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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como fin evaluar la viabilidad de la instalacion
de una planta procesadora de crema de aji de cocona cuyo mercado se encuentra enfocado

en Lima Metropolitana.

Inicialmente, se estableceran las bases de investigacion detallando los objetivos,
la hipotesis, alcances, justificacion del tema e incluyendo el marco referencial que se
consultard, y el marco teérico que pretende dar mas detalles del proceso de produccion y

términos relacionados al tema de investigacion.

A lo largo del segundo capitulo, se realizara la definicion del producto en los 3
niveles y las caracteristicas basicas del producto. Asimismo, se realizara un analisis del
sector industrial en el que se encuentra el producto y se incluira el modelo del negocio.
A partir de ello y en conjunto con el estudio de mercado se determinara la demanda
especifica del proyecto. También, se incluiran tanto el analisis de la oferta como la

determinacion de las politicas de distribucién y comercializacion.

En los siguientes capitulos se abarcara a detalle la localizacién de planta, tamafio
de planta, ingenieria del proyecto, la organizacion y la administracion, la evaluacion

financiera, econdmica y social del proyecto.

Finalmente, se presentaran las conclusiones de los analisis desarrollados a lo largo
del proyecto y las recomendaciones correspondientes que seran de utilidad para validar

la hipdtesis determinada inicialmente.

Palabras clave: Cocona, aji charapita, Amazonia, crema de aji.
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ABSTRACT

The aim of this research work is evaluate feasibility for the installation of a plant

producing cocona chilli sauce which market is located on Lima Metropolitana.

Initially, the research details the objectives, hypotheses, scope, justification of the
topic, referential and theoretical framework which pretends to explain widely details

about manufacturing process and terms related to the topic.

Throughout the second chapter, the product description will be given in the three
levels (basic, real and increased) and product basic features. Furthermore, the industrial
sector analysis and the business model adopted by the product. From previous analysis
and market study, the demand of the project is being determinated. In addition to this, the
research includes the offer analysis and the determination of marketing and distribution

policies.

In the following chapters, the study encompass the location of the plant, plant size,
project engineering, organization and management, and economic, financial and social

evaluation.

Finally, conclusions will be presented from developed analysis throughout the

project and recommendations to validate the hypothesis formulated initially.

Key words: Cocona, aji charapita, Amazonia, crema de aji
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

Est4 demostrado que las salsas picantes de aji han ocupado parte importante de la dieta
alimenticia de los peruanos, ya sea utilizadas como acompafiamientos 0 como insumo de
la diversa gastronomia peruana. La importancia de la materia prima, el aji o capsium, se
ha visto reflejada no sélo en el consumo interno, sino considerablemente en las

exportaciones donde Peru es considerado el octavo exportador mundial de capsium.

Per( presenta la mayor variedad de ajies a nivel global con una produccién de 160
mil toneladas al afio. Segin ADEX, la Asociacién de Exportadores, en el afio 2017 exporto
aji por un monto mayor que US$ 238 millones 211 mil siendo una de las especies con alta

produccion en el Per(: aji nativo, el morrén, rocoto, paprika y piquillo. (ADEX, 2018)

En un reciente estudio titulado “Alimentacion y vida saludable” elaborado a 300
encuestados por Ipsos Perl, se concretd que el 53% de ellos habia consumido salsas o
cremas en los Gltimos 30 dias, la mayoria de ellos pertenecientes a los NSE A, By D.
(IPSOS , 2019)

Asimismo, la Amazonia peruana posee diversos recursos, gran parte de ellos
utilizados por las poblaciones indigenas y tiempo atrds por colonos. Por ello, estos
recursos o cultivos deberian formar parte de la dieta alimenticia nacional e internacional,
entre los cultivos con gran potencial se encuentran; el camu camu, cocona, guanabana,

nueces, aguaje, mamey, zapote, aji, etc. (Instituto Nacional de Innovacién Agraria, 2006)
Pregunta de investigacion:

¢Es viable desde un punto de vista comercial, técnico y economico-financiero la
instalacién de una planta de produccién de crema de aji de cocona en Lima

Metropolitana?



1.2 Objetivos de la investigacion

Obijetivo general:

Determinar la viabilidad comercial, técnica, social, econémica-financiera para la

instalacion de una planta de produccion de crema de aji de cocona.

Obijetivos especificos:

e Elaborar un estudio de mercado para determinar la viabilidad comercial y
estimar la demanda del proyecto

e Determinar la mejor localizacion de la planta

e Determinar la viabilidad técnica y el mejor proceso de produccion de crema
de aji a base de cocona

e Verificar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto

1.3 Alcance de la investigacion

e Unidad de analisis: Crema de aji de cocona

e Poblacion: Hombres y mujeres de los Niveles Socioeconémicos A y B de
Lima Metropolitana

e Espacio: Lima Metropolitana

e Tiempo: Abril a diciembre 2020

e Limitaciones de la investigacion:Se requerira realizar encuestas al cliente
final. Ademas, se requerira realizar entrevistas y encuestas para la medicion

del nivel de aceptacion entre restaurantes.

1.4 Justificaciéon del tema

Justificacion técnica:

El proceso productivo de la crema de aji de cocona no es complejo y se cuenta tanto con
la tecnologia requerida, asi como la materia prima adecuada para la instalaciéon de la

planta.



En el 2015, Alicorp S.A.A, empresa que lidera en la produccion de diversos
productos de consumo masivo incluidas las salsas de mesa, invirtio6 $ 7°000°000 de
dolares en activos con la finalidad de instalar una nueva linea de produccién de salsas
envasadas (kétchup, aji Tari, aji rocoto y mostaza) con un volumen de produccion de
10°611.7 toneladas al afio, como parte de su plan de crecimiento para cumplir con la
demanda interna. La inversion contemplo la compra de maquinas de lavado, molino de
discos y piedras, homogenizadores en linea, pasteurizadores, intercambiadores de calor
para pasteurizacion y envasadoras de sachets. (Ministerio de Produccion, 2015)

Justificacion social:

La instalacion de una planta procesadora de crema de aji a base de cocona y aji
charapita crea oportunidades laborales generando puestos de trabajo y beneficia a la
sostenibilidad social y econdmica de las comunidades agricultoras amazonicas. Por otro
lado, provee de un alimento altamente nutricional enfocado en el bienestar de sus

consumidores.

Las diversas variedades de ajies nativos son cultivadas, en su mayoria, por
agricultores pequefios que manejan précticas agricolas tradicionales, quienes por largo
tiempo se han mantenido debajo de la linea de pobreza. El bajo nivel educativo de los
agricultores, no les ha permitido maximizar sus beneficios econémicos influenciado por
las deficiencias en el manejo agronémico de los cultivos e ineficiencias en los canales de

comercializacion. (Bioversity International, 2011)

Justificacion econdmica:

El proyecto es viable econémicamente porque el mercado al cual va dirigido el proyecto

es amplio y el consumo de cremas picantes en los hogares peruanos es considerable.

Segun los resultados de una investigacion de Ipsos Apoyo, el 89% de hogares
peruanos consume alguna salsa o crema picante como acompafiamiento de sus comidas

alrededor de cinco veces a la semana. (La Republica, 2012)

Segun Euromonitor, las ventas de la categoria de “Salsas de mesa”, que conforma
parte de “Salsas, aderezos y condimentos”, expresadas en millones de soles han
ascendido desde el afio 2014 con un total de 267.5 al 2019 con un valor de 282.4.
(Euromonitor Passport, 2019 ),



Figural.l

Ventas de salsas de mesa del 2014 al 2019 expresadas en miles de soles
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Nota. Adaptado del Reporte anual “Sauces, dressings and condiments” por Euromonitor Passport, 2019.
(http://euromonitor.com)

1.5 Hipdtesis del trabajo

La instalacidn de una planta procesadora de crema de aji a base de cocona y aji charapita
es viable porque se cuenta con la suficiente tecnologia para su produccion y una demanda
proyectada que responde a las expectativas econémicas-financieras. Asimismo, porque
es factible técnica y econdmicamente, rentable.

Hipdtesis especificas:

e Las bases de investigacion permiten definir el alcance y los limites de la
investigacion

e El estudio de mercado es necesario para sustentar la demanda del proyecto

e Lalocalizacién de la planta sera en la region del mercado meta.

e EIl tamafio de planta seleccionado es el mas idoneo.

e Lainstalacion de una planta procesadora de crema de aji a base de cocona es
viable técnicamente.

e Laformacidn de la estructura organizacional es importante para definir la
fuerza de trabajo.

e Econodmica y financieramente el proyecto es viable.



Para determinar los indicadores sociales se tienen que identificar los

stakeholders.

1.6 Marco referencial

Para el presente estudio se han considerado como referencia los siguientes estudios

respecto al aji de cocona:

A. “Estudio de pre factibilidad para la produccion y comercializacion de aji de

cocona en Lima Metropolitana”

Autor(es): Franco, G.

Ano: 2017

Similitud: Es el mismo tipo de investigacion, estudio de prefactibilidad para
la carrera de Ingenieria Industrial. El producto escogido es el mismo y posee
de las mismas materias primas que en el presente trabajo. El objetivo general
del proyecto se asemeja al que es propuesto en la investigacion, siendo este
verificar la viabilidad del proyecto en diferentes aspectos: técnico, econémico
y social.

Diferencias: Se diferencia en el mercado meta, la mencionada fuente propone
una segmentacion del mercado objetivo en base a niveles socioeconémicos B
y C e incluye sélo tres zonas distritales de Lima Metropolitana mientras el

presente trabajo no se enfoca en zonas distritales.

B. “Crema de aji de cocona” (Trabajo de investigacion, USIL, Lima, Peru.

Autor(es): Pinchi, P.; Sandoval, T.; Mori, S.; Mesinas, E.; Huaman, L

Afo: 2017

Similitud(es): El objetivo general del proyecto se asemeja al que es propuesto
en la tesis, siendo este determinar la viabilidad del proyecto en diferentes
aspectos: técnico, social y economico. La presentacion del producto también
es en tamario de 200 g. y el envase contiene tapa.

Diferencia(s): La segmentacién demografica es enfocada en personas entre 15

y 74 afos y la segmentacion psicografica es enfocada a los NSE B y C,



mientras que la investigacion se enfoca en personas entre 18 y 55 afios, y

segmentacion psicografica enfocada a los niveles socioecondmicos A 'y B.

. “Aji de cocona en sachet” (Trabajo de investigacion, Universidad San Ignacio de

Loyola, Lima, Perd.

e Autor: Avilés,A.; Barnett,L.; Medina,K.; Mori,A.

e Afio: 2019

e Similitud(es): Esta investigacion se realiza sobre el mismo producto, aji de
cocona, como alternativa de acompafiamiento de comidas.

e Diferencia(s): La presentacion del producto de esta investigacion es crema de
aji de cocona en sachets, mientras que el proyecto se enfoca en doy packs de
200 gramos. Con respecto al mercado objetivo a nivel de segmentacion
demografica son los niveles socioecondmicos B y C mientras que “Charapita”

va dirigido a los niveles socioeconémicos Ay B.

. “Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de salsa

picante con aji charapita para el mercado local Lima”

e Autor: Quispe, F.

e Afio: 2015

e Similitud(es): Es el mismo tipo de investigacion, estudio de prefactibilidad
para la carrera de Ingenieria Industrial. Esta investigacion se realiza sobre un
producto similar a base Gnicamente de aji charapita, una de las materias primas
utilizadas para el presente trabajo. La hipotesis y objetivo general son similares
ya que ambas buscan sustentar la viabilidad técnica y economico-financiera.
Con respecto a los canales de distribucidn, en ambos trabajos se consideran a
las tiendas de conveniencia y supermercados, ofreciendo igualmente una
politica de cobranzas similar de 30 a 60 dias.

e Diferencia(s): El producto propuesto por esta investigacion no contiene cocona
como materia prima. La presentacion del producto de esta investigacion es en

un envase de botella por lo cual se distingue como formato premium.



. “Effects of Chilli Dryer by using heat energy from solar”

e Autor: D. Kogphimai, T. Sakunbunyong and K. Tasuntia

e Afio: 2019

e Resumen: Se analizan las caracteristicas fisicas y quimicas de los ajies.
Ademas, se presenta como conflicto, la alta demanda durante la temporada de
lluvia y se presenta una propuesta para crear un secador para ajies con la
finalidad de comparar este secado con el secado al sol abierto. El rango de
temperatura analizado es de 50°C a 60°C dentro de las 18 horas

experimentales.

. “Capsium — production, technology, chemistry and quality”

e Autor: V.S. Govindarajan &Uwe J. Salzer

e Afio: 2009

e Resumen: Incluye informacion sobre la produccion, tecnologia, caracteristicas
quimicas y calidad de los ajies Se afirma que los atributos y la creciente
aceptacion y preferencia por varias poblaciones a nivel del mundo son de gran
interés para distintas disciplinas de investigacién. Ademas, se abordan temas
sobre el cultivo y procesamiento primario de los ajies.

. “Capsium cultivars”

e Autor: T.G Berke, S.C. Shieh

e Afio: 2014

e Resumen: EI tema principal es el cultivo de los ajies haciendo énfasis en los
atributos como color, sabor, textura, contenido de vitaminas, beneficio para la
salud, entre otros. Asimismo, se mencionan los principales productos

comercializados como aji seco, entero, polvo, ahumado.

. “A seminar review on red pepper (Capsicum) production and marketing in
Ethiopia”

e Autor: Wubalem Gobie

e Afio: 2019


https://www-tandfonline-com.ezproxy.ulima.edu.pe/author/Govindarajan%2C+V+S
https://www-tandfonline-com.ezproxy.ulima.edu.pe/author/Salzer%2C+Uwe+J

e Resumen: Presenta un informe de la cadena de valor de la produccion y
comercializacion del red pepper en Ethiopia. Se realiza un analisis detallado
de la produccién de dicho producto e identifica exhaustivamente los actores
que interfieren en la etapa de comercializacién en el mercado local como
exterior, asimismo presenta la relacion de las acciones de comunicacién y
promocion del red pepper y realiza un analisis de la relacion del marketing con
los valores de exportacion de este producto a diferentes paises consumidores

de capsium, entre ellos, la India.

1.7 Marco conceptual

Esta investigacidn se origina como respuesta al considerable consumo de cremas de aji
que los hogares peruanos tienen en su dieta alimenticia y en la busqueda de la difusién y
aprovechamiento de los recursos alimenticios proveidos por la region selvética, para esta
investigacion las materias primas a utilizar seran la cocona y el aji charapita, ambos

considerados “super alimentos” por Ipsos Pert.
Informacion sobre la materia prima:
Cocona

La cocona es una planta originaria de la ceja de selva y selva alta de América Tropical,
territorio que comprende Brasil, Colombia, Pert, Ecuador y Venezuela. Se caracteriza
por ser arbustiva y de rapido crecimiento llegando a medir como maximo 2 metros de
altura. Su fruto es de forma ovalada o cilindrica, su color es amarillo péalido o anaranjado,
la pulpa es acuosa de color amarillo blancuzco con un aroma agradable y sabor

ligeramente acido.



Figura 1.2

Arbusto de cocona

Nota. De Cultivo de Cocona por el Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana, 2016.
(http://iiap.org.pe/Archivos/publicaciones/M005.pdf)

Figura 1.3

Diversidad de formas de fruto de cocona
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Nota. De Cultivo de Cocona por el Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana, 2016.
(http://iiap.org.pe/Archivos/publicaciones/M005.pdf)

Aji Charapita

El Aji charapita es el fruto de una planta originaria de la selva peruana, esta se caracteriza
por presentar un follaje mas denso y compacto que el resto de especies de Capsium,
Ilegando a medir un metro de altura. El tiempo de vida de la planta es de 2 a 6 afios como
maximo; sin embargo, cabe mencionar que conforme ascienda el tiempo de vida, la
produccion de frutos serd consecuentemente menor. (Gobierno Regional de Ucayali,
2019)


http://iiap.org.pe/Archivos/publicaciones/M005.pdf
http://iiap.org.pe/Archivos/publicaciones/M005.pdf

Figura 1.4

Aji charapita (Capsicum frutescens)

Nota. De Cultivo de Cocona por el Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana, 2016.
(http:/liiap.org.pe/Archivos/publicaciones/M005.pdf)

Disponibilidad de la materia prima:
Cocona

Los principales departamentos donde se produce cocona son Loreto, San Martin, Puno y
Amazonas, asi sucesivamente en ese orden. En menor proporcion, se cultiva en Ucayali,

Huénuco, Madre de Dios y Junin (selva baja).

Tabla 1.1

Produccidon de cocona a nivel regional en toneladas del afio 2019

Regién Produccidn (ton)
Amazonas 664
Huénuco 515
Junin 239
Loreto 4615
Madre de Dios 316
Puno 717
San Martin 1447
Ucavali 579
Total 9092

Nota. Adaptado de Anuario de Produccion Agricola 2019, por el MINAGRI, 2019
(https://bit.ly/3C8eDt2)
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Aji charapita

Segun el 1V Censo Nacional Agropecuario elaborado por INEI en el 2012, el Peru tiene
170 hectareas dedicadas a la produccién de aji charapita a lo largo de los territorios de la
selva alta y baja. (INEI, 2012)

Figura 1.5

Ajies nativos cultivados en diferentes departamentos en Peru

00000000000 ,

Nota. De “Cadenas de valor de los ajies nativos del Per(. Por Bioversity International en Roma, Italia,
2011” (https://bit.ly/3fPrdpA)

Tabla 1.2

Composicion por 100 g de aji charapita

Composicién  Cantidad

Energia 78 keal
Agua 76,39
Proteinas 399
Grasa total 08¢
Carbohidratos 17,49
Cenizas 169
Vitamina A 41 pg
Vitamina C 5,66 mg

Nota. Adaptado de Tablas peruanas de composicion de alimentos, por el Instituto Nacional de Salud,
2018. (https://bit.ly/3CEzaHn)
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Glosario de términos:

e Cocona: Fruto de forma ovalada o cilindrica, su color es amarillo palido o
anaranjado, la pulpa es acuosa de color amarillo blancuzco con un aroma
agradable y sabor ligeramente acido.ada

e Aji charapita: Es parte de las especies de capsium “Fructense”, se caracteriza
por su forma circular y color amarillo anaranjado.

e Capsium: Término que hace referencia al nombre cientifico de la familia de
ajies y pimientos que incluye al rocoto, paprika, pimiento dulce, etc.

e Ranking de factores: Método para la evaluacion de localizacion de planta
pasado en prioridad y puntuacion de factores determinantes

e Esterilizar: Destruir los gérmenes que pueden provocar una infeccion.

e Eco amigable: Con tendencia respetuosa hacia el medio ambiente.

e DOP: Diagrama de operaciones de produccion de un producto en especifico.

12



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

La crema picante de aji de cocona es un producto natural y exotico a base de coconay aji
charapita. La cocona es una fruta amazonica, al igual que el aji charapita, de alto valor
nutritivo, rica en calcio y vitamina B2, entre sus propiedades ayuda a combatir la anemia
y regular los niveles de azUcar presentes en la sangre. Por su parte, el aji charapita

contiene niveles altos de vitamina C incluso superando al del limén y la toronja.

La combinacién de ambos selectos y exoticos ingredientes aportan un gran sabor
a la crema de aji, ideal para acompafar las comidas de los hogares peruanos y la diversa

gastronomia peruana.

Producto bésico:

Crema de aji a base de cocona y aji charapita

Producto real:

e Se comercializara en un envase doypack de 200 gramos con tapa tipo rosca

e En el envase doypack se imprimira la descripcion del producto, fecha de
vencimiento, informacion del fabricante, tabla e informacion nutricional de los
componentes del producto

e En el envase se indicard que el producto en mencién es responsable

socialmente al apoyar la economia de las comunidades amazénicas
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Figura 2.1

Producto real (parte delantera)
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Figura 2.2

Producto real (parte trasera)
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Producto aumentado:

e Se recibiran consultas, sugerencias y reclamos mediante las redes sociales,
pagina web y telefonia.

e Mediante las redes sociales, se publicaran recetas de platos de la gastronomia
peruana haciendo énfasis en el consumo de insumos exoticos. Asimismo, se
buscara dar a conocer el proceso de abastecimiento de las materias primas

desde las comunidades amazonicas.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

Uso del producto

El producto busca complementar las diversas comidas aportando un agradable sabor

picante.

Bienes sustitutos

Los diferentes tipos de capsium son los productos sustitutos de la crema de aji de cocona.
Entre las principales estan: Tari Alacena, Uchucuta, Tabasco, salsa de aji amarillo

Sibarita, salsa de aji criollo Wong,

Bienes complementarios

Todos los alimentos a los que acompafia el producto son los bienes complementarios de
la crema de aji y estos son los tipos de carne, pollo, res, pescado o con guarniciones como

papas fritas, arroz, yuca frita, camote frito, y otros.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Segun el INEI, Lima Metropolitana esta constituida por Lima Norte (8 distritos), Lima
Centro (15 distritos), Lima Sur (11 distritos), Lima Este (9 distritos) y el Callao (7
distritos).
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Se plantea que el area geografica de estudio sea la Region de Lima Metropolitana,
que representa el 29.2% de toda la poblacidn; es decir, 10 580 900 (APEIM, 2019)

Asimismo, se abarcara especificamente a los NSE A y B, los cuales en Lima
Metropolitana representan al 27.9%, en otros términos, al 2 952 071 habitantes
peruanos (APEIM, 2019)

2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)

Amenaza de ingreso de nuevos competidores — MEDIO

RPP (2012) afirma que segun Alicorp el mercado de salsas envasadas abarca al 70% de
hogares peruanos, tendencia que hasta la actualidad se sigue presentando. Sin lugar a
duda, el mercado de las salsas y cremas envasadas esta en augurio, sobretodo, con la
tendencia de que el peruano consume aproximadamente 3.9 kilos de aji al afio vy,

generalmente, complementa sus comidas con alguna crema picante.

Intensidad de la rivalidad del sector — ALTO

De acuerdo a un estudio elaborado por Ipsos Apoyo (2015), se preguntd acerca de la

marca que habitualmente se consume en los hogares.

Tabla 2.1

Resultados de encuesta de Ipsos - Marcas consumidas

Marcas Total (%)
Uchucuta 50
Tari 25
Hecha en casa (casera) 15
Metro 2
Wona 1
Otros 2
Granel 4
No precisa 1

Nota. Resultado de Ipsos (2015) en base a amas de casa que consumen dicho producto al menos 1 vez al
mes.

