

Inka crops

Del mercado

A granel en el mercado.
inka corn

Carter

Marcas propias

Lo

Productos sueltos o de Tottu...
Producto nacional
Natural Peru

El Artesano a tu Puerta
A granel

0 50 100 150 200

Asi mismo, la frecuencia de consumo es del 44,1% de manera ocasional, 20,1%

1 vez por semana y un 19,1% quincenal.
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Figura 2.11

Frecuencia de Consumo de fruta Deshidratada

6. ;Con qué frecuencia lo consume?
329&nbsp;respuestas

@ 1 vez por semana

@ 2 o 3 veces por semana

@ Mas de 3 veces por semana
@ Quincenal

@ Ocasional

Para determinar la intencion de compra del consumidor se realizo la siguiente
pregunta explicando el proceso de deshidratacion y sus beneficios de conservacion
obteniendo un 86,2% que Sl estarian dispuesto en comprar un Snack de Aguaymanto
Deshidratado.

Figura 2.12
Aceptacion del producto

El proceso de deshidratacion consiste en eliminar la humedad de la fruta extendiendo su vida util,

conservando sus caracteristicas y valores nutrici...nsumiria el Aguaymanto Deshidratado en un Snack?
385&nbsp;respuestas

®si
® No

Los principales factores que eligieron los consumidores para nuestro producto
snack de aguaymanto deshidratado es de calidad con un 81,9% seguido por el precio con
un 45,2%.
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Figura 2.13

Principal factor de compra

8. ;Cual es el principal factor que elegirias para comprar el producto?
3328&nbsp;respuestas

Marca

Variedad

Calidad

Precio

Sabor

Sabor | —

Presentacion del producto

0 100 200 300

Como se puede apreciar en el grafico circular obtuvimos un porcentaje importante
del 31,3% de los consumidores estarian dispuestos a comprar 1 vez por semana y un

25,9% estaria dispuesto a comprar mas de 2 a 3 veces por semana.

Figura 2.14

Frecuencia de consumo

9. iCon qué frecuencia lo consumiria?
3328&nbsp;respuestas

@ 1vez alasemana

@ 2 o 3 veces por semana
Mas de 3 veces por semana

@ Quincenal

@ Ocasional

Asi mismo para la adquisicion del producto, los encuestados (67,2%) prefiere
encontrar el producto por bodegas (Tambo, Grifos) frente a los supermercados que fue
de 66,9% e internet de 17,8%. De este resultado se pudo deducir por la facilidad de
encontrar el productor y la rapidez en comprarlo, en cambio en supermercados el tiempo
que toma en comprar por las colas y el tiempo de espera que se pueda presentar en el

momento.
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Figura 2.15

Canal de distribucion

10. ;A través de que canal le gustaria adquirir este producto?
3328&nbsp;respuestas

Bodega

Supermercado

Internet

Tambo, Oxxo, Mass
Grifos

Tiendas de conveniencia
Delivery

Mercados

o

50 100 150 200 250

Por altimo, se muestra la disposicién del consumidor en comprar el snack de
aguaymanto deshidratado explicando sus beneficios para la salud y el precio con que

estarian dispuestos a pagar.

Figura 2.16

Intensidad de Compra

El producto es 100% natural sin preservantes ni colorantes con una larga vida Util. Posee los valores

nutricionales y propiedades del aguaymanto fresc...producto? (1= nada dispuesto, 10= muy dispuesto)
332&nbsp;respuestas

100
75
50

25
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Figura 2.17
Precio a pagar
12. ;Qué precio estaria dispuesto a pagar por 150gr de aguaymanto deshidratado?

3328&nbsp;respuestas

®5s.7
®5s.8
Sl 9

® 5. 10
B @ s/. 11

Como resultado de las encuestas se obtuvo los siguientes datos:

e Intensién de compra: 86,2%
e Intensidad de compra: 10/10=1

e Frecuencia: 2 veces por semana

Determinacién de la demanda del proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, se tomara la informacion de la segmentacion

de mercado y los resultados de la encuesta.

e Poblacién de Lima Metropolitana (35 % del total de la poblacion).
e Nivel Socio Econdmico By C (67% de la poblacion de Lima Metropolitana).
e Se considera a personas de entre 13 afios a mas de edad en Lima

Metropolitana (80% de la poblacion de Lima Metropolitana).

Resultados de encuesta;

e Intencidn: 86,1%

e Intensidad: 10/10 =1
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Tabla 2.13

Demanda para el proyecto

Demanda Lima 13 afios Nivel By Demanda Demanda
Afio proy. Metropolitana a mas C(- FCE proyecto Captura del proyecto

(‘000 TN) (35%0) (-80%0) 67%) (TN) (TN)
2019 4.6 15 1,2 0,8 86,20%  767.2 5% 52.8
2020 4.8 1,6 13 0,8 86,20% 774.3 5% 58.1
2021 5.2 1,7 1,4 0,9 86,20% 847.3 5% 63.5
2022 5.7 1,8 15 1 86,209 920.2 5% 69.0
2023 6.1 2 1,6 11 86,20%  993.2 5% 79.5

2.5 Analisis de la oferta
Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En el mercado peruano actualmente existen empresas destinadas a la produccién de snack
saludables de frutas deshidratadas, como Gabrielle SRL (Valle alto), PepsiCo Inc
(Karinto), Villa Natura Pert S.A.C., entre otros. La principal exportadora es villa andina

que tiene la mayor participacion en el mercado.

Figura 2.18

Principales Exportadores

Y%\Var %Part.
17-16 17

VILLA ANDINA SOCIEDAD ANONIMA

CER.. -5% 41%
AGRO ANDINO SR.L. -15% 19%
PERUVIAN NATURE S & S S.A.C. 47% 10%
VITALLANOS PERU S AC. - 6%
ggg;{g&l\PEX SOCIEDAD ANONIMA 69% 5%
PRAC AGRIBUSINESS S.A.C.- PRACAB ... - 4%
E(ég.l\.f.IMODITIES SOCIEDAD ANONIMA 58% 20
MEBOL SAC 3618198% 2%
COMERCIAL LIBORIO E.I.R.L. - 2%
QOtras Empresas (36) -- 7%

Participacion de mercado de los competidores actuales

En el Perd, el consumo de fruta deshidratada no ha sido tan comun, si bien es cierto, en
los ultimos afios esto ha ido cambiando, lo cierto es que la produccion de estos productos

no ha sido llevada a niveles industriales.
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Tabla2.14

Participacion de mercado

o —
Marca Empresa % Participacion

mercado

Valle alto Gabrielle SRL 36,00%
Karinto PepsiCo Inc 28,10%
De las indias Representaciones Lau SAC 9,60%
Villa natura Villa Natura Perd SAC 8,40%
Carter Corporacién Custer SA 7,30%
Ocean spray Ocean Spray Cranberries Inc 5,60%
Inka inchi Agroindustrias Amazonicas SAC 5,10%

Competidores potenciales si hubiera

El competidor potencial para los aguaymantos deshidratados seria la marca Liking Fruits
que ofrece frutas deshidratadas como Aguaymanto, Pifia, Manzana, Coco y Platano. Por
otro lado, los competidores directos serian la empresa Ocean y Carter que son las que

menor participacién de mercado tienen.

2.6  Definicion de la Estrategia de Comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

El tipo de distribucion general que se aplicara para el proyecto de snack de aguaymanto
deshidratado sera intensivo, ya que al ser un producto de consumo estos deben estar

disponibles donde y cuando el cliente lo requiera.

El producto se distribuira a través de tiendas de conveniencia y supermercados,
pero con preferencia en el primero, ya que en la encuesta realizada el consumidor se sintio
mas comodo por realizar su compra de manera rapida y sin la necesidad de hacer largas

colas para adquirirlo el producto.

2.6.2 Publicidad y promocion

Las frutas deshidratadas es un producto con poca publicidad y se encuentra en una etapa
de introduccion, ya que las personas buscan alimentarse de una forma sana y natural. Por
ende, se buscara dar a conocer el producto e informar sobre los beneficios nutritivos que
puede otorgar el snack de aguaymanto deshidratado como facilitar la prueba en las

bodegas o0 supermercados con el objetivo de estimular la demanda.
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Tambien se elegira las redes sociales, Internet o blogs como medio de publicidad
describiendo al producto e indicando los puntos de venta donde los clientes puedan

adquirirlo.

2.6.3 Analisis de precios
Tendencia historica de los precios

Al ser un producto con pocos afios en los mercados no se cuenta con data historica de
precios, pero el rango en el que varia los precios de frutas deshidratadas por un peso de
1509 es de S/ 6,00 a S/ 13,00 dependiendo de la marca.

Precios actuales
Los precios locales de snack de fruta deshidratada y de aguaymanto deshidratado es de:

Figura 2.19

Precios de productos suplementarios

Competidores directos Nacionales
Descripion Imagen
Aguaymanto

deshidratado de
100g. Marca Valle
Alo de 51.9.00

Aguaymanto
deshidratado de 75g.
Marca FrutiTaz de
S1.7.00

Aguaymanto ‘
deshidratado de 75g.
Marca NOA de '
S1.6.00

Aguaymanto
deshidratado de tka.
MarcaLaensenada
de 51.60.00
b

Aguaymanto fruta
150g. MarcalLa
ensenadade
S1.13.50

Nota. De Precios de productos, por Plaza Vea, 2021
(https://www.plazavea.com.pe/search/? _query=aguaymanto%20deshidratado)
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Estrategia de precio

Al ser un producto de fase introductoria al mercado con barreras de entradas bajas de
nuevos competidores, se tomard en cuenta las variables de calidad y precio para
establecer nuestra estrategia de fijacion de precio, ya que estos dos factores fueron
elegidos por nuestra poblacion en la encuesta realizada estando por encima de la marca 'y
variedad. Para poder ganar participacion en el mercado, es necesario vender productos
con alta calidad y un precio relativamente bajo, mientras que el producto se hace

conocido.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion
3.1.1 Alternativas de macro localizacion

Para determinar las posibles ubicaciones de la planta hay que tomar en consideracion
aspectos importantes, como: la disponibilidad de las materias primas, cercania al
mercado, disponibilidad de mano de obra, entre otros. Las alternativas para la ubicacion
de la planta son: Huanuco, Lambayeque y Lima, ya que en esas regiones se encuentra la

materia prima y el mercado objetivo.
Huénuco

El departamento de Huéanuco esta situado en la parte norcentral del territorio peruano, a
377,4 kilémetros de la capital de la republica y tiene una superficie de 37 021,5 Km?
(Google Maps, 2018).

“La altura del territorio regional huanuqueio oscila entre los 250 y 6632 metros
de altitud” (Google Sites, s.f.). Para el 2016, la produccion fue de 659 toneladas. La
poblacion en edad de trabajar en este departamento es de 575,51 miles de personas y la

poblacién econémicamente activa es de 444,9 miles de personas (INEI, 2019).

La empresa SEDA HUANUCO S.A (2022) indica que la tarifa de m® de agua

potable es de 4,858 soles y de alcantarillado es de 2,193 soles.

Lambayeque

El departamento de Lambayeque esta situado en la costa norte del territorio peruano, a
784,9 kildmetros de la capital de la replblica y tiene una superficie de 14 231,3 Km?
(Google Maps, 2018).

Tiene zonas ubicadas en la costa y sierra del pais, la zona ubicada en la costa esta
a 500 m.s.n.m, mientras que la parte que esta en la sierra se llegan hasta 3000 y 3500
m.s.n.m. Estas condiciones ayudan al cultivo del aguaymanto, la produccidn de este fruto
es de 156 ton (Instituto Peruano de Economia [IPE], 2016)
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“La poblacion en edad de trabajar en este departamento es de 903,25 miles de
personas Yy la poblacién econémicamente activa es de 636,2 miles de personas” (INEI,
2019).

La Entidad Prestadora de Servicios de Saneamiento de Lambayeque S.A. indica

que la tarifa de m® de agua potable es de 7,268 soles y de alcantarillado es de 3,211 soles.

Lima Metropolitana

Lima Metropolitana es el area metropolitana conformada por la gran conurbacion
integrada por los centros urbanos de las provincias de Lima y Callao y es el area

metropolitana mas grande, extensa y poblada del Perd.

Lima se encuentra en el desierto costero del Perd, en la falda de los andes centrales
del Peru. Estas condiciones no ayudan al cultivo del aguaymanto, la produccion de este
fruto es demasiada baja por lo que se considera insignificante en comparacion a otros
departamentos. “La poblacion en edad de trabajar en este departamento es de 7,181.94
miles de personas y la poblacion econdmicamente activa es de 5107 miles de personas”
(INEI, 2019).

La empresa SEDAPAL indica que la tarifa de m3 de agua potable es de 4,2 soles

y de alcantarillado es de 4,2 soles.

3.1.2 Factores de macro localizacién
Los factores a tomar en cuenta en la macro localizacion son los siguientes:
Disponibilidad de materia prima (DMP)

Este factor es de mucha importancia porque gracias a ello es posible realizar operaciones

de la planta y la produccion en un tiempo adecuado y oportuno.

La proximidad del aguaymanto es importante debido a que grandes distancias

generarian costos excesivos de transporte.

Tabla.3.1
Disponibilidad de materia prima
Toneladas
Lima Baja produccién
Huanuco 659
Lambayeque 156
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Cercania de mercado objetivo (CMO)

La cercania al mercado constituye uno de los puntos mas importantes para el buen
funcionamiento del negocio, pues es necesario tomar contacto directo con los diferentes
distribuidores para recurrir a comparaciones presupuestadas, asi como también es

necesario estar cerca del mercado objetivo.

Tabla 3.2
Cercania a mercado objetivo
Kilémetros
Lima 0
Huéanuco 377,4
Lambayeque 784,9

Disponibilidad de mano de obra (DMO)

Para el siguiente criterio, se tomo en cuenta la poblacion econémicamente activa (PEA)

y poblacion en edad de trabajar (PET) para los departamentos elegidos.

Tabla 3.3
Informacion de PEAy PET
PEA PET
Lima 5107 71819
Huénuco 4449 575,5

Lambayeque 636,2 903,25

Disponibilidad de Recursos Hidricos (DRH)

El agua es de suma importancia por la naturaleza del producto, ésta se encuentra presente

en cada uno de los procesos.

Tabla3.4

Disponibilidad de recursos Hidricos

Tarifa m3 agua potable  Alcantarillado

Lima 4,858 2,193
Huanuco 4,2
Lambayeque 7,268 3,211
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3.1.3 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Tabla 3.5

Tabla de enfrentamiento de macro localizacién

Tabla de Enfrentamiento

Factores DMP CMO DMO DRH DCE Conteo Ponderacion
DMP 0 1 1 1 3 27,3%
CMO 1 1 1 1 4 36,4%
DMO 0 0 1 1 2 18,2%
DRH 0 0 1 1 2 18,2%

11 100,00%

El factor mas importante para la evaluacion de Macro Localizacion es la cercania
al mercado objetivo, ya que el producto de snack de aguaymanto de deshidratado se
ofrecera a las personas mayores de 13 afios de Lima Metropolitana, es por ello por lo que
este factor serd crucial para el andlisis de ranking de factores. Asimismo, el segundo
factor con mayor importancia es la disponibilidad de materia prima porque es el insumo
principal para la fabricacion del snack de aguaymanto deshidratado. El siguiente factor
de anélisis es la disponibilidad de obra quienes seran seleccionados segun su perfil de
trabajo administrativo u operario para la produccion y el tltimo factor de analisis es la
disponibilidad de recursos hidricos que sera fundamentar para el lavado de la materia

prima e instalaciones de la planta.

Tabla 3.6
Ranking de factores de macro localizacion
Huénuco Lambayeque Lima Metropolitana
Factores Ponderacion Calificacion Puntaje  Calificacion  Puntaje  Calificacion  Puntaje
DMP 27,3% 6 1,64 4 1,09 2 0,55
CMO 36,4% 4 1,45 2 0,73 6 2,18
DMO 18,2% 2 0,36 4 0,73 6 1,09
DRH 18,2% 2 0,36 4 0,73 1,09
3,82 3,27 4,91

Segln la informacion obtenida, se concluye que la ubicacion de la planta se
realizard en Lima Metropolitana, ya que se considerd6 como principales factores la
disponibilidad de materia prima, disponibilidad de mano de obra y cercania al mercado

objetivo para la produccion de Snack de Aguaymanto Deshidratado.
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3.1.4 Alternativas de micro localizacién

En cuanto a la micro localizacion se eligieron se eligieron alternativas los distritos de Ate,
Chorrillos y Puente Piedra. Luego que se eligio el departamento donde se instalara la
planta, como se observa en la tabla.

Ate

El distrito de Ate es uno de los 43 que conforman la provincia de Lima, ubicada al este
Lima. Se halla sobre la margen izquierda del rio Rimac., tiene una superficie de 77 072
Km? (MapNall, s.f.)

La poblacién en edad de trabajar en este departamento es de 354 171 personas y

la poblacion econdmicamente activa es de 203 663 personas (INEI, 2019).

La empresa SEDAPAL (2020) indica que el acceso de agua potable en este distrito
es de 69 547 miles de m®y el consumo es de 21 915 miles de m®,

En este distrito el costo de m? va desde 900-1134 US$/m?; por otro lado, en el afio
2017 se presentaron 540 denuncias referentes a delitos, como robo, atentado al

patrimonio, extorsion, entre otros (Colliers International, 2018).

Lurin

El distrito Lurin es un distrito costefio que se encuentra al sur de Lima entre el km 32 y
el km 42 de la carretera Panamericana Sur, tiene una superficie de 181,12 Km (Portal
iPeru, 2016 ).

“La poblacion en edad de trabajar en este departamento es de 45,461 personas y

la poblacion econdmicamente activa es de 2275 personas” (INEI, 2019).

La empresa SEDAPAL (2020) indica que el acceso de agua potable en este distrito
es de 6647 miles de m®y el consumo es de 1968 miles de m®.

En este distrito el costo de m? va desde 95-320 US$/m? (Colliers International,
2018), por otro lado, en el afio 2017, se presentaron 147 denuncias referentes a delitos,

como robo, atentado al patrimonio, extorsion, entre otros.
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Puente piedra

El distrito de Puente Piedra es un distrito limefio que se encuentra al norte de Lima, tiene
una superficie de 71,18 Km? (Portal iPert, 2016).

“La poblacion en edad de trabajar en este departamento es de 167 974 personas y

la poblacion econémicamente activa es de 91,647 personas” (INEI, 2019).

La empresa SEDAPAL (2020) indica que el acceso de agua potable en este distrito
es de 17 889 miles de m3 y el consumo es de 9191 miles de m3.

En este distrito el costo de m? va desde 210-490 US$/m? (Colliers International,
2018); por otro lado, en el afio 2017 se presentaron 312 denuncias referentes a delitos,

como robo, atentado al patrimonio, extorsion, entre otros.

3.1.5 Factores de micro localizacion
Disponibilidad de mano de obra

Para el siguiente criterio, se tomo en cuenta la poblacion econémicamente activa (PEA)

y poblacién en edad de trabajar (PET) para los distritos elegidos.

Tabla 3.7
Disponibilidad de Mano de Obra
PEA PET
Puente piedra 91 647 167 974
Ate 203 663 354 171
Lurin 26 275 45 461

Nota. Adaptado de Pert: Evolucién de los Indicadores de Empleo e Ingreso por Departamento, 2007 -
2018, por INEI, 2019
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1678/libro.pdf)

Disponibilidad de recursos hidricos

En este criterio se analizo el acceso que puede tener cada distrito en miles de m? vy el

consumo anual en m@,

Tabla 3.8
Tabla de acceso y consumo de agua
Acceso agua potable miles(m?®) Consumo anual miles m®
Puente piedra 17 889 9191
Ate 69 547 21915
Lurin 6 647 1968

Nota. Adaptado de Per(: Formas de Acceso al Agua y Saneamiento Basico, por INEI, 2020
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/boletin_agua junio2020.pdf)
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Zona industrial

Para el andlisis de este factor, se consider6 la superficie total del distrito y la

disponibilidad de terreno.