16



Definitivamente, la presencia de la compafiia Alicorp con sus marcas Tari y
Uchucuta son las lideres en el mercado de cremas picantes. Otro dato importante a
analizar es el consumo de cremas picantes preparadas en casa, dado que el 15% de las
amas de casa afirmaron que prefieren la presentacion mencionado dando la posibilidad a
inferir que no estan satisfechas con las marcas que se comercializan dando lugar a una

oportunidad de negocio que ofrezca un producto mas saludable y con un buen sabor.

Asu vez, se encuentran diversas marcas que ofrecen salsas y cremas picantes
como es el caso de la marca Bell’s, Tresa, Libby’s, entre otros; por lo tanto, la intensidad
de la rivalidad en el sector es moderadamente alta y para ello se necesita una buena

estrategia de diferenciacion e identificacion de marca.

Amenaza de productos sustitutos — ALTO

Esta fuerza se considera de nivel medio, debido a que la crema de aji de cocona puede
ser reemplazada por alguna otra variedad de aji. Segun el diario Gestion(2019), el Perd
presenta alrededor de 350 variedades de aji entre los cuales esté el aji amarillo, aji limo,
aji montafa, entre otros. EI mercado de cremas y salsas picantes esta en crecimiento por
lo que es un escenario atractivo para que las compafiias incursionen en esta categoria,
inclusive la compafiia Alicorp, podria ampliar la variedad de cremas picantes que tiene
en el mercado actualmente, asi como sucedi6é con su crema “Jaya” con la que busco
resaltar los sabores tradicionales peruanos presentando una crema de rocoto especial; por

lo tanto, el poder de esta fuerza es elevado.

Poder de negociacion de los compradores — ALTO

En la actualidad, en el mercado existen productos sustitutos como es el caso de la salsa
de rocoto Uchucuta y la salsa de aji Tari que tienen una participacion de mercado alta,
asimismo, existen diversas cremas picantes que son del agrado del consumidor, por lo
cual es necesario ofrecerles un producto de calidad y resaltar nuestra ventaja competitiva
que se centra en el sabor y precio para que los clientes finales elijan al producto por sobre

el resto de cremas picantes que se ofertan actualmente.
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Asimismo, los compradores del producto serdn los supermercados Yy
distribuidores quienes ponen sus condiciones de pago Yy se tiene que ser flexible con el

periodo de crédito: por lo tanto, el poder de negociacion de los compradores es alto.

Poder de negociacion de los proveedores — BAJO

El poder de negociacion de los proveedores es bajo. Se dispone de un gran numero de
proveedores de cocona y aji charapita que se concentran a sobremanera en la Amazonia

Peruana asi como en ciertas regiones de la costa y sierra del Pera.

Se puede contar con proveedores de cocona, principalmente, en la region de
Loreto que es la mayor productora seguida de Ucayali, Amazonas y San Martin. En caso
que algun proveedor no pueda satisfacer la oferta de la materia prima, es posible recurrir
a otro para suplir los requerimientos de materia prima, por ello se determina que el poder

de negociacién de los proveedores es bajo.
Conclusion:

Luego de realizar el andlisis del sector, se concluyen que las fuerzas con nivel alto son el
poder de negociacion de los compradores y la intensidad de la rivalidad del sector, por
ello las estrategias deben estar enfocadas, principalmente, en los compradores
adaptandose al modelo de pago y condiciones que los supermercados manejen con sus
pedidos, y enfocarse en estrategias competitivas, dado que la rivalidad del sector es de
nivel alto. Asimismo, es importante enfatizar en la propuesta de valor del producto para

lograr una adecuada posicion en el mercado.
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2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2.3

Modelo Canvas

SOCIOS CLAVE

Comunidades amazonicas
productoras de cocona y
aji charapita

Red de distribuidores y
cadenas de supermercados

& Wona

2
e

ACTIVIDADES CLAVE

Logistica de entrada y
salida

Manufactura

Ventas

Marketing

RECURSOS CLAVE

Tecnologia
Magquinaria y equipos

Materia prima

Personal capacitado

ESTRUCTURA DE COSTOS

Salarios administrativos, luz, agua.
MP e insumos, mano de obra, comisiones por ventas y

gastos de ventas

PROPUESTA
DEVALOR

Contigo siewnpre

“Buscamos acompaiiar y
complementar las comidas
de las familias peruanas
aportando un exquisito
sabor brindado por dos de
nuestros elementos de la
amazonia: la cocona y aji
charapita, ambos super
alimentos por sus
beneficiosas propiedades
para la salud.”

RELACIONES CON
CLIENTES

Integridad, confiabilidad y
vocacién de servicio

Proporcionando alta calidad
y valor diferenciado

Redes sociales, pdgina web,
call center “Alé Charapa”

CANALES

-Supermercados
~Ferias saludables
-Tiendas por convenencia

-Redes sociales (Instagram y
Facebook)

-Pagina web

-Blog de recetas

-"Alé Charapa”

SEGMENTOS DE
CLIENTES

Lima Metropolitana
:Hombres y mujeres
18 a 55 afios
AyB

Gusto por las cremas
picantes

FUENTES DE INGRESOS

Ventas a cadenas de supermercados y distribuidores.

2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

En el presente estudio de mercado se empleara la metodologia mixta la cual abarca tanto

la metodologia cualitativa y cuantitativa correspondiente tanto a fuentes primarias como

secundarias. Asimismo, se usaran fuentes estadisticas de las cuales se recopilara

informacién para calcular la demanda potencial empleando el consumo per cépita de

algun pais con patrones de consumo similares al de Peru.

e Fuentes primarias: Se realizard una encuesta de 18 preguntas esta enfocada a

personas de los niveles socioecondmicos Ay B.
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e Fuentes secundarias: Se obtendra informacién de estudios anteriores que
correspondan a productos masivos. Ademas, se usaran herramientas
estadisticas como Veritrade, Euromonitor, SUNAT, APEIM e INEI.

e Muestreo: Se realizd el proceso de muestreo mediante la férmula que
involucra al nivel de confianza, el error absoluto en relacién a la proporcion,
proporcion de éxito de muestra piloto y tamafio de la muestra calculada de 1
932 770 para que finalmente se realicen 385 encuestas.

2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

Tabla 2.2

Incremento poblacional

Afo Tasa

2015 1,0189%
2016 1,0812%
2017 1,0721%
2018 1,0564%
2019 1,0363%

Nota. Adaptado de Crecimiento y distribucién de la poblacidn, por el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, 2019. (https://bit.ly/3CeD2gS)

El consumo de salsas picantes como acompafiamiento para aportar mayor sabor a

las comidas es un comportamiento que ha adoptado gran parte de los hogares peruanos.
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2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Tabla 2.3
Poblacién peruana desde el afio 2014 al 2019

Afio Poblacion
(habitantes)

2014 30 837 400
2015 31 151 600
2016 31 488 400
2017 31 826 000
2018 32 162 200
2019 32 495 500

Nota. Adaptado de Informes de Nivel Socioecondmico, por APEIM; 2015, 2016, 2017, 2018, 2019.
(http://apeim.com.pe/informes-nse-anteriores/).

Tabla2.4

Consumo per cépita en kilos del 2019

Pais Per México

CPC 39 14,9
Nota. Datos expresados en soles. Adaptado de Andina, 2018
(nttps://andina.pe/agencia/noticia-dia-los-ajies-peruanos-casi-9000-familias-se-dedican-a-su-cultivo-
724430.aspXx).

Segun cifras de Kantar sostuvieron que en 2018 el consumo per cépita de salsas
picantes en México fue de 1.5 kilogramos equivalente a siete botellas de salsa
anualmente. Con dicho valor se calculd la demanda potencial expresada en kilogramos

de salsa picante. (Milenio, 2019)
Célculo mercado potencial (referencial)
Mercado potencial = CPC (México) * Poblacion peruana al 2019

Mercado potencial= 1,5 * 32 495 500 habitantes

Mercado potencial (2019)= 48 743 250 kilos de salsa picante
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2.4 Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias

2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histdrica

a. Demanda Interna Aparente Historica tomando como fuente bases de datos de

Produccion, Importaciones y Exportaciones

Se obtuvieron las ventas de salsas, aderezos y condimentos (kg) de Euromonitor
Internacional (2020) y las ventas de las salsas mesas en kilogramos. Se calcul6 el %
que representa la mayonesa del total de salsas de mesa para hallar el total de las ventas

de salsas picantes en kilogramos.

Tabla 2.5

Ventas de salsas picantes (kg)

Ventas de Ventas
Salsas, Ventas de
~ Mayonesa Salsas
Afio Aderezos 'y salsas de % 3
' (kg) Picantes
Condimentos mesa (kg) (kg)
(Kg)
2011 25053 728 13 401 239 53,49% 36,85% 8463 466
2012 26 713 993 14 289 315 53,49% 36,85% 9024324
2013 28 386 654 15184 021 53,49% 36,85% 9589371
2014 30074 908 16 087 068 53,49% 36,85% 10 159 684
2015 30695 276 16 418 903 53,49% 36,85% 10 369 252
2016 30954 038 16 557 315 53,49% 36,85% 10 456 665
2017 30625 775 16 381 727 53,49% 36,85% 10345774
2018 30 304 578 16 209 919 53,49% 36,85% 10 237 269
2019 30119 910 16111 140 53,49% 36,85% 10174 886

Nota. Adaptado de Informe de salsas, aderezos y condimientos, por Euromonitor Internacional, 2020
(https://bit.ly/3MbGYmU).

b. Proyeccion de la demanda

Se utilizara la demanda potencial histérica del afio 2011 al 2019 de salsas picantes
mostrada anteriormente. Luego analizando las funciones se elige a la que tenga mayor
coeficiente de determinacion (cercano a 1), dado que significa que las variables estan

correlacionadas.
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Tabla 2.6

Comparacion entre coeficientes de determinacion

Coeficiente de

Funcion Ecuacion determinacién
(R)
Lineal y =204 905,08x + 8 844 440,34 0,65
Logaritmica y =902 325,61In(x) + 8 585 474,98 0,86
Exponencial y = 8 838 102,48e%0> 0,64
y =2 724,52x* — 51 996,14x3 + 260
Polinémica 877,27x% + 104 150,22x + 8 144 557,86 1,00

Por lo tanto, para realizar el pronostico de la demanda se usara la funcién

polindmica de grado 4, la cual tiene un R? de 1.00.

c. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion.

Segmentacién psicografica: Niveles socioecondémicos Ay B

Figura 2.4

Distribucion de personas segiin NSE en Lima

Distribucion de Hogares Segun NSE 2019

t—

A 10
NSE A 5.1 A s o
NSE B 22.8 B - gt

82 a8
NSEC 443 C 3 x

c2 %6
NSE D 224 D o 224
NSE E 5.5 E & 53

Apeim 2019

Nota. De Distribucion de hogares segin NSE en Lima Metropolitana por APEIM, 2019
(http://apeim.com.pe/informes-nse-anteriores/).

Los niveles socioeconomicos A y B representan en 27.9% de la poblacion de Lima
Metropolitana. (APEIM, 2019)

No se aplicara alguna otra segmentacion, debido a que se parte desde las ventas
de salsas picantes por lo que se concluye que se toman en cuenta a las personas

consumidoras de salsas picantes.
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d. Disefo y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

El nivel de confianza a considerar es del 95%, el error absoluto sobre la proporcion

es del 5% y la proporcién de éxito en muestra piloto es del 50%. Ademas, se uso la

férmula para el calculo para poblacion finita y proporciones.

Figura 2.5

Calculo del tamafio de muestra

DATOS PROPORCIONADOS POR EL INVESTIGADOR

{Ingresar nivel de confianza, error absoluto, proporcién y poblacién)

CALCULO DEL TAMARNO DE MUESTRA
(Para poblacion finita y proporciones)

Poblacion 4117875

({Tamafio de una poblacion finita)

Nivel de confianza para el estudio: 95.0% Nivel de significancia: 5%
(Propuesto por el investigador, generalmente 95%) valor de 1 - alfa/2: 09750

Valor de Z para nivel sefialado: 1.86

2 = =
NZ° 1-
Error absoluto en relacion a la proporcién: (l—gjp( p)
{Propuesto por el investigador, generalmente 5%) n= ] AJ ~ -
NE +Z ,p(l-p)
(1-3)

Proporcion de éxito en muestra piloto: | 50%' Tamafio de muestra: 384.11
{Se obtiene de una muestra piloto de tamafio 30) Tamaiio de muestra redondeado: 385.00

Nota. Informacion recopilada del Excel proporcionado en el curso de Proyectos de Investigacion |

De acuerdo con los calculos realizados, el tamafio de muestra redondeado es de

385.

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

comprada

Se realizaron las encuestas a 385 personas de los niveles socioeconémicos A y B.

Con las encuestas obtenidas se tendra una idea mas precisa de la intencion, frecuencia,

intensidad de compra y cantidad comprada del consumidor para llegar a obtener la

demanda del proyecto.
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Intencion de compra

Del total de encuestados, el 89.7%. respondieron que estarian interesados en adquirir el

doypack de crema picante de cocona.

Figura 2.6

Intencion de compra

¢ESTARIA INTERESADO EN COMPRAR EL

PRODUCTO?
No

10.3%

Si
89.7%

Nota. Gréfico recopilado del estudio de mercado realizado a 385 personas.

Intensidad de compra

Tabla 2.7

Intensidad de compra

Valor Encuestados V*F
1 0 0
2 2 4
3 0 0
4 4 16
5 6 30
6 37 222
7 104 728
8 108 864
9 52 468
10 72 720

Total 385 3052

Nota. Datos de la tabla calculada con ayuda del estudio de mercado realizado a 385 personas

25



Con la finalidad de tener un analisis de intensidad de compra mas acido, para el
calculo se tomara en cuenta desde el valor 7 hasta el 10; por lo tanto, la intensidad de

compra es 72.21%.

f. Determinacion de la demanda del proyecto

Tabla 2.8

Participacion de mercado de salsas picantes Alacena

Marca Participacion de mercado
Crema de aji Tari 52,54%
Salsa de rocoto Uchucuta 34,94%
Salsa de Rocoto Jaya 7,10%
Crema de rocoto parrillero 2,92%
Salsa aji molido Alacena 2,13%
Salsa de rocoto Alacena 0,37%
Total 100.00%

Nota. Data historica de la participacion de mercado en base a las ventas en nimero de unidades de las
cremas picantes de la marca Alacena.

A partir de la participacion de mercado de las salsas picantes de la marca Alacena,
se determind que para el primer afio se considera un 6,61% de cobertura de mercado con
un incremento anual del 10,1% basado en el crecimiento vegetativo de Lima

Metropolitana. A continuacion, se visualiza el detalle de la demanda del proyecto:

Tabla 2.9

Demanda del proyecto

Demanda
- o7 Demanda del
~ Pob!acmn NSE Iitencion Intensidad previaala Cobertura proyecto
Afo  DIA (kg) Lima de S de
- AYB de compra participacion (doy
Metropolitana compra mercado
(kg) packs de
200 g)
2022 13607 004 29,2% 27,9% 89,7% 72,21% 718 003 6,61% 237 156
2023 17166 265 29,2% 27,9% 89,7% 72,21% 905 815 7.27% 329 409
2024 22722 358 29,2% 27,9% 89,7% 72,21% 1198994 8,01% 480 065
2025 30846 049 29,2% 27,9% 89,7% 72,21% 1627 658 8,82% 717 519
2026 42 173 496 29,2% 27,9% 89,7% 72,21% 2225375 9,71% 1 080 096
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2.5 Analisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Empresas productoras

Una de las empresas lideres en el rubro de cremas envasadas es la compariia Alicorp S.A.,
desde una vista general esta empresa es una de las lideres en la categoria “alimentos
envasados”. Segun la data de Euromonitor Internacional (2020), Alicorp se encuentra en

el top 5 de la categoria:

Figura 2.7

Top 5 de las compaiiias lideres en alimentos envasados

Top 5 Companies in Packaged Food
Retail Value RSP - PEN

Gloria SA, Grupo -
Alicorp SAA .

Nestlé Perd SA I

Laive SA .

Molitalia SA I

0 1,000 2,000 3,000 4,000 5,000

Il Growth [ Decline [E 2017 HE 2019

Nota. De Top 5 Companies in Packaged food, por Euromonitor Internacional, 2020.
(https://bit.ly/3fQBQ5I).

Con referencia a las salsas envasadas, Alicorp ofrece las marcas Tari (crema de
aji), Uchucuta (crema de rocoto) y Jaya (rocoto especial) con el objetivo de resaltar los

sabores peruanos.
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2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

En la actualidad, la empresa lider de salsas, aderezos y condimentos en el Peru es Alicorp
S.A.A. con 33,8% de participacion de mercado, siendo la mayor, seguida de la compafiia

Ajinomoto y Nestlé Pert con un 14,3% y 6,4% respectivamente:

Figura 2.8

Participacion de mercado en la categoria salsas, aderezos y condimentos

Company Shares of Sauces, Dressings and Condiments in Peru

% Share (NBO) - Retail Value RSP - 2019

Alicorp SAA I 33.8% W
Ajinomoto del Perdi SA | 14.3% VW
Nestlé Perli SA [ | 6.4% v
Manufactura de Alimentos... | 5.2% A
Productos Pit SCRL | 3.1% A
Unilever Andina Peri SA | 3.1% A
Kikko Corp SA | 2.4% v
Sucar SCR Ltda | 2.2% A
Py M Importaciones SAC ] 1.3% A
Import & Export Tay SA n 1.1% A
Industria Nacional de Co... [ ] 0.7% A
Molitalia SA 1 0.6% v
Transformadora Rita SA 1 0.5% v
Kraft Foods Pert SA | 0.4% A
GW Yichang & Cia SA 1 0.4% A
Multifoods SAC | 0.3% A
E Wong SA | 0.3% A
Productos Encurtidos SA I 0.2% A
Private Label 1.3% A
Others 223% A
;::— Passport ® Euromonitor International 2020

Nota. De “Company Shares of sauces, dressings and condiments in Peru, por Euromonitor Internacional,
2020 (https://bit.ly/3fQW716).

En el mercado de salsas, aderezos y condimentos, la marca mejor posicionada es
Alacena de la compafiia Alicorp S.A.A. Entre sus variedades de cremas de aji y rocoto se

encuentran Tari, Uchucuta y Jaya.
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Figura 2.9
Marcas lideres de la categoria salsas, aderezos y condimentos

Brand Shares of Sauces, Dressings and Condiments in Peru

% Share (LBN) - Retail Value R

Alacena 32.2%

Dofia Gusta 7.6%

Sibarita 5.2%
Ajinomoto 5.1%

Maggi 4.6%

Tofa 3.1%
Kikko 2.4%
Karifio 2.2%

Hellmann's 2.0%

Libby's 1.8%
Ajino Sillao 1.6%
Badia 1.3%
Don Vittorio 1.2%
Knorr 1.1%
Sofit 0.8%
Alpesa 0.7%

Pomarola 0.6%

Tito 0.5%

Private label 1.3%

| 0 R BEE B N N N S N R B B S

Others 24.7%
A ncreasing g share W Decreasing share = No change

%P~ Passport © Euromanitor International 2020

Nota. De Brand Shares of sauces, dressings and condiments in Peru por Euromonitor Internacional, 2020
(https://bit.ly/3fQW716).

2.6 Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Créditos y descuentos

La empresa utilizara el cobro por efectivo y a crédito, este ultimo con un periodo de 30
dias aplicado a distribuidores y de maximo 60 dias a tiendas de conveniencia y cadenas

de supermercados posterior a la fecha de entrega del pedido.

Por otro lado, se aplicarad una tasa de descuento del 5% sobre el monto facturado
a aquellos clientes que efectien el pronto pago (minimo 5 dias después de la recepcion
del pedido), con la finalidad de incrementar la liquidez de la empresa.
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Promociones
Se aplicard la estrategia de pull hacia los intermediarios a través de porcentajes de

descuentos por volumen de compra pedido.

Por otro lado, se aplicara la estrategia de push hacia los consumidores finales a
mediante muestras gratis en sachets de 8 gramos en supermercados ubicados en Lima

Metropolitana.

Distribucion

La cadena de suministro esta estructurada segtin la figura anterior, “Charapita” distribuye
directamente a cadenas de supermercados, tiendas de conveniencia y tiendas saludables,
los cuales funcionan de intermediarios con el objetivo de llegar al consumidor final, por
ello la estrategia de distribucion seleccionada es la selectiva. La distribucion a
supermercados se realizara especificamente a través de centros de distribucion, a los
cuales se entregaran los pedidos y estos seran los responsables de su colocacién en
tiendas, para ello la compafiia debera abonar un monto correspondiente como rebate

logistico, costo logistico para la distribucion a tiendas.

2.6.2 Publicidad y promocion

Estos son puntos claves en el desarrollo del mercado, es sumamente importante
posicionar al producto diferencidndolo del resto de empresas y para ello es necesario
identificar qué medios seran usados para difundir y brindar toda la informacion referente

al producto.

Segun la encuesta, la mayoria de los encuestados prefieren recibir la informacion
del producto en redes sociales y la pagina web; por lo tanto, seria de suma importancia
que se tenga presencia en redes como Facebook e Instagram detallando las propiedades
del producto, asi como sus principales beneficios para la salud y expresando el apoyo
social y economicos hacia las comunidades productoras de cocona y aji charapita a través
del pago de un precio justo.

Por otro lado, se implementara un plan de marketing digital para la actualizacién
de las redes sociales mas utilizadas por los potenciales consumidores, Facebook e
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Instagram, en las cuales se publicaran recetas impulsando el uso de insumos originarios
de la amazonia peruana y a su vez, de la comida tradicional peruana. Se buscara entablar
relaciones con influencers relacionados a la gastronomia peruana como Luciano

Mazzetti, el Cholo Mena y Ximena Llosa.

Adicionalmente, como estrategia de fidelizacion y apoyo al punto de venta se
contrataran agencias de marketing que se responsabilizaran de la elaboracion y envio de
piezas gréaficas o material POP a los canales de venta (supermercado, tiendas de
conveniencia y saludables). Asimismo, se asignara un presupuesto para llevar a cabo

degustaciones, con el apoyo de agencias, en los puntos de venta.

Figura 2.10

Medios de comunicacion

Facebook 91 (74 %)
Instagram 92 (74,8 %)
Twitter 13 (10,6 %)
Pagina web 32 (26 %)
Tic Tock 1(0,8 %)
Whatsapp 1(0,8 %)
0 20 40 60 80 100

Nota. Datos de la tabla calculada con ayuda del estudio de mercado realizado a 385 personas
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2.6.3 Analisis de precios

a. Precios actuales

Tabla 2.10

Precios actuales de la competencia

Precio unitario

Producto Proveedor Presentacion sh
Tari Alicorp Doy Pack 85 gr. 2,7
Uchucuta Alicorp Doy Pack 85 gr. 2,6
Aji Criollo Libbys Aliex Per( Doy Pack 85 gr. 2,9
Aji Criollo Tottus Tottus Doy Pack 200gr. 6,9
Aji Criollo Wong Wong DoyPack 400 gr. 7,8
Salsa de Aji Charapita Peppers Peppers Botella 160 gr. 16,1
Aji de cocona Mordaz Mordaz Envase 200 gr. 15,0

Nota. De Tottus.com, 2020 (https://www.tottus.com.pe/buscar?q=aji%?20criollo). Informacién de ajies
recopilado de Wong.com, 2020 (https://www.wong.pe/busca/?ft=aji).

b. Estrategia de precio

Se estima que el precio sera superior al de los competidores por costos de materia prima
y caracterizacion del producto, este se definird con el calculo del costo unitario en

capitulos posteriores y obtener un margen de utilidad de al menos el 30%.

La estrategia para la fijacion de precios sera la penetracion de mercados que indica
determinar un precio inicialmente bajo con el objetivo de ganar una cuota de mercado
alta. Esta estrategia es recomendada cuando se incursiona en un nuevo mercado o se lanza

un producto nuevo.

El precio de venta final al consumidor serd de S/. 7,9 por lo que el valor de venta
al cual se ofrecera a los supermercados seré de S/. 5,15 aplicando el margen de ganancia

de 30% de los supermercados e impuesto IGV.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Cercania al mercado

Se busca la optimizacion de los costos de distribucién desde la planta al mercado
concentrado en Lima Metropolitana; asimismo, se considera importante reducir los
tiempos de respuesta hacia el cliente final de manera que se pueda cumplir el nivel de

servicio ofrecido como el cumplimiento de los pedidos especiales no programados.

Disponibilidad de materia prima

La disponibilidad de materia prima es considerada el factor mas relevante, pues el
producto se diferencia por la materia prima, las cuales son la cocona y el aji charapita.
Por otro lado, permite la reduccién de costos de logistica de entrada y ante eventuales
problemas de abastecimiento, permite que se pueda reaccionar rapidamente sin ocasionar

atrasos en los pedidos.

Disponibilidad de mano de obra

Para el proceso de produccion, los operarios requieren conocimientos basicos en la
industria alimenticia, ya que se ofreceran capacitaciones tanto al inicio de la contratacion

como durante su periodo laboral en buenas practicas y manipulacion de los equipos.

Disponibilidad de agua

Este recurso es muy importante dentro del proceso de produccion, para ello se evaluara

la cobertura y costos de este recurso para cada alternativa.
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Disponibilidad de energia eléctrica

La energia eléctrica es fundamental, ya que se requiere una correcta ejecucion de la

tecnologia y equipos, por lo que interfiere directamente en la fabricacion de los productos.

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

En el estudio preliminar se identificaron las siguientes opciones de macro localizacion:
(i) Loreto (ii) Ucayali, (iii) San Martin y (iv) Lima Metropolitana. Las tres primeras se
consideraron debido a que ofrecen una alta disponibilidad de la materia prima, lo cual se
evidencia en la figura 3.1; sin embargo, no se consideran dentro del mercado objetivo.
Por otro lado, la decisién de considerar a Lima Metropolitana se vio influenciada, ya que

en la misma se encuentra focalizado el mercado objetivo.

Loreto

Loreto es una region ubicada en el noreste del Peru, situada en la Amazonia peruana. Su
capital y la ciudad més poblada es Iquitos. Por el norte limita con Ecuador y Colombia,
al oeste con San Martin y Amazonas. Al este y sur limita con Brasil y Ucayali

respectivamente.

Esta cubierta por una densa vegetacion y es la regién con mas extension del Peru.
Con respecto a su clima, este es muy lluvioso y célido. A lo largo de todo el afio se
presentan lluvias y puede llegar a presentar una temperatura maxima de 36°C entre

diciembre a marzo.

A lo largo de su territorio discurren rios extensos desde la Cordillera de los Andes
gue generan inundaciones estacionales. En esta region nace el rio Amazonas y se unen

los rios Marafion y Ucayali.

Ucayali

Esta region de Ucayali esta localizada en la zona centro oriental del pais. Posee una
superficie de 102,411 km?; es decir, el 8% de la superficie nacional. (Plataforma digital
unica del Gobierno, 2021)
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Su clima predominante es calido y con gran nimero de lluvias concentradas a lo
largo del afo y se caracteriza por su elevada precipitacion pluvial que alcanza un
promedio anual de 2 000 mm. La temperatura suele variar entre los 19°C y 30°C,
presentando la mas alta temperatura a mitad de afio, y las temperaturas mas bajas entre

diciembre y marzo.

Respecto a la estructura productiva de la region, el Comercio es la actividad con
mayor participacion 19.5% en la generacion del Valor Agregado Bruto Departamental,
seguido de la Agricultura con participacion de 16.2%, en tercer lugar se ubica Otros
Servicios con un porcentaje de 13.1% y consecutivamente se posicionan la Manufactura,
Servicios Gubernamentales y Transportes Comunicaciones respectivamente en ese

orden. (Banco de Reserva del Per(, 2012)

San Martin

San Martin se localiza en el centro oeste del Perd, en zona de selva. Su clima
predominante es tropical y presenta dos tipos de estaciones: la estacién seca desde junio
a setiembre y una estacion con presencia de lluvias desde octubre a mayo. La temperatura
puede oscilar desde 23.2°C hasta 27.5°C. (Plataforma digital Gnica del Estado Peruano,
2021)

Segun el INEI, la estructura econdmica de San Martin, tanto la agricultura,
ganaderia y la silvicultura tienen participacion de 27.2% en la generacion del Valor
Agregado Bruto Departamental; otros servicios con 22,8 por ciento; comercio con 11,4%
y consecutivamente se ubican construccion (9,7%), manufactura (9,4%) y administracién

publica y defensa con 8,8%. (Banco de Reserva del Pera, 2017).

Lima Metropolitana

Lima Metropolitana es la capital del Per( y es considerada como el area metropolitana
mas extensa y poblada del pais. Se ubica en la costa central del pais y posee una superficie
total de 2,817 km2. El clima predominante de Lima suele ser humedo con una

temperatura media de 18°C a lo largo del afio.
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La principal actividad econdémica es Otros servicios, conformado por
intermediarios financieros y de seguros, servicios personales y servicios prestados a
empresas, con un nivel de participacion sobre el PBI de la region de 31,4%. En segundo
lugar, se ubica la manufactura con un 20,9 %, seguido del comercio con un 13,4%; el

transporte, con un 6,9% vy el sector de construccion, con un 6,3%. (SINEACE, 2018)

3.3 Evaluacion y seleccién de localizacion

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

e Andlisis de los factores

Cercania al mercado

Se considera a Lima Metropolitana como el mercado focalizado; por lo tanto, en la
siguiente tabla se aprecia la distancia desde los departamentos en analisis hasta Lima

Metropolitana.

Tabla 3.1

Distancia en Km desde departamentos en analisis hasta Lima Metropolitana

Departamento Distancia (Km)
Loreto 916,0
Ucayali 497,0
San Martin 884,7
Lima Metropolitana 0

Nota. De “Cémo llegar desde Piura a Lima, por Rome2rio, 2019 (https://www.rome2rio.com/es).

Segln la tabla 3.1, se identifica que la distancia de Lima Metropolitana es
despreciable, por lo tanto, obtiene una buena calificacion. La distancia de Ucayali es de
497 kilometros considerada una calificacion regular y tanto Loreto como San Martin
obtienen una mala calificacion al presentar la mayor distancia entre las regiones en

analisis.
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Disponibilidad de materia prima

Como se menciond en una seccion anterior, tres de las regiones en analisis se
seleccionaron debido a la disponibilidad de materia prima, mientras que la decision de
incluir a Lima Metropolitana se debidé Gnicamente por la proximidad del mercado, cuyo
territorio no cuenta con plantaciones de cocona y aji charapita, en su mayoria localizadas

en selva baja y alta del pais.

Tabla 3.2
Produccién de cocona segun region del afio 2014 al 2019 en toneladas

Region 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Loreto 4006,0 4255,5 4473,5 4612,0 4667,0 4615,0
Lima Metropolitana 0 0 0 0 0 0
San Martin 1433,5 823,9 1139,1 1280,9 1333,7 1447,0
Ucayali 2234,6 1822,6 1260,1 1154,3 927,2 578,8

Total 10 815,0 104374 10 707,9 9773,1 9521,5 9092,0

Nota.. De “Anuarios Estadisticos de la Produccion Agricola y Ganadera, por el SIEA 2014 al 2019~
(https://bit.ly/3E0tvGX).

Segun la tabla 3.2, Loreto posee la mayor produccion registrada de cocona y a su
vez, concentra cultivos de aji charapita, por lo tanto, obtiene una buena calificacion.
Tanto San Martin como Ucayali poseen una disponibilidad regular a buena de produccién
de cocona y también, poseen territorios de cultivo de aji charapita. Por Gltimo, Lima
Metropolitana no registra datos de cultivos de cocona ni de aji charapita.

Disponibilidad de mano de obra

Se tomaré en consideracion a la poblacion econdmicamente activa (PEA) y a la PEA
desempleada de cada region.
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Tabla 3.3

Poblacion econémicamente activa segun region del 2014 al 2018

Afo Loreto Ucayali San Martin II\_/:Q:?opoli tana
2014 506 400 277 779 439 998 4972 200
2015 507 700 273 361 426 400 5108 100
2016 515 400 280 426 454 142 5198 100
2017 516 745 278 390 483 328 5241 600
2018 527 043 285 704 475 692 5221200

Nota. De “Situacion del Mercado Laboral en Lima Metropolitana, por INEN, 2018~
(https://bit.ly/3ymGZyX).

Tabla 3.4
Poblacién econdmicamente activa desocupada segun region del 2014 al 2018

Afio Loreto Ucayali San Martin II\_/:Q:?opolitana
2014 12 900 6179 9198 376 600
2015 12 400 6161 7500 472 400
2016 15 300 5426 7642 445 200
2017 11 645 7390 11128 590 000
2018 13 143 7804 4792 368 100

Nota. De “Situacion del Mercado Laboral en Lima Metropolitana, por INEN, 2018”
(https://bit.ly/3ymGZyX).

Segln las tablas 3.3 y 3.4, Lima Metropolitana es la region con la mayor
disponibilidad de PEA, asimismo presenta la mayor cantidad de PEA desempleada, por
lo que obtiene una calificacion buena. En segundo lugar, se ubica Loreto con una
calificacion regular y por ltimo, los departamentos de San Martin y Ucayali con la PEA

desocupada mas baja.

Disponibilidad (cobertura) y costos de agua

La disponibilidad de agua se evaluara en funcion a dos indicadores: Cobertura de agua
potable segiin empresa y costos industriales variables de agua por metro cubico. A ambos

indicadores se les asigno el mismo nivel de importancia.
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Tabla 3.5
Cobertura de agua potable, segun empresa de servicio de saneamiento del 2014 al

2018

Empresa Regién 2014 2015 2016 2017 2018
SedalLoreto S.A Loreto 93% 94% 91% 93% 94%
Amapacop S.A Ucayali 43% 49% 43% 44% 47%
Emapa San Martin S.A San Martin ~~ 91% 92% 92% 92% 93%

Lima Y ggos 89w  91%  92%  93%

Sepadal S.A Callao
Nota. Adaptado de Perd: Anuario de estadisticas ambientales, por INEI, 2019. (https://bit.ly/3rD5c0Oc).

Tabla 3.6
Tarifario industrial de consumo de agua en metros cubicos

Tarifa

Region Empresa proveedora (S//md)
Loreto Sedaloreto S.A 2,62
Ucayali Amapacop S.A 4,27
San Martin Emapa San Martin S.A 2,59
Lima Metropolitana _ Sedapal S.A 6,88

Nota. Los valores pertenecen al consumo no residencial industrial. De “Consulta de tarifas por SENASS,
20207 (https://www.sunass.gob.pe/sunass-te-informa/publicaciones/).

Debido a que se evalua tanto la cobertura como los costos, estos factores tendran
una ponderacion para calcular la calificacion final de manera objetiva, la cobertura de

agua (A) representa un 40% de importancia mientras que los costos de agua (B) un 60%.

Tabla 3.7
Ponderaciones de cobertura y costos de agua segun region

Loreto Ucayali Lima Metropolitana
Factores hi Cij Pij Cij Pij Cij Pij
A 0,40 5 2 1 0,4 3 1,2
B 0,60 5 3 3 1,8 1 0,6
Total 5 Total 2,2 Total 18

En conclusion, Loreto y San Martin obtienen una buena calificacion, la cual se ve

fuertemente influenciada por el analisis mostrado anteriormente con respecto a la
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cobertura y costos de agua, luego se clasifica a Ucayali con un puntaje regular y

finalmente, Lima Metropolitana obtiene la puntuacién menor.

Costo de energia eléctrica

La disponibilidad de energia eléctrica sera evaluada considerando Gnicamente los costos

0 cargos promedio fijos y variables por consumo de KW por hora.

Tabla 3.8

Cargos promedio por energia eléctrica segun regién al 2020

Loreto  Ucayali San Lima

Tipo de cargo Unidades Martin  Metropolitana
Fijo mensual S/ 12,04 8,05 8,92 4,63
Por energia activa en punta ctm S//Kw.h 26,09 30,03 20,84 26,57
Eﬁgt;”erg'a activa fuera de v sykwh 2600 2482 20,84 22,28

Nota. Adaptado de Pliegos tarifarios aplicables al cliente final, por Osinergmin, 2020
(https://bit.ly/3CjfGXV).

Como resultado de este analisis, San Martin obtiene una buena puntuacion
influenciada por las tarifas. Lima Metropolitana obtiene una calificacion regular, ya que
tiene un tarifario promedio y, por Gltimo, se ubica Ucayali y Loreto con los cargos mas

elevados por energia.

Ranking de factores

Los factores de macro localizacion a considerar para el ranking de factores son:

A. Cercania al mercado

B. Disponibilidad de materia prima
C. Disponibilidad de mano de obra
D. Disponibilidad de agua

E. Costos de energia eléctrica
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El orden de importancia de los factores es fundamental para elaborar la matriz de
enfrentamiento y determinar jerarquia de prioridad de los factores que mas influyen al

tomar una decision.

En primer lugar, la disponibilidad de materia prima es el factor mas importante
(B); posteriormente, la cercania al mercado (A) y disponibilidad de mano de obra (C) que
se encuentran en el mismo nivel. Por ultimo, con el mismo nivel de importancia se tienen

a la disponibilidad de agua (D) y costos de energia eléctrica (E).
Por otro lado, la escala de calificacion a utilizar es la siguiente:

Tabla 3.9

Escala de calificacion de ranking de factores

Calificacion
Excelente 5
Regular 3
Deficiente 1

Nota. Asignacion de calificacion por criterio

Tabla 3.10

Tabla de enfrentamientos de macro localizacion

Factor A B D E Conteo hi
A 0 1 1 1 3 0,25
B 1 1 1 4 0,33
C 1 0 1 1 3 0,25
D 0 0 0 1 1 0,08
E 0 0 0 1 1 0,08
Total 12 1
Nota. Realizado con la informacién mencionada anteriormente.
Tabla 3.11
Tabla de ranking de factores de macro localizacion
Loreto Ucayali San Martin Metrlz)lpn;ﬁtana
Factores Hi Cij Pij Cij Pij Cij Pij lj Pij
A 0,25 1 0,25 3 0,75 1 0,25 5 1,25
B 0,33 5 1,65 3 0,99 3 0,99 1 0,33
C 0,25 3 0,75 1 0,25 1 0,25 5 1,25
D 0,08 5 0,40 3 0,24 5 0,40 1 0,08
E 0,08 1 0,08 1 0,08 5 0,40 3 0,24
Total 3,13 Total 2,31 Total 2,29 Total 3,15

Nota. Realizado con la informacién mencionada anteriormente.
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Segun el Ranking de factores a nivel de la macro localizacion se debe escoger a

Lima Metropolitana.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Los criterios de macrolocalizacion evaluados mediante el método de Ranking de Factores
permitieron identificar a Lima Metropolitana como la alternativa mas acertada para la
instalacion de la planta. De esta region se escogeran 5 distritos cuyo criterio de eleccion

serd la actividad industrial.

Segun Colliers Internacional (2017), en Lima Metropolitana se pueden identificar
8 zonas de mayor concentracion de actividad industrial. Por Lima Este se evaluara el
distrito de Ate, por Lima Norte la evaluacién sera del distrito de Los Olivos, por Lima
Sur sera Villa el Salvador, por Lima Centro se evaluara el Cercado de Lima y, como

ultima alternativa, el Callao (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018).
Los factores de eleccion seran los siguientes:

Sequridad ciudadana

Es relevante considerar este factor en la ubicacion de planta, ya que es imprescindible
brindar seguridad de la cadena de suministro y operarios; por lo tanto, la eleccion del

distrito se determina con un indicador bueno de seguridad ciudadana.

Se usard como indicador, el nimero de denuncias por comision de delitos contra la
seguridad publica, informacién brindada por el Anuario Estadistico de la Criminalidad y
Seguridad Ciudadana 2011-2017.

Tabla 3.12
NUmero de denuncias por comision de delitos, segun distrito, 2017

Distrito Numero de denuncias
Ate 6630
Los Olivos 13 090
Villa El Salvador 4143
Cercado de Lima 13948
Callao 8027

Nota. De “Anuario Estadistico de la Criminalidad y Seguridad Ciudadana 2011-2017, 2018~
(https://bit.ly/3rHCrz6).
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Tabla 3.13

Ndmero de denuncias por comision de delitos contra el patrimonio, segun distrito, 2017

Distrito Numero de
denuncias

Ate 4818

Los Olivos 10 957

Villa El Salvador 2701
Cercado de Lima 9556
Callao 6134

Nota. De “Anuario Estadistico de la Criminalidad y Seguridad Ciudadana 2011-2017, 2018
(https://bit.ly/3rHCrz6).

Tabla 3.14

Ndmero de denuncias de los patrones en evaluacion

Distrito Total de
denuncias

Ate 11 448

Los Olivos 24 047

Villa El Salvador 6844
Cercado de Lima 23504
Callao 14 161

Nota. Se sumaron las 2 Gltimas tablas mostradas anteriormente. De “Anuario Estadistico de la
Criminalidad y Seguridad Ciudadana 2011-2017, 2018 (https://bit.ly/3RKATPD).

Un distrito que registre menor cantidad de denuncias obtendrd un puntaje mas
alto; por consiguiente, Villa EI Salvador obtiene una calificacion de excelente, Ate y
Callao de regular y, por tltimo, una calificacion de mala tanto a Los Olivos como al

Cercado de Lima.

Costos de terreno

Es importante el costo del terreno del terreno, debido a que es un indicador que sera
tomado en cuenta en la inversion inicial del proyecto. Asimismo, este factor se rige en
base a la oferta y la demanda, dado que a mayor disponibilidad de terreno su precio es
menor y sucede lo mismo en caso contrario. Se analizaran los precios por metro cuadrado

con la informacion del Reporte Industrial del 2017 realizado por Colliers Internacional:

43


https://bit.ly/3rHCrz6
https://bit.ly/3RKATPD

Tabla 3.15

Costo del terreno industrial

Distrito Precio del terreno
industrial
Ate 1053
Los Olivos 1000
Villa El Salvador 375
Cercado de Lima *
Callao 240

Nota. Precios expresados en $/m?. Datos recopilados del Reporte Industrial 2017 realizado por Colliers
Internacional, 2018 *En el Cercado de Lima, no se encontraron ofertas de terrenos industriales.
(https://bit.ly/3CG35iv).

El distrito cuyo precio sea menor obtendra una mejor calificacion, Cercado de Lima
por no presentar con terrenos industriales en oferta obtiene una calificacion de malo al
igual que el distrito de Ate y Los Olivos por tener los precios mas altos. Mientras que

Villa el Salvador y el Callao tiene la calificacion de excelente.

Facilidades municipales:

La municipalidad de Los Olivos plantea como requisito para la obtener la licencia de
funcionamiento lo siguiente: Declaracion Jurada del representante legal, solicitud de
certificado ITSE y los requisitos planteados por el Reglamento de Inspecciones Técnicas

de Seguridad en Edificaciones (Municipalidad de Los Olivos, 2020).

Segun la Municipalidad de Ate, el proceso para obtener la Licencia de
Funcionamiento consta de 4 pasos: La orientacion, el pago correspondiente, la inspeccion
técnica y la entrega, todo esto tiene una duracion de 7 dias habiles. Ademas, se brindan
facilidades para la obtener la licencia de funcionamiento considerando 5 actividades
dentro del flujograma del proceso: Compatibilidad de uso, pago respectivo, verificacién
del cumplimiento de requisitos, elaboracion de la licencia y entrega de la misma

(Gerencia de Chanchamayo, 2019).

Segun el Diario Gestién (s.f), el precio de la licencia de funcionamiento para
negocios de 100 a 500 m? en Los Olivos asciende a la suma de S/103.00, mientras que

para el distrito de Villa el Salvador el precio es de S/33.50. Asimismo, los distritos de
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Callao, Ate y Cercado de Lima tienen precios de Licencia de Funcionamiento menores a
S/100.

Con la informacion presentada se obtiene que los distritos de Villa el Salvador,
Ate, Cercado de Lima y el Callao tienen una calificacion de excelente mientras que los

Olivos obtiene una calificacion de malo.

Accesibilidad y facilidades de transporte

Segun la Defensoria del Pueblo (s.f), el 2.58% de los accidentes de transito de deben a
factores viales y del entorno; es decir, pistas en mal estado, sefializacion defectuosa y
factor ambiental. La principal via de acceso hacia el distrito de Ate es la carretera Central,
una via muy recurrida para el transporte de carga pesada, debido al sitio estratégico en el
gue se encuentra, ya que conecta a Lima con las regiones del centro del Peru.