Tabla 3.9

Superficie Territorial

Superficie territorial

Distritos Km?
Ate 77,72
Puente piedra 71,18
Lurin 181,10

Nota. Adaptado de Reporte Industrial 1s, por Colliers International, 2018 (https://www.colliers.com/es-
pe/research/ind1s2018)

Costo por metro cuadrado

En este factor se analizara el costo por m? que tiene cada distrito. Segtn el reporte de

Colliers International Per( se obtuvo lo siguiente:

Tabla 3.10
Costo por metro cuadrado
Costo
Ate 900 - 1134 US$/m?
Puente piedra 210 - 490 US$/m?
Lurin 95 320 US$/m?

Nota. Adaptado de Reporte Industrial 1s, por Colliers International, 2018 (https://www.colliers.com/es-
pe/research/ind1s2018)

Seguridad Ciudadana

Lima es una de las ciudades con los indices més altos de delincuencia existe en el pais,
es por ello se analizara las denuncias por delito por cada distrito, ya que este factor se
considera como importante para salvaguardar la seguridad de nuestro personal y también

la seguridad de la planta.

Tabla 3.11
Seguridad Ciudadana
Seguridad
Puente piedra 312
Ate 540
Lurin 147

Nota. Adaptado de Reporte Industrial 1s, por Colliers International, 2018 (https://www.colliers.com/es-
pe/research/ind1s2018)
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3.2 Evaluacion y seleccion de localizacion
3.2.1 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Tabla 3.12

Factores de micro localizacion

Factores
A Disponibilidad de mano de obra
B Disponibilidad de recursos hidricos
C Superficie territorial
D
E

Zonas industriales
Seguridad Ciudadana

Tabla 3.13
Tabla de enfrentamiento de micro localizacion
A B C D E Total %
1 1 4 31%
1 1 3 23%
1 1 3 13%
1 2 23%
1 15%
Total - - - - - 13 8%

El factor con mayor importancia para el analisis de micro localizacion es la
disponibilidad de recursos hidricos porque para el proyecto mantener una adecuada
limpieza en el producto, maquinas e instalaciones serd fundamental en brindar productos
de calidad para nuestros clientes. El segundo factor con mayor importancia es la
disponibilidad de mano de obra, ya que con este factor podremos encontrar personal
capacitado y calificado para ocupar los distintas funciones como puestos administrativos,
seguridad, limpieza y de produccion. Luego, el factor de superficie territorial sera
considerado como tercer factor importante en la evaluacion del ranking de factores

porque se podra evaluar la disponibilidad de terrenos para la ubicacién de la planta.

También, se considera en la evaluacion “el costo por metro cuadrado, ya que
segun el andlisis del calculo del tamafio de planta se podra identificar el costo total del
terreno a utilizar” y por ultimo la seguridad ciudania que es un factor que nos ayudara a

identificar la seguridad de nuestro personal y también la seguridad de la planta.
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Tabla 3.14

Ranking de factores de micro localizacion

Ate Puente Piedra Lurin
Factores % Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje  Calificacion  Puntaje
A 31% 6 1,846 4 1,231 2 0,615
B 23% 6 1,385 4 0,923 2 0,462
C 23% 4 0,923 4 0,923 6 1,385
D 15% 2 0,308 4 0,615 6 0,923
E 8% 2 0,154 4 0,308 6 0,462
4,62 4,0 3,8

Segln la informacion obtenida, se concluye que la ubicacion de la planta se
realizard en el distrito de Ate, ya que se consider6 como principales factores la
disponibilidad de mano de obra y la disponibilidad de recursos hidricos para la

produccion de Snack de Aguaymanto Deshidratado.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

En el presente capitulo se determinara el tamafio de planta ptimo para el proyecto segun
una seria de factores que deberdn analizarse por separado. Estos factores incluyen

mercado, recursos productivos, tecnologia y punto de equilibrio.

4.1 Relacion tamafio-mercado

Uno de los factores mas importantes al momento de analizar el tamafio de planta 6ptimo
es el requerimiento de mercado, ya que se debe de tener en cuenta la demanda del
producto para no sobre producir con el objetivo de evitar generar costos innecesarios que

disminuya rentabilidad del proyecto.

En este capitulo de Estudio de Mercado se determind la demanda del proyecto
para los proximos 5 afios a partir de la demanda historica en referencia de las ventas de

mercado de comida empaquetada natural.

Tabla 4.1
Tamafio de Mercado

Demanda Demanda del

Afo proyecto Captura Proyecto

(TN) (TN)
2019 1,074.3 5% 53.7
2020 1,168.1 5% 58.4
2021 1,262.0 5% 63.1
2022 1,355.9 5% 67.8
2023 1,449.8 5% 725

Como se aprecia en el cuadro anterior, la demanda de snack de aguaymanto
deshidratado va creciendo con el paso de los afios, debido a la acogida que esta teniendo
por parte de la poblacién al ser un producto beneficioso para la salud libre en grasas y

azucares.

En conclusion, para nuestro mercado objetivo que son aquellas personas mayores

de 13 afios con NSE B y C de Lima Metropolitana utilizaremos una demanda de 72,5 TN.
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4.2 Relacion tamafio-recursos productivos

Para analizar el siguiente factor, se debe tener en consideracion los recursos necesarios
para la produccion de snack de aguaymanto deshidratado y estos recursos son: mano de

obra, materiales y servicios.

Primero, como se muestra en la tabla 4.2, no existe estacionalidad marcada para
la produccién de aguaymanto en el Perl, es decir, se contard con abastecimiento de
materia prima en cualquier temporada del afio para la produccion de snack de aguaymanto
deshidratado. Esto indica que la materia prima es muy accesible y se encuentra a

disposicion en grandes cantidades.

Tabla 4.2

Disponibilidad de Materia prima

Afio Produccion nacional (TON)

2019 1265
2020 1375
2021 1485
2022 1595
2023 1705

En conclusion, los numeros obtenidos la materia prima no sera un factor limitante,
ya que la produccidn en el Perd supera ampliamente con nuestro requerimiento a para la

fabricacion de snack de aguaymanto deshidratado.

Segundo, segun el analisis que se realizdé en microlocalizacion, en los distritos
Puente Piedra, Lurin y Ate, este ultimo distrito fue elegido por contar con mayores indices

de disponibilidad de mano de obra y acceso de agua potable.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

La tecnologia es uno de los principales factores a considerar, pues la maquinaria y equipo
requerido para los procesos productivos marca parte de la estrategia de disefio. Para este
proceso existen varios métodos de deshidratacion como lo son el deshidratado de cabinas
en bandejas, liofilizados, atomizados, entre otros; sin embargo, para determinar la
capacidad de la planta se tomé en cuenta la capacidad de la maguina deshidratadora de
cabinas en bandejas debido a que este método que mas se utiliza en el sector debido a los

bajos costos unitarios, capacidad de las maquinas y tiempo de produccion.
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Esta maquina utiliza bandejas y coches porta bandejas. Tiene capacidad hasta

560kg/carga. La capacidad de produccion del deshidratador sera de 8 horas por tonelada.
Capacidad anual del deshidratador:

. ] horas 1ton ton
"Capacidad Anual Deshidratador = 2496 —— x =312 —
ano 8 horas ano

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Es importante “en todo proyecto identificar y definir un correcto punto de equilibrio; es
decir, aquel volumen de produccion en el cual, los ingresos percibidos coinciden con los
costos incurridos. Esto quiere decir, el tamafio minimo para no registrar pérdidas. Este

factor nos ayudara a saber desde que monto empezar a operar la planta.

Min — cfCF
QM= 5 —tra
e CF: “Costos fijos de la planta”
e PV: “Precio venta”
e (CVu: “Costo variable unitario”
na 754 301,29 v ..l un
QMin= — =6 = afo

4.5 Seleccién del tamafio de planta

Analizando los 4 factores de los que se cuentan con informacion, el tamafio de planta sera

determinado por el mercado.

Tabla 4.3
Comparacion de Tamafio de Planta

Tamario de Planta

Tamafio — Mercado 72,5 Ton/ Afio

Tamafio — Materia Prima 1705 Ton / Afo
Tamafio — Tecnologia 312 Ton / Afio
Punto Equilibrio 19.7 ton /Afio
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

El producto por elaborar es el aguaymanto deshidratado, el cual se obtiene del
aguaymanto fresco, que ha pasado por un proceso de conservacion de alimentos, en el
cual se extrae toda la humedad preservando al maximo su sabor y manteniendo todas sus
propiedades organolépticas y nutritivas. Este producto se diferencia por su tiempo de
duracién, es por ello por lo que se retira la totalidad de la humedad y se empaqueta al
vacio, ya que es una forma efectiva de alargar la vida util de un producto. “Al sacar el
aire, también se saca el oxigeno lo cual impedira el desarrollo de microorganismos

aerobicos que se encuentran en los productos alimentarios y la malogran” (Henkelman,
s.f.).

El aguaymanto deshidratado se consumira como aperitivo para calmar la
sensacion de hambre. Pueden ser consumidas entre comidas, en las loncheras escolares,
en reuniones sociales. Por lo que sera considerado un producto para ser consumido en

cualquier momento del dia.

Figura 5.1

Disefio de producto

N IM‘ 21:08

s
Nota. De Golden BerriesPhysalis peruviana, por Econandino, 2017
(http://ecoandino.com/products/golden-berries/)
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5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Las especificaciones técnicas de aguaymanto deshidratado se aprecian en la ficha técnica
elaborada por CS orgénicos. De la misma manera, debe cumplir con los requisitos que
exige la NTP 209.144.

Figura 5.2

Especificacion técnica del aguaymanto deshidratado

| IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y ESPECIE

AMNALISIS UNIDAD ESPECIFICACION CATALOGACION
Nembre Botanico Physalis peruviana
Crigen Per
Parte de la planta utilizada Fruta
Producto Aguaymanto deshidratado
Estado Fruto deshidratade
Lote PA - NN XX
Fecha de fabricacian mm /aa
Fecha de caducidad mm /aa
Cantidad producida XX Kg.
Cantidad vendida XX Kg.
Capacidad de produccion Tmimes 3

Il CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Calor Amarillo Oscuro Dorado
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Materia Extrafia Ausencia
Aspecto Liguido Denso

Il CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Proteina g/100gr »5.0
Humedad gi100gr <20.0
Grasa g/100gr =1.0
Fibra gi100gr <18.0
Cenizas gfi00g < 8.5
Energia Keall100g > 300
Carbohidratos gi100gr a5 - 80

V CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Limite 1 Limite 2
Aerobioz Mezofilos < 3x10° <5 x10°
Hongos y Llevaduraz =500 = 500
E. coli Ausencia, <3, <10 Ausencia, =3, <10
Salmonefa Ausencia, <3, <10 Ausencia, <3, <10
VADITIVOS
Ninguno | Ninguno |
VIIEMPAQUE
Primer Empague | +  Balde de primer uso grade alimentaric x 25 kilogramos
VI USOS
Industria alimenticia . Coma suplementa alimenticio
. Snack natural
. Reposteria , heladeria

Vil CARACTERISTICA DEL FRODUCTO
Lo natural de este producto |a hace ideal para ser consumido por personas de todas las edades, por su excelente sabory agradable
arcma.

Nota: De Ficha técnica Aguaymanto Deshidratado Pasas, por M. Zapata, 2016 (https://vsip.info/ficha-
tecnica-aguaymanto-deshidratado-pasas-pdf-free.html)

El aguaymanto deshidratado se envasara en bolsas transparentes, con un
contenido de 150 gr, cerradas al vacio. Por caja se empacan 67 bolsas de snack de

aguaymanto deshidratado en un total de 10 kg/caja. Las bolsas iran con el logotipo
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impreso de la empresa, registro sanitario, la marca del producto, valor nutricional y demas
especificaciones normadas por la NTP 209.038 2009. “Los productos deben mostrar en
su etiqueta si se trata de un producto seco, deshidratado o liofilizado” (Colina Irezabal,

2014, p. 29)

El producto tiene muchas propiedades medicinales como ser digestivo, ayudar a
prevenir cancer del estdbmago, colon y del intestino, purificador de la sangre, ayudar a
eliminar la albumina de los rifiones, reconstituir el nervio dptico, limpiar las cataratas,
prevenir la diabetes, la artritis incipiente y aliviar eficazmente las afecciones de la

garganta, entre otras (Robles Lujan, 2020).

Tabla 5.1
Valor nutricional del aguaymanto deshidratado

Componentes Contenido de 100 gr de

aguaymanto

Humedad 78,90%
Carbohidratos 16 ¢
Ceniza 101¢9
Fibra 4909
Grasa total 0,16 g
Proteina 0,059
Acido ascorbico 43 mg
Calcio 8 mg

Caroteno 1,61 mg
Fdésforo 55,3

Hierro 1,23 mg

Niacina 1,73 mg

Riboflavina 0,03 mg

Nota. Adaptado de Aguaymanto Andino: Alto contenido de Provitamia A, por Inkanatura ,2017
(https://www.inkanatural.com/es/arti.asp?ref=aguaymanto-provitamina-A)

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

Para poder elaborar un producto de consumo humano se deben cumplir ciertas
regulaciones que aseguren que el producto sea adecuado. Las especificaciones técnicas y
regulatorias para elaborar y distribuir el producto deben ir acorde a lo estipulado por

Digesa y cumplir con los requisitos de las siguientes Normas Técnicas:

e NTP 209.144 1980: Frutas Deshidratadas: Uvas secas 0 pasas (ver Anexo 2)
En esta Norma Técnica Peruana se establece los requisitos fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos que deben cumplir las frutas deshidratadas

para garantiza la calidad del producto.
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e NTP 209.038 2009: “Alimentos Envasados: Etiquetado” (ver Anexo 3) En
esta Norma Técnica Peruana se establece la informacion que debe llevar todo
alimento envasado destinado al consumo humano, como nombre del
alimento, lista de ingredientes, contenido neto, instrucciones de

conservacion, registro sanitario, entre otros.

e NTP 203.121 2007: Frutas andinas tipo berries: Aguaymanto fresco (ver
Anexo 4) En esta Norma Técnica Peruana se establece las especificaciones
que deben cumplir el aguaymanto destinada para el consumo como fruta

fresca o como materia prima para el procesamiento agroindustrial.

5.1.3 Naturaleza de la tecnologia requerida

Dentro de la industria alimentaria, la técnica de conservacion mas usada es la
deshidratacion. “Esta técnica de conservacion trata de preservar la calidad de los
alimentos bajando la actividad de agua mediante la disminucion del contenido de
humedad, evitando asi el deterioro y contaminacién microbiol6gica de los mismos

durante el almacenamiento” (Colina Irezabal, 2014, p. 9).

“La aceptacion que tienen los productos deshidratados puede atribuirse a que ha
crecido la preocupacion de las personas por cuidar su salud y alimentarse sanamente, pero

que disponen poco tiempo para preparar sus alimentos” (Colina Irezabal, 2014, p. 10).

Al deshidratar los alimentos se obtienen ciertas ventajas, como una vida Gtil muy
prolongada sin aditivos, almacenamiento a temperatura ambiente, reduccion del peso y
volumen del producto, compatibilidad con otros alimentos, disponibilidad constante a lo

largo del afio, entre otros.

5.1.4 Descripcion de las tecnologias existentes

Existen muchas clasificaciones de los métodos y equipos de deshidratacion de alientos

ya que pueden clasificarse de acuerdo con ciertos criterios, entre ellos menciona:

51



El modo de transmision de calor

Tabla5.2
Métodos de deshidratacion

Método de
deshidratacion

Equipo de deshidratacién

Tipo de producto por deshidratar

Deshidratador de bandejas
Deshidratador de banda

Por conveccion
(En cama, de
particulas)

Deshidratador de tdnel
Deshidratador por aspersion

Solidos (piezas, trozos)
Fluidos con solidos de tamafio grande en
suspension
Fluidos con pequefios solidos en suspensién
Solidos de pequefio tamafio

Deshidratador por espuma
Deshidratador de lecho fluidizado

Por conduccion

Deshidratador de tambor

Fluidos muy viscosos (pastas)

Deshidratador por infrarrojo

Por radiacién

Deshidratador dieléctrico

Cualquier tipo de alimento

Deshidratador por microondas

Por congelacién

Liofilizado

Solidos de tamafio pequefio y suspensiones.

Nota. De Deshidratacion De Alimentos, por M. L. Colina Irezabal, 2014, Editorial Trillas.

La presion del proceso

e Deshidratacion atmosférica

e Deshidratacion al vacio

El tipo de producto a deshidratar

e Deshidratacion de solidos

e Deshidratacion de fluidos de baja viscosidad

e Deshidratacion de fluidos de alta viscosidad

e Deshidratacién con sélidos de gran tamafio en suspension

Tabla 5.3
Tipos de deshidratador

Alimento

Tipo de deshidratador

Frutas, hortalizas, granos, nueces
Sopas Yy salsas con s6lidos suspendidos
Jugos y bebidas, leche, huevo

Café, té

Pulpas de frutas, purés, almidén, grenetina
Café, esencias, extractos de carne

Deshidratador de bandejas o banda
Deshidratador de banda en dos etapas
Deshidratado por aspersion
Deshidratado por aspersion, seguido de
un deshidratador de lecho fluidizado
Deshidratados de tambor
Liofilizado o deshidratador al vacio

Nota. De Deshidratacion De Alimentos, por M. L. Colina Irezabal, 2014, Editorial Trillas.
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5.1.5 Seleccion de la tecnologia

“La seleccion del método y equipo de deshidratacion para un producto en particular
depende basicamente de las caracteristicas del alimento™ (Colina Irezabal, 2014, p. 33).
Tal como se observa en la Tabla 5.2, el deshidratador recomendado para un tratamiento

de frutas es el deshidratador de bandejas.

Este método es uno de los mas utilizados en la industria alimenticia por su
capacidad. El proceso consta de gabinetes aislados que contienen bandejas o charolas
sobre las que se coloca una 0 mas capas de producto a deshidratar y se hace circular aire
caliente, ya sea con flujo paralelo o bien con flujo trasversal al producto. Cuando el
producto alcancé el grado de deshidratacion requerida, el gabinete se abre y las bandejas

se remplazan con otras que contienen un nuevo producto para deshidratar.

Figura 5.3

Deshidratador por bandejas

Entrada de aure Salida de are

ﬂ

Calefaccién \_<
’ 7 [———-3

Venllador P = A
| —
v [ ————=——] Bandejas
| — ’ >con
| ! p;oduc[o
c==>
EE=—————

Nota: De Disefio de una secadora de quinua en el departamento de La Paz — Bolivia, por E. Galvez
Condori, 2016, Universidad Mayor de San Andrés
(http://repositorio.umsa.bo/xmlui/handle/123456789/12092)

Cabe mencionar que este método es uno de los mas utilizados por los
competidores por su capacidad, tiempo de deshidratado, calidad del producto terminado,

entre otros factores.

Se recomeinda utilizar materias primas de alta calidad y una tecnologia de
deshidratacién adecuada que conserve dicha calidad, es por ello que el alimento antes de

ser procesado debe pasar por una serie de operacion de seleccion y acondicionamiento.
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Finalmente es importante para los alimentos deshidratados envasarlos para
protegerlos del medio ambiente exterior con el objetico de mantener sus caracteristicas y
extender su vida de almacenamiento. “Para el caso de frutas hortalizas se recomienda
usar carton laminado con envoltura pléstica, bolsas de celofan, polietileno, frascos de

vidrios, latas de aluminio o bolsas flexibles laminadas” (Colina Irezabal, 2014).