En contraste, la Defensoria del Pueblo (2008), afirma que el distrito de Ate tiene
3 “puntos negros” haciendo referencia a las vias con mayor nimero de accidentes fatales,
ademas manifiesta que hay un % elevado de pistas asfaltadas en mal estado a lo largo del
distrito.

Las vias principales de acceso al Callao es la Via Expresa Linea Amarilla. En el
afio 2019 la Municipalidad Provincial del Callao inici6 obras de reparacion de pistas en
10 puntos estratégicos del distrito en las avenidas Faucett hasta el 6valo Tomas Valle, el
acceso a la Costanera, av. La Marina, entre otros. Asimismo, segun La Municipalidad
Provincial del Callao afirma que un 82% de sus pistas se encuentran asfaltadas y en buen
estado (Municipalidad Provincial del Callao, 2018).

El Cercado de Lima tiene como principales accesos Avenida Paseo de la
Republica y la Via Expresa Linea Amarilla, tiene una ubicacién céntrica y por ello esta
ubicado en una posicion estratégica. En el caso de Los Olivos y Villa el Salvador tienen
como principales vias de acceso a la carretera Panamericana Norte y la carretera
Panamericana Sur correspondientemente.

Por consiguiente, el Callao obtiene una calificacién de excelente, el Cercado de
Lima, Los Olivos y Villa el Salvador obtienen una calificacion de muy bueno y Ate una

calificacion mala.
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Luego de analizar los factores aplicados en cada distrito, es necesario precisar la

secuencia de importancia de los factores.

Los factores de micro localizacién a considerar para el ranking de factores son:
A. Seguridad ciudadana
B. Costo de terreno
C. Facilidades municipales
D. Accesibilidad y facilidades de transporte

En primer lugar, el factor mas importante es el costo de terreno (B), seguido de la
accesibilidad y facilidades de trasporte (D). Por ultimo, con el mismo nivel de
importancia se tienen a la seguridad ciudadana (A) y facilidades municipales (C) con el

mismo nivel de importancia.

Tabla 3.16

Tabla de enfrentamiento de micro localizacion

Factores A B C D Conteo Ponderacion
0 1 0,143
1 3 0,429
0 1 0,143
2 0,286
Total 7 1,000
Nota. Ponderacion establecida por criterios de negocio.
Tabla 3.17
Tabla de enfrentamiento de micro localizacion
Ate Los Olivos S\;IIUZ‘ dlf)lr Cerfﬁgz de Callao
Factor  Hi Cij Pij Cij Pij Cij Pij Cij Pij Cij Pij
A 0,143 3 0,429 1 0,143 5 0,715 1 0,143 3 0,429
B 0,429 1 0,429 1 0,429 5 2,145 1 0,429 5 2,145
C 0,143 5 0,715 1 0,143 3 0,429 5 0,715 5 0,715
D 0,286 1 0,286 3 0,858 3 0,858 3 0,858 5 1,43

Total 1,859 Total 1,573 Total 4,147 Total 2,145 Total 4,719
Nota. Evaluacion realizada con los datos presentados anteriormente.

46



Después de haber utilizado la herramienta de ranking de factores a nivel de micro
localizacion, el distrito del Callao obtuvo el mayor puntaje; por consiguiente, sera la
ubicacién en el que se instalaré la planta productora de aji de cocona. Segun el Reporte
de Colliers International el Callao cuenta con 3 corredores industriales, se escogio al
Corredor Gambetta, debido a que presenta mayor niumero de terrenos industriales y se

caracteriza por la concentracion de actividad logistica.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamano-mercado

El prondstico de la demanda del proyecto precisara el limite superior o tamafio maximo
de planta, debido a que este define la suma que el mercado meta estaria preparado a
adquirir. A continuacion, se detallan las cantidades del prondstico de la demanda en kilos

de crema de aji de cocona para los 5 afios del proyecto:

Tabla 4.1

Prondstico de la demanda del proyecto

Demanda del
Afo proyecto (doy packs
de 200 g)

237 156
329 409
480 065
717 519
5 1 080 096
Nota. Datos obtenidos en el punto 2.4.1.6 Determinacion de la demanda del proyecto

EE RSSO I

El afio 5 hace referencia al limite del punto méximo del tamafio de planta; por

consiguiente, se obtiene una relacién tamafio-mercado 1 080 096 doy packs/afio.

4.2 Relacion tamafio-recursos productivos

Para determinar la relacion tamafo-recursos productivos se tendra en consideracion la

produccién de cocona y de aji charapita, ambas materias primas del producto.

La siguiente tabla muestra la produccion de aji charapita en la region de Ucayali:
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Tabla 4.2

Produccidn estimada de aji charapita en la regién Ucayali (toneladas)

Produccion de

Afo aji charapita
(ton)

2011 44

2012 38

2013 40

2014 55

Nota. Elaborado a partir de informacién recibida durante la visita a la Asociacion de Productores APE
Pimental realizada en Quispe, F., 2015. (https://bit.ly/3rC6b0O1).

Luego, se calculd la produccion de aji charapita proyectada para los afios de vida

util del proyecto aplicando una regresion lineal expresada por la siguiente ecuacion:
y =8.5x —17 066,17

R?=0,84

Tabla 4.3
Produccién proyectada de aji charapita (toneladas)

Produccion de

Afio aji charapita
(TM)
2022 121
2023 129
2024 138
2025 146
2026 155

Nota. Elaborado a partir de informacién recibida durante la visita a la Asociacion de Productores APE
Pimental realizada en Quispe, F., 2015 (https://bit.ly/3rC6b01).

Se utilizara como referencia la produccion de aji charapita de 155 toneladas del
ultimo afio de vida dtil del proyecto. Para cada doy pack de crema de aji de cocona se
requiere 1.5 gramos de aji charapita; por lo tanto, se realizara la conversion de unidades

totales que se pueden producir anualmente:

155 000 kilogramos 1 unidad unidades

= 103 333 333 -
ano

ano 0,0015 kilogramo

49


https://bit.ly/3rC6bO1
https://bit.ly/3rC6bO1

Tabla4.4

Produccion histérica de cocona en toneladas del 2014 al 2019

Afo Produccién (TM)
2014 10 814
2015 10437
2016 10 707
2017 9773

2018 9521

2019 9091

Nota. Adaptado del Anuario de Produccion Agricola, por el MINAGRI, 2014 al 2019.
(https://bit.ly/3CdvkUq).

Bajo el mismo procedimiento se calculd la produccion proyectada para los afios
de vida util del proyecto aplicando una regresion exponencial expresada por la siguiente

ecuacion:
y = 11,356.4¢ 004

R?>=10,89

Tabla 4.5

Produccién proyectada de cocona (toneladas)

Afio Produccion (TM)
2022 7923,09
2023 7612,42
2024 7313,94
2025 7027,15
2026 6751,61

Nota. Adaptado del Anuario de Produccion Agricola, por el MINAGRI, 2014 al 2019
(https://bit.ly/3CdvkUQ).

Consecuentemente, se realiza el calculo de la cantidad de doypacks de 200 gramos

gue se obtienen a partir de la produccion de cocona del ultimo afio proyectado.

6 751 610 kilogramos 1 unidad — 38 144 707 unidades

ano 0,177 kilogramo ano
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De ambos calculos se elegira la materia prima con el menor resultado adaptado,
el cual corresponde a la cocona; por lo tanto, se determina que el tamafio de recurso

productivo del proyecto es igual a 38 144 707 doypacks/afio.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

Para calcular esta relacion es necesario evaluar la capacidad de produccion en kilogramos

por hora de cada maquina que interviene en el proceso de produccion.

Tabla 4.6
Capacidad de produccion de la maquinaria

Méquina Unidad C;%?&ii%ge Unidad Cs&%&gs%ge
Lavadp,ra de inmersion con kg/h 500 kg/h 500
aspersion
Marmita con agitador kg/h 500 kg/h 500
Cortadora kg/h 300 kg/h 300
Molino coloidal kg/h 450 kg/h 450
Pasteurizador kg/h 500 kg/h 500
Empacadora horizontal doypack/min 45 kg/h 540
Balanza industrial kg/h 500 kg/h 500

Con la informacion mostrada anteriormente se infiere que el cuello de botella es
la maquina cortadora con una capacidad de produccién de 300 kg/h, siendo la menor de
todas. Considerando dicho resultado, se calcula el tamafio de tecnologia multiplicandolo

por las horas efectivas anuales.

La planta maneja un total de 2,184 horas efectivas al afio.

3 / kg h kg
Tamaifio tecnologia = 300 — * 2184 — = 655 200 ——
h afo afo

En conclusidn, se obtiene que el tamafio de tecnologia equivale a 655,200 kg/afio
0 3 276 000 doy packs/afio.

51



4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

La relacion tamafo-punto de equilibrio determina el tamafio minimo de planta para lo

cual se debe de calcular con los costos y gastos fijos, el valor de venta unitario y el costo

de venta unitario.

El costo de materia prima e insumos se calculé de acuerdo al requerimiento de

cada doy pack de crema de aji de cocona.

Tabla 4.7

Costos de requerimiento de materia prima e insumos

. . Precio x
Cangdad Cani;ldad por Unidad de  Precio x unidde  unid para
Insumos necesaria(200 unidad de - .
. medida insumo (S/) el producto
0) insumo
(S
Aji charapita 2 1 Kg 6,40 0,013
Cocona 177 1 Kg 5,00 0,885
Limon 52 1 Kg 2,41 0,125
Culantro 1/16 1 Atado 1,22 0,076
Aceite 28 1000 MI 4,89 0,137
Sorbato de

potasio 0.2 1 Kg 67,57 s
Sal 4 1000 G 1,24 0,005
Total 1,255

Nota. Los precios de la cebolla y limén se recopilaron del Reporte de Abastecimiento y Precios del Gran
Mercado Mayorista, por el MINAGRI, 2020 (https://bit.ly/3yoROAX) El precio del aji charapita se
recopilé de Guia de oportunidades de mercado para los ajies nativos, por Biodiversity Internacional,

2013. (https://bit.ly/3yjpv60).

Por consiguiente, el costo variable unitario es S/2,61 (Cvu)

Costos y gastos fijos = S/307 803
Pvu: S/5,15

Peq = /307803
q= $/5,15-5/2,61

= 121 276 doy packs
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4.5 Seleccién del tamafio de planta

Para realizar la seleccion del tamafio de planta es necesario evaluar los tamafios

calculados anteriormente:

Tabla 4.8

Seleccidn del tamafio de planta

Doy packs
Relacién /afio
Tamafio-Mercado 1080 096 Maximo
Tamafio-Tecnologia 3276 000
Tamafio-Punto de equilibrio 121 276 Minimo

Tamafio-Recursos

productivos 38 144 707 No limitante

Nota. Analisis de tamafio de planta en base a los datos presentados anteriormente.

El tamafio de planta esta determinado por la relacion tamafio-mercado de 1 080

096 doy packs/afio.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Tablab.1

Especificaciones técnicas del producto

Nombre del producto: "Crema de aji de
cocona”

Funciones: Alimentar con sabor picante

Insumos requeridos: Cocona, aji
charapita, culantro, aceite, sal, sorbato
de potasio.

Costos del producto:

Caracteristicas Tino N.
del producto P Criticidad

Aspecto Atributo Critico

Color Atributo Critico
Sabor Atributo Critico
Olor Atributo Critico

Ph Variable Critico

Acidez Variable Mayor

Cloruros Variable Mayor

Desarrollado por: Area de desarrollo del producto

Verificado por: Gerencia de desarrollo

Validado por: Departamento de calidad

Fecha: 30/09/2020

VN +/- Tol Medio de Tegrglca NCA
; control (%)
control
Aspecto
limpido y Sensorial Muestreo  0,10%
homogéneo
Homogéneo y
carac;e;r;stlco Sensorial Muestreo  0,10%
ingredidente
Picante
carcaterfstico Sensorial Muestreo  0,10%
del producto
i Sensorial Muestreo  0,10%

del producto

3,75 +/- 0,75 Potenciometro Muestreo  0,10%

max. 9% Potenciometro  Muestreo 1,0%

2,25% +/- Refractometro

0,
0,25% digital Muestreo  1,0%

(continua)
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(continuacién)

Solidos Variable Mayor min. 11% Indirecto POT  Muestreo 1,0%
solubles refractometria

Calu;iad de la Atributo Menor Buen estado Sensorial Muestreo  2,50%
etiqueta

Nota. Adaptado de Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta productora de salsa
picante con aji charapita, por Quispe, F, 2015, Universidad de Lima.
(https://repositorio.ulima.edu.pe/handle/ulima/3298 )

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

NTP 209.038:2009 (revisada el 2020): ALIMENTOS ENVASADOQS. Etiquetado

Establece la informacion que tiene que llevar todo alimento envasado destinado al
consumo humano. (Norma Técnica Peruana N° 209.038:2009, 2020)

Ley N°30021 de Promocion de Alimentacién Saludable para Nifios, Nifias vy

Adolescentes

Hace referencia al uso del etiquetado con octégonos en la totalidad de los productos
procesados Yy ultra procesados con niveles elevados en azucar y grasas trans con el fin de
comunicar al consumidor final. Un producto con nivel elevado de sodio debe contener
800 mg o mas por cada 100 g., un producto alto en azucar debe contener 22.5 gramos o
mas por cada 100 gramos y un producto alto en grasas saturadas debe contener 6g 0 mas
de 100 gramos. (El Peruano, 2013)

Ley de inocuidad de alimentos (Decreto Legislativo N°1062)

Determina el régimen juridico encargado de asegurar la inocuidad de los alimentos
dirigidos al consumo humano con la finalidad de salvaguardar la vida, el bienestar y la

salud de las personas. (El Peruano, 2008)

NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado nutricional (3ra Edicion)

Esta Norma especifica los puntos indispensables caracteristicos que un etiquetado

nutricional tiene que cumplir en todo alimento envasado dirigido al consumo humano.
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5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

a. Descripcion de las tecnologias existentes

La producciéon de crema picante de cocona requiere de diversas operaciones para

garantizar el cumplimiento de las especificaciones de calidad del producto, para ello

existen diversas tecnologias que se dividen en manual, semi automatica y automatica. En

la siguiente tabla, se detallan las tecnologias existentes para cada etapa del proceso.

Tabla5.2

Tecnologias existentes para cada etapa del proceso

Etapa Tipos Tecnologia
Pesado Balanza industrial Semi-automatica
Lavado manual Manual
Por aspersién (duchas) Semi-automatica
Lavado

Retirado de pedinculos
Cortado

Coccion

Mezclado

Pasteurizado

Empacado

Encajado

Por inmersion

Lavadora de cepillos

Retirado manual

Cortado manual
Maquina rebanadora de fruta y verdura

Marmita

Licuadora con velocidad variable
Licuadora para grandes producciones

Molino Coloidal

Pasteurizador Batch

Pasteurizador UHT

Pasteurizador HTST

Empacado manual

Empacadora rotativa doypack
Empacadora con pesado multicabezales
Empacadora horizontal

Manual

Encajadora horizontal

Semi-automatica
Semi-automatica
Manual

Manual
Semi-automatica
Semi-automatica
Semi-automatica
Semi-automatica
Semi-automatica
Semi-automatica
Semi-automatica
Semi-automatica
Manual
Automatica
Automatica
Automatica
Manual
Automatica

b. Seleccion de la tecnologia

La elaboracion de crema picante de cocona utilizara principalmente tecnologia semi

automatica con presencia de operaciones manuales para el lavado y retirado de

pedunculos, asi como una etapa automatica de empacado.
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Tabla 5.3

Tecnologia requerida para procesamiento de aji de cocona

Etapa Tipos Tecnologia
Pesado Balanza industrial Semi-automatica
Lavado Por inmersién con aspersion Semi-automatica
E:ég?gﬁlgs Retirado manual Manual
Cortado \I\//Ie?gltjga rebanadora de fruta y Semi-automética
Coccidn Marmita Semi-automatica
Mezclado Molino Coloidal Semi-automatica
Pasteurizador Pasteurizador Batch Semi-automatica
Empacado Empacadora horizontal doypacks Automatica
Encajado Manual Manual

5.2.2 Proceso de produccion

a. De

scripcion del proceso

El proceso productivo de elaboracion de crema picante a base de cocona y aji charapita

consiste en las siguientes operaciones:

Recepcidn: El proceso de produccion comienza con la recepcion de la materia
prima e insumos. El aji charapita y culandro se recepcionan en sacos de 5 kg,
la sal en sacos de 25 kg, la cocona se recibe en jabas de entre 8 a 10 kg
aproximadamente y por su parte, el aceite en latas de 18 litros cada una.
Inspeccién y almacenamiento: Luego, se inspeccionan tanto la materia prima
e insumos recepcionados y se almacenan en el area de almacenamiento de
materia prima bajo las condiciones de temperatura adecuadas para garantizar
el buen estado de los alimentos hasta su procesamiento.

Seleccion y pesado: Al iniciar un nuevo lote de produccion, la materia prima
(cocona y aji charapita) e insumos (culandro, limén y cebolla) son traidos al
area de seleccion desde el almacén de materia prima, se seleccionan aquellos
que estan en buenas condiciones de consumo y posteriormente, se pesan en la
balanza industrial.

Retirado de pedunculos y tallos: Esta operacion se realiza manualmente y

consiste en retirar los pedinculos del aji charapita y cocona procurando que
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los frutos no se maltraten. Por otro lado, se retiran manualmente los tallos del
culantro y unicamente se reservan las hojas para el proceso de lavado.
Lavado: La cocona, aji charapita y culantro se sumergen en la lavadora de
inmersion con aspersion usando una solucién de agua con 5 ppm de cloro, esta
tecnologia permite transportar los insumos por duchas de presién con la
finalidad de retirarles la suciedad con la fuerza del chorro de agua.

Coccion: Posteriormente, la cocona es hervida en la marmita hasta alcanzar su
punto de coccion, esta operacion sera inspeccionada por un operario.

Cortado: Con una maquina rebanadora, se corta la cocona previamente hervida,
aji charapita y culandro en pequefios pedazos que permitan un molido
adecuado.

Molido: En un molino coloidal se introduce el aji charapita, cocona y culantro
previamente rebanados y se obtiene una mezcla con consistencia cremosa.
Pasteurizado: En un pasteurizador batch, se agrega la mezcla obtenida en el
molino, sal, aceite y sorbato de potasio. Esta mezcla es sometida a un proceso
térmico que tiene la duracion de 25 minutos a una temperatura de 60°C. La
finalidad es reducir las poblaciones de agentes patdgenos y la crema sea apta
para consumo casero.

Empacado: En esta operacion, la crema de aji es empacada en envases doypack
de 200 gramos utilizando una maquina empacadora horizontal de doypacks
con una capacidad de 30 bolsas/minuto.

Sellado: En la misma maquina empacadora, posterior al empacado se sella el
namero de lote produccion y fecha de vencimiento en cada doypack de 200 gr.
Encajonado: En una mesa de trabajo, un operario agrupa manualmente 12
doypacks del producto terminado y los guarda en una caja de carton corrugado,

embala y traslada al almacén de productos terminados.
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b. Diagrama de proceso: DOP

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE LA ELABORACION DE
CREMA DE AJI DE COCONA
Figura 5.1

Diagrama de Operaciones del Proceso (DOP)

] Sorbato de . Aji
Cajas . Sal Aceite
potasio

o s H e T s

Armar 9 Pesar 8 Pesar 7 Pesar 5 Seleccionar 3 Seleccionar 1 Seleccionar
Etiquetas Defectugsos Defectugsos Defectugsos
° Etiquetar ﬁ 6 Pesar 4 Pesar 2 Pesar

Retirar
pedinculos

Peduinculos

Lavar

gua con cloro

Cocer

11 Moler

(continta)
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(continuacién)

1 Pasteurizar

Controlar
calidad

Resumen:

O.u
I:‘:9

A - 2 / \ Encajar y
\" / verificar
Total: 24

Cajas de 12 doy packs
de 200 g de crema de
aji de cocona

Nota. Proceso basado en la tesis de Franco Rimac, “Estudio de pre factibilidad para la produccion y
comercializacion de aji de cocona en Lima Metropolitana”, 2017
(http:/ftesis.pucp.edu.pe/repositorio/handle/20.500.12404/9556 )
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c. Balance de materia

Figura 5.2

Balance de materia

Sorbato de potasio, sal

¥ sceits 20 4252 L aasite

21602 kg 5092t ce potasio
20Ny

30 247 68 Laceite
21802 kxsodsto e potesio
324029 kg

158805Lagua
7.84 L doro

Aji charapita

1852014k

Eelecrionar

15EB.06 kg

158806 ks

158806 ks

Retirar padinculo

151818 kg dezii

153601 Lagua

con dloro

charapits procesede

Culantro

3052laga
0.15 L choro

Cocona

151 17634k
45BB 256y de
defectuosos

183191 10kg

183 282071

50 008 c3jas de 12 doypacks de
crema de 3ji de cocona de 200 8.
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccién de la maquinaria y equipos

Figura 5.3

Maquinaria seleccionada por etapa

Etapa Tipos Tecnologia
Pesado Balanza industrial Semi automatica
Lavado Por inmersion con aspersién Semi automatica
Ret',r ado de Retirado manual Manual
pedunculos

Magquina rebanadora de fruta y

Cortado verdura Semi automatica
Coccibn Marmita Semi automatica
Mezclado Molino Coloidal Semi automatica
Pasteurizador Pasteurizador Batch Semi automatica
Empacado Empacadora horizontal doypacks Automatica
Encajado Manual Manual

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

En la siguiente tabla se encuentra el detalle de las maquinas y equipos seleccionados para

el proceso de produccion:

Figura 5.4

Maquinaria y equipos seleccionados

A . Largo Ancho  Altura Consumo
Méquina Marca Capacidad (mm) (mm) (mm) (Kw-h) Imagen
P

Balanza Gramscal 500 kg 50 47 80 0,25

industrial

\_—-—'—::

Lavadora de

:;(‘)Ters'o“ Taizy 500kg/h 1000 2500 1300 3,75
aspersion

(Continula)
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(Continuacion)

Marmita con

agitador Bkey 300 kg/h 1150 1000 1500 15
Cortadora Ligong 300 kg/h 1140 670 1300 0,75
Molino BOLIMILL 450 kg/h 750 1000 1750 11
coloidal

Pasteurizador BLS 500 kg/h 840 1000 2300 2,2
Empacadora .0, 80 1480 1200 2000 2
horizontal bolsas/min

Mesa de

trabajo acero MYC Inox - 600 1100 900 -
inox.