5.1.6 Proceso de produccion
Descripcion del proceso

El proceso de deshidratacion para el aguaymanto consta de las siguientes actividades:
recepcion, pelado y seleccion, retiro de caliz, lavado y desinfeccion, lavado, oreado,
clasificacion, deshidratado, seleccionado, empaque al vacio y almacenado. A
continuacidn, se detalla el proceso:

e Recepcion: El proceso de produccion comienza con la recepcion de la
materia prima, el fruto se realiza con mucho cuidado, ya que hay probabilidad
que se aplaste o se corte en el traslado; el peso recepcionado sera verificado
en una balanza con capacidad de 150kg. Al momento de la recepcion, se
realizard una inspeccion de la calidad de la materia prima como: textura,
apariencia, color, Brix y humedad. Asimismo, se verificara que se cumpla
con las especificaciones de la NTP 203.121, como se observa en el Anexo 4.
A continuacion se detallara las operaciones a realizar para la obtencion de
aguaymanto deshidratado.

e Seleccion: En esta operacion se realiza de forma manual agrupando los frutos
sanos y limpios con caracteristicas similares de color, apariencia, textura y
firmeza. También se puede considerar su estado de madurez por medio de los
BRIX (14,5°-16°), pH (3,7) y color anaranjado claro. Se selecciona la fruta
adecuada, retirando la fruta partida o cortada, en esta operacion se produce
una pérdida de 5% frutos con capuchones dafiados y color verde.

e Retiro de caliz: En esta operacion, un operario se encarga de retirar el
capuchdn en forma manual de la fruta o baya. En esta actividad se pierde el
7% del peso por el capuchdn. Una persona en promedio puede descapuchar
hasta 50kg/dia.

e Lavado: Enel lavado se utiliza agua limpia tratando en lo posible de eliminar

las impurezas como residuos del campo y tierra. Ademas, exige un control
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escrupuloso del estado sanitario del agua, de las herramientas y de los equipos
de limpieza para garantizar la correcta eliminacion de las particulas del fruto
0 baya.

Desinfeccion: En el proceso de desinfeccion se pretende la remocion de los
microorganismos y para ello se emplea una solucion de hipoclorito de sodio
con una concentracion de 100 ppm de cloro libre residual durante 2 a 6
minutos a temperatura de ambiente. Después de la desinfeccion, se enjuaga
con agua potable y en esta operacion se pierde un 0,1%. Las frutas lavadas y
desinfectadas se dejan escurrir en las mismas canastillas. La ventilacion
natural es una buena opcion, siempre y cuando el producto se encuentre en
un ambiente protegido de posibles focos de contaminacion. La finalidad de
este proceso es eliminar las gotas de agua adheridas en la fruta antes de entrar
al secador.

Deshidratado: Una vez ubicado el fruto en todas las bandejas del
deshidratado. La maquina emplea 6 horas continuas para la obtencién de
aguaymanto deshidratado. El porcentaje de humedad del producto final varia
entre el 15% y 25% previa configuracion del operario en la maquina. En este
proceso se pierde el 75-80% de vapor de agua proveniente del fruto fresco.
Clasificacion: Terminado el proceso de deshidratacion, se procede a sacar
las bandejas y se coloca en la mesa de trabajo con el objetivo de clasificar el
aguaymanto deshidratado, la cual debe de tener una textura de una pasa y no
debe de estar quemada. Asi mismo, el aguaymanto deshidratado que tenga
una textura muy suave, textura muy dura, o que este quemado debe de ser
rechazado. En esta operacion se pierde 0,15% de aguaymanto deshidratado.
Envasado al vacio: El aguaymanto deshidratado clasificado se envasa en las
bolsas de NYLDPE con un peso de 150 gr. Este procedimiento es uno de los
puntos mas sensibles del proceso de produccion, ya que posterior a esto no se
realiza ningin tratamiento térmico del producto y por consiguiente es
necesario tener precaucion para evitar la contaminacion de este. En esta
operacion el operario debe de contar con la vestimenta correcta como mandil
limpio, cofia, guantes y mascarilla para asegurar el correcto envasado del

aguaymanto. Luego de envasar el producto en las bolsas de 150gr, se pesan
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y se sellan con la selladora al vacio, las mismas para aumentar el tiempo de
vida atil del producto final.

Encajonar: El empaque de las bolsas se realiza en cajas de carton
previamente armadas, actualmente se utilizan cajas de dimensiones de 40 x
30 x 40 cm (largo-ancho-alto). Por caja se empacan 67 bolsa de snack de
aguaymanto deshidratado en un total de 10 kg/caja.

Almacenamiento: El almacenamiento se debe realizar en ambientes de
buenas condiciones como ventilacion, limpieza y distribucion que asegure la
calidad del producto. Es importante que los frutos envasados estén protegidos

de la luz.
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RESUMEN

a. Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.4

Diagrama de Operaciones del Proceso de Deshidratado de Aguaymanto Fresco

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCRESO DE
DESHIDRATADO DE AGUAYMANTO FRESCO
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b. Balance de materia

Figura 5.5
Balance de materia del deshidratado del aguaymanto
AGUAYAMANTO
FRESCO 338,24 T
| PESADO |
y 33824 T
| SELECCION 19 0.050
y 32133
| RETIRO DE CAPUCHON +> 0,070
29883 T
2 agua: 1 bayas %| DESINFECCION +—> 0,007
sol.hipoclorito de sodio 100ppm \l/ 296,74 n
| ENJUGADO 1—> 0.008
v 29437 T
| DESHIDRATADO > 0750
Al 7359 T
| INSPECCION b o015
v 7249 T
Bolsa de NYLDPE (150g) —> | ENVASADO AL VACIO |
bolsas \l, 483 253 Bolsas
| ROTULADO |
l, 483253 bolsas
cajas 9| ENCAJONADO |
v 7213 cajas

5.2 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.2.1 Seleccién de la maquinaria y equipos

Con el proceso presentado anteriormente, se procederd a seleccionar las maquinas y
equipos que se usaran en las actividades semiautomaticas del proceso para la elaboracion
de snack de aguaymanto deshidratado. A continuacién, se detallara en una lista las

maquinas.
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Tabla5.4

Requerimiento de maquinas por etapa

Etapa Requerimiento
Recepcién de MP Insumos Montacargas
Balanza
Control de calidad Mesa de trabajo
Faja transportadora
Refractometro
PH-metro
Medidor de cloro
Termémetro
Lavado Maquina lavadora sami automatico
Deshidratado Maquina Deshidratadora

Empaquetadora al Vacio Maquina Empaquetadora al vacio

e Balanza: Esta maquina se utiliza en la etapa para registrar la cantidad exacta
de materia prima e insumos que esté ingresando a la planta.

e Refractometro: Este equipo medira el contenido de sélidos solubles totales,
debe de ser por lo menos mayor a 12° Brix segun la NTP.

e PH-metro: Veri

e Medidor de cloro: Este equipo medira la solucion de hipoclorito de sodio,
esta concentracion debe de ser de 100 ppm.

e Maquina Lavadora: Esta maquina se encargara de lavar todos los frutos
frescos que lleguen a la plata y eliminar las impurezas que contengan.

e Deshidratado: Este equipo se encargara de eliminar el liquido del
aguaymanto sin eliminar todas sus propiedades nutricionales.

e Empaquetadora al vacio: Esta maquina consiste en retirar el aire del interior

de la bolsa con el objetivo de aumentar la vida util del producto.
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5.2.2 Especificaciones de la maquinaria

Balanza
Tabla 5.5
Especificaciones Técnicas de la Balanza
Especificaciones técnicas Imagen
Marca SMI
Modelo WP300Ergon
Largo 0,6m
Ancho 0,4m
Altura 0,8m
Capacidad 150 kg
potencia eléctrica 0,005kWh
Precio 85

Pantalla brillante LED
Funcién: Controlador de peso
Plastico anticorrosion
Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby)

Mesa de trabajo

Tabla 5.6

Especificaciones Técnicas mesa de trabajo

Mesa de proceso Imagen
Largo 1,8
Ancho 1,2
Altura 1,2
Material Acero inoxidable
Funcién: Seleccién, descapuchado y seccion de
aguaymanto
Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONDby)

Magquina lavadora semi- automatica

Tabla 5.7
Especificaciones Téecnicas de la Lavadora

Especificaciones técnicas

Marca SMI
Modelo PPTI800
Largo 1,5m
Ancho 4,35m
Altura 0,88m
Capacidad 1000kg
Potencia Eléctrica 2,2kwh
Precio $1 300,00

Funcién: Controlador de peso

Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby)
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Magqguina Empaquetadora al vacio

Tabla 5.8
Especificaciones Técnicas de la Empaquetadora al Vacio
Especificaciones técnicas Imagen
Marca ATMOZ
Modelo feb-90
Largo 1,269 .
Ancho 1,965 e -
Altura 1,105 — S
capacidad 300Kg/h — P
potencia eléctrica 4-5 kw - ~y
Precio $3000,00

Funcién: Empaquetadora al vacio
Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby)

Maquina Deshidratadora

Tabla 5.9
Especificaciones Técnicas del Deshidratador por Bandejas

Especificaciones técnicas Imagen
Marca Vulcano
Modelo G5
Largo 2,5m
Ancho 0,9m
Altura 2,04m
capacidad 56k/h
potencia eléctrica 1,5kw
Precio $9500,00

Funcion: deshidratador de 56 bandejas

Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby)

Maquina rotuladora

Tabla 5.10
Especificaciones Tecnicas del Rotulador
Especificaciones técnicas Imagen
Marca Transfer Nacional
Modelo Pe
Largo 14cm
Ancho 1l4cm
Altura 10cm
potencia eléctrica 1,2kw
Precio S/ 1500

Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby)

61


https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby
https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby
https://spanish.alibaba.com/?spm=a2700.galleryofferlist.scGlobalHomeHeader.7.1cf44fdcwwONby

5.3 Capacidad instalada
5.3.1 Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para el calculo del nUmero de maquinas requeridas se tomara en cuenta que la planta
trabajara 8 horas por dias, 6 dias por semana, 52 semanas por afio. Esto da un tiempo total
de 2,496 horas

Con respecto al factor de utilizacion (U), teniendo en cuenta que se trabaja 8 horas

con 45 minutos de refrigerio, se obtendra de la siguiente manera:

e 7,25 horas efectivas
Factor de Utilizacion = = 0,90625
8 horas reales

Asimismo, el factor de eficiencia, que indica la desviacion entre las horas estandar
y las horas productivas empleadas para fabricar el producto. Se ha considerado que el

factor de eficiencia sera de 85%.

Para el calculo se tomara en cuenta la demanda del Gltimo afio 72,5 ton / 483 253

bolsas.
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Tabla5.11

Calculo de Maquina y Operarios

Tiempo de periodo

Produccion . T O 4
. de la Tiempo o 4 & & T Factor Factor iy A Maquinas N°
Actividad P std g 3 & B2 3 ey .. . maquinas - .
maquina 2 2 8 5 % utilizacién eficiencia a utilizar  operarios
~ (horas/tn) & & 3 B & —hombre
(tn/ano) 3 = gl >
o s 8 (@) ©
Pesado 338,24 0,33 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 0,059 1 1
Seleccion 338,24 2 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 0,352 - 1
Retiro caliz 321,33 8 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 1,337 - 2
Desinfeccion 298,83 1 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 0,155 1 1
Enguajado 296,74 0,5 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 0,077 1 1
Deshidratado 294,37 7 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 1,072 1 1
Inspeccién 73,59 15 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 0,057 1 1
Sellado al vacio 72,49 0,33 8 1 6 52 2496 0,90625 1,85 0,006 1 1
Encajonado 72,49 0,17 8 1 6 52 2496 0,90625 0,85 0,006 1 1

5.3.2 Calculo de la capacidad instalada

Para el célculo de la capacidad instalada de la planta sera necesario calcular la capacidad de cada uno de los procesos e identificar el de
menor capacidad, cuello de botella, para esto se utilizara la cantidad de entrada de cada proceso, las horas disponibles por afio y un factor de
conversion. Segun el calculo detallado lineas abajo, el cuello de botella seria la operacion de deshidratado, ya que presenta menor holgura
en su capacidad.
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Tabla5.12

Capacidad Instalada

Actividad Cant. _ Produccion # Maq o Hora~s E Capacidad Factor gl/e Ag;r;;n?aen to
Entrante por Hora Personas por afo Anual Conversion : ~
Deshidratado/Afio
Pesado 338,24 Ton 3 1 2496 0,9063 0,9 6364,80 0,21 1364,04
Seleccion 338,24 Ton 0,5 1 2496 0,9063 0,9 1060,80 0,21 227,34
Retiro caliz 321,33  Ton 0,13 2 2496 0,9063 0,9 530,4 0,23 119,65
Desinfeccion 298,83 Ton 1 1 2496 0,9063 0,9 2121,60 0,24 514,64
Engajado 296,74 Ton 2 1 2496 0,9063 0,9 4243,20 0,24 1036,53
Deshidratado 294,37  Ton 0,14 1 2496 0,9063 0,9 303,09 0,25 74,63
Inspeccion 73,59 Ton 0,67 1 2496 0,9063 0,9 141440 0,99 1393,18
Sellado al vacio 72,49  Ton 3 1 2496 0,9063 1,9 13852,80 1 13 852,80
Encajonado 72,49  Ton 6 1 2496 0,9063 0,9 12729,60 1 12 729,60

5.4 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

Los controles de calidad se realizaran a lo largo proceso de produccion en las diferentes fases del proceso. Asimismo, este control de calidad
abarcara a los envases de producto terminado y a los insumos usados en la produccion con el fin de evitar descuidos que conlleven a un lote

defectuoso. En el siguiente punto se muestran los principales examenes de calidad del producto.

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

En cuanto a la materia prima se buscara que los lotes de aguaymanto provenientes del proveedor cuenten con certificaciones que aseguren
la calidad de este. Los lotes también seran analizados en los laboratorios, ya que debe cumplir con las especificaciones técnicas que estipula

la NTP 203.121, como se observa en el anexo 4.
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Tabla5.13

Especificaciones de calidad del Aguaymanto deshidratado

Nombre del producto Aguaymanto Desarrollado por Gerardo Diaz
Funcién Calmar el hambre Verificado por Diego Ballenas
Tamafo y apariencia 12-25 mm, redonda Autorizado por Gerardo Diaz y Diego
Insumos requeridos - Fecha 12/09/2018
Costo del producto -
Caracteristicas Tipo Val_o r Medio de control . Tipo d.? NCA
Nominal inspeccion
pH Variable 34 pH-metro Muestreo +/-0,1
Quimicas Cenizas  Variable 1-3% Espectrofotdmetros  Muestreo < 4%
Brix Variable 13° Refractometro Muestreo +/-2°
Color Atributo  Anaranjado Visual Muestreo -
Sabor Atributo  Agridulce Gusto Muestreo -
Organolépticas Aroma Atributo Na;[,lrjl:?; de Olor Muestreo -
Textura  Atributo Lisa Sensorial Muestreo -
. S . Ausencia Lab Ausencia
Microbiol6gicas Salmonella Variable 25/ Microbiologico Muestreo 25/
Fisicas Peso Variable 79 Balanza Muestreo +/-3 ¢
Didmetro  Variable 1,5¢cm Vernier Muestreo +/-0,5

Para garantizar la inocuidad del producto se tomara en cuenta la norma ISO 2200
que es un estandar desarrollado por la Organizacion Internacional de Normalizacién
sobre la seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de suministro. La
inocuidad de los alimentos esta asegurada a través de la combinacion de esfuerzos de
todas las partes que participan en la cadena alimentaria (Medina et al., 2019).

Por otro lado, también se tomara en cuenta el sistema HACCP, que es un sistema
de administracion en el que se aborda la seguridad alimentaria a través de la
identificacion, analisis y control de los peligros fisicos, quimicos, bioldgicos y
ultimamente peligros radiolégicos, desde las materias primas, las etapas de proceso de
elaboracion hasta la distribucion y consumo del producto terminado. Teniendo en cuenta

sus 7 principios:

e Principio 1: Realizar un andlisis de peligros e identificar las medidas
preventivas respectivas.

e Principio 2: Determinar los puntos criticos de control.

e Principio 3: Establecer limites criticos.

e  Principio 4: Establecer un sistema de control para monitorear el PCC.

e Principio 5: Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el

monitoreo indique que un determinado PCC no esta bajo control.
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Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion para confirmar si el
sistema HACCP esté funcionando de manera eficaz.
Principio 7: Establecer documentacion para todos los procedimientos y

registros apropiados a esos principios y su aplicacion.
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Tabla5.14

Tabla de riesgos

(®)
®) (4)  Ous medi (6)
1) (.2) ¢El peligroes  Justifique su decisién de (,Qu_e medidas ¢ Es esta etapa un PCC?
Etapa de proceso Peligros — preventivas puede ser p
significativo? 3 - (Si/ No)
aplicadas?
Fisico - Contaminacion cruzada >, .
ey . . Limpieza continua de
Pesado - Contaminacion por residuos en No con otros insumos en la No
balanza (POES)
balanza balanza
Biolbgico
L - Crecimiento bacteriano - Frutas que pueden -Lavar y desinfectar
Selecciény ] ! )
e - Descomposicion No contaminarse a través de antes de ser usadas
clasificacion de P . . No
N Quimico No gérmenes del suelo. -usar frutas de cultivo
materia prima — T P
- Contaminacion quimica - Productos quimicos seguro
Fisicos
Pelado Biologico ~ No - El proceso es rapido Buerlgs practicgg,ga No
- Descomposicion manufactura
Lavado y Biolbgico: - Agua de calidad sanitaria (BPM) buenas practicas
: Ty N . No de manufactura y No
desinfectado - Contaminacién microbioldgica adecuada
control del agua clorada
—g—B'OI.O Ico . . Control de pardmetros
. - Supervivencia de . - No se retira la cantidad de .
Deshidratado . - ) Si . de temperatura, grados Si
microorganismos patégenos, agua necesaria del fruto brix
exceso de actividad de agua
—g—B'OIO. ICo . - No existe una aplicacion Lavado y desinfeccion
Envasado - Recontaminacién de Si adecuada de SSOP de envases No
organismos patdgenos '
. —g—B'OIO. €0 ! - Podria haber un descuido Existen BPM, uso de
Almacenamiento - Aumento de microorganismos No |, L No
pat6genos en limpieza e higiene temperatura adecuada
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Tabla 5.15
Puntos Criticos de Control (PCC)

Limites Monitoreo
Puntos criticos Acciones
criticos de Peligros para cada Qué Como Erecuencia Quién correctoras Registros Verificacion
control significativos (2) medida ) (®) (6) @ (®) 9) (10)
(1) preventiva
®)

Deshidratado - Supervivencia de Loquese  Parametros pH-metro Al final del Jefe de Variar la NTP - Calibracion de
microorganismos estipula en fisicosy  Refractémetro proceso Aseguramiento temperaturade  209.144  instrumentos
patdgenos. laNTP quimicos Método de de la calidad la maquina diariamente.

- Exceso de 209.144 laboratorio deshidratadora -Mantenimiento
actividad de agua (ver anexo 0 el tiempo de de equipos cada
4). deshidratacion 30 dias

Finalmente, en cuanto los productos finales seran analizados en los laboratorios, ya que debe cumplir con las especificaciones técnicas

que estipula la NTP 209.038, ver anexo 3, de etiquetado, y la NTP 209.144, ver anexo 2, de frutas deshidratas. Esta ultima tiene como

requisitos lo siguiente:

Requisitos generales:

e El contenido de humedad seda 25% como méaximo.

e No deberéa presentar impurezas minerales.

e No debe presentar hojas o pedazos de ellas u otros elementos vegetales.

e La cantidad de pasas dafiadas sera de 5% en peso como maximo.
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Requisitos organolépticos:

e Aspecto: Frutas desecadas, enteras, con o sin semillas

e Color: Anaranjado oscuro

e Olor: propio de la fruta

e Sabor: Agridulce

Requisitos microbioldgicos:

e El producto estara libre de microorganismos patégenos y de los causantes de

la descomposicion, asi como de las sustancias producidas por ellos.