Montacargas Hi top 4000 kg 2560 800 1900 -
Carro de Stanley 150 kg 725 470 820 - ]
transporte

Nota. Adaptado de Alibaba.com por Alibaba, 2020. (www.alibaba.com)
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5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Para realizar el calculo se determin6 que la empresa trabaja 1 turno diario de 8 horas con
40 minutos de refrigerio, 10 minutos de preparacion al iniciar y 10 minutos de limpieza
al final de la jornada laboral, 6 dias a la semana y 52 semanas al afio; por consiguiente,

se calcula:
Numero de horas reales: 8 horas
NuUmero de horas efectivas: 7 horas

Numero total de horas reales anuales: 2496 horas

e Factor de utilizacion (U): Surge debido a que no todas las horas de la jornada
laboral son destinadas a la produccion, se calcula mediante la siguiente relacion:

Numero de horas productivas

Utilizacion (U) =

Numero de horas reales

Factor de utilizacion = T = 0,875

e Factor de eficiencia (E): Es necesario calcular este factor, debido a que no todos
los trabajadores alcanzan el tiempo estandar, se calcula mediante la siguiente

relacion:

Numero de horas estandar

Eficiencia (E) =

Nuamero de horas productivas

Segun Quispe Velasquez, en la entrevista que realizo a la empresa Adama S.A.C,
productor de salsa de aji de la regién de Madre de Dios, se le mencioné que para este tipo
de procesos el factor de eficiencia oscila entre 0,7 y 0,9; por lo tanto, se tomara en cuenta

la media que es 0,8.
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Tabla5.4

Calculo del nimero de maquinas

#
Operacién P T U E . #. Maquinas
Maquinas
totales
Pesar 22190893  0,00200 0,875 08 2496 0,12 1
Lavadora 184 809,69  0,00200 0,875 0,8 2496 0,10 1
Marmita con
agitador 183 191,10 0,00200 0,875 0,8 2496 0,10 1
Cortadora 184 739,82  0,00333 0,875 08 2496 017 1
Molino coloidal 184 739,82  0,00222 0,875 08 2496 0,12 1
Pasteurizador 216 019,39  0,00200 0,875 08 2496 0,12 1
Empacadora 216 019,39  0,00185 0,875 08 249 0,11 1
horizontal
Total 7

El nimero de méaquinas que se requieren en el proceso productivo es de 7.

Para el célculo del nimero de operarios se tomara en consideracion el mismo

nimero de horas reales (2496 horas), un factor de eficiencia de 0,8 y un factor de

utilizacion de 0,875.

Tabla5.5

Calculo del nimero de operarios

Operacion P Unidad T Unidad U E H  #operarios

Seleccionar 192 830,84 Kg 0,01538 h/kg 0,875 0,8 2496 1,698

Retirar 188 176,76 Kg 001429 h/Kg 0875 08 2496 1,539

peddnculos

Retirar tallos 33,18 Kg 001389 h/Kg 0875 08 2496 0,000
. 1080 096 doy  go0a17  MAOY 6575 08 2406 2576

Encajonar packs packs

Se calcul6 un total de 8 operarios respecto a las operaciones manuales; a su vez

en el céalculo del numero de maquinas se concluyé en un total de 7; por lo tanto, se

considerara el mayor teniendo un total de 8 operarios.
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5.4.2 Calculo de la capacidad instalada

Tabla 5.6

Calculo de la capacidad instalada

., Unidad de ~ COPT (doy
Operacion QE QE P (kg/h) M H/T T/D DIS S/IA U E CO (kg/afio) FC packs /afio)

Pesar 221 908 Kg 500 1 8 1 6 52 0875 08 873 600 5 4368 000
Lavadora 184 809 Kg 500 1 8 1 6 52 0875 08 873 600 5 4368 000
Marmita con K 5

agitador 183 191 9 500 1 8 1 6 52 0875 08 873 600 4368 000
Cortadora 184 739 Kg 300 1 8 1 6 52 0875 08 524 160 5 2 620 800
Molino coloidal 184 739 Kg 450 1 8 1 6 52 0875 08 786 240 5 3931 200
Pasteurizador 216 019 Kg 500 1 8 1 6 52 0875 08 873 600 5 4368 000
Empacadora K 5

horizontal 216 019 9 540 1 8 1 6 52 0875 08 943 488 4717 440
Seleccionar 192 830 Kg 65 1 8 1 6 52 0875 08 209 664 5 1135680
Retirar K 5

pedtnculos 188 176 9 70 2 8 1 6 52 0875 08 209 664 1223040
Retirar tallos 33.18 Kg 72 1 8 1 6 52 0875 08 104 832 5 1257984
Encajonar 1080006 4oy packs 240 3 8 1 6 52 0875 08 1257 984 1 1257 984




5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

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

Se identificardn los peligros principalmente biologicos por presencia de particulas
contaminantes, bacterias y hongos para mitigar estos y finalmente, el producto sea apto

para consumo humano.

Calidad de la materia prima e insumos

En primer lugar, se realizara una homologacion de proveedores, a los cuales se evaluara
considerando los siguientes factores: calidad, costos, flexibilidad, tiempos de entrega y
sobretodo reputacién en el mercado. Asimismo, como parte de la calidad se requiere que
las materias primas sean seguras para consumo humano; es decir, el proveedor debera
contar con certificaciones que garanticen las buenas précticas de produccion que se
manifiestan en la utilizacién de pesticidas permitidos y no presencia de metales

peligrosos.

Consecuentemente en la etapa de recepcion, se inspeccionara visualmente el
ingreso de la materia prima e insumos y se validara el buen estado de los alimentos
teniendo como referencia el CODEX internacional para cada uno respectivamente.
Posterior a la inspeccion, la materia prima se almacenara en un ambiente adecuado para

conservar sus propiedades fisicas.

Calidad del proceso

Como parte de la implementacion de buenas practicas de higiene y saneamiento, se
aplicara los procedimientos estandarizados POES principalmente para asegurar la
limpieza de las superficies que tienen contacto con los alimentos y mitigar cualquier tipo

de contaminacion.

Al inicio de la operacién, se brindara capacitacion a los operarios en cuanto a la
manipulacion de alimentos, funcionamiento adecuado de las maquinas, limpieza y
desinfeccion de las areas de trabajo y otros procedimientos, con la finalidad que estos
puedan identificar las buenas practicas de las no apropiadas mediante una inspeccion

visual del proceso.



Para garantizar la calidad, se realizara un analisis de los posibles riesgos y aplicar las

medidas correctivas.

Calidad del producto

Terminada la actividad de empacado, se tomara una muestra del lote de produccion y
tomando como referencia las especificaciones del producto, se determinara si el lote es

apto para su comercializacion. A continuacion, se sefialan algunos de los pardmetros:

e Color: El contenido del empaque debera ser de un color amarillo claro homogéneo,
este control se realiza por observacion
e Sabor: El producto deberd poseer el mismo sabor original para todos los lotes de
produccién
e PH: Es una variable critica, el valor del PH del producto se medird con un
potenciometro y debera ser de 3,75 con una tolerancia de +/- 0,75 este se cumplird
para asegurar que el producto esté apto para el consumo de las personas.
e Acidez: El contenido debera poseer un maximo de 9% de acidez la cual sera medida
con un potenciémetro
e Cloruros: La presencia de cloruros se medira con un refractometro digital y su valor
sera de 2,25% con una tolerancia de -/+ 0,25
Se elabord un analisis de peligros para materias primas y etapas del proceso
teniendo como referencia el Plan HACCP para una linea de salsa picante de la marca
Madre Selva, con la finalidad de identificar los principales peligros (biolégicos, fisicos y

quimicos) y analizar las medidas preventivas para mitigarlos.
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Tabla 5.7

Reporte De Analisis De Peligros para Materias Primas

MP/INSUMO Descripcion del peligro Tlp_o de . .c;.Es - Medida Preventiva
peligro  significativo?
Presencia de microorganismos Etapa de recepcion e
patégenos: SalmonellaTyphi, S =lapa de recep
A . Bioldgico No inspeccion de MP, lavado y
Escherichia Coli, Staphylococcus i7ad
AUreUs. pasteurizado.

Cocona Abastecimiento de
Presencia de restos de plaguicidas grcr)(\)/gzggges certificados y
no permitidos fuera del LMP. iol6ai ) pl A diod
Presencia de metales pesados: Pb Bloldgico 4 peleccion y estudio € una
cd.sn — muestra en laboratorios

ra certificados para detectar
presencia de metales.
Presencia de piedras, pitas, trozos Fisico No Etapa de recepcion e
de metal o madera. inspeccion de MP y lavado.
Abastecimiento de
Presencia de restos de plaguicidas grcr)(\)/geelgg;es gertificados y
no permitidos fuera del LAJR Biolégico Si Szleccién y estudio de una
Aji Charapita Erc;esser?ua de metales pesados: Pb, A st en laboriorios
y Culantro = certificados para detectar
presencia de metales.
Presencia de microorganismos i
patdgenos: SalmonellaTyphi, S Etapa dglrecepcmn €
A i Bioldgico No inspeccion de MP, lavado y
Escherichia Coli, Staphylococcus -
AUreus. pasteurizado.
Abastecimiento de
Incorporacion al aceite de grasas g;o(\:/;ei)g;)ées gr?gl icseiz;tlflcados
minerales, particulas extrafias y Fisico No y '
suciedad Alma}c_enamlento en_buenas
Aceite N condiciones para evitar
contaminacion del aceite.
Contaminacion debido a trazas de e ) glastecimiento de -
Quimico Si proveedores con certificados

metal como Fe o cobre.

de calidad y anélisis.
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Tabla 5.8

Inspeccion de los posibles PCC'’s en cada proceso

. ) ¢ES
Actividad Tlp_o de . .‘“.ES . Justificacion del peligro Medida preventiva un
peligro  significativo?
pCC?
Area o superficie de
recepcidn contaminada con
microorganismos Limpieza y desinfeccion
Recepcion Bioldgico No patdgenos pieza y g No
. del &rea de recepcion.
(SalmonellaTyphi,
Escherichia Coli,
Staphylococcus Aureus.)
Superflc_le de S?IGCC'OH y Limpieza y desinfeccion
., balanza industrial ;
Selecciony ~ : constante del area de
Biolbgico No contaminada con . No
pesado : s seleccion y balanza
microorganismos - :
; industrial.
patogenos.
Realizar un andlisis de
Presencia de metales presencia de metales
S pesados (Plomo, arsénico, pesados segln el
Biologico N¢ cadmio y mercurio) en reglamento DS031.2010 No
particulas de agua. para la calidad del agua
para consumo humano.
Realizar un analisis de
Lavado presencia de metales
pesados segun el
Presencia de bacterias reglamento DS031.2010
S heterétrofas, coliformes para la calidad del agua
Biologico No No
fecales y huevos de para consumo humano.
helmintos. Realizar la lectura de
cloro libre residual
comprendido entre 1y
1.5 ppm.
Superficie de
despedunculado
contaminada con Limpieza y desinfeccion
Retirado de S microorganismos constante del area de
, Bioldgico No ., . No
pedunculos patdgenos seleccion y balanza
(SalmonellaTyphi, industrial.
Escherichia Coli,
Staphylococcus Aureus.)
Presencia de particulas de (I:gsrﬁfglcldoenc\gﬁgggy&e
Cortado Fisico No metal provenientes de las ' No

descarta el lote de

cuchillas de corte .
produccion.

(continta)
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(continuacién)

Pasteurizado Biol6gico No

Envasado Fisico Si

Supervivencia de
microorganismos
patégenos

Contaminacion por
contacto con empaques
doypack contaminados con
sustancias toxicas.

Esta etapa esta disefiada

para controlar el

peligro. Temperatura

60°C y tiempo de 30 Si
minutos. En caso sigan
sobreviviendo, se

vuelve a reprocesar.

Validacion de
proveedores No
certificados.
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5.6 Estudio de Impacto Ambiental

Tabla 5.9
Matriz de Leopold

Recepcio . . . Llenado .
Fagtores o .Elemen_tos ny Seleccio ReU/rado de Lavado Coccionado Cortado Molido Pasteuriz y Encajo
ambientales ambientales/impactos nado pedunculos ado nado
pesado sellado
1 Aire
11 Contaminacion sonora -0,44 -0,44 -0,44
19 Incremento del vapor de 0,44 -0.36
N agua
= 8
z 5 1.3 Generacion de calor -0,44 -0,36
L \m—
- LL
g 0 2 Agua
)
j L 2.1 Consumo de agua -0,36
= =
5 2.2 Contaminacion del agua -0,39
zZ
@] 3 Suelo
g i _
g 31 C’o_ntammamon por residuos 0,25 0,43 0,43 0,43
O solidos
3.2 Vertido de efluentes -0,44 -0,36 -0,36 -0,36
© 4 Flora
20 Disminucién de cobertura
0\9 o 41 isminucién de cobertu 0,44
g o vegetal
o 5 Fauna

(continua)



(continuacién)

MEDIO
SOCIOECONOMIC
@]

5.1

6

6.1

7

7.1

Desplazamiento/Ahuyamient
0

Economia
Generacion de empleo
Social

Calidad de vida

-0,47

0,51

0,5

0,51

0,5

0,51

0,5

0,51

0,5

0,51

0,5

0,51

0,5

0,51

05

0,51

0,5

0,51

05

0,51

0,5
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Tabla5.10

Impactos Ambientales y medidas preventivas

. Aspectos . . .
Etapa Salidas P Impactos ambientales Medidas preventivas
ambientales
MP e ., L, Gestién adecuada del
. . Generacion Contaminacion del . .
Seleccionar  insumos : manejo de residuos
de residuos suelo .
rechazados solidos
Agua con Generacion L Gestién adecuada de
Lavar . . Contaminacion del agua ;
residuos de ruido residuos
. Ped(inculos ., . §.; .,
Retirar de ai Generacion Contaminacién del Gestion adecuada de
pedinculos . de residuos suelo residuos
charapita
. Generacion L ’
Ruido . Contaminacion del aire  Uso de EPP (tapones)
de ruido
) ., o Gestidn adecuada del
Pedlnculos  Generacién Contaminacién del - .
. manejo de residuos
de cocona de residuos suelo .
solidos
Cortar . . e Gestion adecuada del
Residuos de  Generacién Contaminacién del . "
culantro de residuos suelo EREIO de residuos
solidos
g ., S Gestion adecuada del
Residuos de  Generacién Contaminacién del ; .
. manejo de residuos
cebolla de residuos suelo .
solidos
A Residuos Generacion Contaminacion del Limpiar adecuadamente la
Coccionar ) . .
sobrantes de residuos suelo maquina luego del uso
Residuos Generacion Contaminacion del Limpiar adecuadamente la
) sobrantes de residuos suelo maquina luego del uso
Mezclar/Triturar
. Generacion ¥ )
Ruido . Contaminacion del aire  Uso de EPP (tapones)
de ruido
. Residuos Generacion ~ Contaminacion del Limpiar adecuadamente la
Pasteurizar . L
sobrantes de residuos suelo maquina luego del uso
Empaque ., . I Gestién adecuada del
paquey Generacion Contaminacion del F .
Empacar rollo de . manejo de residuos
de residuos suelo :
doypack solidos
z . Gestién adecuada del
Empaques de Generacion Contaminacion del - .
. : manejo de residuos
cajas de residuos suelo .
. solidos
Encajar ) )
Residuos de ., S Gestion adecuada del
. Generacion Contaminacion del . .
cinta de . manejo de residuos
de residuos suelo .
sellado solidos

Como resultado del analisis de la Matriz Leopold se determina que los impactos
negativos se clasifican como muy poco y poco significativos mientras que aquellos que
son positivos como generacion de empleo y calidad de vida se consideran

moderadamente significativos.



5.7 Seguridad y Salud ocupacional

Se aplicaré un Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) tomando como base la
Ley N°29783 de Seguridad y Salud en el trabajo, el Reglamento de SST segun el Decreto
Supremo N° 005-2012-TR y como guia para su elaboracién a la norma internacional
OHSAS 18001 con el objetivo de asegurar un trabajo sin riesgos, aplicar una cultura de

preventiva que cumpla con las normas legales.
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Tabla 5.11
Matriz IPERC - Analisis de riesgos

Probabilidad
(72}
©
1] o -
g 3 2 I
o ‘;:‘ = 8] o e
X o e = ] =
. . . L= g = B o] g o .
Actividad Peligro Riesgo @ ._% = g = s 3 = Medidas de control
5% 8§ 5 £ % o 8
& 8 o =) ) 5 (@] =
[0 e > © 12 —
o5 (S = @ < R0 c
o o > 2 = @ i<} o =
v o o > @ (<%} = >
T T+ o, @© O © a )
o @5 @ ® @ @ < © o
L L+ L o 2 Q o @ 2
T ©TY ©T T o o o = @
\E \E z \E \E \E \E a = [ad
. , . ) Uso de calzado antiresbalante
Lavar Piso humedo Probabilidad de caida 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable No

(botas)

Marmita con mezcla a Probabilidad de Uso de guarttes antiquemaduras

Coccionar 1 1 1 3 6 2 12 Moderado No  Trazado de la distancia de
altas temperaturas quemadura .
seguridad
Re“,r ar Mgnlpulacmn de materia Probabll_ldad d_e, COFg 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable No  Uso guantes anti corrosivos
peddnculos prima por manipulacion

(continua)



(continuacion)

Cortar

Mezclar

Pasteurizar

Empacar

Encajar

Cuchillas de la maquina
cortadora

Partes moviles del
molino coloidal

Pasteurizador con mezcla
a altas temperaturas

Partes mdviles de la
empacadora horizontal

Manipulacion de cajas

Probabilidad de corte
por manipulacion

Probabilidad de
quemadura
Probabilidad de
atrapamiento de
extremidades

Probabilidad de
quemadura

Atrapamiento de
extremidades

Probabilidad de sobre
esfuerzo por carga

12

18

12

18

Moderado

Importante

Moderado

Importante

Tolerable

No

Si

No

Si

No

Uso guantes anti corrosivos

Uso de guantes antiqguemaduras
Trazado de la distancia de
seguridad

Uso guantes anti corrosivos

Uso guantes anti corrosivos

Capacitacién y aplicacion de
métodos para cargar cajas
(flexion de rodillas, postura
correcta)
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5.8 Sistema de mantenimiento

El mantenimiento busca conservar las propiedades fisicas de la empresa con la finalidad
de que estén en condiciones para operar en forma satisfactoria y a un costo razonable
(Medrano, Gonzalez, & Diaz de Leon, 2017), por ello es necesario realizar una buena

gestion del mantenimiento a fin de asegurar la competitividad de la empresa.

El mantenimiento preventivo es uno de los tipos de mantenimiento planificado
para minimizar las paralizaciones. Este es el tipo de mantenimiento que serd realizado a

todas las maquinas:

Tabla5.12

Frecuencia de mantenimiento

Maquina Tip(_) d_e Descripg:ié_n del Frecuencia
mantenimiento  mantenimiento
Balanza industrial Preventivo Limpiar la base Diario
Revisar lubricacion ~ Semanal
Marmita con agitador Preventivo Lubricacion Mensual
Cortadora Prevepiivg Llcrzgﬁlzlzg | Dgrio
Cambiar cuchillas Quincenal
Lubricacion Mensual
Molino colloidal Preventivo Lubricacion Mensual
Pasteurizador Preventivo Lubricacion Mensual
Empacadora horizontal Preventivo Lubricacion Mensual
Lavadora de inmersion con Preventivo Lubricacion Mensual

aspersion




5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

Figura 5.5

Cadena de suministros

En la primera etapa de la cadena de suministro se identifica a los proveedores, los
cuales involucran tanto a proveedores locales como a las comunidades amazdnicas que
proveeran de las dos materias primas del proyecto: cocona y aji charapita. Los insumos
y materias primas proveidas seran trasladados a la planta de aji de cocona “Charapita”
ubicada en la Provincia Constitucional del Callao, donde seran transformados en el

producto final.

En la etapa de comercializacion del producto, se identifican a tres principales
intermediarios: supermercados, tiendas por conveniencia y tiendas saludables. La
distribucion a los supermercados se realizara transportando y entregando los pedidos a
los centros de distribucion que tiene designado cada uno, se trabajara con Tottus,
Cencosud (Wong y Metro) y Supermercados Peruanos (Plaza Vea y Vivanda) con la
finalidad de que estos distribuyan el producto por sus diferentes tiendas que se ubiquen
en un espacio geogréafico al que acudan personas de los niveles socioeconémicos Ay B.
Por otro lado, se identifican dos tiendas calificadas como “saludables” como potenciales
puntos de venta estas son: Flora & Fauna y La Sanahoria, a las cuales la entrega de

pedidos sera directamente a cada tienda.
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5.10 Programa de produccién

Tabla5.13

Programa de produccion anual

Afo Demanda Inv. Inicial Produccion Inv. Final Sesa?’?lo(lad
2022 237 156 0 239 528 2372 2372
2023 329 409 2372 330 331 3294 3294
2024 480 065 3294 481 572 4801 4801
2025 717 519 4801 719 894 7175 7175
2026 1080 096 7175 1072921 0 10 801

Nota. Datos expresados en nimero de doy packs de 200 g c/u.

Ademas, se calcul6 el porcentaje de utilizacion anual que esta definido por la
relacion de la demanda del proyecto y la capacidad de la planta. A continuacién, se
muestra el detalle:

Tabla5.14

Porcentaje de utilizacion

P Demanda el Capacidad de la  Porcentaje de
Ano proyecto (doy planta (doy packs) utilizacién
packs)
2022 237 156 1135680 20,88%
2023 329 409 1135680 29,01%
2024 480 065 1135680 42,27%
2025 717 519 1135680 63,18%
2026 1 080 096 1135680 95,11%

Nota. Datos expresados en nimero de doy packs de 200 g c/u.