5.5 Estudio de Impacto Ambiental

El estudio de impacto ambiental es un documento principal que describe detalladamente

las caracteristicas de un proyecto o actividad que se pretende realizar o modificar. Este

debe proporcionar antecedentes fundados para la prediccion,

identificacién e

interpretacion de su impacto ambiental y describir las acciones que se ejecutaran para

impedir o minimizar estos efectos de manera significativa.

Tabla 5.16
Diagrama de caracterizacion del proceso de deshidratado
Entra Proceso Sale Aspecto Impacto Medida de
control
Generacion ECA para un
Aguaymanto Pesado y Aguaymanto Contaminacion ~ buen manejo de
L de desechos .
Fresco Seleccion no aptos s del suelo residuos
solidos. .
organicos.
LS ECA paraun
: Generacion . .
Aguaymanto Retiro de . Contaminacion ~ buen manejo de
. Capuchon de desechos .
fresco capuchén s del suelo residuos
solidos. .
organicos.
Aguaymanto . . Agua clorada Generacion Contaminacion
pelados, agua  Desinfeccion con
. de efluentes del agua y suelo
clorada impurezas
Aguaymanto . Agua con Generacion Contaminacion
pelados, Enjuagado impurezas de efluentes del agua y suelo
Agua potable P guay
Generacion S Proporcionar
p Contaminacion .
de energia . mascarilla a los
Aguaymanto . eléctrica del_ are y operadores
Deshidratado Vapor ! deterioro de la . o
pelado generacion de instalacion de
salud de los
vapor y . un extractor de
trabajadores .
gases. aire

(Continua)



(Continuacion)

Medida de
Entra Proceso Sale Aspecto Impacto control
Generacion ECA para un
Aguaymanto L Aguaymantos Contaminacion  buen manejo de
. Inspeccién de desechos .
deshidratado no aptos 1 del suelo residuos
solidos. .
organicos
. ECA para un
Aguaymanto Generacion L .
- Envasado al Restos de . Contaminacion  buen manejo de
deshidratado, . de residuos .
vacio bolsas 1 del suelo residuos
bolsas solidos. -
solidos
Agugymanto Olores Generacion Deterioro de la Proporcionar
deshidratado . .
Pintado generados por de olores salud de los mascarilla a los
embolsado, X " .
tinta la tinta toxicos trabajadores operadores
Aguaymanto
deshidratado .
Encajonado
embolsado,
cajas

5.6 Seguridad y Salud ocupacional

En esta etapa del proyecto se analizara los posibles peligros y riesgos en cada una de las
etapas de produccion de Snack de Aguaymanto Deshidratado con el objetivo de evaluar
y mitigar estos peligros y riesgos laborales. Las empresas en la actualidad deben de
cumplir con los requerimientos de seguridad segun las leyes que rige el estado como es
el Reglamento de la Ley 29783, el cual tiene como mision de implementar una politica
de prevencion de riesgos laborales. Asi mismo, se cuenta también con el Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el trabajo, la OHSAS 18001, es una normativa
voluntaria que una organizacion adopta para controlar sus riesgos y mejorar el desempefio

de los empleados.

Para el proceso se utilizara la matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacién
de Riesgos (IPER), la cual es una herramienta de identificacion que la empresa utilizara
para identificar los peligros y riesgos labores que se pueda generar en cada actividad de
produccién. Por tal motivo, para analizar esta esta matriz, se debe de diferenciar el
concepto de peligro y riesgo. El concepto de peligro es la situacion intrinseca de algo que
puede ocasionar a la persona o equipos y para el caso del riesgo, es la probabilidad de
que el peligro, bajo ciertas condiciones, puedan generar dafios a las personas o equipos.

En el siguiente cuadro se presenta los peligros existentes que se genera en

cualquier centro de trabajo:



Tabla5.17

Fuentes de peligro

Fuentes de peligro

Agentes Fisicos
Agentes Quimicos
Biol6gicos
Eléctricos
Fisicoquimicos
Psicosociales
Locativos
Ergonémicos
Mecanicos

Posteriormente, se cuenta con una tabla de probabilidad que indica la cantidad de
personas expuestas van a estar al riesgo, si cuentan con procedimientos, capacitaciones y

el grado de severidad.

Figura 5.6

Valoracion de los factores - Matriz IPER

PROBABILIDAD
INDICE SEVERIDAD
PERSONAS | PROCEDIMIENTOS CAPACITACION EXPOSICION AL (Consecuencia)
EXPUESTAS EXISTENTES RIESGO
Existenson Pon:::::o o Al menos una vez al Lesionsin Incapacidad
1 1a3 Satisfactorios y e afo DISCONFORT
Suficientes y ESPORADICAMENTE INCOMODIDAD
previene
Personal
Existen Parcialmente Al enoe s s 1) Lesion conincapacidad
2 4212 Parcialmente y no Entrenado, conoce = Temporal
son Satisfactorios ol Peligro pero no EVENTUALMENTE DANO A SALUD
o Suficientes Toma Acciones de REVERSIBLE
Control
PersonalNo x -
Entrenado,No Al menos una vez al Lesionconospecidad
. = Permanente
3 12 amas No Existen conoce el Peligro, dia
DANO A LA SALUD
No Toma Acciones PERMANENTE IRREVERSIBLE
de Control

Nota. De Sistema de Gestién Seguridad y Salud en el Trabajo Ley 29783 y Modificatorias, por Clinica
Respira, 2019 (https://respirasac.com/home/sistema-de-gestion-de-seguridad-y-salud-en-el-trabajo/)

También, se analizara el nivel de riesgo y la postura que realiza el operario en la

operacion.


https://respirasac.com/home/sistema-de-gestion-de-seguridad-y-salud-en-el-trabajo/

Figura 5.7

Niveles de riesgo

NIVEL DE
RIESGO FOSTURA
TRIVIAL No requiere Accion Especifica
4
TOLERABLE Mantener eficacia de las acciones preventivas
5.8 Buscar alternativas mas econémicas
Comprobar e Inspeccionar Periédicamente para Mantener Nivel
Aplicar acciones para Reducir el Riesgo en un plazo determinado.
MODERADO
9-16 Siriesgo esta asociado a consecuencias Extremadamente Daflinas
(mortal o grave) revaluar par mejorar resultados
No empezar el Trabajo hasta reducir el riesgo
IMPORTANTE Es posible que requiera importantes recursos para control del riesgo.
17-24 Si el riegos esta asociado a un trabajo que se esta realizando,
solucionar en corto plazo.

No empezar ni continuar el Proceso hasta no Reducir el Riesgo
Si no es posible reducir el Riesgo, prohibir el Trabajo (incluso con
Recursos limitados)

Nota. De Sistema de Gestién Seguridad y Salud en el Trabajo Ley 29783 y Modificatorias, por Clinica
Respira, 2019 (https://respirasac.com/home/sistema-de-gestion-de-sequridad-y-salud-en-el-trabajo/)

Por ultimo, la probabilidad de consecuencia que puede generar al operario.

Figura 5.8
Valoracién del riesgo
CONSECUENCIA
LIGERAMENTE EXTREMADAME
DANINO DARINO NTE DANINO
TRIVIAL TOLERABLE MODERADO
o |BAIA 4 5-8 9-16
3
= | MEDIA TOLERABLE MODERADO IMPORTANTE
= 5-8 9-16 17-24
s
L=
MODERADO IMPORTANTE
ALIA 9-16 17-24

Nota. De Sistema de Gestion Seguridad y Salud en el Trabajo Ley 29783 y Madificatorias, por Clinica
Respira, 2019 (https://respirasac.com/home/sistema-de-gestion-de-seguridad-y-salud-en-el-trabajo/)
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Figura 5.9
Matriz IPER

.. Capacitaciones de posturas ergondmicas para no ocacionar
1| Recepcidonde MP | Javas de fruto pesado Golpes, fracturas 6 | Tolerable |No| P P & P
problemas lumbares
2| Retirodel cdliz Corte o arafios Infeccion, irritacion de la piel 7 | Tolerable | No[Mesa de trabajo disefiado a medida de los operacios
Lavado Equipos de limpieza Alergias e inflamacion de la . . .
3 ] y q .p P & ) 7 | Tolerable | No[Equipos de seguridad como mascarillas, guantes y lentes.
desinfeccion incompletos piel
) Mala pogramacion de la Mantenimiento preventivo de la maquinay realizar inspecciones
4| Deshidratado pog Quemaduras 12 (Moderado|No| . P . L q y P
temperatura periddiacas de conexiones eléctricas
, Fugas de aceite , - . . . .
5 | Envasado al vacio g. i .y Caidas y electrocucion 6 | Tolerable | No|Uso obligatorio de EPP(botas antideslizantes)
conexiones eléctricas
Cajas pesadas de snack | Lesionas lumbares, golpes . . . .
6 Empacado Jasp i golpesy 4 | Tolerable [ No|Uso obligatorio de EPP(botas antideslizantes)
pesado y desorden caidas
- , Manipulacion de Exposicidn a sustancias Derrames y fugas de agua o aceite, se debe de realziar una limpieza
7 limpieza de almacé P o P L 14 (Moderado| No . . yiue g i . P
productos de limpieza quimicas inmediata con los equipos de seguridad correspondientes
Limpieza de area , , . . .
8 P . Pisos himedos caidas, fracturas 1 |Tolerable | No[Uso obligatorio de EPP(botas antideslizantes)
de operaciones
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Al finalizar el analisis de la matriz IPER, se obtuvo el nivel de riesgo moderado
para las tareas de deshidratado y limpieza del almacén, ya que en ambas operaciones el
operario se encuentra mas vulnerable a pasar por un riesgo. Primero, en la actividad de
deshidratado serd fundamental el mantenimiento preventivo que se realice en la maquina,
asi como también la revision de conexiones eléctricas y el uso obligatorio de los EPP para
la manipulacién del equipo (programacion, carga o descargar de las bandejas de
aguaymanto fresco para deshidratar). Segundo, la limpieza del almacén es importante
para garantizar la correcta produccion del snack, pero también es una las actividades con
mayor riesgo que el operario pueda tener, ya que esta vulnerable a caidas, sustancias
quimicas y/o electrocucién. Es por ello, con esta herramienta se identificara y controlara

estos peligros para garantizar la salud y el correcto desempefio de los operarios.

5.7 Sistema de mantenimiento

La gestion de mantenimiento es crucial para garantizar la continuidad de las actividades
operativas del proceso de produccion de las méaquinas, evitando paradas no programadas,
rupturas o averias. Por lo tanto, la existencia de un mantenimiento eficaz y eficiente sera
importante para la competitividad y la operatividad de las maquinas en el caso del

deshidratador, empaquetador, lavadora y balanza.

En el siguiente cuadro se visualizara los tipos de mantenimientos que existen en
la actualidad y el tipo de mantenimiento que el proyecto utilizard para garantizar el

correcto funcionamiento de las maquinas.

Tabla 5.18
Tipos de mantenimiento
Tipos de mantenimiento Concepto
. Mantenimiento programado en periodos estimados para no llegar a una
Preventivo falla
. Mantenimiento planificado que corrige el defecto antes de que ocurra una
Correctivo falla

Mantenimiento planificado en base a resultados de monitoreo por equipos

Predictivo o
especializados
. Mantenimiento que se encarga de aumentar la duracion de vida util de la
Proactivo Lo
maquina
. Mantenimiento no planificado y se interviene cuando la falla ya se
Reactivo

encuentra presenta en el equipo
Mantenimiento que busca evitar todo tipo de pérdidas y aumentar la

Productivo Total (TPM) productividad, asi como también el nivel tecnol6gico de la empresa.
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Para el proyecto, se ha definido el tipo de mantenimiento a utilizar para los
maquinas sera el mantenimiento preventivo, puesto que se pueden realizar
programaciones (mensuales, trimestrales, semestrales o anuales) que eviten un paro de
las operaciones de produccion y/o perjudicarla calidad del producto. En este tipo de
mantenimiento incluye diferentes procedimientos como el cambio de aceite, lubricacion,
engranajes, limpieza, ajustes, etc. Por otro lado, una de las principales ventajas al utilizar
este tipo de mantenimiento es la inversion planificada, se reducira los costos por paradas
no programadas, ahorro de energia y la planificacion de los recursos.

En el siguiente cuadro se visualizara las maquinas segun su trabajo, tipo y

periodicidad de mantenimiento.

Tabla 5.19

Mantenimiento segin maquina

Maquinas Trabe.uo.de Tlpqs o!e Periodicidad
mantenimiento mantenimiento
Calibracion y ajuste Preventivo Trimestral
Balanza . ;
Limpieza Preventivo Por lote
Desinfeccion Preventivo Por lote
Lavadora _— .
Limpieza Preventivo Por lote
Limpieza Preventivo Por lote
. Cambio de aceite Preventivo Trimestral
Deshidratador . » .
Calibracion Preventivo Semestral
Repuestos Preventivo Anual
Empaquetadora al Calefaccion Preventivo Semestral
vacio Lubricacion Preventivo Trimestral

5.8 Disefio de la Cadena de Suministro

En el este punto se presentard y definir la cadena de suministro para la produccion y
comercializacion de Snack de Aguaymanto Deshidratado, especificando los principales

agentes, como:

e  Agentes proveedores de Aguaymanto
e Agentes responsables de la conservacion, transformacion e industrializacion.
e Agentes responsables de la comercializacion.

e Agentes consumidores.

En el siguiente esquema se presenta la cadena de suministro para el proyecto.
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Figura 5.10

Cadena de suministros

Cadena de suministro

PROVEEDORES
DE INSUMOS

PLANTA
PRODUCTIVOS

DISTRIBUCION

CENTRO DE

DISTRIBUCION CLIENTE

C‘>1 m >WD>>4§5I$> U
~ s

En la siguiente tabla se explicara cada uno de los actores en la cadena de

suministro:
Tabla 5.20
Matriz SIPOC
Actividades,
Tipo Actor funciones o Mercado Tecnologia
participacién
El mercado lo
conforma
Evaluar y .
o : agricultores de
Pequefios y garantizar la .
Proveedores . aguaymanto fresco  Refractometro, pH-
medianos compra de 7 : -
de . ubicados en espacios  metro, medidor de
agricultores de aguaymanto .
aguaymanto aouNuintolrelco fresco de los geogréaficos como cloro
guay Ancash, La Libertad,
proveedores d
Huanuco y
Lambayeque.

Garantizar la
continuidad
operativa 'y

procesamiento
del aguaymanto
en condiciones
cantidad y
calidad
cumpliendo con
las NTP que rige
el estado.

Asegurar la
entrega del
producto en

buenas
condiciones a los
puntos de venta.

Gerente, jefe de
produccion, Personal
Procesamiento técnico, operadores y
personal
administrativo.

Transporte Jefe de logistica

Se empleara
tecnologia como
Infraestructura,
maquinaria (balanza,
deshidratador,
empaquetado al
vacio), almacén a
temperatura,
utensilios y
bandejas)

Camiones
acondicionados con
céamaras atemperadas
con el objetivo de
proteger el producto
final.

(Continua)
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(Continuacion)

Actividades,
Tipo Actor funciones o Mercado Tecnologia
participacion

Sectores socio

Asegurar la L
L rovision del  ©C0NOMICOS ByCen
Comercializacién Jefe de ventas P los puntos de venta
aguaymanto en tiendas
deshidratado. y
supermercados

5.9 Programa de produccién

La determinacion del programa de produccion para la vida util del proyecto se llevo a
cabo en base a la demanda anual estimada establecida previamente y se va a considerar

los siguientes datos:

e Desviacion estandar de la demanda anual: 7,42 Tn
e Nivel de servicio esperado: 97%

e Zparael Nivel de servicio: 1,88

e Tiempo de reposicion al almacén: 10 dias

e Stock de seguridad: Zx ¢

6 = 7,42x+/(10/360) = 7,59

SS=1,88x7,59=14,26Tn

Tabla 5.21
Programa de produccion
Afio Demanda del Desviacién estandar 7 Stock de seguridad Programa de
Proyecto (TN) anual (TN) (TN) produccion (TN)
2019 53,7 7,42 1,88 14,26 67,98
2020 58,4 7,42 1,88 14,26 72,67
2021 63,1 7,42 1,88 14,26 77,37
2022 67,8 7,42 1,88 14,26 82,06
2023 72,5 7,42 1,88 14,26 86,75

5.10 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.10.1 Materia prima, insumos y otros materiales
Materia prima

Como se menciond en capitulos anteriores, el proyecto de investigacion tiene como
principal materia prima al aguaymanto, el cual pasara por distintas etapas sin perder sus

propiedades organolépticas y asegurando su calidad al consumidor.
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Tabla5.22

Requerimiento de materia prima

Afio Demanda Captura Demanda del proyecto
proyecto (TN) deshidratado (TN)

2019 1,074.3 5% 53.7

2020 1,168.1 5% 58.4

2021 1,262.0 5% 63.1

2022 1,355.9 5% 67.8

2023 1,449.8 5% 72.5

Asimismo, como se explicé en el Capitulo IV, la disponibilidad de materia prima
no es un factor limitante puesto que nuestro requerimiento para proyecto es de 4% de la

produccién nacional.

Insumos y otros materiales

Adicionalmente al aguaymanto, también se debe de considerar el uso de ciertos insumos,

que funcionan como materiales indirectos e intervienen en el proceso de produccion.

Primeros, los insumos a utilizar son los empaques, los cuales se realizaran al vacio
con la maquina empaquetadora. Segundo, estan las etiquetas para el rotulado, por ultimo,

estan las cajas de carton.

Para el proceso, no existen materiales directos; es decir, al momento de producir
el snack aguaymanto deshidratado solo se utilizara basicamente la fruta sin utilizar

aditivos ni preservantes.

Tabla 5.23
Requerimiento de bolsas

Afio Bi)lssgl de Etiquetas Cajas
2019 358093 358093 5345
2020 389383 389383 5812
2021 420673 420673 6279
2022 451963 451963 6746

2023 483253 483253 7213

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

Para determinar el servicio de energia eléctrica, se toma en cuenta la localizacion de la
planta del proyecto. Segun la evaluacion de la localizacion en el Capitulo 11, se considerd
el distrito de Ate, Lima Metropolitana, y la empresa encargada de brindar el servicio de

electricidad es Luz del Sur.
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Para este acapite, se tomara en cuenta el consumo de las maquinas de produccion

y las maquinas de iluminacion de la planta general.

Tabla 5.24
Tabla de consumo de Kwh

Maquinas ~ COnsumo Horas — Total,de o0 5519 5029 2021 2022
kwh diarias horas anuales
Balanza 0,005 4 1248 6 6 6 6 6
Lavadora 2 5 1560 3432 3432 3432 3432 3432
Empaquetadora 4 5 1560 6240 6240 6240 6240 6240
Deshidratadora 45 6 1872 84 240 84 240 84 240 84 240 84 240
Rotulado 1,2 5 1560 1872 1872 1872 1872
Total 95790 95790 95790 95790 93918
Tabla 5.25
Tarifa de electricidad
Servicio Tarifa Unidad
Electricidad en hora punta 0,27 Soles/kwh

Electricidad en hora fuera de punta 0,23 Soles/kwh
Consumo promedio de electricidad 0,25 Soles/kwh

Tabla 5.26

Iluminacion requerida en Lux

| lluminacién requerida en lux

A Area iluminada
N1 Numero de fuentes luminosas
N2 Numero de lamparas por fuente
L Lumenes por lampara
Cu Coeficiente de utilizacion
Lld Depreciacién de la lampara en limenes
Ldd Depreciacién de fuentes por el polvo
Tabla 5.27
Numero de fuentes luminosas
Area A L | N2 Cu N1
Estacionamiento 20 3200 800 2 0,72 3
Enfermeria 10 3200 800 2 0,72 2
Almacén materia prima 32 3200 800 2 0,72 6
“Area de produccion” 85 3200 800 2 0,72 15
“Patio de maniobras” 25 3200 800 2 0,72 4
Comedor 33 3200 800 2 072 6
“Area administrativa” 78 3200 800 2 0,72 14
Recepcién 15 3200 800 2 0,72 3
Bafios y vestidores de operarios 12 3200 800 2 0,72 2
Bafios de oficinas 12 3200 800 2 0,72 2
Almacén de producto terminado 10 3200 800 2 0,72 2
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Tabla5.28

Horas anuales de electricidad

< Num. Horas Tofa
Area e horas 2018 2019 2020 2021 2022
Fluorescentes  diarias
anuales

Estacionamiento 7 19 5928 1600 1600 1600 1600 1600

Enfermeria 3 19 5928 1600 1600 1600 1600 1600

Almacén materia prima 11 19 5928 1354 1354 1354 1354 1354
“Area de produccion” 30 19 5928 25560 25560 25560 25560 25560

“Patio de maniobras” 9 19 5928 4503 4503 4503 4503 4503

Comedor 11 19 5928 1765 1765 1765 1765 1765

“Area administrativa” 27 19 5928 7545 7545 7545 7545 7545

Recepcion 5 19 5928 1520 1520 1520 1520 1520

Baros y vestidores de operarios 4 19 5928 785 785 785 785 785

Bafios de oficinas 4 19 5928 785 785 785 785 785

Almacén de producto terminado 3 19 5928 1354 1354 1354 1354 1354

TOTAL

48 371 48371 48371 48371 48371

Para el servicio de agua potable y desaguie, la empresa encargada de brindar este servicio es SEDAPAL,; asimismo, es una empresa

del estado peruano que se encarga de brindar prestaciones de agua potable y alcantarillado en Lima Metropolitana.