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
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Tabla 5.15
Requerimiento de materia prima e insumos anual

Sorbato
Insumos Aji charapita  Cocona  Culantro  Aceite de Sal Doy packs Cajas
potasio
Porcentaje sobre el peso del PT 0,64% 75,42% 10,65% 11,93% 0,09% 1,28% 1 1/12
Unidad Kg Kg Kg L Kg Kg Unidad Unidad
Proporcion 0,0075 0,885 0,125 0,14 0,0002 0,015 1 1
o Produccion total (doy  Produccion total
Afo
packs) (Kg)
2022 239 528 47 905,58 359,29 42 396,44 5988,20  6706,78 9,58 718,58 239528 19961
2023 330 331 66 066,29 495,50 58 468,66 ~ 8258,29  9249,28 13,21 990,99 330331 27528
2024 481 572 96 314,35 722,36 85238,20 12039,29 13484.01 19,26 144472 481572 40131
2025 719 894 143 978,80 1079,84 127 421,24 17997,35 20157.03 28,80 2159,68 719894 59991
2026 1072921 214 584,11 1609,38 189 906,93 26823,01 30041.77 42,92 3218,76 1072921 89410
Tabla 5.16
Requerimiento de insumos en soles
Insumos Aji charapita Cocona Culantro Aceite Sorbatc_) de Sal y ¥4 Cajas
potasio packs
Precio Total
(Kg,Lo 5,60 3,90 1,22 3,95 67,57 1,17 0,42 1,15
unid)
2022 2012 165 346 7306 25 888 647 841 88 625 20 360 311 025
2023 2775 228 028 10 075 35702 893 1159 122223 28078 428 933
2024 4045 332 429 14 688 52 048 1302 1690 178182 40934 625 317
2025 6047 496 943 21957 77 806 1946 2527 266361 61191 934 777
2026 9013 740 637 32724 115961 2900 3766 396981 91198 1393 180

Nota. Precios extraidos del Reporte de Precios del Gran Mercado Mayorista, por MINAGRI, 2020 (https:/bit.ly/3yoROAX).



https://bit.ly/3yoROAx

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

Se determind el consumo de energia eléctrica en soles considerando los datos de consumo
Kilowatt por hora de cada maquina y las horas efectivas trabajadas durante todo el afio.
Asimismo, se considerd una tarifa de S/ 0.67 soles por kilowatt consumido, segun el
tarifario para la Provincia del Callao de la empresa de suministro de energia eléctrica

Edelnor.

Tabla 5.17
Consumo de energia eléctrica del area de produccion

Consumo (S/. /afio)

Maquina Consumo #M
(kW-h) 2022 2023 2024 2025 2026
Balanza industrial 025 1 S/253  S/348  S/508  S/T59  S/1132
Lavadora c_jg inmersion 375 1
con aspersion : S/4092  S/5644  S/8228 S/12299 S/18331
Marmita con agitador 15 1 s/1637 S/2257  S/32091  S/4920  S/7332
Cortadora 05 1 S/818  S/1129  S/1646  S/2460  S/3 666
Molino coloidal 11 1 5120007 /27591 S/40224 S/60130 /89 617
Pasteurizador 2,2 1 sp668 S/3679 S/5363  S/8017 S/11949
Empacadora horizontal 2 1 52183 S/3010 S/4388  S/6560  S/9776
Total 7 SI31657 S/43659 S/63648 S/95 146 58/(1)21

Para determinar el consumo de agua se considerd un consumo promedio de 163
litros por hora por cada trabajador y una tarifa de S/ 6.88 por cada metro cubico
consumido. Asimismo, el nimero de trabajadores que asciende a 10 como personal de

produccion y 8 como personal administrativo.

Tabla 5.18

Consumo de agua en soles al afio

. Consumo de Consumo de agua
Tipo de consumo

agua (m3/afio) (S/ /afio)
Higiene del personal 1525,68 S/10 496,68
administrativo
Higiene del personal de 1643,39 S/11 306,54

produccion
Total 2552,80 S/17 494,46




5.11.2 Determinacion del niumero de trabajadores indirectos

Para la zona de produccidon se determind incluir 2 trabajadores indirectos. Uno sera el
Jefe de Produccién quien dirigira el proceso productivo y el Supervisor de Control de
Calidad, encargado de elaborar los muestreos para analizar las variables y atributos que

deben de controlarse para que el producto esté en buenas condiciones de calidad.
5.11.3 Servicios de tercero
Se ha establecido que se contrataran los siguientes servicios de terceros:

e Energia eléctrica: La empresa de suministro de energia eléctrica
correspondiente al Callao es Enel Pert S.A.C.

e Agua y desagle: La empresa encargada de brindar los servicios de agua y
desague sera Sedapal S.A.

e Transporte: El servicio de transporte de la mercaderia dirigido a los clientes
(supermercados y distribuidores) sera tercerizado y estara a cargo de la
empresa Timco S.A.C

e Mantenimiento de maquinaria: Se realizaran mantenimientos preventivos, los

cuales seran realizados por una empresa especializada en mantenimiento.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
Factor edificio

Segun el titulo 1V del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaria de alimentos y
bebidas expresado en el D.S N°007-98-SA se tendrén en cuenta los siguientes puntos:

Ubicacion fisica de la fabrica

La fabrica no estara instalada a menos de 150 metros de algun otro establecimiento que
por sus actividades produzcan la proliferacion de polvo, malos olores, vapores, insectos

y en general, contaminantes para la inocuidad de los alimentos.
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Vias de acceso

La fabrica tendrd una superficie pavimentada, para la zona de produccion y oficinas se
optard por un suelo de cemento y que cumpla las caracteristicas de llano, liso, consistente,
anti resbalante y de fécil limpieza. Asimismo, el libro “Manual para el disefio de
instalaciones manufactureras y de servicios” recomienda pisos con pendientes y sistemas
de drenaje para la zona de produccion especialmente cuando se llevan a cabo procesos

himedos como el lavado.

Como lo indica (Quispe, 2015) en el Proyecto de Prefactibilidad para la
instalacién de una planta productora de salsa picante con aji charapita, se utilizara un
suelo con inclinacién del 2% hacia canaletas para cooperar con la limpieza y secado de

las areas de produccion.

Estructura y acabados

Area de produccion

e Las paredes tendran superficie lisa y colores claros tanto para el area de
produccién y oficinas. Se aplicara un revestimiento especial multiproposito para
la industria alimentaria.

e Como ya se menciond, los pisos tendran cierta inclinacion para facilitar el drenaje
y escurrido de liquidos, como se aplica en el area de lavado de materias primas.

e El techo sera ligero conformado por estructuras metalicas y planchas de acero
inoxidable. Asimismo, esta estructura debera cumplir los requisitos de facil
limpieza con minima condensacion del agua y formacién de mohos.

e Las ventanas seran de facil limpieza y no deberan permitir el facil acceso de

elementos no deseados como insectos, agua, particulas contaminantes, etc.

lluminacion

Se maximizara la entrada de luz natural a las diferentes areas de la empresa y esta se
complementara con luz artificial considerando los niveles minimos de iluminacion para
las diferentes zonas, asi como teniendo cuidado en no exceder la iluminacion provocando
destellos luminosos que cieguen a las personas al interior de la empresa. Con respecto al

area de produccion, la parte superior de las paredes tendran pequefas entradas de luz.
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Ventilacién

El area de produccion contard con una adecuada ventilacion para prevenir el
sobrecalentamiento de la planta, por ello se deberé contar con ventiladores industriales y
ventanas abiertas con mallas de material anticorrosivo que eviten la entrada de elementos

indeseados.

Factor servicio

Relativo a los clientes

El area administrativa tendra una sala de reuniones para acoger a los potenciales clientes

y al mismo tiempo, dispondra dentro de la misma una mesa de exhibicién del producto.

Relativo al personal

Servicios higiénicos: Se dispondran de dos zonas de servicios higiénicos, uno destinado
al personal administrativo y otro destinado al personal de planta. Segun el Reglamento
Nacional de Edificaciones (2005) para un nimero de trabajadores de 0 a 15 se requiere
de 1 lavatorio, 1 urinario y 1 inodoro para los servicios de los hombres y 1 lavatorio y 1
inodoro para las mujeres. Estos deberan preservarse limpios, iluminados y bien

ventilados.

Duchas y vestuarios: Teniendo como referencia el articulo 23 del Reglamento
Nacional de Edificaciones (2005), la planta estara provista de 1 ducha y un area de
vestidores minima de 1.5 m? por trabajador en un turno de trabajo; es decir, esta area sera

igual o mayor a 7.5 m2.

Comedor: El comedor sera de uso comun para los trabajadores de planta como
del &rea administrativa. En este se tendran dos juegos de mesas con 6 sillas cada uno y 2

microondas colocados en los extremos de la habitacion.

Tdpico: Como medida de prevencidn, se instalard un ambiente para las atenciones

de salud que se tengan que dar en casos de emergencias y primeros auxilios.
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Relativo al material

Area de calidad: Se dispondra con esta area fundamentalmente para asegurar la entrega
de productos de calidad a los clientes, ello requerira de un control en las diversas etapas

del proceso desde la recepcion de materia prima e insumos hasta su almacenamiento.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Se tomaran en cuenta las siguientes zonas especificas para su operacion:

e Almacén de materia prima e insumos: Area en la que se almacena la materia
prima y los insumos por un ndmero de dias determinado. Se utilizaran
parihuelas para los insumos.

e Almaceén de productos terminados: Se almacenan los productos terminados en
cajas de 12 doypacks, estas se apilaran sobre parihuelas.

e Area de calidad: Donde se realizara la inspeccion de calidad de cada lote
producido respecto a las especificaciones de calidad establecidas inicialmente.

e Area de produccion: Esta area comprende la realizacion de todo el proceso
productivo desde la seleccion y pesado hasta el encajonado.

e Patio de maniobras: Area por la que se desplazaran los vehiculos de
proveedores y de la empresa logistica que se encargard de repartir la
mercaderia a los centros de distribucion de supermercados u otros.

e Areade oficinas: En esta area laborara el personal administrativo de la empresa

con el equipo inmobiliario y ofimético correspondiente.
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5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Almacén de Insumos

Se considerara una rotacion de insumos quincenal.

Tabla 5.19

Calculo del nimero de parihuelas para area de insumos y MP

Unidad Inventario Cantidad Cantidad por
Material Requerido de . Presentacion por dad p
. Promedio - parihuela
medida parihuela
Aji charapita 803,03 kg 33,46 Sacos de 20 kg 2 0,836
Cocona 94 757,80 kg 3948,24 Jabas de 25 Kg 158 1,000
Culantro 13 383,87 kg 557,66 Jabas de 10 Kg 56 0,996
Aceite 14 989,94 L 624,58 Latas de 18 L 35 0,991
Sorbato de 2141 kg 089  Sacosde 10 kg 1 0,089
potasio
Sal 1 606,06 kg 66,92 Sacos de 25 kg 3 0,892
Doy packs 535354,82 Unidad 22 306,45 Millar 23 0,970
Cajas 44 612,90 Unidad 1858,87 50 38 0,978
Total 6,753
Total de parihuelas 7

Se tomd en consideracion el inventario promedio partiendo de la relacion entre la
cantidad requerida anualmente y la rotacion de insumos y se obtuvo como resultado 10

parihuelas.

El almacenamiento sera con estanterias, por ello es necesarios calcular el nimero

de racks que se requeriran en total:
Dimensiones de la parihuela: Im x 1,2 m

Figura 5.6

Parihuela

Nota. De Sodimac.com, por Sodimac, 2020. (https://www.sodimac.com.pe/sodimac-
pe/product/2672006/parihuela-de-madera-1000x1200
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Tabla 5.20

Calculo del nimero de racks para insumos, materia prima y materiales

# # .
Dimensiones Largo Ancho Altura parihuela #niveles/rack parihuelas frack A”ia
- necesarios  (m?)
/ nivel ! rack
Rack 2m_ 15m 2m 1 2 2 4 12,00

Almacén de productos terminados

e Resistencia de las cajas: 11 cajas

e Dimensiones de las cajas: 35,5 cm x 16,5 cm x 10 cm

Tabla5.21

Célculo del numero de parihuelas para productos terminados

Unidad Inventario # Total
Material Requerido de Promedio # cajas / nivel #parihuelas parihuelas
medida
Cajas con 12 doy
packs 44 613 cajas 1859 10 16,89 17

Tabla 5.22

Calculo del nimero de racks para productos terminados

I . # <
Dimensiones  Largo Ancho Altura wickla  #uveles parihuelas firack Arga
/ nivel /rack necesarios  (m?)
/ rack
Rack 2m 15m 2m 2 2 4 5 15,00

Para calcular el area total de los almacenes se tomara en cuenta un adicional del

50% por motivos de espacio de giro para los equipos maviles.

e Almacén de materias primas: 25,7 m?

e Almacén de productos terminados: 33 m?
e Avreade calidad: 17 m?

e Patio de maniobras: 76,5m?

e Area administrativa: 64,8 m?

e Comedor: 27 m?

e Servicios higiénicos zona de Produccion: 12.5 m?
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e Servicios higiénicos zona de Administrativa: 9,7 m?
e Duchas y vestuarios: 21,25 m?

e Area de acondicionamiento: 10 m?

e Aduana sanitaria: 15 m?

e Zona de produccion: 102,3 m?

e Zona de residuos: 11 m?

e TOpico primeros auxilios: 7,25 m?

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Como parte del Sistema de Gestidn de Salud y Seguridad en el trabajo, se ejecutaran las
mejoras preventivas propuestas en el analisis de riesgos IPERC desarrollado en al acapite
5.7, por lo tanto, se proporcionara de los elementos de proteccion personal indispensables

para cada operador segun la tarea que realice. Los EPPs a utilizar por los operarios son:

e Botas anti resbalantes: Evitara las caidas sobre superficies humedas de la
planta de produccion, especialmente en el area de lavado.
e Tapones para los oidos: Evitara dafios por el ruido de las maquinas.
e Guantes anti quemaduras: Evitara quemaduras en las manos de los operarios
que manipulen méquinas en caliente como marmita y pasteurizadora.
Por otro lado, en el edificio se colocaran detectores de humo, extintores de
emergencia y luces de emergencia debidamente sefializados a simple vista de los posibles

usuarios.
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Figura 5.7

Sefializacién
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Nota. De Crashy.com, por Seguridad Chasky, 2020 (https://bit.ly/3EnXkH]J).
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Figura 5.8

Plano de seguridad
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La planta contara con sefializacion tanto en el area de produccion como areas
administrativas con la finalidad de identificar los riesgos y hacer frente a los mismos.
Para ello, la sefializacion contendra colores llamativos que indiquen el tipo de peligro
segln lo indica la siguiente tabla:

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva
Para determinar el area de la zona productiva se utilizé el método Guerchet.

La superficie total se calcula mediante la suma de 3 superficies (la superficie
estatica, de gravitacion y de evolucion), donde n es el nimero de elementos moviles o
estaticos (Diaz & Noriega, 2017). Si el Ss es mayor al 30% del Sg se definird como

elemento independiente:
ST: n (Ss + Sg + Se)
Célculo de los puntos de espera:

Primer posible punto de espera

Se ubicara al inicio del proceso de seleccion alrededor de la mesa de trabajo

Tabla 5.23

Célculo del posible primer punto de espera

Area Porcentaje
Ss Parihuela 1,2 91%
Sg Mesa de trabajo 1,32

Sequndo posible punto de espera

Se ubicara junto a la balanza industrial en el proceso de pesado

Tabla 5.24

Calculo del posible segundo punto de espera

Area Porcentaje
Ss Parihuela 1,2 170%
Sg Balanza 0,705
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Tercer posible punto de espera

Estara ubicado al lado de la mesa de trabajo en el proceso de retirado de los pedunculos.

Tabla 5.25

Célculo del posible tercer punto de espera

Area Porcentaje
Ss Parihuela 1,2 91%
Sg Mesa de trabajo 1,32

Cuarto posible punto de espera

Estara ubicado al lado de las mesas de trabajo en el proceso de encajonado.

Tabla 5.26

Calculo del posible cuarto punto de espera

Area Porcentaje
Ss Parihuela 1.2 91%
Sg Mesa de trabajo 1,32
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Tabla 5.27
Método Guerchet

Maquinas y Equipos N N L(m) A(m) h(m) Ss Sg Se St Ss*n*h Ss*n
Elementos estaticos
Lavadora de inmersién con aspersién 1 1 1 2,5 13 2,5 2,5 3,08 8,08 3,25 2,50
Marmita con agitador 1 1 1,15 1 15 1,15 1,15 1,42 3,72 1,73 1,15
Cortadora 1 1 1,14 0,67 1,3 0,7638  0,7638 0,94 2,47 0,99 0,76
Molino coloidal 1 1 0,75 1 1,75 0,75 0,75 0,92 2,42 1,31 0,75
Pasteurizador 1 1 0,84 1 2,3 0,84 0,84 1,04 2,72 1,93 0,84
Empacadora horizontal 1 1 1,48 1,2 2 1,776 1,776 2,19 5,74 3,55 1,78
Balanza industrial 1 3 0,5 0,47 0,8 0,235 0,705 0,58 1,52 0,19 0,24
Mesa de trabajo (empacado) 3 2 0,6 1,1 0,9 0,66 1,32 1,22 9,60 1,78 1,98
Prlmer_punto de espera / Mesa de trabajo 1 ) 0.6 11 0.9 0,66 0,41 1,07 0,59 0,66
(seleccionar)
Segundo punto de espera /Balanza (pesar) 1 I 0.5 0,47 0.8 0,235 0,14 0,38 019 0,24
Tercer punto de espera/Mesa de trabajo 1 S 0,6 11 0,9 0,66 0,41 1,07 0,59 0,66
Cuarto punto de espera / Mesa de trabajo 1 S 0,6 1,1 0,9 0,66 0,41 1,07 0,59 0,66
(encajonar)
Total 39,85 16,70 12,21
. Largo Ancho  Altura
Elementos moviles Cantidad ] (@) (h) > 59 Se St Ss*n*h Ss*n
Operarios 8 1,65 0,5 - - - 6,60 4,00
Plataforma con ruedas 1 0,72 0,47 0,82 0,3384 - - - 0,28 0,34
Montacargas 1 2,56 0,8 19 2,048 - - - 3,89 2,05
Total 10,77 6,39




5.12.6 Disposicion general
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Figura 5.10
Diagrama Relacional
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Figura 5.11

Plano del proyecto
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura5.12

Cronograma del proyecto

Nombre de la tarea

Fecha de inicio  Fecha de fin

Duracién en

dias
Estudio de pre factibilidad 01/02/21 08/03/21 35
Estudio de factibilidad 15/03/21 09/05/21 55
Constitucion de la empresa 10/05/21 17/05/21 7
Obtencién de financiamiento 10/05/21 17/05/21 7
Adquisicion de terreno 24/05/21 08/06/21 15
Obtencion de permisos v licencias 14/06/21 21/06/21 7
Construccion v acondicionamiento de la planta 28/06/21 26/10/21 120
Adquisicion y recepcion de la maquinaria y equipos 28/06/21 27/08/21 60
Instalacién de maquinaria y equipos 0111721 16/11/21 15
Ad.quisi:iéu e hulf\]ac;ﬂn de muebles de oficina y 16/11/21 231121 7
equipos de ofimatica
Reclutamiento e incorporacion de personal 06/12/21 13/12/21 7
Adquisicion y recepeion de insumos 06/12/21 13/12/21 7
Puesta en marcha 131221 20/12/21 7
Entrega 21/12/21 28/12/21 7

Mar May Jul Ago Oct
|
|
|
|
| |
I
I
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

La empresa adoptarad el modelo de Sociedad Anénima Cerrada S.A.C. Debido a que el
capital social esta conformado por acciones cuya participacion puede ser variable segun
los aportes de cada uno de los socios pudiendo ser estos en efectivo como en activos fijos.
Asimismo, la transferencia de acciones es mas accesible a comparacion de las

denominadas S.R.L.

Por otro lado, el rgano administrativo de esta sociedad esta constituido por la
Junta General de Accionistas, la cual delega a un Gerente General, pudiera ser un socio
como una persona contratada, ademas no se considera obligatoria la presencia de un
directorio como se estipula en otras sociedades por lo que las acciones estratégicas de la
compafiia se toman directamente con la Junta General de Accionistas. Como tltimo factor
decisivo, esta sociedad se denomina de responsabilidad limitada, por lo que los socios

que la conforman no son responsables de las deudas y compromisos del negocio.

Segln la clasificacion de tamafio de empresa del Ministerio de Trabajo y
Promocién del Empleo, la compafiia se clasifica como pequefia empresa al generar ventas
de 150 UIT hasta 1,700 UIT.

Tabla6.1

Clasificacion del tamafio de empresa

Clasificacion Criterio

Micro Empresa Ventas hasta 150 UIT
Pequefia Empresa  Ventas de 150 UIT hasta 1 700 UIT
Mediana Empresa  Ventas de 1 700 UIT hasta 2 300 UIT

Nota. Adaptado de Régimen laboral especial de la micro y pequefia empresa por Ministerio del Trabajo y
Promocion del empleo, 2019 (https://bit.ly/3rAINA3).
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Segun la Superintendencia Nacional de los Registros Publicos, los socios deben

seguir los siguientes pasos para constituir la empresa:

1.

Busqueda y reservacion del nombre: Previo a la constitucion, Registros
Publicos debera revisar si existe coincidencia alguna con otro nombre
existente, una vez se compruebe que este estd disponible se procede a
reservarlo. (SUNARP, 2018)

Elaboracion de la Minuta de Constitucion de la Sociedad: Los socios pueden
ser de 2 a 100. (SUNARP, 2018)

Aporte de capital: Es posible aportar dinero respaldado por una entidad
financiera y bienes. (SUNARP, 2018)

Elaboracion de Escritura Publica ante notario: Esta deberd estar firmada y
sellada por un notario, asi como tendré que contener la firma de los socios.
(SUNARP, 2018)

Inscripcion del RUC: En la SUNAT se debera tramitar el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC) que identifica al contribuyente como persona juridica
y permite el pago de impuestos. (SUNARP, 2018)

6.2 Requerimiento de personal directivo, administrativo y de servicios y funciones

Gerente General:

e Es el representante de la empresa ante instituciones publicas y privadas.

Liderar y convocar reuniones internas para establecer las estrategias

competitivas de la empresa.

e Encargado de la definicion de objetivos de la compariia a corto, mediano y

largo plazo.

e Planificar los recursos, asignar el presupuesto anual y metas cuantitativas para

cada una de las areas de la compafiia

Gerente de Administracion y Finanzas:

e Elaborar y presentar ante la Gerencia General los resultados de la gestion de la

empresa con indicadores que proyecten el avance en el cumplimiento de
objetivos, estrategias, cronogramas y presupuestos
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e Elaborar y presentar los estados financieros, flujos de caja y prepuestos ante la
Gerencia General e instituciones publicas de regulacion
e Definir e incorporar politicas, normas, procesos, sistemas administrativos y

financieros para garantizar la buena gestion y mejora continua de los procesos

Jefe de Produccion y Procesos:

e Revisar la continuidad del proceso de produccion para garantizar el plan anual
y buenas précticas de manufactura
e Realizar el mapeo de procesos dentro de produccion y proponer mejores en el

proceso actual

Supervisor de Calidad

¢ Realizar muestreos de la materia prima y los productos terminados.

e Verificar que se cumplan las especificaciones técnicas del producto terminado
garantizando su inocuidad y calidad

e Apoyar a la jefatura de Produccién con la elaboracion de procedimientos,

flujogramas y fichas técnicas, entre otras actividades

Gerente Comercial

e Encargado de la estrategia y comercializacion de los productos en los diversos
canales retail de Lima Metropolitana

e Liderar dentro de su equipo comercial para la expansion y desarrollo de
negocio en distintos segmentos de mercado

e Supervisar y apoyar al Key Account Manager para la gestion responsable de
la cartera de clientes estratégicos como cadenas de supermercados o tiendas de

conveniencia

Analista de Marketing

e Gestionar las acciones de Trade Marketing de la organizacion siendo
responsable del seguimiento para la elaboracion y envio de Material POP y

organizacion de degustaciones para los PDV del canal moderno
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e Responsable de la elaboracion del plan de marketing anual junto con el Gerente
Comercial

e Coordinar con la agencia de marketing contratada la elaboracion de piezas
gréficas fisicas como digitales

e Verificar y validar el plan de marketing digital con la agencia contratada
externa encargada de la ejecucion de publicaciones en las redes sociales de la

compafia

Key Account Manager

e Administrar las cuentas de los clientes de la compafiia respaldando la relacion
estratégica con los mismos

e Desarrollar ofertas y promociones atractivas tanto para el cliente como la
compafiia con el Gerente Comercial y Analista de Marketing

e Evaluar y analizar las cuentas de la compafiia identificando a los clientes con
alto potencial y consecuentemente, proponer acciones para el crecimiento de

la cuenta

Asistente de finanzas y recursos humanos

e Registrar el flujo de caja mensual por ingresos y salidas de la organizacion.
Supervisar el cumplimiento del cronograma de pagos.

e Responsable del reclutamiento y seleccién del personal administrativo y
operativo de la organizacion.

e Realizar los célculos de planillas, CTS, liquidacion por beneficios sociales y
calculo de la renta de 5ta categoria. Efectuar el pago de planillas y
compensaciones de toda la organizacion.

e Realizar otras funciones requeridas por el Sub Gerente de Finanzas y Gerente

General.

Asistente administrativo

e Encargado de realizar las compras de insumos y materia prima de acorde al

plan productivo y otros requerimientos del Jefe de Procesos.
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e Encargado de realizar las compras de material administrativo (ofimatico, de
mantenimiento, etc).

e Elaborar el inventario interno del material de oficina y garantizar su
disponibilidad cuando este sea requerido por las diferentes areas.

e Coordinar con empresas outsourcing los servicios de mantenimiento reactivo,

reparacion de equipos de oficina y de servicio.

Contador

e Supervisar el pago de impuestos a las instituciones de regulacién nacionales.

o Definir los procesos para gestionar la informacion financiera usando registros
contables.

e Apoyar con los requerimientos de informacion del Gerente de Administracion
y Finanzas para la elaboracion de estados financieros, reportes financieros o

solicitudes de instituciones externas.

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama funcional

| Gerente General |
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Procesos
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Operarios (8)
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL

PROYECTO
7.1 Inversiones
Tabla 7.1
Inversion total
Inversion total Monto (S/)
Inversidn tangible S/1130 191
Inversion intangible S/26 868
Capital de trabajo S/277 528
Total S/1 434 589

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

Tabla 7.2
Inversiones tangibles

Inversion tangible Monto (S/)
Magquinaria y equipos S/123 273
Mobiliario S/35 249
Construccion S/284 297
Terreno S/687 371

Total $/1130 191

Por otro lado, las inversiones intangibles estan divididas en constitucion y puesta

en marcha de la empresa, capacitacion, certificado HACCP y Software.
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Tabla 7.3

Inversiones intangibles

Inversion intangible Monto (S/)

Constitucién de la empresa y gastos de puesta en marcha S/6 720,41
Capacitacion S/3 000,00
Software S/2 148,00
Certificado HACCP S/15 000,00
Total S/26 868,41

7.1.2 Estimacién de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)
Se realizd segun el método del ciclo de caja o desfase a partir de los gastos operativos
anuales y el ciclo de conversion de efectivo para determinar el capital de trabajo.

Tabla7.4

Célculo del ciclo de conversidn de efectivo

Concepto Dias

Periodo de cuentas por cobrar 90
Periodo de conversion de inventario 15

Periodo de cuentas por pagar 15
Ciclo de conversion de efectivo 90

Tabla 7.5

Gastos Operativos Anuales

Concepto Importe
Costo de venta S/622 526
Gastos administrativos S/307 802
Gastos de ventas S/195 205
Gastos operativos anuales S/1125534

Figura 7.1

Calculo del capital de trabajo

Capital de

trabajo = §/1125534 x 90 dias = S/ 277528

365
La suma del capital de trabajo asciende al importe de S/ 277 528
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7.2 Costos de produccion

Tabla 7.6

Costos de produccion

Costo de

T 2022 2023 2024 2025 2026
produccién

MP S/311 025 S/428 933 S/625 317 S/934 777 S/1 393 180
MOD S/155 291 S/155 291 S/155 291 S/155 291 S/155 291
CIF S/159 308 S/172 251 S/193 380 S/226 100 S/274 096
Total Costos o, o000 5/ 756475 S/ 973 988 S/ 1316 167 S/1.822 566
de produccion

7.2.1 Costos de las materias primas
Tabla 7.7
Costo unitario de MP e insumos

MP e insumos Costo Unidad

Aji charapita 5,60 S/ Ikg

Cocona 3,90 S/ Ikg

Culantro 1,22 S/ kg

Aceite 3,95 S/ /L

Sorbato de potasio 67,57 S/ Ikg

Sal 1,17 S/ Ikg

Doy packs 0,42 S/ lund

Cajas 1,15 S/ und
Tabla 7.8
Costo de MP e insumos

MP e insumos 2022 2023 2024 2025 2026

Aji charapita S/2 012 S/2 775 S/4 045 S/6 047 S/9 013
Cocona S/165346  S/228028  S/332429  S/496 943  S/740 637
Culantro S/7 306 S$/10 075 S/14 688 S/21 957 SI32 724
Aceite S/25 888 S/35 702 S/52 048 S/77 806 S/115 961

Sal S/841 S/1 159 S/1 690 S/2 527 S/3 766

Doy packs S/88625  S/122223  S/178182  S/266361  S/396 981
Cajas S/20 360 S/28 078 S/40 934 S/61 191 S/91 198
Total S/311 025 S/428 933 S/625 317 S/934 777 S/1393 180




7.2.2 Costos de la mano de obra directa

Tabla 7.9

Costo de mano de obra directa

Mano de obra

: Cantidad Sueldo mensual Costo anual
directa
Operarios 8 S/ 1100 S/ 155 291
Total S/ 155 291

El detalle del calculo del sueldo anual se encuentra en anexos 3.

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

indirecta y costos generales de planta)

Para el calculo de los costos indirectos de fabricacion se han tomado en cuenta los

costos de agua y cloro, ambos utilizados en el lavado de la materia prima; el gasto en

servicios de agua y luz para el area de produccion, los sueldos del personal y la

depreciacion fabril.

Tabla 7.10

Costo indirecto de fabricacion

Costo indirecto de

S 2022 2023 2024 2025 2026
fabricacion (CIF)
Agua (Lavado MP) S/251,39 S/283,99 S/323,44 S/365,73 S/412,06
Cloro S/112,95 S/127,59 S/145,32 S/164,32 S/185,14
Consumo de agua (&rea de
produccion) S/6 898,01  S/7792,35 S/8874,96 S/10 035,35 S/11 306,54
Consumo de energia
(maquinaria) S/31 657,49 S/43,658.64 S/63,647.50 S/95,145.65 S/141,803.81
Personal indirecto S/97 056,67 S/97 056,67 S/97 056,67 S/97 056,67 S/97 056,67
Depreciacion fabril S/23331,86 S/23331,86 S/23331,86 S/23331,86 S/23331,86
Total
S/159 308,36 S/172 251,11 S/193 379,75 S/226 099,57 S/274 096,08

El célculo del consumo de energia de la maquinaria se especifica en la tabla 5.17.
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Por otro lado, el detalle de los sueldos del personal indirecto que lo conforman el
jefe de produccidn, supervisor de calidad se especifican en el anexo 3. Asimismo, el

detalle del calculo de la depreciacién fabril se encuentra en el anexo 5.

7.3 Presupuesto Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Se ha considerado el valor de venta de un doypack de aji de cocona de 200 gramos y la

demanda.

Tabla 7.11

Ingreso por ventas

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
Demanda (doypacks) 237 156 329 409 480 065 717,519 1,080,096
Valor de venta 5,15 5,15 5,15 5,15 5,15
Ventas anuales S/1221340 S/1696434  5/2472304 S/3695179 S/5562 423

7.3.2 Presupuesto operativo de costos
El presupuesto de costo de ventas es calculado en base a la demanda de cada afio.

Tabla7.12

Costo de ventas

Costo de ventas 2022 2023 2024 2025 2026

MP S/307 927 S/427 709 S/623 323  S/931 636 S/1402 410
MOD S/155291 S/155291 S/155291  S/155291  S/155 291
CIF S/159 308 S/172 251 S/193380 S/226 100  S/274 096
Total S/622 526 S/755 251 S/971993 S/1313027 S/1831 797
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Tabla 7.13

Gastos administrativos

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
Personal administrativo S/227 642 S/227 642 S/227 642 S/227 642 S/227 642
Servicio de telefonia e
internet S/4 320 S/4 320 S/4 320 S/4 320 S/4 320
Agua S/10497  S/10497 S/10497 S/10497  S/10 497
Luz S/5 628 S/5 628 S/5 628 S/5 628 S/5 628
Asesoria legal S/6 000 S/6 000 S/6 000 S/6 000 S/6 000
Vigilancia S/11000 S/11000 S/11000 S/11000 S/11 000
Limpieza S/13104  S/13104 S/13104 S/13104 S/13104
Depreciacién no fabril S/8 948 S/8 948 S/8 948 S/8 948 S/8 948
Asesoria financiera S/18 000 S/18120 S/18132 S/18146  S/18 160
Amortizacion S/2 664 S/2 664 S/2 664 S/2 664 S/2 664
Total Gastos
Administrativos S/307 803 S/307 923 S/307 935 S/307 948 S/307 963

El célculo de los gastos del personal administrativo lo conforman los sueldos del

gerente general, subgerente de administracion y finanzas, asistente administrativo y

asistente de finanzas y RRHH, los cuales se detallan en el anexo 3.

Asimismo, se calcularon los gastos de ventas o comercializacion del producto

bajo una distribucion selectiva a través de supermercados. Este presupuesto incluye las

remuneraciones del personal del area comercial, gastos de distribucion, costo de espacio

promocional y en gondola y finalmente, las promociones en redes sociales.

Tabla 7.14

Gastos de ventas

Afo 2022 2023 2024 2025 2026
Remuneraciones S/158 820 S/158 820 S/158 820 S/158 820 S/158 820
Gastos de distribucion S/7 905 S/10980 S/16 002  S/23917  S/36 003
Cabecera (espacio
promocional en punto de
venta) S/15 000 S/15000 S/15000 S/15000  S/15000
Espacio en géndola S/8 000 S/8 000 S/8 000 S/8 000 S/8 000
Promocidn en redes sociales S/5 480 S/5 480 S/5 480 S/5 480 S/5 480

Total S/195205  S/198 280 S/203302 S/211217 S/223 303
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7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para el servicio a la deuda, se contactd con un asesor bancario del banco BANBIF,

Rolando Espinoza, que preciso que se otorgaria una tasa efectiva anual de 11.19% para

una empresa nueva sin historial crediticio en base al capital social

Adaptado y las

proyecciones de ventas. Este préstamo corresponde al 30% de la inversion total y sera

devengado en cuotas contantes mensuales sin periodo de gracia.

Tabla 7.15

Servicio de deuda

Afio Deuda Inicial Interés Amortizacion Cuota Saldo Final

2022 S/430 376,72 S/48 159,14 S/68 845,07 S/117 004,22 S/361 531,55
2023 S/361 531,55 S/40455,38 S/76 548,84 S/117 004,22 S/284 982,72
2024 S/284 982,72 S/31 889,57 S/85 114,65 S/117 004,22 S/199 868,06
2025 S/199 868,06 S/22 365,24 S/94 638,98 S/117 004,22 S/105 229,08
2026 S/105 229,08 S/11 765,13 S/105229,08 S/117 004,22 S/0,00
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7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados

Tabla 7.16

Estado de Resultados proyectado

TROPICAL FOOD S.A.C

Estado de Resultados

Del 31 de diciembre del 2022 al 2026

(Expresado en soles)

Afi0 2022 2023 2024 2025 2026
Ventas 1221340 100% 1696434  100% 2472304  100% 3695179 100% 5562423 100%
Costo de ventas 622526 -50,97%  -755 251 45% - 971993  -39% 1313027 -36% 1831797 -32,9%
Utilidad Bruta 508814 49,03% 941184  5548% 1500311  60,68% 2382152 64,47% 3730626 67,07%
Gastos administrativos 307803 -2520%  -307 923 18% - 307935  -12% 307948 -8% 307963  -5,5%
Gastos de venta y distribucién 195205 -1598%  -198 280 12% - 203302 -8% 211217 -6% 223303 -4,0%
Utilidad operativa 95806 7,84%  S/434981  26% 989074  40% 1862986  50% 3199360 58%
Gastos financieros 48159  -3,94% -40 455 - 31890 22 365 11775 -02%
Valor en libros 54 715
Valor de mercado 54 715
%gfei‘zointes de participacion e 47647 390%  S/394525  23% 957185  39% 1840621  50% 3187584 57%
Participacion de trabajadores -4765  -0,39%  -S/39 452,55 2% - 95 718 4% 184062  -5% 318758  -6%
Utilidad antes de impuestos 42882 351% S/355 073 21% 861 466 35% 1656559 45% 2868826 52%
Impuesto a la renta 12650 -1,04% -S/104 746509 6% - 254133  10% 488685 -13% 846304  -15%
Utilidad Neta antes de Reserva Legal 30232  248%  S/250326  15% 607334  25% 1167874  32% 2022522  36%
Reserva Legal 3023 -0,25% -25033 15% - 60733 -2,5% 112053  -3,0% - 0,0%
Utilidad Neta 33255  2,2% 275 359 13,3% 668067 22,1% 1279927 28,6% 2022522 36,4%




7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

Tabla 7.17

Estado de Situacion Financiera a la apertura

Tropical Food SAC
Estado de situacion financiera
Al 01 de enero del 2022
(Expresado en soles)

ACTIVO

Activo corriente
Efectivoy
equivalente de
efectivo

Cuentas por cobrar

277529 19,35%

PASIVO Y
PATRIMONIO

Pasivo corriente

Tributos por pagar
Cuentas por pagar

: 0,00% 5
comerciales (neto) comerciales
e oiatos 000 DRI gros  aam
Inventario de 0,00% Total pasivo corriente 68845  4,80%
materias primas
Gastos pagados por 0,00%
adelantado
Total activo 277529 19,35% . _
corriente Pasivo no corriente
Deuda por pagar a largo 361 532
plazo
Yota Pastigfits 361532  2520%
Activo no corriente
Mobiliario 35249 2,46% Total pasivo 430 377 30,00%
Inmueble (neto) 284 298 19,82%
Magquinaria y equipo 123273 8,59% _ _
(neto) Patrimonio
Terreno 687 371 47,91% Capital social 1004212 70,00%
Intangible (neto) 26 868 1,87% Reserva legal 0,00%
Total activo no 1157 o 0
corriente 060 B6%% Resultados acumulados 0,00%
Total patrimonio 1004212 70,00%
1434 0 TOTAL PASIVO Y 0
TOTAL ACTIVO 589 100% PATRIMONIO 1434589 100%




7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.41 Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.18

Flujo de fondos econdmicos

Concepto 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Inversién total S/1,434,589
Utilidad neta S/30,232  S/250,326 S/607,334 S/1,167,874 S/2,022,522
(+) Depre. No fabril S/8,948 S/8,948 $/8,948 S/8,948 S/8,948
(+) Depre fabril S/23,332  S/23,332  S/23,332 S/23,332 S/23,332
(+) Gastos financieros* (1-t) S/33,952  S/28,521  S/22,482 S/15,767 S/8,301
(+) Amortizacién de intangibles S/2,664 S/2,664 S/2,664 S/2,664 S/2,664
(+) Valor en libros S/54,715
(+) Capital de Trabajo S/277,529

FFEE -S/1,434,589 S/99,128 S/313,791 S/664,760 S/1,218,585 S/2,398,011

7.4.4.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.19
Flujo de fondos financieros

Concepto 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Inversion Total -S/1,434,589
Préstamo S/430,377
Utilidad Neta $/30,232  S/250,326 ~ S/607,334 S/1,167,874 S/2,022,522
(+) Amortizacion de
intangibles S/2,664 S/2,664 S/2,664 S/2,664 S/2,664
(+) Depreciacion
fabril S/23,332 $/23,332 S/23,332 $/23,332 S/23,332
(+) Depre. No fabril S/8,948 S/8,948 S/8,948 S/8,948 S/8,948
(-) Amortizacion del
préstamo -5/68,845  -S/76,549  -S/85,115  -S/94,639 -S/105,229
(+) Valor en libros S/54,715
(+) Capital de trabajo S/277,529

FFFF -5/1,004,212  -S/3,669  S/208,721  S/557,163 S/1,108,179 S/2,284,480
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7.5 Evaluaciéon Econémicay Financiera

Se calculé el COK (Costo de Oportunidad de Capital) utilizando el modelo CAPM
(Capital Asset Pricing Model) cuyos datos se obtuvieron del Laboratorio de Mercado de
Capitales de la Universidad de Lima. Los datos de riesgo de mercado y tasa libre estan
basados en el promedio de 5 afios que reflejan el mercado peruano; por tal motivo, en el

calculo no se considerara el riesgo pais.

El riesgo mercado (Rm) es el rendimiento del mercado peruano, mientras que la
tasa libre de riesgo (Rf) es la tasa de los bonos con vencimiento a 10 afios de Peru

expresado en soles, ambos datos Adaptados de la plataforma Bloomberg.
COK = Rf + B * (Rm — Rf) + Riesgo pais

COK =5,449% + 0,88 (12,909% - 5,449%) = 12,01%

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

Tabla 7.20

Evaluacién econémica

VAN S/1 510 895
TIR 34,57%
B/C 2,05

Periodo de recupero 3 afios, 9 meses y 19 dias

Se concluye que es recomendable invertir en el proyecto ya que el VAN es mayor a 0, el
TIR mayor al COK, el beneficio costo es mayor a 1y el periodo de recuperacion es menor

a los 5 afos de vida util.

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

Tabla7.21

Evaluacién financiera

VAN S/1 554 691
TIR 40,55%
B/C 2,55

3 afios, 7 mesesy 17
Periodo de recupero  dias
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Los resultados de la evaluacion financiera concluyen que el proyecto es rentable por
obtener un VAN mayor a 0, TIR superior al COK, relacion beneficio costo mayora 1y

un periodo de recuperacion de 3 afios, 7 meses y 17 dias.

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

y financieros del proyecto

Tabla 7.22
Ratios de liquidez

Ratios de liquidez Valor
Razon corriente (veces) 1,31
Razdn de acidez (veces) 1,27
Capital de trabajo (soles) 91 801
Razon de efectivo (veces) 0,28

La razén corriente igual a 1,31 veces indica que la empresa puede cubrir
satisfactoriamente sus deudas a corto plazo. La razon de acidez igual a 1,27 indica que la
empresa tiene capacidad de pago al ser mayor a 1; sin embargo, esta podria mejorar. Por
otro lado, el capital de trabajo igual a S/ 91 181 expresa el importe luego de pagar las
deudas a corto plazo. La razon de efectivo de 0,28 (menor a 1) es un indicador més acido
que permite interpretar, en este caso, que la empresa posee recursos liquidos menores a

los requerimientos de largo plazo.

Tabla 7.23
Ratios de endeudamiento

Ratios de endeudamiento Valor

Razén de deuda/patrimonio (veces) 0,56
Razon de endeudamiento (veces) 0,39
Razén Deuda LP Patrimonio (veces) 0,27
Razén Deuda CP Patrimonio (veces) 0,29

La razon de deuda patrimonio se interpreta de manera que, por cada sol aportado
por los accionistas, se generan S/ 0,56 de deuda. La razén de endeudamiento, Deuda LP
Patrimonio y Deuda CP Patrimonio son bajas, por lo que es interpreto favorablemente al

no contar con un endeudamiento muy alto que aumente el riesgo financiero del proyecto.
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Tabla7.24

Ratios de rentabilidad

iﬁ'g;ﬁ%a d 2022 2023 2024 2025 2026
Margen bruto 49,03%  5548%  60,68%  64,47%  67,07%
Margen neto 248%  1476% 2457%  31.61%  36,36%
ROE 3,01%

ROA 2,11%

Segun el resultado del ROE (Return On Equity) se interpreta que por cada sol
aportado por los accionistas se genera una utilidad neta de 3,01%. Por su parte el ROA
(Return on Assets) indica que se obtiene una utilidad neta de 2,11% sobre los activos del

proyecto.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Se realizara el andlisis de sensibilidad planteando 3 escenarios: Optimista, moderado y
pesimista. La variable en andlisis serd la demanda de doy packs de crema de aji cuya
variacion con respecto al escenario moderado se basara en la informacion histérica de las

ventas de salsas picantes expresada en kilogramos que se presentara a continuacion:

Tabla 7.25

Variacion histérica de ventas

Ventas Salsas

Afio Picantes (kg) Variacion
2011 8 463 466 6,63%
2012 9024 324 6,26%
2013 9589 371 5,95%
2014 10 159 684 2,06%
2015 10 369 252 0,84%
2016 10 456 665 -1,06%
2017 10345774 -1,05%

Nota. Adaptado de Informe de salsas, aderezos y condimentos, por Euromonitor Internacional, 2020
(https://bit.ly/3AMbGY mU).
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Para el escenario optimista se tomd la variacion positiva mas alta; es decir, 6.63%,
mientras que para el escenario pesimista se tomo la variacién mas baja, la cual es 1.06%

y se obtienen las siguientes demandas segun cada escenario:

Tabla 7.26

Demanda segln cada escenario

Variacién con

Escenario respecto al 2022 2023 2024 2025 2026
moderado
Optimista 6,63% 251 694 349 602 509 493 761503 1146 306
Moderado 237 156 329 409 480 065 717 519 1080 096
Pesimista -1,06% 234 642 325917 474 977 709 914 1 068 647

Con la data anterior se calcula el nuevo VAN econémico, VAN financiero, TIR

econdmica, TIR financiera y el beneficio-costo para ambos casos.