La empresa SEDAPAL se encarga de abastecer de agua potable a Lima Metropolitana y al Callao; al mismo tiempo, antes de ser

repartida pasa por un proceso de tratamiento de agua en La Atarjea, que es una planta de tratamiento de agua.

Para el proyecto se necesitara de un abastecimiento fijo, ya que contamos por un proceso de lavado del aguaymanto y el uso diario

del personal. En el siguiente cuadro se detallara el consumo estimado para el proyecto.
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Tabla5.29

Requerimiento de agua para la operacion de lavado y de la planta

2019 2020 2021 2022 2023
Kg a procesar 260987 285581 310175 334770 359364
Requerimiento de agua 500 500 500 500 500
por kg(ml)
“Requerimiento de
agua por” kg(litros)
Cantidad de 2perarlos 12 12 12 12 12
planta
Req diario de agua (I) 30 30 30 30 30
Dias utiles anuales 312 312 312 312 312

Req“e””;geﬂgo totalde 115 350 112320 112320 112320 112320

130493 142790 155088 167 385 179 682

Tabla 5.30

Requerimiento de agua en el &rea administrativa

2019 2020 2021 2022 2023

Cantidad de operarios de

o 15 15 15 15 15

oficina
Req diario de agua (1) 30 30 30 30 30
Dias dtiles anuales 312 312 312 312 312

Requerimiento total de agua 140400 140400 140400 140400 140400

Tabla5.31
Consumo Total de Agua
Limpieza Consumo litros afio
) LT/ LT/
Area A \o.Dia DA 2018 2019 2020 2021 2022
Estacionamiento 20 0,4 8 2304 2304 2304 2304 2304
Enfermeria 10 0,4 4 1152 2304 2304 2304 2304
A'magf?mrgate“a 32 04 13 3686 2304 2304 2304 2304
“Area de produccién” 85 0,4 34 9792 2304 2304 2304 2304
“Patio de maniobras” 25 0,4 10 288 2304 2304 2304 2304
~ Comedor 33 0,4 13 3802 2304 2304 2304 2304
Area administrativa 78 0,4 31 8986 2304 2304 2304 2304
Recepcion 15 0,4 6 1728 2304 2304 2304 2304
Bafios y vestidoresde ,, 5 1382 2304 2304 2304 2304
operarios
Bafios de oficinas 12 0,4 5 1382 2304 2304 2304 2304
Almacén de producto 4, 4 4 1152 2304 2304 2304 2304
terminado
Total 38246 25344 25344 25344 25344

En cuanto al servicio de Telefonia e internet, seran utilizadas solo para el area

administrativa, Movistar, que es la marca multinacional espafiola de telecomunicaciones

de Telefonia y esta importante marca es la operativa mas grande del Per( y los siguientes
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servicios son los siguientes a contratar, como son los servicios de telefonia fija, RPM e

internet.

5.10.3 Determinacion del nUmero de trabajadores indirectos

Los trabajadores indirectos son aquellos que no tienen contacto con el proceso de
produccién; es decir, son aquellas personas que sirve de apoyo a la produccién y al

comercio del producto.

Para nuestro proyecto, se visualiza que la gran parte de nuestros procesos son semi
automatico, sin contar la etapa de recepcion como es la materia prima que se realiza
manualmente y también en la etapa de deshidratacion que se realiza en la misma maquina

automatica.

Tabla 5.32

Namero de trabajadores indirectos

Posicion Requerido

Gerente General

Secretaria de Gerencia

Jefe de Operaciones

Jefe de Finanzas

Jefe de RRHH

Jefe de Marketing y Ventas
Supervisor de Produccion

Especialista en a Publicidad y Promocién
Vendedores

Especialista en Compensaciones
Especialista en Seleccion y Formacion
Supervisor de Logistica y Calidad
Contador

RPRRPRPRORRPRRPRRRRE

5.10.4 Servicios de terceros

Para enfocarnos y asegurar la correcta produccion de snack de aguaymanto deshidratado

se ha decidido tercerizar algunos servicios.
Servicio de transporte

Este servicio se encargara de distribuir los productos hacia los puntos venta establecidos
por el plan de comercializacion y asi como también de transportar las materias primas e
insumos para la produccion. Asimismo, el servicio de transporte es considerado como
uno de los costos logisticos mas elevados; es por ello, que el costo del transporte es

totalmente representativo en la cadena de suministro.
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Para poder elegir a nuestro proveedor, se ha evaluado a las empresas como Ransa

y Dinet que son los proveedores lideres en logistica.

Servicio de mantenimiento de equipos

En el plan de manteniendo que se explicado en el punto anterior fue de un mantenimiento
preventivo; es por ello por lo que se considerara que la revision y evaluacion se lleve a
cabo dentro de la planta; en cambio, las intervenciones seran realizadas por una empresa
especializada con el objetivo de disminuir la cantidad de paradas no programadas dentro

del proceso de produccion.

Servicio de Limpieza

La limpieza para toda la empresa es algo que requiere mucho tiempo y de manera
constante; es por ello, que se requiere de un profesional para realizar esta actividad con
el objetivo de reducir gastos y tiempo. Para la evaluacion del proveedor se ha tomado

encuentra a la reconocida empresa Green Point, especialistas en la gestion de limpieza.

Servicio de la Tecnologia de Informacion

Se contratara los servicios de una empresa especializada en el rubro de tecnologia de la
informacion para que se encargue el desarrollo de la pagina web cuando se requiera o se

vaya a lanzar una publicidad.

Servicio de Seguridad

Puesto que la ubicacién de la planta cuenta con indices altos de robo, este factor es muy
importante para el funcionamiento de la planta, ya que se tiene que asegurar el cuidado

de los trabajadores y resguardos de las instalaciones.

Servicio de Salud.

Como es necesario en toda empresa, el servicio de enfermeria y topico brindara atencion
primaria a los trabajadores de la planta con el objetivo de asegurar el bienestar fisico,

mental y social.
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Servicio de Alimentacion (Comedor)

El servicio de alimentacion se encargara de proveer una determinada cantidad de comida

y bebidas a los trabajadores de la planta. Para analizar este proveedor se ha seleccionado

a la Corporacion Peruana de Gastronomia y alimentos (COPEGA) quien se dedicara de

brindar alimentos balanceados y nutritivos a los trabajadores.

5.11 Disposicion de planta

5.11.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Factor Edificio

Como se menciond en el capitulo de Localizacion de Planta, el proyecto estara ubicado

en la ciudad de Lima Metropolitana, distrito de Ate Vitarte. La empresa estara distribuida

en la zona de produccion, zona administrativa y una zona de servicios adicionales.

Las instalaciones para la produccién de aguaymanto deshidratado deberan

presentar unas condiciones especiales que permitan el correcto funcionamiento de la

planta. A continuacion, se presentaran las condiciones necesarias:

La infraestructura contara con un solo nivel, ya que permite un mejor uso del
espacio con buena iluminacion y ventilacion natural. EI material que se
utilizara serd cemento, el cual podra soportar el peso de las maquinarias.

Al ser una superficie de trabajo, es recomendable que el piso se construya
con materiales resistentes al transito, impermeables, no absorbentes, lavables,
resistentes a impactos, antideslizantes, y con mediacafias en las esquinas y

bordes.

De esta manera, también facilitara el transito del personal, el acarreo de materiales

y la limpieza.

Las paredes deben ser construidas con materiales no absorbentes con una
altura de 2,5 - 3m, es importante que estén impermeabilizadas.

En cuanto a las ventas y puertas, tienen dos finalidades que son la de
iluminaciéon y ventilacion. Deben construirse con formas que evite la
acumulacién de suciedad y sean faciles de limpiar. En algunas areas puede

ser necesario implementar un sistema de doble puerta o puertas corredizas.
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Es recomendable que las puertas abran hacia afuera de los edificios y
corredores.

Los techos tienen que ser faciles de limpiar e impermeables. Ademas, por el
tipo de industria suelen ser altos (2,5 — 3 metros) que contribuyan con la

evacuacion del aire caliente y vapor.

Factor de servicio

Relativo al personal:

Vias de acceso: las puertas de ingreso y salida del personal deben ser
independientes de los lugares de recepcion y despacho de materiales. Las
salidas de emergencia deben contar con una sefializacion adecuada para cada
tipo de salida y zona de emergencia.

Servicios higiénicos y vestuarios: la planta contara con un éarea de servicios
higiénicos en la zona administrativa y en el area de produccion. Estas
instalaciones, deberan estan bien iluminados, ventilados se debera contar con
instalaciones para ambos sexos, deben disponer de servicio para

discapacitados.

Por otro lado, las instalaciones destinadas al personal tienen que estar separadas

de la zona de manipulacion de alimentos; es decir, sin acceso directo. En cuanto a los

vestuarios esta se encontrard contigua a los servicios higiénicos de los operarios y contara

con sus respectivos casilleros.

Servicios de alimentacion: el servicio del comedor estara a disposicion del
personal administrativo y de los operarios. EI comedor contara con sillas,
mesas y con microondas destinadas para el uso de los trabajadores.
lluminacién y ventilacion: la planta necesitara contar con una adecuada
iluminacion para cada actividad, ademas de un sistema de ventilacion
adecuado el cual proporcione aire fresco y asi poder diluir olores que se
generen dentro de la planta y evitar dafios a los operarios.

Oficinas: la planta contara con un gerente general, un jefe de planta, un

administrador y un gerente de ventas; los cuales tendran una oficina en el area
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administrativa. También se contara con area de calidad, donde se ubicara el
jefe de esta.

e Enfermeria: Debido a que tanto en el area de planta como en la
administrativa existen riesgos y de accidente para los trabajadores, se debera

tener instalada una enfermeria para atender cualquier emergencia.

Relativo al material:

e Control de calidad: un programa integral de control de calidad donde se
realizaran inspecciones en diversas etapas del proceso, como Inspeccion en
la recepcion de materia prima e insumos, control durante el proceso,
inspeccion del producto terminado y vigilancia del producto durante su
almacenamiento y distribucion con el fin de garantizar un producto de
calidad.

e Vias de circulacion: Los pasillos por los que circularan los vehiculos del

area de produccion deberan ser recto para facilitar el debido traslado de este.

Relativo a la maquina:

e Operarios capacitados: la planta contard con operarios capacitados para el
uso correcto de las maquinas, asi como también para realizar limpieza y un
mantenimiento a fin de evitar que dichas maquinas sufran un desperfecto que
conlleve a una paralizacion no planificada

e Conexiones eléctricas: se encuentran instaladas de manera ideal para el uso
de la maquinaria. todos los tableros deben tener conexion a tierra y estar
debidamente sefializados. Ademé&s, se contara con interruptores
termomagnéticos para proteccion del personal.

e Proteccion contra incendios y sefializacion de seguridad: se contara con
sistemas de proteccion contra incendios (pasiva y activa). Ademas, se
sefializara de manera adecuada la planta con las sefiales correspondientes que

indica indicar la presencia de peligro y facilitar su rapida identificacion.
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5.11.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para determinar el area total que requiere la planta, primero se debe determinar las areas
a construir en la planta de tal manera que sigan una secuencia ordenada para la
produccion, ademas de facilitar la circulacion y el flujo de materiales, las &reas seran las

siguientes:

e Area de produccion

e Almacenes de materia prima y productos terminados
e Areaadministrativa

e Area de servicios higiénicos

e Area de comedor

e Enfermeria

5.11.3 Célculo de areas para cada zona

Paras las zonas definidas en el punto anterior se define el siguiente requerimiento de

espacio cuadrado en la planta:
Area administrativa

Para el célculo de esta area se tomara en cuenta la siguiente informacion obtenida del

libro Instalaciones de manufactura.

Tabla 5.33
Distribucion de la oficina
Ejecutivo 15 a 30 m?
“Ejecutivo junior”  8a20 m?
“Mando medio” 6a12 m?
“Oficinista” 453239 m?
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Tabla5.34

Trabajadores Indirectos

Posicién Requerido

Gerente General 15 m?

Secretaria de Gerencia 5m?

Jefe de Operaciones 8 m?

Jefe de Finanzas 8 m?

Jefe de RRHH 8 m?

Jefe de Marketing y ventas 8 m?
Supervisor de Produccion 6 m?
Especialista en a Publicidad y Promocion 5m?
Especialista en Compensaciones 5m?
Especialista en Seleccién y Formacion 5m?
Contador 5m?
Total 78 m?

Area de servicios Higiénicos

A continuacion, se muestran los cuadros donde la OSHA indica los requerimientos para
este tipo de instalaciones:

Figura 5.11

NUmero minimo de retretes

Niumero de empleados Nimero minimo de retretes

1-15 1

16-35 2

36-55 3

56-80 4

81-110 5
110-150 6

Mas de 150 1 conjunto adicional por cada 40

empleados adicionales

En “el 4rea administrativa y en la planta habra bafios separados 1 para hombres y
1 para mujeres con un total de 4 sanitarios, con lavatorios cada uno. Ademas, los bafios
del personal de planta contardn con vestuario y duchas.”
Tabla 5.35

Area de Servicios Higiénicos del area Administrativa

Personal administrativo”
Tipo de bafio  Implementos  Area (m?)

Urinario

Caballeros Retrete 6
Lavatorio

Damas Retrete_ 6
Lavatorio
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Tabla5.36

Area de Servicios Higiénicos del &rea operativa

Personal operativo
Tipo de bafio Implementos  Area (m?)
Mingitorio
Retrete
Caballeros Lavatorio 20
Ducha
Vestibulo

Casilleros

Zona de comedor

Cafeteria equipada con 2 microondas y una refrigeradora se contard con 4 mesas de area
por mesas (0,76 m x 1,82 m c/u) equivalente a 6 personas por mesa el aforo seré de 20

personas, donde el rea que se requiere por empleado trabajando es de 1,58 m?.

2 2

m
18 personas x 1,58 ——— + 3 mesas x 1,38
personas mesa

=32,4m?

Enfermeria

Dado que tanto en el area de planta como en la administrativa existen riesgos y de
accidente para los trabajadores, se debera tener instalada una enfermeria que tendra los
instrumentos y personal basicos para atender cualquier emergencia. Esta area medira 10

m2.

Almacén de materia prima

La fruta vendra en jabas de 45¢cm x 33cm x 32cm con capacidad de 20 kg. Este a su vez
sera apilado en parihuelas de 1,2m x 1m x 0,3m con una altura maxima de 2,3 m. Se tiene
un requerimiento de 30 toneladas que se reciben una en quincena y otra a fin de mes. Se

calculara el area para almacenar 15 ton.
Caélculo de jabas necesarias:

15 ton
ton
jaba

# Jabas =
0,015

= 1000 jabas
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Caélculo de jabas por nivel

¢ Tab ol = 1,2m* _ _ jabas
Jabas por nivel = 0,15m2  nivel
Caélculo de niveles por parihuela
# Nivel huela = 2203 _ el
iveles x parihuela = 03zm niveles
Calculo jabas por parihuelas:
} jabas . jabas
# Jabas por parihuela = 8 — x 6 niveles = 48 ———
nivel parihuela
Calculo de parihuelas necesarias:
parihuela

# Parihuela = 1000 jabas x = 21 parihuelas

48 jabas

Caélculo del area del almacén de materia prima:

Area del almacen MP + Area para maniobras

1,2 m?

= 21 parihuelas x + 7 = 32m?

parihuela

Almacén de producto terminado

El producto terminado sera puesto en cajas de 40cm x 30cm x 40cm con capacidad de 10
kg/ caja. La resistencia de la caja es de 30 kilos Este a su vez serd apilado en parihuelas

de 1.2m x 1m x 0.3mm. La produccion semanal seréa de 150 cajas.

Célculo de cajas por nivel

& b ol = 1,2 m? 3 cajas
Jabas por nivel = 0,12m?  ~ nivel
Caélculo de niveles por parihuela
# Nivel hela = 2259 4 1 = 3 iver
lveles X parinueia = 10 kg = niwveties
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Calculo cajas por parihuelas

) ] cajas ] cajas
# Cajas por parihuela = 10 — x 3 niveles = 30 ————
nivel parihuela
Caélculo de parihuelas necesarias
parihuela

# Parihuela = 150 cajas x = S5 parihuelas

30 cajas

Caélculo del area del almaceén de producto terminado

Area del almacen PT + +Area para maniobras
2

)

—————+4=10m?
parihuela

= 5parihuelas x

5.11.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Luego de la evaluacion de riesgos e impacto ambiental realizada anteriormente, se
observa que existen riesgos de lesién o incidente, es por ello que este debera ser
minimizado o eliminado. Para ello se dispondré el uso de dispositivos de proteccion y
sefializacion dentro de la empresa para lograr establecer medidas contundentes que
mejoraran el ambiente de trabajo y, por ende, la productividad. Entre los principales

instrumentos de prevencion a usar, se destacan:

e Equipos y sistemas contra incendio se dispondra dentro de la planta sistemas
de proteccidn activa y pasiva contra incendios. En cuanto a los sistemas de

proteccion activa observamos los siguientes dispositivos:

Tabla 5.37

Sistema de Proteccién Activa

Extintores (fuego clase a y clase ¢)
Alarmas contra incendios
Sistema de agua c/i
Sistema de regaderas “sprinkler”

Para los sistemas de proteccion pasiva contamos con: sefiales y salidas de

emergencia, ductos de ventilacion.
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Figura5.12

Sefales de Emergencia

EE

' ‘|
EQUIPOS

Indican fa ubicacion de equi especiales para casos de i

Nota. De Sefializacion de emergencias, por Villa Alegria, 2015
(http://curso201516.blogspot.com/2015/10/comprension-sesion-2.html)

e Sefiales de advertencia: estas cumplen con la funcién de advertir sobre los

peligros y riesgos en una determinada zona.

Figura5.13

Sefiales de Advertencia

1/%\|/% o\ ||/

MAQUINARIA ALTO AREA CUIDE SUS
ex opERAGION ||| vOLTAJE | |[RESBALOSA|||[_ MANGS " |||[MONTACARGAS

Nota. De Sefiales de advertencia de peligro, por A. D. Sanchez Cabafias, 2021
(https://www.pinterest.cl/pin/751045675330603533/)

e Sefiales de uso obligatorio: Algunas de las sefiales de este tipo que se pudo
observar son las siguientes: uso de toca, mascarilla, mandil, botas
antideslizantes, casaca para baja temperatura, casco de seguridad, botas de

seguridad, etc.
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Figura5.14

Sefales de Uso Obligatorio

USO OBLIGATORIO U0, DRLIMATORIS
DE UNIFORME DE GAS

e

— R

USO OBLIGATORIO USO OBLIGATORIO
DE CASCO DE DE GUANTES
SEGURIDAD AISLANTES

USO OBLIGATORIO USO OBLIGATORIO

DE GUANTES DE ARNES
QUIRURGICOS DE SEGURIDAD

ES OBLIGATORIO
MANTENER
SUJETADOS

USO OBLIGATORIO
DE ZAPATOS

DE SEGURIDAD LOS CILINDROS

USO OBLIGATORIO DE
MASCARA CONTRA
POLVOS PROTECCION
AUDITIVA Y CASCO

USO OBLIGATORIO
DE REDECILLA
PARA EL CABELLO

U:g ::;I'GEAC\;%R';O USO OBLIGATORIO
FACIAL DE RESPIRADOR

Nota. De Sefiales de Uso Obligatorio, por Cromos, s.f. (http://cromos.net.uy/images/servicios/senaletica-
de-sequridad/seniales_de_uso_obligatorio.pdf)

e Sefializacién de prohibicién; indica dispositivos de parada de emergencia,

sefiales de prohibicion y detencion, etc.

®

PROHIBIDO BEBER PROHIBIDO PROHIBIDO EL PASO ORI PROHIBIDO
AGUA No POTABLEJ A PERSONAS DE CARRETILLAS LA CARGA FUMAR

Figura5.15

Sefiales de Prohibicién

1@
@
®

PROHIBIDO APAGAR
CON AGUA

®

@

PROHIBIDO ENTRADA PROHIBIDA PROHIBIDO PROHIBIDO FUMAR
TRANSPORTAR EHOHIER0 ELEASD A PERSONAS NO OBSTRUIR DEPOSITAR MATERIALES OHIEDO FU
PERSONAS DE PERSONAS NO AUTORIZADAS MANTENER UBRE EL PASO Y ENCENDER FUEGO

i &

©55

ey pre—— gy € et A naase * e

Nota. De Sefiales de prohibicién, por 123 RF, s.f. (https://es.123rf.com/photo_60124977 se%C3%Blales-
de-prohibici%C3%B3n-establece-la-ilustraci%C3%B3n-vectorial-s%C3%ADmbolo-de-advertencia-de-
peligro-prohibic.html)

5.11.5 Disposicién de detalle de la zona productiva

En el punto anterior se determinaron las otras areas involucradas en la conformacion de
una planta. En el siguiente punto se determinaran las dimensiones de las &reas

involucradas “en el proceso de produccion mediante el método de Guerchet.

93


http://cromos.net.uy/images/servicios/senaletica-de-seguridad/seniales_de_uso_obligatorio.pdf
http://cromos.net.uy/images/servicios/senaletica-de-seguridad/seniales_de_uso_obligatorio.pdf
https://es.123rf.com/photo_60124977_se%C3%B1ales-de-prohibici%C3%B3n-establece-la-ilustraci%C3%B3n-vectorial-s%C3%ADmbolo-de-advertencia-de-peligro-prohibic.html
https://es.123rf.com/photo_60124977_se%C3%B1ales-de-prohibici%C3%B3n-establece-la-ilustraci%C3%B3n-vectorial-s%C3%ADmbolo-de-advertencia-de-peligro-prohibic.html
https://es.123rf.com/photo_60124977_se%C3%B1ales-de-prohibici%C3%B3n-establece-la-ilustraci%C3%B3n-vectorial-s%C3%ADmbolo-de-advertencia-de-peligro-prohibic.html

Tabla 5.38

Calculo del area del area de produccion EE

Elementos basicos n N Largo (L) (m) Ancho (A) (m) Altura(h)(m) SS SG SSxn SSxnxh SE ST
Balanza 1 3 0,6 0,4 0,8 024 0,72 0,24 0,19 037 133
Deshidratador 1 1 2,5 0,9 2 225 225 225 45 1,74 6,24
Lavadora Industrial 1 2 15 4,35 0,88 6,53 13,05 6,53 5,74 7,58 27,15
Selladora a vacio 1 2 1,2 1,9 1,2 2,28 456 2,28 2,74 2,65 9,49
Mesas 3 3 2 1,2 1,2 2,4 72 7,2 8,64 3,72 39,95
Rotulado 1 2 0,5 0,4 1,2 0,2 0,4 0,2 0,24 0,23 0,83
Total 8 13 8,3 9,15 7,28 139 28,18 18,7 22,05 16,29 85
Tabla 5.39
Célculo del area del area de produccion EM
Elementos moviles
Elementos basicos n Largo (L) (m) Ancho (A)(m) Altura(h)(m) SS SG SSxn SSxnxh SE ST

Montacargas 1 1,61 1 1,5 16 O 1,61 2,42 25 0
Operarios 12 - - 1,65 05 O 6 9,9 08 O
Carretilla hidraulica 2 0,72 0,46 0,8 05 0 1 0,8 08 0
Total 15 2,33 1,46 3,95 26 0 8,61 13,12 4 0

hem 1,18
hee 1,52
K 0,39
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Segun el método de Guerchet, el area minima para la zona de produccion es de
85 metros cuadrados sumado a los calculos de las otras areas se obtiene un total de 332

metros cuadrados de la planta.

5.11.6 Disposicién general

Para el correcto desarrollo de disposicion de planta, es necesario analizar las relaciones
entre las actividades para definir su ubicacion relativa y optimizar la distribucion de las

diversas areas, tanto administrativas como produccion.

Permite observar todas las actividades de acuerdo con el grado propio o valor de
proximidad entre ellas. Para este analisis se incluyen tres herramientas, tabla racional,

diagrama relacional de actividades, diagrama relacional de espacios.

Figura 5.16
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Figura5.18

Plano de planta
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5.12 Cronograma de implementacion del proyecto

Tabla 5.40

Cronograma

Tarea

Duracion (mes)

“Estudio de Perfectibilidad”
“Gestion del financiamiento”
“Tramites legales”
“Constitucion de la empresa”
“Busqueda de terreno”
“Obras de construccion”

“Adquisicion de maquina y equipos”

“Instalacion de equipos y servicios”
“Prueba de equipos y maquinaria”
“Busqueda de personal”
“Capacitacion del personal”
“Puesto en marcha”

4
4

15

e e

15

Abr

May

Jun

Jul

2019
Ago

Sep

Oct

Nov

Dic

Ene

2020

Feb

Mar

Abr
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

La estructura organizacional esta definida con el fin de lograr la cooperacion entre las
areas o0 equipos de trabajo que se encuentran involucradas en el proceso de produccién
con el objetivo de cumplir las metas y objetivos de corto como también de largo plazo,

esta cooperacion permitira a la empresa ser competitiva frente al mercado objetivo.

Para ello, el cual este proyecto liderard un Gerente General, el cual tendra a su
cargo a las Sub-Gerencias de Operaciones Finanzas, Marketing y Ventas; como el cual
también contardn con jefaturas relacionadas. Adicionalmente, la Sub-Gerencia de
Recursos Humanos que se encargard de la atraccion del talento, fundamental para
seleccionar a profesionales capacitados con el objetivo de llevar a cabo el proyecto; asi
como también, encargada de los procesos de compensacion, andlisis de puestos, planilla

y capacitacion del personal.

En la actualidad, la compensacion monetaria ya paso a no ser un factor
determinante en la permanencia del colaborador; hoy en dia, el clima laboral juega un
papel muy importante para la permanencia y fidelidad a la empresa. Ademas, los
incentivos y desarrollo profesional lograran con el paso del tiempo forjar una fidelidad

del empleador con la empresa.

La planificacion y los objetivos estratégicos seran la base del proyecto para

comenzar a desarrollar en toda su vida util.

Vision:

“Ser la empresa lider en el mercado de snack de aguaymanto deshidratado en el Pera”.
Mision:

“Nos especializamos en cambiar la vida de las personas con un estilo de vida saludable

con productos naturales a través de un snack de aguaymanto deshidratado™.
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6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; funciones

generales de los principales puestos

En primer lugar, el Gerente General tendra como principal apoyo una secretaria que se
encargara de brindar apoyo y organizar las actividades de la gerencia. Esta gerencia estara
a cargo de cuatro jefaturas entre ellas, operaciones, recursos humanos, finanzas, ventas y

marketing.

Segundo, la jefatura de operaciones estard a cargo de todos los procesos de
produccion de la planta; asi como también, esta jefatura tendra a su cargo a un supervisor
de planta y logistica, quien sera el encargado de controlar, dirigir y evaluar los procesos
de la planta y el desempefio de los operarios. Asi mismo, esta jefatura estara a cargo de
un supervisor de calidad, este supervisor tendrd como funciones la evaluacion de los
proveedores y de los controles de calidad en todo el proceso de produccion de toda la

fabrica.

Tercero, la jefatura de recursos humanos estara a cargo de todo el proceso de
gestion del capital humano. En este proceso empieza desde la seleccion de personal,
evaluacion de candidatos, induccion y capacitacion hasta la compensacion y plantilla. En

esta jefatura contara con un especialista de compensacion.

Cuarto, la jefatura de finanzas estara a cargo de realizar de los analisis financieros
de la empresa, asi como presentar la situacion econémica a la gerencia general. También,
se encargara de revisar el presupuesto general de la empresa. En esta jefatura contara con

un contador para verificar los movimientos de la empresa y un especialista de compras.

Quinto, la jefatura de marketing y ventas se encargara de las promociones,
publicidad, ventas y distribucién de los productos. En esta jefatura contard con un

especialista de publicidad y vendedores.

Tabla 6.1

Requerimiento del personal

Posicion Requerido
Gerente General 1
Secretaria de Gerencia 1
Jefe de Operaciones 1
Jefe de Finanzas 1
Jefe de RRHH 1
(Continua)
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(Continuacion)

Posicion Requerido
Jefe de Marketing y Ventas
Supervisor de Produccion
Especialista en a Publicidad y Promocion
Vendedores
Especialista en Compensaciones
Especialista en Seleccion y Formacion
Supervisor de Logistica y Calidad
Contador
Total

i N

[y
(6]

En el cuadro anterior estd conformada por la distribucién organizacional de la

empresa sin considerar al personal de limpieza, seguridad, comedor, cocina, soporte

técnico y enfermeria, ya que estos servicios fueron considerados como servicios

tercerizados.

Gerente General

e Representante ante las autoridades judiciales, laborales, municipales,

administrativas politicas y policiales en cualquier lugar del Pert o en el
extranjero.

Planificar los objetivos generales y especificos de la empresa a corto y largo
plazo.

Celebrar y firmar los contratos y obligaciones de la sociedad en
representacion de la empresa.

Dirigir, tomar decisiones, supervisar y ser un lider dentro la empresa.
Delegar total o parcialmente las facultades que le conceden en el estatuto de

la sociedad.

Jede de Operaciones

Planificar, desarrollar, ejecutar, controlar y supervisar todas las actividades
del proceso de produccion.

Dar cumplimiento de los objetivos con los estandares de calidad vy
productividad.

Evaluar y proponer mejoras en las distintas etapas de produccion.
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o Verificar que el personal del area de operaciones sus funciones en cada

proceso de produccion.

Jefe de Recursos Humanos

e Responsable del reclutamiento, seleccion y contratacion del personal.

e Disefiar y elaborar programas de capacitacion, remuneraciones y seguridad
en el trabajo.

e Supervisar las actividades relacionadas con el cumplimiento de los objetivos
de las éreas para las bonificaciones.

e Establecer las politicas de la empresa, funciones de los puestos, condiciones
de trabajo, contratos, salarios, linea de carrera y beneficios para los
empleados.

Jefe de finanzas

e Establecer un presupuesto para los programas de recursos humanos, compras,
publicidad.

e Establecer un sistema para el control de costos de la empresa.

e Analizar las posibilidades de inversion.

e Elaboracidn de estados financieros y analisis de ratios.

e Desarrollar planes financieros.

e Disefiar, proponer y ejecutar actividades de tesoreria para la empresa.

Jefe de Ventas y Marketing

e Disefiar e implementar Plan de Ventas y Marketing para la comercializacion
del producto.

e Definir estrategias de marketing para la oferta del producto.

e Disefiar y promover estrategias de ventas e informes para el analisis de la
direccion de la empresa.

e Crear promociones y generar oportunidades de consumo con estrategias de
comercializacion.

e Establecer metas y objetivos de ventas.
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e Pronosticar las ventas del producto con el objetivo de maximizar la

rentabilidad de la empresa.

Supervisor de Calidad

e Elaborar informes de calidad del producto final.

e Efectuar inspecciones y controlar la calidad en los distintos procesos de

produccion.

Supervisor de planta y logistica

e Coordinar y supervisar al grupo de trabajadores a su cargo, en la utilizacion
racional de los recursos necesarios en el proceso productivo.

e Coordinar y supervisar las operaciones del proceso productivo por realizar
dentro de un periodo de tiempo.

e Determinar y garantizar el suministro de materiales y equipos requeridos para
la ejecucion de un programa de produccion, en cuanto a su cantidad, calidad

y género.

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

7.1 Inversiones

Las inversiones del proyecto son colaciones del capital en ciertas actividades con el
objetivo de alcanzar un rendimiento econoémico. Todas las personas que se encuentran
con la capacidad de invertir su capital y buscar en el futuro obtener ganancias. Por lo
tanto, si esta inversion se cumple seré satisfactoria, ya que contara con los siguientes
elementos como: rentabilidad tiempo y riesgo. Asi mismo, la estructura de las inversiones
se refiere a los costos de la instalacion y la operatividad de la planta, asi como también,

los recursos financieros.
La inversion se encuentra dividida por dos grupos:
e Inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

e Inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

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

Las inversiones a largo plazo son bienes tangibles e intangibles y se utilizan para
garantizar la continuidad y la operativa del proyecto; por lo tanto, no son objetos de
comercializacion. El objetivo de esta inversion es incrementar el capital inicial para los

préximos afios del proyecto.

Para el proyecto, las inversiones a largo plazo seran clasificadas en tangibles e

intangibles.
Inversion en activos fijos tangibles

Los activos fijos tangibles son considerados todos los bienes que son percibidos por los

sentidos como las maquinas, inmuebles, construccion, etc.

e Maquinas: El proyecto contara con 5 maquinas y estas seran compradas en

lima segun las especificaciones que se realizo en el capitulo anterior.
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Tabla7.1

Costo Maquinaria

Costo unitario

Maquinas Cantidad (USD) Costo total
Balanza 1 $ 85,00 S/ 284,75
Lavadora 1 $ 1300,00 S/ 4355,00

Deshidratador 1 $ 9500,00 S/ 31825,00

Selladora al 1§ 300000 S/ 10050,00

vacio

Rotulado 1 $ 500,00 S/ 1675,00

Total $ 14 385,00 S/ 48 189,75
e Equipos de planta
Tabla 7.2
Equipos de planta
Equipo Cantidad C.O sto Costo total
unitario
Montacarga 1 S/9240,00 S/ 9240,00
Parihuelas 21 S/ 18,00 S/ 378,00
Tanque de agua 2 S/ 1760,00 S/ 3520,00
Mesa de trabajo 4 S/ 200,00 S/ 800,00
Estanteria 3 S/ 280,00 S/ 840,00
Sillas 7 S/ 90,00 S/ 630,00
EPPs 1 S/ 600,00 S/ 600,00
Extintor PQS 8 S/ 139,90 S/ 1119,20
Botiquin 5 S/ 52,00 S/ 260,00
Sefiales de emergencia 35 S/ 6,00 S/ 210,00
Herramientas varias 1 S/ 2500,00 S/ 2500,00
Cajoneria 3 S/ 120,00 S/ 360,00
Telefonos 3 S/ 65,00 S/ 195,00
Relojes 3 S/ 22,00 S/ 66,00
Total S/ 20718,20

e Equipos de comedor:

Tabla 7.3

Equipos de comedor

Equipamiento # Necesario  Costo unitario  Costo total
Cocina 2 S/ 600 S/ 1200
Refrigerador (Visicooler) 2 S/ 1000 S/ 2000
Mesas 7 S/ 120 S/ 840

Sillas 25 S/ 40 S/ 1000
Televisor 2 S/ 850 S/ 1700
Mostrador 1 S/ 350 S/ 350
Microondas 2 S/ 250 S/ 500

Utiles de cocina 1 S/ 3600 S/ 3600
Total S/ 11190
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e Equipos de servicio higiénicos

Tabla7.4

Equipos de Servicios Higiénicos

Equipamiento #Necesario  Costo Unitario  Costo Total
Inodoro 17 S/ 209 S/ 3553
Lavamanos 10 S/ 380 S/ 3800
Ducha 6 S/ 90 9/ 540
Tachos de basura 15 S/ 25 S/ 375
Espejos de bafio 10 S/ 35 S 350
Dispensador de papel 12 s/ 35 S/ 420
higiénico
Dispensador de jab6n 10 S/ 35 S 350
Mingitorios 7 S/ 300 S/ 2100
Lockers 2 S/ 300 S/ 600
Bancas 4 S/ 80 S/ 320
Tabla 7.5

Muebles, equipos de oficina y enseres

Equipos # Necesario Costo unitario Costo total
Escritorio 15 S/ 300,00 S/ 4 500,00
Sillas 15 S/ 99 S/ 1485
Armarios 5 S/ 300 S/ 1500
Utiles de oficina 1 S/ 1500 S/ 1500
Multlfur_10|onal (Impresora, 3 s/ 2000 s/ 6000
Copiadora, Escéner
Laptop 5 S/ 3000 S/ 15000
Computadora 8 S/ 2000 S/ 16000
Proyector 1 S/ 1200 S/ 1200
Ventiladores 8 S/ 100 S/ 800
Total S/ 47985
e Infraestructura y servicios
Tabla 7.6
Infraestructura y servicio
Equipamiento m? Costo unitario  Costo total
Compra de terreno 332 S/ 2545 S/ 844940
Servicio de construccion 332 S/ 2055 S/ 682260
Servicio de implementacion - Planta 139 S/ 1450 S/ 1450
Servicio de implementacion - Oficinas 148 S/ 1100 S/ 1100
Total S/1529 750
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e Resumen Inversion Tangible

Tabla 7.7
Resumen de inversion tangible
Inversion tangible Costo total
a) Costo maquinaria S/ 48 189,75
b) Infraestructura y servicios S/ 1529 750,00
c) Equipos de planta S/ 20 718,20
d) Equipos de Comedor S/ 11 190,00
e) Equipos de servicios higiénicos S/ 12 408,00
f) Muebles, enseres y equipos de oficina S/ 47 985,00
Total S/ 1670 240,95

Inversién en activos fijos intangibles.
Se considera activos intangibles aquellos bienes de naturaleza inmaterial como son:

estudios previos, gastos puesta en marcha, gastos de organizacion y constitucion, etc.

Los activos intangibles son muy importantes para la empresa como los activos
tangibles porque otorga ventajas competitivas sobre otras empresas y esto generara la

diferenciacion de la marca y del producto.

En los siguientes cuadros se mostrara los gastos que implica la constitucion de la

empresa como Persona Juridica.
e Gastos de la organizacion y constitucion

Tabla 7.8

Gastos de la organizacién y constitucion

1. Constitucion de la empresa juridica de forma SAC

“Busqueda de Indice” S/ 6,00 “SUNARP”
“Reserva de Nombre” S/ 18,00 “SUNARP”
“Elaboracion de la Minuta “Centros”
Constitucion” ) “MYPES”
“Elaboracion de la Escritura Pablica S/ 80,00 “Notaria”
Inscripcion en Registros Publicos” S/ 90,00 “SUNARP”
Copia therql de 151 Practica S/ 16,00 “SUNARP”
Registral
Total S/ 210,00

107



e Tramites ante la SUNAT

Tabla 7.9
Tramites de la SUNAT

2. Tramites ante la SUNAT

Inscripcion al RUC”
Autorizacion “de impresion de  comprobantes
de pagos, facturas, boletas, guia de remision”

Impresion “de comprobantes de pago - Imprenta S/ 35
Autorizacion de libros contables - libro de i
compras - libro de ventas - libro diario”
Legalizacion “de libros contables - libro de s/ 66
compras - libro de ventas - libro diario — Notaria”
Total S/ 101
Tabla 7.10
Licencias y Permisos
3. Licencias y Permisos
Inscripcion “de libro planilla en el MTPE - s/ 340
Ministerio de Trabajo y Promocion de Empleo” '
Inscripcion “de trabajadores en ESSALUD” -
Inscripcion “de marcas y patentes en
INDECOPT” Bl 2500
Certificacion “de defensa civil S/ 40
Licencia de funcmnamllggto y compatibilidad de s/ 200
Inscripcion al REMYPE” -
Total S/ 2 743,40
Tabla 7.11
Gastos de la organizacién y constitucion
Categoria Concepto Inversion
Gestion del Estudio de Prefactibilidad S/ 1500
Provecto Estudio de Factibilidad S/ 4000
Y Ingenieria del Proyecto S/ 2000
Constitucién de la empresa juridica s/ 210
Constitucis de forma SAC
de‘igsE'r#C:g:a Trémites ante la SUNAT s/ 101
P Licencias y Permisos S/ 2743
Licencia de Construccion S/ 598
Adquisiciény  Gastos de Adquisicion de Software S/ 13734
capacitacion Contrataciones y Capacitaciones S/ 4 600
Total S/ 29 486,40
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Tabla7.12

Gastos de Puesta en Marcha

Concepto Importe
MOD S/ 10 039,56
Sueldos y salarios S/ 34 204,33
Servicios S/ 13799,44
Total S/ 58 043,33
Tabla 7.13
Inversién de Intangibles
Inversion intangible Costo total
a) Gastos de organizacion y constitucion S/ 29 486,40
b) Gasto,de puesta en marcha (sueldos y salarios de planta S/ 5804333
por 15 dias)
c) Interés preoperativo S/ 300 643,37
Total S/ 388 173,10

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

El capital de trabajo es la inversién para financiar una cantidad de recursos que debe de
disponer la planta para garantizar su normal funcionamiento durante el ciclo productivo,

segun su capacidad utilizada y un tamafio dado.

Consisten en el dinero destinado para cubrir gastos ordinarios como los sueldos,
salarios, servicios de materia prima, pago a los proveedores u otros gastos que se generan
antes de que la empresa perciba ingresos por venta.

Costos / Gastos de Fabricacion
300

Capital de trabajo = x Ciclo de caja

El ciclo de caja se calcul6 con la siguiente formula:
Ciclo de caja=Pp de inventario+P.p de cobro—P.p de pago

Para el proyecto se consideraran 60 dias de capital de trabajo, ya que se trabajara
con cuentas por cobrar a 60 dias (plazos establecidos por los supermercados para pagar a
sus proveedores), el periodo promedio de inventario es de 30 dias y el pago al proveedor
sera de 30 dias.
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Caja del capital del trabajo

Tabla7.14

Caja de capital de Trabajo

Ciclo de caja =30+ 60 — 30 = 60 dias

Co

ncepto

2019

2020

2021

2022

2023

a) “Costo de produccion”

S/ 1174 442,99

b) “Gastos Administrativos” S/ 979 554,67

¢) “Gastos de ventas”
d) “Costos/gastos de fabr.”

S/ 62 864,75
S/ 2216 862,40

S/ 1213781,23
S/ 979 554,67
S/ 63 115,07
S/ 2 256 450,96

S/ 1253 123,26
S/ 979 554,67
S/ 63 365,39
S/ 2296 043,31

S/ 1292 469,31
S/ 979 554,67
S/ 63 615,71
S/ 2335 639,69

S/ 1331819,15
S/ 979 554,67
S/ 63 866,03
S/ 2 375 239,85

También se definira dentro del capital de trabajo, el costo del primer inventario al inicio al comienzo de las operaciones.

Tabla 7.15

Costo materia prima

MP Unidad Cu (Soles) Requerimiento  Costo total
Aguaymanto  Kg 1,56 22 381 S/ 34 914,09
Tabla 7.16
Costo de insumos
Material Unidad Cu (Soles) Requerimiento  Costo total
Empaques  und S/ 100 29 841 S/ 29 841,11
Cajas und S/ 110 445 S/ 489,93
Etiquetas und S/ 40 445 S/ 178,16
Total S/ 30509,19
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e Capital de trabajo

2216 862
Capital de trabajo = 365 * 60 = 364 416

e Inversién Total

Tabla7.17

Inversion total

Concepto Importe
Activos Tangibles S/ 1670 240,95
Activos Intangibles S/ 388173,10
Capital de Trabajo S/ 364 415,74
Total Inversion S/ 2422 829,79

El total de inversion que tendra el proyecto serd de S/ 2 422 829,79 de las cuales

de financiara el 70% y 30% sera de capital propio, es decir:

Tabla 7.18
Capital Propio

Capital Propio S/ 726 846,94 30%
Préstamo S/ 1695 980,85 70%

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de la materia prima

En este punto “se detallara los cotos de la materia prima como también los principales

insumos para el proyecto.”

Tabla 7.19

Costo variable para producir una bolsa de aguaymanto deshidratado

Material Unidad Und/PT Cu C material/PT

Aguaymanto Kg 0,15 S/ 1,56 S/ 0,23
Empaques und 1 S/ 1,00 S/ 1,00
Cajas und 0,015 s/ 110 S/ 0,02
Etiquetas und 0,015 S/ 040 S/ 0,01
Costo Material (soles) S/ 1,26

En el cuadro anterior se calculd el costo para producir una bolsa de aguaymanto

y en el siguiente anterior se calcularé el total.
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Tabla 7.20

Costo total de producir aguaymanto deshidratado

Concepto 2019 2020 2021 2022 2023
Costo Material S/ 1,26 S/ 1,26 S/ 1,26 S/ 1,26 S/ 1,26
Und Vendidas 358 093 389 383 420 673 451 963 483 253

Total S/ 449904,12 S/ 48921655 S/ 528528,99 S/ 56784142 S/ 607 153,85

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Para calcular el salario de los operarios se ha estimado un promedio de 1400 soles. Asi
mismo, se esta considerando 12 sueldos al afio m&s dos sueldos adicionales
correspondientes a las gratificaciones. Luego se ha incluido el gasto por la asignacién de
la canasta familiar correspondiente a la 10% de la RBA vy finalmente el gasto por
ESSALUD que corresponde al 9%.
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Tabla7.21

Costo de Mano de Obra Directa

9% 10%
Etapas Cantidad Salario Meses RBA ESSALUD  Gratif. A5|gn'a'c y & CTS Total anual
mensual remunerados familiar
Recepcion 1 S/ 1400 12 S/ 16800 S/ 1512 S/ 2800 S/ 1680 S/ 186667 S/ 2163467
Seleccion 2 S/ 1400 12 S/ 33600 S/ 3024 S/ 2800 S/ 3360 S/ 186667 S/ 38602,67
Reé';ﬁzde' 2 S/ 1400 12 S/ 33600 S 3024 O 2800 o g5ey  S/1BB66T o ag60o67
Lavado y 2 5/ 1400 12 s/ 33600 S/ 3024 O 2800 g g56y  S/186667 o 5540567
desinfeccion
Deshidratado 1 S/ 1400 12 S/ 16800 S/ 1512 S/ 2800 S/ 1680 S/ 1866,67 S/ 21 634,67
Clasificacion 2 S/ 1400 12 S/ 33600 S/ 3024 S/ 2800 S/ 3360 S/ 186667 S/ 38602,67
E”‘f;;%f’ al 1 5/ 1400 12 s/ 16800 s 1512 O 2800 o gy S/1BB66T o 563467
Rotulado 1 S/ 1400 12 S/ 16800 S/ 1512 S/ 2800 S/ 1680 S/ 186667 S/ 21 634,67

S/ 240 949,33

Para el céalculo de la remuneracién, se mantendra constante el nimero de los trabajadores para toda la vida Gtil de proyecto.

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta y costos generales de planta)

Tabla 7.22

Costo de Mano de Obra Indirecta de Fabricacion

Salario

Meses

ESSALUD

Asignacion

Cargos Cantidad RBA Gratif. " CTS Total anual
mensual remunerados (9%) familiar
Jefe de operaciones 1 S/ 5000 12 S/ 60000 S/ 5400 S/ 10000 S/ 6000 S/ 666667 S/ 7726667
Supervisor de Produccién 1 S/ 2500 12 S/ 30000 S/ 2700 S/ 5000 S/ 3000 S/ 333333 S/ 3863333
S“per"'éc;:i'agg's“cay 1 S/ 2500 12 S/ 30000 S/ 2700 S/ 5000 S/ 3000 S/ 333333 S/ 3863333
S/ 154 533,33
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Tabla 7.23

Costo de Material Indirecto

Afio Costo Unitario Demanda del proyecto Costo Total
(Soles / Paquetes) (Envases 150 GR) (soles)
2018 S/ 100 358 093 S/ 358 093,28
2019 S/ 100 389 383 S/ 389 383,32
2020 S/ 100 420 673 S/ 420673,36
2021 S/ 100 451 963 S/ 451 963,40
2022 S/ 100 483 253 S/ 483 253,44
Total S/ 2103 366,80
Tabla 7.24
Costo de cajas
Afio Costo Unitqrio Demanda d_el Costo Total
(Soles / Caja) proyecto (cajas) (soles)
2018 S/ 1,10 5345 S/ 5879,14
2019 S/ 1,10 5812 S/ 6392,86
2020 S/ 1,10 6279 S/ 6906,58
2021 S/ 1,10 6746 S/ 7420,29
2022 S/ 1,10 7213 S/ 7934,01
Total S/ 34 532,89
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e Gastos indirectos de fabricacion:

Tabla 7.25
Gastos Indirectos de Fabricacién
Dep. Afio .
Concepto Monto (afios) 2018 2019 2020 5021 5022 Dep. total Valor residual
Terreno S/ 844940,00 0 S/ - S/ - S/ - S/ - S/ - - S/ 844 940,00
Construccion S/ 682260,00 5 S/ 136 452,00 S/ 136 452,00 S/ 136452,00 S/ 136452,00 S/ 682260,00 S/ -
Maquinaria S/ 48189,75 10 S/ 481898 S/ 481898 S/ 481898 S/ 481898 S/ 481898 S/ 24094,88 S/ 24094,88
Muebles y
enseres de S/ 2816300 5 S/ 563260 S/ 5632,60 S/ 5632,60 S/ 5632,60 S/ 5632,60 S/ 28163,00 S/ -
Planta
Muebles y
enseres de S/ 5294820 5 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 5294820 S/ -
Oficina
Total S/ 1656 500,95 S/ 157 493,22 S/ 157 493,22 S/ 157 493,22 S/ 157 493,22 S/ 157493,22 S/ 787466,08 S/ 869 034,88
DepFng'r"’i‘l"'o“ S/ 14690358 S/ 14690358 S/ 14690358 S/ 14690358 S/ 14690358 S/ 734517,88
Df}%ﬁ‘:ﬁ;‘f” S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 10589,64 S/ 52 948,20
Tabla 7.26
Valor en libros
Valor de valor residual Valor de
mercado (%) mercado
100% S/ 844 940,00 S/ 1098 422,00
60% S/ 24094,88 S/ 14 456,93

S/ 869 034,88

S/ 1112 878,93
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Tabla 7.27

Amortizacion de intangibles

Dep. ARo

Concepto Monto (‘Vf) 2018 2019 2020 2021 2022 Dep. total

Estudio de Prefactibilidad S/ 1500,00 20% S/ 300,00 S/ 300,00 S/ 30000 S/ 30000 S/ 300,00 S/  1500,00

Estudio de Factibilidad S/ 400000 20% S/ 800,00 S/ 800,00 S/ 80000 S/ 800,00 S/ 800,00 S/  4000,00

Ingenierfa del Proyecto S/ 200000 20% S/ 400,00 S/ 400,00 S/ 40000 S/ 400,00 S/ 400,00 S/  2000,00

Cons“tuc"é” delaempresajuridica o, 51500 2006 S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200 S/ 4200 S/ 210,00
e forma SAC

Tréamites ante la SUNAT S/ 101,00 20% S/ 2020 S/ 2020 S/ 2020 S/ 2020 S/ 2020 S/ 101,00

Licencias y Permisos S/ 2743,40 20% S/ 548,68 S/ 548,68 S/ 548,68 S/ 548,68 S/ 548,68 S/ 2743,40

Licencia de Construccion S/ 598,00 20% S/ 119,60 S/ 119,60 S/ 119,60 S/ 119,60 S/ 119,60 S/ 598,00

Gastos de Adquisicion de Software S/ 1373400 20% S/ 2746,80 S/ 2746,80 S/ 2746,80 S/ 2746,80 S/ 2746,80 S/ 13734,00
Contrataciones y Capacitaciones S/ 4600,00 20% S/ 920,00 S/ 920,00 S/ 920,00 S/ 920,00 S/ 920,00 S/ 4600,00

Interés S/ 30064337 20% S/ 60128,67 S/ 6012867 S/ 60128,67 S/ 6012867 S/ 6012867 S/ 300 643,37
Pre-operativo

Gasto puesto en marcha S/ 5804333  20% S/ 11608,67 S/ 11608,67 S/ 11608,67 S/ 11608,67 S/ 11608,67 S/ 58043,33
Total S/ 388 173,10 S/ 66 025,95 S/ 66025,95 S/ 6602595 S/ 6602595 S/ 6602595 S/ 330129,77

Tabla 7.28

Servicio Eléctrico

2018 2019 2020 2021 2022
Consumo total (kWh) 144 161 144 161 144 161 144 161 142 289
Costo (Soles/kwh) S/ 0,25 S/ 0,25 S/ 0,25 S/ 0,25 S/ 0,25
Costo total (soles) S/ 36040,31 S/ 36040,31 S/ 36040,31 S/ 36040,31 S/ 3557231

116



Tabla 7.29

Servicio de agua

2018 2019 2020 2021 2022
“Costo total Planta” S/ 129,15 S/ 176,07 S/ 229,89 S/ 291,02 S/ 359,04
“Costo total operativo Planta” S/ 1343,16 S/ 1343,16 S/ 1343,16  S/1343,16 S/ 1343,16
“Costo total Administrativo” S/ 1276,00 S/1276,00 S/1276,00 S/1276,00 S/1276,00
“Costo Total Limpieza” S/ 71397 S/ 713,97 S/ 713,97 S/ 713,97 S/ 713,97
“Costo Total (soles)” S/ 3462228 S/3509,21 S/3563,02 S/3624,15 S/3692,17
Tabla 7.30
Gastos por servicios
Gasto servicios 2018 2019 2020 2021 2022
Electricidad S/ 3604031 S/ 36040,31 S/ 36040,31 S/ 36040,31 S/ 36040,31
Agua S/ 346228 S/ 3509,21 S/ 3563,02 S/ 3624,15 S/ 3692,17
Mantenimiento S/ 3500,00 S/ 3500,00 S/ 3500,00 S/ 3500,00 S/ 3500,00
Servicio de seguridad S/ 92160,00 S/ 92160,00 S/ 92160,00 S/ 92160,00 S/ 92160,00
Servicio de limpieza S/ 17280,00 S/ 17280,00 S/ 17280,00 S/ 17280,00 S/ 17280,00
Servicio de comedor S/ 137 088,00 S/ 137088,00 S/ 137088,00 S/ 137 088,00 S/ 137088,00
Servicio de telefonia/Internet S/ 1656,00 S/ 1656,00 S/  1656,00 S/  1656,00 S/ 1656,00
Servicio de enfermeria S/ 15000,00 S/ 15000,00 S/ 15000,00 S/ 15000,00 S/ 15000,00
Servicio de tecnologia de informacién S/ 25000,00 S/ 25000,00 S/ 25000,00 S/ 25000,00 S/ 25000,00

Total Servicios
Servicios Planta
Servicios Oficina

S/ 331 186,59
S/ 182 152,63
S/ 149 033,97

S/ 331 233,52
S/ 182 178,43
S/ 149 055,08

S/ 331 287,33
S/ 182 208,03
S/ 149 079,30

S/ 331 348,46
S/ 182 241,65
S/ 149 106,81

S/ 331 416,48
S/ 182 279,06
S/ 149 137,42
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7.3 Presupuesto Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Tabla 7.31
Presupuesto de ingreso por ventas
. ARo
Concepto Unidad 2019 2020 2021 2022 2023
Produccion Tn 54 59 64 68 73
Und vendidas Paquetes 358 093,28 389 383,32 420 673,36 451 963,40 483 253,44
Valor venta Soles/paquete 7 7 7 7 7
Precio venta (+ IGV)  Soles/paquete 8.26 8.26 8.26 8.26 8.26
Venta Total Soles S/.2,506,652.97 S/.2,725,683.24 S/.2,944,713.52 S/.3,163,743.79 S/.3,382,774.06
Venta Total (+ IGV) Soles S/.2,957,850.50 S/.3,216,306.23 S/.3,474,761.95 S/.3,733,217.67 S/.3,991,673.40
7.3.2 Presupuesto operativo de costos
Tabla 7.32
Presupuesto operativo de costos
Concepto Afld
P 2019 2020 2021 2022 2023
“Material directo (MD)” S/ 449904,12 S/ 48921655 S/ 52852899 S/ 56784142 S/ 607 153,85
“Mano de obra directa (MOD)” S/ 240949,33 S/ 240949,33 S/ 24094933 S/ 24094933 S/ 240 949,33
“Costo indirecto de fabricacion (CIF)” S/ 483589,53 S/ 48361534 S/ 48364494 S/ 48367856 S/ 483715,97
S/ 1174442,99 S/ 121378123 S/ 125312326 S/ 1292469,31 S/ 1331819,15

“Costo Total Produccion (Soles)”
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Tabla 7.33
Gastos Administrativos

Concepto 2019 2020 2021 2022 2023
Personal Administrativo S/ 666 370,67 S/ 666 370,67 S/ 666 370,67 S/ 666 370,67 S/ 666 370,67
Servicio de oficina S/ 149 033,97 S/ 149055,08 S/ 149079,30 S/ 149106,81 S/ 14913742

Total Gastos Administrativos S/ 815 404,63 S/ 815425,75 S/ 815449,96 S/ 815477,47 S/ 815 508,08

Tabla 7.34
Gastos de Ventas

Concepto 2019 2020 2021 2022 2023
Distribucion S/ 40 000,00 S/ 40000,00 S/ 40000,00 S/ 40000,00 S/ 40000,00
Publicidad S/ 20 000,00 S/ 20000,00 S/ 20000,00 S/ 20000,00 S/ 20000,00
Comisidn de ventas (0.1%)  S/.2,506.65 S/.2,725.68 S/.2,944.71 S/.3,163.74 S/.3,382.77
Total Gasto Ventas S/.62,506.65  S/.62,725.68  S/.62,944.71  S/.63,163.74  S/.63,382.77

7.4 Presupuestos Financieros
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

La inversion total requerida para el presente proyecto es de S/ 2 435 424,13, de los cuales se planea financiar el 70%, es decir,
S/1704 796,89 y el resto sera aporte de los accionistas. Se evalud la TEA de los diferentes bancos y se concluye que la institucion financiera
mas rentable es el Banco de Crédito con una TEA de 14%, con un periodo de un afio de gracia total, un afio preoperativo y cuotas semestrales

crecientes por 5 afos.”
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Tabla 7.35

Presupuesto de servicio de deuda

Afo S inicial Amortizacion Interés Cuota S final indice Factor
2018 S/ 1695981,00 S/ - S/ 11483100 S/ - S/ 1810812,00

2018 S/ 1810812,00 S/ - S/ 122606,00 S/ - S/ 1933418,00

2019 S/ 1933418,00 S/ 53706,00 S/ 130908,00 S/ 184614,00 S/ 1879712,00 s 0,0278
2019 S/ 1879712,00 S/ 107 412,00 S/ 12727100 S/ 234683,00 S/ 1772300,00 2 0,0556
2020 S/ 1772300,00 S/ 161118,00 S/ 119999,00 S/ 281117,00 S/ 1611182,00 3 0,0833
2020 S/ 1611182,00 S/ 214824,00 S/ 109090,00 S/ 323914,00 S/ 1396 358,00 4 0,1111
2021 S/ 1396358,00 S/ 268530,00 S/ 9454400 S/ 363075,00 S/ 1127827,00 5 0,1389
2021 S/ 1127827,00 S/ 322236,00 S/ 76363,00 S/ 398599,00 S/ 805591,00 6 0,1667
2022 S/ 805591,00 S/ 375942,00 S/ 5454500 S/ 430487,00 S/ 429648,00 7 0,1944
2022 S/ 429648,00 S/ 429648,00 S/ 29091,00 S/ 458739,00 S/ - 8 0,2222
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7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados

Tabla 7.36
Presupuesto de Estado de Resultados

Afio 2019 2020 2021 2022 2023
Ventas S/2,685,699.61 S/2,920,374.90 S/3,155,050.20 S/3,389,725.49 S/ 3,624,400.78
(-) Costo ventas S/1,174,442.99 S/1,213,781.23 S/1,253,123.26 S/1,292,469.31 S/1,331,819.15
Utilidad bruta S/1,511,256.62 S/1,706,593.67 S/1,901,926.94 S/2,097,256.18 S/2,292,581.63
Gastos administrativos S/815,404.63  S/815,425.75  S/815,449.96  S/815,477.47 S/ 815,508.08
Gasto ventas S/ 62,685.70 S/62,920.37 S/ 63,155.05 S/63,389.73 S/ 63,624.40
Depreciacion activo fijo S/157,493.22  S/157,493.22 S/ 157,493.22  S/157,493.22 S/ 157,493.22
Amortizaciones intangibles S/ 66,025.95 S/ 66,025.95 S/ 66,025.95 S/ 66,025.95 S/ 66,025.95
Utilidad Operativa S/409,647.12  S/604,728.38  S/799,802.75  S/994,869.81 S/1,189,929.98
Gastos Financieros S/258,178.76  S/229,088.19  S/170,907.07 S/ 83,635.37 -
Ingresos Financieros - - = - -
Valor mercado tangibles - = > - S/1,112,878.93
(-) Valor residual - = - - S/ 869,034.88
Utilidad antes de participacion e impuestos S/151,468.36 S/ 375,640.19  S/628,895.69  S/911,234.44 S/ 1,433,774.03
Participacion Laboral (10%) S/ 15,146.84 S/37,564.02 S/62,889.57 S/91,123.44 S/ 143,377.40
Utilidad antes de Impuestos S/136,321.52  S/338,076.17  S/566,006.12  S/820,110.99 S/ 1,290,396.63
Impuesto a la Renta (29.5%) S/ 40,214.85 S/99,732.47 S/166,971.81  S/241,932.74 S/ 380,667.00
Utilidad Neta S/ 96,106.67 S/238,343.70  S/399,034.31  S/578,178.25 S/ 909,729.62
Reserva Legal (10%) S/9,610.67 S/ 23,834.37 S/39,903.43 S/72,021.32
Utilidad disponible S/ 86,496.01 S/214,509.33  S/359,130.88  S/506,156.93 S/ 909,729.62
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Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

Tabla 7.37
Estado de situacion financiera

Estado de situacién financiera

Activo Corriente
Efectivo y equivalentes
Cuentas por cobrar comerciales
Inventario MP
Inventario Insumos
Cuentas por cobrar diversas
Servicios contratado por anticipado
Activo no corriente
Inmuebles y maquinarias
(-) Depreciacion acumulada
(-) Amortizacion acumulada
Activo Intangible
Total Activos

S/.775,752.70
$/.521,820.28
S/.132,047.60
S/.105,202.75
S/.16,682.07

S/.-

S/.-
S/.1,945,473.85
S/.1,780,819.95

S/.157,493.22

S/.66,025.95

S/.388,173.10
S/.2,721,226.55

Pasivo corriente
Cuentas por pagar comerciales
Tributos por pagar
Participacion por pagar
Deuda CP
Pasivo no corriente
Deuda a largo plazo
Total Pasivo
Patrimonio
Capital social
Utilidad neta
Reserva legal
Total Pasivo y Patrimonio

S/.288,250.32
S/.31,484.96
$/.80,500.34
S/.15,146.84

S/.161,118.18

S/.1,611,181.81
S/.1,611,181.81
S/.1,899,432.13

S/.832,566.28
S/.726,848.94
S/.96,106.67

$/.9,610.67
S/.2,731,998.40
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7.4.3 Flujo de fondos netos

Flujo de fondos econémicos y Flujo de fondos financieros

Tabla 7.38

Flujos de Fondos Econdmicos y Financieros

Afio preoperativo

Afio operativo

2018 2019 2020 2021 2022 2023
Un (sin intereses) S/278,122.70  S/399,850.88  S/519,523.80 S/ 637,141.19 S/909,729.62
Reversion depreciacion y amortizacion S/223,519.17  S/223,519.17 S/ 223,519.17 S/ 223,519.17 S/ 223,519.17
Valor mercado tangibles S/1,112,878.93
Inversion AF -S/2,422,829.79
Reversion Capital de trabajo S/ 364,415.74
FC Econdmico -S/2,422,829.79  S/501,641.87  S/623,370.04 S/ 743,042.97 S/ 860,660.36 S/ 2,610,543.45
Deuda S/1,695,980.85
-Interés -S/ 258,178.76  -S/229,088.19 -S/170,907.07 -S/ 83,635.37 S/0.00
-Amortizacion de la deuda -S/161,118.18 -S/375,942.42 -S/590,766.66  -S/805,590.90 S/0.00
FC Financiero -S/726,848.94 S/82,344.93 S/18,339.43 S/18,630.76 S/ 28,565.92 S/ 2,610,543.45
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7.5 Evaluaciéon Econdémicay Financiera

Para determinar “los indicadores correspondientes para la evaluacion econdmica y

financiera se aplico el modelo CAPM con sus respectivas variables. Estas variables se

obtuvieron en el mercado de capitales de la Universidad de Lima y son las siguientes:”

Tabla 7.39
Modelo CAPM
Modelo CAPM
Tasa libre de riesgo (Rf) 4,00%
Prima de riesgo de mercado (Rm) 22,38%
Beta 0,85
Riesgo pais (Rp) 1,42%
COK 21,04%
Tabla 7.40

Costo Ponderado del Financiamiento

Aporte % Participacion % CPPC
Deuda S/ 1695 980,85 70% 14,00% 10%
Cap propio S/ 726 848,94 30% 21,04% 6%
S/ 2422 829,79 16%

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

Tabla 7.41
Tabla de periodo de recupero

2019 2020 2021 2022 2023
FCEco.  501,641.87 623,370.04 743,042.97 860,660.36 2,610,543.45
VA  S/414271.92 S/ 425,137.46 S/ 418,493.86 S/400,312.07 S/ 1,002,742.75
VAA S/ 414,271.92 S/ 839,409.38 S/1,257,903.24  S/1,658,215.30 S/2,660,958.05
-2,008,557.87  -1,583,420.41 -1,164,926.55 -764,614.48 238,128.26

Tabla 7.42
Periodo de Recuperacion

Afios 4

Meses 9,15

Dias 1,00
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Tabla 7.43

Indicadores para la evaluacion econémica

VAN Econémico S/ 241 677,43
TIR Econdmica 24%
B/C 1,10
Periodo de recupero 4 afios, 9 meses 1 dia

En base a los resultados obtenidos se obtuvo un VAN ECONOMICO positivo,
S/ 241 677,43, y una TIR, 24%, puesto que el VAN es positivo, la TIR se encuentra por
encima del costo de oportunidad de los accionistas, el proyecto es rentable.

Con relacion al B/C se observa que por cada unidad monetaria invertida se

obtienen como ingresos 1,10 veces de lo invertido, es decir, el proyecto genera beneficios.

En cuanto al periodo de recuperacion se observa que el capital invertido se

recuperara en 4 afios, 9 meses y 5 dias.

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

Tabla 7.44
Tabla de periodo de recuperacion financiera

2019 2020 2021 2022 2023
FC Fin. 82,344.93 18,339.43 18,630.76 28,565.92 2,610,543.45
VA S/ 68,003.08 S/12,507.46 S/ -10,493.15 S/-13,286.64 S/ 1,002,742.75
VAA S/ 68,003.08 S/80,510.54 S/70,017.39 S/56,730.76 S/1,059,473.51

-658,845.86 -646,338.39 -656,831.54 -670,118.18 332,624.57
Tabla 7.45
Periodo de recuperacion financiera
Afios 4
Meses 8
Dias 1
Tabla 7.46
Indicadores para la evaluacion financiera
VAN financiero S/ 334 576,11
TIR Financiero 31%
B/C 1,46
Periodo de recupero 4 afios, 8 meses 1 dia
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En base a los resultados obtenidos se obtuvo un VAN FINANCIERO positivo,
S/ 334 576,11, y una TIR, 31%, puesto que el VAN es positivo, la TIR se encuentra por
encima del costo de oportunidad de los accionistas, el proyecto es rentable.

Con relacion al B/C se observa que por cada unidad monetaria invertida se

obtienen como ingresos 1,46 veces de lo invertido, el proyecto genera beneficios.

En cuanto al periodo de recuperacion se observa que el capital invertido se

recuperara en 4 afios, 8 meses y 1 dia.

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

y financieros del proyecto

Los ratios “financieras son indicadores que van a demostrar el estado en que se encuentra
la empresa. Con ello, lograremos comparar a traves del tiempo, en diferentes situaciones

o con un objetivo a llegar.”
Ratios de liquidez

La razon corriente indica la capacidad que tiene la empresa para cumplir con sus

obligaciones financieras, deudas o pasivos a corto plazo.

Activo Corriente

Razon Corriente = ; - = 2,69 (veces)
Pasivo Corriente

Indicador de la capacidad de la empresa para cancelar sus obligaciones corrientes,
sin contar con la venta de sus existencias, es decir, basicamente con los saldos de efectivo,

sus cuentas por cobrar, etc.

4 Efect.y equiv.+Inversion Val + CPC
Prueba acida = - - = 2,26 (veces)
Pasivo Corriente

Muestra la proporcion de deudas de corto plazo que son cubiertas por elementos

del activo convertibles en dinero al vencimiento de las deudas.

Efect.y equiv.

Razon de efectivo = = 1,81 (veces)

Pasivo Corriente
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Ratios de endeudamiento

La razon entre la financiacion ajena a corto plazo y los capitales propios es una ratio d
endeudamiento a corto plazo. Cuanto mayor sea la ratio mayor sera la probabilidad de

insolvencia de la empresa.

Pas. Corriente

Endeudamiento CP= - - =0,35 (veces)
Patrimonio neto

Pas. No Corriente

Endeudamiento Lp= =1,68 (veces)

Pas. Corriente

Pas. Total
Patrimonio neto

Razén deuda patrimonio = = 2,28 (veces)

Pas. Total
Razon de endeudamiento= =0,70 %

activo total

Ratios de actividad
Mide la cantidad de veces que se cobran las cuentas por cobrar durante el periodo en
analisis.

ventas anuales
CPC

Rotacién cuentas por cobrar= =20,34 (veces)

Es un ratio que indica el nimero de dias que se demora una empresa para que las

cuentas por cobrar comerciales se conviertan en efectivo.

360*CPC
Ventas anuales

Periodo promedio de cobro= =17,7 (veces)

Mide las rotaciones de las cuentas por cobrar y se utiliza para evaluar las

condiciones de pago que la empresa concede a sus clientes.

compras anuales
CPP

Rotacion cuentas por pagar= =21,92 (veces)

Ratios de rentabilidad

ventas-costo ventas

Rentabilidad bruta sobre ventas= =56,30 %
ventas

utl. neta despues de impuestos

Rent. neta sobre ventas= =5,34 %
Ventas
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) . utl. neta despues de imp.
Rent. neta sobre patrimonio= - - =16,37 %
patrimonio neto

Uno de los ultimos indicadores a analizar es el ROE, que mostrara la rentabilidad
del patrimonio. El ROE esté constituido por la division entre la Utilidad Neta sobre el
Patrimonio del proyecto. Al realizar esta operacion, el porcentaje del patrimonio que
constituye la utilidad neta es de 16.37% que es un valor regular para ser el primer afio del

proyecto y esto serd lo que recuperaran los accionistas por lo invertido.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Para el presente informe se va a considerar como variable sensible a la demanda, ya que

este factor puede verse alterado debido a la preferencia y gustos de los clientes.

A continuacidn, se presenta tres posibles escenarios los cuales son pesimistas,
probables y optimistas con una variacion de la demanda del 10%, expresada en bolsas de

aguaymanto deshidratado.

Tabla 7.47
Andlisis de Sensibilidad
2019 2020 2021 2022 2023
Pesimista (-10%) 322283,95 350444,99 378606,02 406 767,06 434 928,09
Probable 358 093,28 389383,32 420673,36 451 963,40 483 253,44

Optimista (10%) 393902,61 428321,65 462740,70 497159,74 531578,78

Luego se recalculan “el VAN FINANCIERO, TIR, B/C a continuacion, se

presenta la tabla comparativa de los posibles escenarios.”

Tabla 7.48

Indicadores de los escenarios

VAN F TIRF B/C
Pesimista (-10%) S/63,614.33 23% 1.09
Probable S/ 334 576,11 31% 1.46

Optimista (10%) S/673,721.95 42% 1.92

Del andlisis de sensibilidad del flujo de efectivo financiero se puede apreciar que,
pese a que se considera un escenario no favorable para el proyecto, este mantiene su
rentabilidad por encima del costo de oportunidad, lo cual indica que tenemos una mayor

seguridad y menor riesgo a la hora de invertir en nuestro proyecto.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Segun el andlisis de macro y micro localizacién, la ubicacion de la planta productora de
snack de aguaymanto deshidratado sera en el distrito de Ate, luego de este analisis se

identificaron 2 formas de impactar e influir en la zonas y comunidades.

El primer impacto serd el mismo distrito de Ate e indirectamente a las zonas
aledafias al distrito como, por ejemplo: Chosica, Santa Anita, Cieneguilla, La Molina,
San Juan de Lurigancho y Santiago de Surco generando oportunidad de trabajo operarios

como también al personal administrativo.

El segundo impacto del proyecto serd con nuestros proveedores directos de
aguaymanto, principal materia prima, y estos podran estar ubicados en las regiones de

Ancash, Lambayeque, Amazonas, Apurimac, Arequipa y Cuzco.

Figura 8.1
Plano de ATE
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Notaﬂ.“be Mapas, por Google Maps, 2022 (https://maps.google.com)

8.2 Analisis de indicadores sociales

En la siguiente tabla se muestra el céalculo del valor agregado, por otro lado, la tasa de

descuento social es el valor del CCPP equivalente a 16.00%.
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Tabla 8.1

Calculo del valor agregado

Ao

2019

2020

2021

2022

2023

Ventas netas

S/2,685,699.61 S/2,920,374.90 S/3,155,050.20 S/ 3,389,725.49

S/ 3,624,400.78

- Materia prima S/449,904.12 S/ 489,216.55  S/528,528.99  S/567,841.42 S/607,153.85
- Mano de obra S/240,949.33 S/ 240,949.33  S/240,949.33  S/240,949.33 S/ 240,949.33
- Depreciacion S/157,493.22 S/ 157,493.22 S/ 157,493.22  S/157,493.22 S/ 157,493.22
- Gastos operativos S/ 878,090.33  S/878,346.12  S/878,605.01  S/878,867.20  S/879,132.48
- Intereses S/258,178.76  S/229,088.19  S/170,907.07  S/83,635.37 S/0.00
Utilidad antes imp. S/ 701,083.85  S/925,281.48 S/1,178,566.58 S/1,460,938.95 S/1,739,671.90
- Impuestos 29.5% S/ 206,819.74  S/272,958.04  S/347,677.14  S/430,976.99  S/513,203.21
Utilidad neta S/494,264.11  S/652,323.45  S/830,889.44 S/1,029,961.96 S/1,226,468.69
Valor agregado S/2,235,795.49 S/2,431,158.35 S/2,626,521.21 S/2,821,884.07 S/3,017,246.93

Valor agregado $/.9,019,671

actualizado

8.3 Célculo de indicadores de la evaluacion social del proyecto

e Densidad de Capital: Este indicador se utiliza para estimar la inversion

necesaria para la asignacion de un puesto de trabajo.

. . Inversion total
Densidad de Capital=

—62 124 sol 1
Nro de empleados £ soles/empleado

e Relacion producto capital: Este indicador mide la relacion entre el valor
agregado generado en el proyecto versus el monto total de la inversion.

Valor agregado
5e8 =3.72

Relacion producto capital= — T
Inversion total

e Productividad mano de Obra: Este indicador nos mide cual es la capacidad
de la mano de obra empleada para generar produccion para el proyecto.

4 4 Prom Costo Produccién
Productividad MO=

=32 131 sol 1
Nro de empleados 32 131 soles/empleado

e Intensidad de capital: Este indicador nos muestra la inversion total versus
el valor agregado del proyecto.

Inversion total

I i ital= )
ntensidad de Capita Valor Agregado

Segun los resultados de cada indicador podemos concluir que la evaluacion social

justifica la implementacién del proyecto.
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CONCLUSIONES

Mediante el proceso de deshidratacion se podra extender el tiempo de vida y
conservar sus valores nutricionales del aguaymanto para su comercializacion
en un snack en el mercado Limefio.

Se cuenta con un mercado atractivo en el rubro de snack saludable, ya que las
nuevas formas de alimentarse sano y saludable, ha llevado a los consumidores
a buscar nuevas alternativas de alimentos bajo en grasas y contribuya a
mejorar su calidad de vida.

Mediante el estudio de mercado se determind que en el Per( existe una
demanda de 21,5 miles de toneladas de comida natural en el afio 2017, las
cuales se tomaré el 6.5% de la demanda obteniendo un 1.4 miles de toneladas
para el proyecto de snack de aguaymanto deshidratado.

Se determind la ubicacién de la planta obteniéndose como resultado de la
Macro localizacion, Micro localizacion, superficie territorial, zonas
industriales, seguridad ciudadana, disponibilidad de mano de obra y recursos
hidrico en el distrito de Ate perteneciendo al departamento de Lima.
Respecto a la seleccion de tecnologia se recopilo informacién acerca de los
distintos tipos de proceso tecnoldgicos a los que se puede someter la materia
prima, y se obtuvo la mejor alternativa posible de acuerdo con los
requerimientos del proceso es la deshidratacion por bandejas.

Con los indicadores financieros se pudo observar que el proyecto se puede
realizar de manera adecuada ya que los valores del VAN y del TIR son
positivos y mayor que el costo de oportunidad, pero, se puede observar que
en el analisis econdmico existe un periodo de recupero muy largo; por otro
lado, cuando se consideran los gastos financieros y el préstamo, este periodo
de recupero se acorta y el proyecto se vuelve mas rentable. Ademas, en el
analisis de sensibilidad podemos se demuestra que hasta en el escenario

pesimista el proyecto es rentable.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un correcto estudio de mercado para poder definir
nuestra competidores y consumidores para establecer estrategia de
comercializacion.

Se recomienda analizar a los diferentes proveedores de aguaymanto que
existen en cada departamento, ya que al ser un fruto de no estacional se tendra
que evaluar el costo y la calidad que puedan ofrecer.

Para poder recepcionar mas clientes y competir mejor con las demas
empresas, se deberia optar por crear una cartera de productos relacionados
con los berries y a su vez poder darle al cliente una diversidad de opciones
que pueda escoger a su preferencia.

Puesto que es un producto de consumo humano, se recomienda un estricto
control de calidad, tanto del producto terminado como también de la materia
prima y los materiales utilizados.

Se recomienda un constante monitoreo del estado de salubridad de las
instalaciones y equipos, ya que un descuido puede generar dafios bioldgicos

y patégenos en los productos.
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