Tabla 7.27
VAN, TIR, B/C econémicos

Escenario Probabilidad VA,‘N. TI,R . B/,C I
Econdmico Econdmico Econdmico
Optimista 20% S/1 905 674 40% 2,33
Moderado 40% S/1 510 895 35% 2,05
Pesimista 40% S/1 447 779 34% 2,01
Tabla 7.28
VAN, TIR, B/C financieros
. Probabilidad , VAN y TIR. B/C Financiero
Escenario Financiero  Financiero
Optimista 20% S/1 949 490 47% 2,94
Moderado 40% S/1 554 691 41% 2,55
Pesimista 40% S/1 491 571 40% 2,49

En ambos analisis se muestra que el VAN adaptado es mayor a cero, la TIR es

superior al COK; por consiguiente, se deduce que el proyecto es rentable.
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Tabla 7.29
VAN y TIR esperados

Indicadores Econdémico Financiero
VAN esperado S/1564 60 S/1 608 403
TIR esperado 35,27% 41,41%
B/C 2,09 2,60

Se realiz6 el célculo de los indicadores con la probabilidad de cada escenario
(valores esperados) y se obtiene que el VAN se mantiene mayor a cero, la TIR es mayor

que el COK y el B/C es mayor a 1; por lo tanto, el proyecto se mantiene rentable.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales
Se han identificado a los siguientes skateholders como parte del proyecto:

e Consumidor final: Se le proporcionara un producto de alta calidad, inocuo y
de gran sabor.

e Clientes intermedios: Contaran con un producto diferenciado que les permita
ampliar su surtido de productos a través de un proveedor con una buena
relacién de trabajo.

e Accionistas: Desean obtener la mayor rentabilidad del proyecto.

e Empleados: Reciben sus remuneraciones a tiempo y esperan que la empresa
les garantice condiciones de seguridad y salud en el trabajo.

e Competidores: Se veran afectados por la aparicion de un nuevo competidor con
un producto diferenciado en su materia prima, se espera reduzcan su
participacion en el mercado.

e Proveedores: Tendrdn un nuevo cliente que permitan su crecimiento
econdmico.

e Vecinos del Callao: Si bien el proyecto se localizaré en la zona industrial, la
empresa adoptara las medidas necesarias para contrarrestar el ruido y
emisiones del proceso de produccion.

e Medio ambiente: La empresa buscara contrarrestar las emisiones y residuos a
través de medidas especificas para evitar la contaminacion del ambiente.

e Gobierno: A través de entidades regulatorias, este se beneficia con la

recaudacion de impuestos y regula las transacciones de dinero.
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8.2 Interpretacion de indicadores sociales

Para el calculo de indicadores sociales se ha calculado el Costo Promedio Ponderado de

Capital (CPPC) o tasa de descuento a partir de la siguiente formula:

Tabla 8.1

Valores para calcular el CPPC

Elementos Valores
COK 12,01%
T (tasa de impuesto a la renta) 0,295
TEA 11,19%
%Deuda 30,00%
%Inversidn propia 70,00%

Como resultado se obtiene un CPPC igual a 10,78%.

A continuacion, se visualiza un resumen del valor adaptado de los indicadores

sociales analizados:

Tabla 8.2

Indicadores sociales

Indicadores sociales Valor
Valor agregado del S/7 547 574
proyecto
Densidad del capital S/84 388
Intensidad de capital S/0,19
Productividad Mano de $/297 312

obra
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Valor agregado

Tabla 8.3

Valor agregado

Afo 2022 2023 2024 2025 2026
Ventas S/1221 340 S/1696 434 S/2 472304 S/3695179 S/5562 423
Insumos y MP S/307 926  S/427 708  S/623 322  S/931 636 S/1402 410
Valor agregado S/913 413 S/1 268 726 S/1848982 S/2 763 542 S/4 160 012

Valor agregado del proyecto S/7 547 574

Se uso0 la tasa de descuento calculada previamente (10.78%), esta traslada a valor actual
los futuros beneficios del proyecto considerando la diferencia de las ventas y los costos

de materia prima e insumos.

Densidad de capital

La densidad de capital calculada es S/ 84 388; es decir, se invierte S/ 84 388 por cada
empleo generado.

Intensidad de capital

Se concluye que se requieren S/ 0,19 de inversion para generar S/ 1 de valor agregado.

Relacién producto capital

Por cada S/ 1 invertido se general S/ 5,27 de valor agregado.
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Productividad de mano de obra

Tabla 8.4

Productividad de mano de obra

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
Valor promedio de produccién S/625 624 S/756 475 S/973 988 S/1316 167 S/1 822 566
Puestos de trabajo 17 - - - -

Valor promedio de produccion actual ~ S/3 864 301 - - - -

indice de productividad de mano de

S/ 227 312 - - - -
obra

El indice de productividad de mano de obra se obtiene trasladando a valor actual los
valores promedio de produccién o costos de produccion y dividiendo dicho valor sobre
el nimero de puestos de trabajo de la empresa de esta manera se obtiene el importe
resultante de S/ 227 312.
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CONCLUSIONES

e El proyecto es viable comercialmente ya que existe un mercado establecido en
Lima Metropolitana, lo cual se justifica en el calculo de la demanda del
proyecto equivalente a 1 080 096 doy packs al afio 2026, donde se consideran
los NSE Ay By los resultados favorables del nivel de aceptacion del producto
en el mercado de salsas picantes adaptado en la encuesta a un total de 385
personas.

e Como resultado del método de Ranking de factores, la localizacion de planta
procesadora de aji de cocona sera en el Callao. Esta decision estratégica
permitiré reducir costos de distribucion y tiempos de respuesta con el cliente.

e Se concluye que el proyecto es viable técnicamente, ya que se cuenta con un
tamarfio de recurso productivo ilimitado, el proceso de produccién se considera
poco complejo y, por Gltimo, existe la tecnologia y maquinaria necesaria para
desarrollar las operaciones de manufactura en el pais, lo cual se comprobé en
la justificacion técnica. Como resultado del plan de produccion anual se obtuvo
una produccion de 1 072 921 doy packs al afio 5 (2026) del proyecto.

e El proyecto es viable financiera y econémicamente, al obtenerse los siguientes
resultados del andlisis financiero: el VAN resulta S/ 1 554 691, TIR igual a
10,55%, B/C igual a 2.55 y periodo de recuperacion equivalente a 3 afios, 7

meses y 17 dias.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda evaluar los medios de comunicacion y gastos en publicidad de
las empresas competidoras como Alicorp, el cual otorga un presupuesto alto
de publicidad a través de reclames en television nacional.

Se recomienda la aplicacion de un focus group para analizar las percepciones
de las personas respecto al amplio mercado de salsas picantes y medir un nivel
de aceptacidén mas preciso a través de la degustacion del producto.

Se recomienda en un futuro, considerar nuevos canales de distribucion como
mayoristas ya que por el momento la estrategia de distribucion escogida es la
selectiva; sin embargo, se espera llegar a una mayor cantidad de clientes.

Se recomienda realizar el desarrollo del producto final en un laboratorio con la
finalidad de obtener una receta con buen sabor y que siga los pardmetros de
calidad especificados en el capitulo 4 del proyecto. Asimismo, analizar y
determinar el periodo de vida del producto al ser comestible.

Se recomienda el uso de @Risk para realizar el analisis de sensibilidad ya que
indica con mayor detalle la probabilidad de ocurrencia de cada uno de los
escenarios: optimista, moderado y pesimista.
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ANEXO 1: Encuesta

ESTUDIO DE MERCADO: CREMA DE AJi DE COCONA “CHARAPITA”

A continuacion, se presentaran un total de 17 preguntas para lo cual le pedimos leer
detenidamente y responder con la mayor sinceridad posible, no le tomard mas de 10
minutos responder todo el formulario. Desde ya, le agradecemos por su tiempo y

participacion.

Preguntas:

1. Sexo

e Femenino

e« Masculino

2. Edad

e 18- 24 afios
e 25-39 afos
e 40 -55 afos

e 56 amas

3. ¢En qué zona reside?

e Zonal
e Zonaz2
e Zona3
e Zona4

e Z0nab
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e Zonab

e Zona7

e Zona8
¢Consume cremas picantes? (ej. aji amarillo, rocoto, etc) FILTRO
Si
No

En los Gltimos 30 dias, ¢Ha consumido algun tipo de crema picante?

e Si
« No

¢ Con qué frecuencia compra cremas picantes?

e Semanal

e Quincenal
e Mensual

e Bimestral
e Oftro:

¢ Compra cremas picantes envasadas? no es filtro
e Si
e« No

¢Con qué frecuencia compra cremas picantes?

e Semanal

e Quincenal
e Mensual

o Bimestral
e Otro:

¢ Cual(es) es la marca de crema de aji que consumen habitualmente en su hogar?

e Uchucuta
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e Tari

e Metro
« Wong
o Tottus
o Oftro:

CREMA DE AJi “CHARAPITA”

Presentacion del producto

Charapita es una crema picante de aji a base de cocona y aji charapita, ambos insumos
originarios de la diversa Amazonia Peruana y considerados como “superalimentos” por
su alto valor nutricional; la cocona se atribuye por ser rica en calcio y vitamina B2, entre
sus propiedades ayuda a combatir la anemia y regular los niveles de azucar en la sangre.
Por su parte, el aji charapita contiene niveles altos de vitamina C incluso superando al del
limon y la toronja.

La combinacion de ambos selectos y exoticos ingredientes aportan un gran sabor a la
crema de aji, ideal para acompariar las comidas de los hogares peruanos en una

presentacion de Doypack ideal de 200 gramos.

10.  ¢Estaria interesado en comprar el producto?
Si
No
11.  En una escala del 1 al 10, sefiale el grado de intensidad de su posible compra,
siendo 1 "probablemente no lo compraria™ y 10 "definitivamente lo compraria™
(ESCALA DEL 1 AL 10)

12.  ¢Con qué frecuencia compraria el producto? Crema de aji de cocona- envase

Doypack de 250 gr
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Semanal
Quincenal
Mensual
Bimestral

13.  ¢Cuantas cremas de aji de cocona compraria por vez?

4 a mas

14.  ;Ddnde le gustaria encontrar nuestro producto?

Supermercados

Bodegas

Tiendas de conveniencia (Tambo, Oxxo, etc)
Ferias saludables

Otro:

15. Considerando una calificacion del 1 al 5, donde 1 es “menos importante” y 5

“sumamente importante”, clasifique las caracteristicas del producto para la eleccion de

SU compra

Calidad

Precio

Sabor

Aporte nutricional

Contenido neto

16.  ¢Por cudl de las siguientes redes sociales le gustaria recibir informacion sobre el

producto?

Facebook
Instagram

Twitter
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Pagina web
Otro:

17.  ;Qué tipo de promociones le gustaria recibir?

2x1

Muestras gratis (sachets)

Descuentos

Mayor contenido por el mismo precio

Concursos y sorteos

18.  ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada envase doypack de crema de aji de

cocona?

S/6.50 - S/6.00
S/6.00 - S/5.50
S/5.50 - S/5.00
S/5.00 - S/4.50
S/4.50 - S/4.00

135



ANEXO 2: Inversiones

Tangibles
Maquinas y equipos Cantidad Costo maquinaria
Balanza digital 1 S/356,40
Lavadora de inmersion 1 S/14 400,00
Marmita con agitador 1 S/6 732,00
Cortadora 2 S/25 200,00
Molino coloidal 1 S/9 000,00
Pasteurizador 1 S/10 800,00
Empacadora horizontal 1 S/45 288,00
Mesas de trabajo 3 S/1 800,00
Parihuelas 24 S/528,00
Racks 9 S/2 430,00
Jabas 10 S/400,00
Montacargas 1 S/18 720,00
Plataforma con ruedas 1 S/219,00
Total Maquinaria y Equipos S/135 873.40
Mobiliario Cantidad Costo Mobiliario
Laptops 9 S/22 131,00
Impresora 1 $/420,00
Pantalla LCD 1 $/800,00
Escritorios (oficinas) 9 S/3150,00
Sillas (Oficinas) 9 S/3600,00
Mesa de reuniones 1 S/2000,00
Juego de comedor 2 S/1400,00
Microondas 1 S/299,00
Refrigerador 1 S/799,00
Lockers 1 S/650,00
Total Mobiliario S/35 249,00
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Intangibles

Activos Intangibles Costo Intangibles
Constitucién y puesta en marcha S/6 720,41
Busqueda y reserva de nombre en SUNARP S/25,00
Elaboracién de Minuta de Constitucion S/500,00
Inscripcion de Escritura Pdblica ante notario S/1 200,00
Inscripcion en Registros Publicos S/600,00
Registro de marca en INDECOPI S/563,00
Registro sanitario DIGESA S/365,00
Estudio de pre-factilidad S/2 000,00
Licencia de edificacion (Municipalidad del Callao) S/1 046,50
Licencia de funcionamiento (Municipalidad del Callao) $/188,20
Errores y omisiones S/232,71
Capacitacion S/3 000,00
Software S/2 148,00
Certificado HACCP S/15 000,00
Total Intangibles S/26 868,41
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ANEXO 3: Planillas del personal

Afio PUesto o Rem. . iones Gratif.  Gratif. CTS CTS AFP  ESSALUD SENATI COSTO
Mensual Julio Diciembre Mayo Noviembre gnual anual anual ANUAL

2022 Gerente General X S/8 000 S/8 000 S/8 S/8 000 S/2 siaee7 12 S/8 640 S/720 S/141 173
000 667 480
) S/5 S/l S/8

2022 Gerente Comercial 1 S/5 600 S/5 600 S/5 600 S/3 267 S/6 048 S/504 S/98 821
600 867 736
Sub Gerente de S/5 S/1 SI7

2022 Adm. y Finanzas S/5 000 S/5 000 300 S/5 000 667 12917 oo S/5 400 S/450 S/88 233
Jefe de Produccion S/4 S/1 S/6

2022 Y Procesos 1 S/4 000 S/4 000 300 S/4 000 s SI2333 0 S/4 320 S/360 S/70 587
Key Account S2 S/4

2022 Manager 1 S/2 800 S/2 800 800 S/2800 S/933 /1633 g S/3 024 S/252 S/49 411

2022 Supervisor de 1 S/2500 spso0 o2 S/2500 S/833 s 3 S/2 700 /225 S/44 117
calidad 500 900

2022 Analista de 1 spooo  siooo P2 S/2000  S/667 snie7 3 S/2160  SA80  S/35293
Marketing 000 120
Asistente de S/1 S/l

2022 Finanzas y RRHH 1 S/1 200 S/1 200 200 S/1200 S/400 SI700 g7 S/1296 S/108 S/21 176
Asistente S/1 S/l

2022 Administrativo 1 S/1 200 S/1 200 200 S/1200 S/400 SI700 7 S/1296 S/108 S/21 176
) S/8 S/2 S/13

2022 Operario 8 S/8 800 S/8 800 800 S/8 800 933 /5133 g S/9 504 S/799 S/155 291

(continua)



(continuacion)

S/8 S/2 S/12
Serente General S/B000  S/8000 oo s;Bo00 o1 sia667 el S/8640  S/720  S/141173
2023

. S/5 s/ S/8

2023 Gerente Comercial S/5600  S/5600 S/5 600 S/3 267 S/6048  S/504  S/98 821
600 867 736
Sub Gerente de S/5 S/1 SI7

2023 Aty Finngas S/5000  S/5000 o2 s/5000 o spo17 o S/5400  S/450  S/88 233
Jefe de Produccion S/4 S/1 S/6

2023 J Procesas S/4000  SM4000 3 si000 S;2333 o0 S/4320  S/360  S/70587

2023 Key Account s/2800  s/2go0 o2 S/2800 /933 siness O S/3024  S/252  S/49411
Manager 800 368

2023 Supervisor de si2500  si2s00 S /2500 S/833 sin4s8 O3 S2700  SP225  S/44117
calidad 500 900
Analista de S/2 S/3

2023 Mareting S/2000  S)2000 S/2000 S/667 siLie7 S/2160  S/180  S/35293
Asistente de S/1 S/1

2023 Fnamnsy RRUH S200  sm200 8 /1200 S/400 smo > S/1296  S/108  S/21176
Asistente S/1 S/1

2023 e, Sn200  sm200 4 /1200 S/400 smo > S/1296  S/108  S/21176
. S/8 S/2 S/13

2023 Operario S/B800 /8800 o0 s;B800 o1 si5133 S/9504  S/799  S/155291
S/8 s/ S/12

2024 Gerente General S/B000  S/BO00 90 s;Bo00 4 sia667 il S/8640  S/720  S/141173

2024 Gerente Comercial S/5600  S/5600 O sse00 O s;3267 S8 S/6048  S/504  S/98 821
600 867 736

(continua)
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(continuacién)

Sub Gerente de

S/5

S/1

SI7

2024 Adm. y Finanzas S/5000  S5000 00 S5000 g ST g S/5 400 S/450 S/88 233
Jefe de Produccion S/4 S/1 S/6

2024 Y Procesos S/4000  SM4000 0o SI4000  gp T B S/4 320 S/360 S/70 587

2024 Key Account si2800  si2son o2 S/2800 S/933 siness o S/3 024 S/252 /49 411
Manager 800 368

2024 Supervisor de S/2 500 spso0 2 S/2500 S/833 s 3 S/2 700 /225 S/44 117
calidad 500 900
Analista de S/2 S/3

2024 Marketing $/2000  S2000 0o S/2000 S/667 SIL167 oo S/2 160 5/180 S/35 293
Asistente de S/1 S/1

2024 Finanzas y RRHH SL200  S1200 o0 S/1200  S/400 SIT00 g S/1 296 /108 /21176
Asistente S/1 S/1

2024 Administrativo S1200  S1200 o0 S/1200  S/400 SIT00 oo S/1 296 5/108 /21 176
. S/8 S/2 S/13

2024 Operario S/8800  S/BBO0 g0 SI8800 oo SI5133 g S/9 504 S/799  S/155 291

2025 Gerente General s/8000  sigoop o8 s;gooo 2 siee7 12 S/8640  S/720  S/141173
000 667 480
. S/5 S/l S/8

2025 Gerente Comercial S/5600 /5600 S/5 600 S/3 267 S/6 048 S/504 $/98 821
600 867 736
Sub Gerente de S/5 S/1 SI7

2025 Adm. y Finanzas S/5000  S5000 0o S5000 g s2917 g0 S/5 400 S/450 $/88 233
Jefe de Produccion S/4 S/1 S/6

2025 ¥ Procesos S/4000  SM4000 0o SI4000 o S12333 0 S/4 320 S/360 S/70 587

(continua)
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(continuacion)

2025 Key Account s/2800  si2son o2 S/2800 S/933 siness o S/3 024 S/252 S/49 411
Manager 800 368

2025 Supervisor de s;2500  si2s00 o2 S/2500 S/833 sinasg OB S2700  SP225  S/44117
calidad 500 900
Analista de S/2 S/3

Marketing $/2000  $/2000 o S/2000 S/667 SIL167 oo S/2 160 S/180 S/35 293

2025

Asistente de S/1 S/1

2025 Finansas y RRHH $1200  S1200 oo S/1200  S/400 SI700 g1 S/1296 S/108 S/21 176
Asistente S/1 S/1

2025 et $/1200  S1200 o S/1200  S/400 SI700 g1 S/1296 S/108 S/21 176
. S/8 S/2 S/13

2025 Operario S/8800  S/B800 oo S/8800  ouo S/5133 o S/9 504 S/799  S/155 291

2026 Gerente General s/8000  s/ooo OB s;gooo o2 siaee7 12 S/8 640 S/720  S/141173
000 667 480
. S/5 s/ s/8

2026 Gerente Comercial S/5600  S/5600 S/5 600 S/3 267 S/6 048 S/504 S/98 821
600 867 736
Sub Gerente de S/5 S/1 SI7

2026 Adm. y Finanzas §/5000  S/5000 o S/5000 o SRAT g0 S/5 400 $/450 S/88 233
Jefe de Produccion S/4 S/1 S/6

2026 J Procesos S/4000  S/4000 o S/4000 2o $12333 0 S/4 320 S/360 S/70 587

2026 Key Account s/2800  s2go0 2 S/2800 S/933 sness O S/3 024 S/252 S/49 411
Manager 800 368

2026 Supervisor de si2500  si2s00 P2 S/2500 S/833 si14s8 O3 S2700  SP225  S/44117
calidad 500 900

(continua)

141



(continuacion)

2026
2026

2026

2026

Analista de

Marketing 1 S/2000
Asistente de

Finanzas y RRHH 1 /1200
Asistente

Administrativo 1 S/1200
Operario 8 S/8 800

S/2 000

S/1.200

S/1.200

S/8 800

S/2
000

S/1
200

S/1
200
S/8
800

S/2 000

S/1.200

S/1.200

S/8 800

s/3

S/667 SIL167 oo
s/

$/400 smo >
s/

$/400 smo - >
si2 S/13
933 S/5133 g

S/2 160

S/1 296

S/1 296

S/9 504

S/180

S/108

S/108

S/799

S/35 293

S/21 176

S/21 176

S/155 291

Nota: El costo total de los sueldos del jefe de produccion y procesos y el supervisor de calidad suman los costos de personal indirecto usado para obtener los

costos indirectos de fabricacion.
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ACTIVO

Activo corriente

ANEXO 4: ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

Tropical Food SAC
Estado de situacién
financiera
Al 31 de diciembre del 2022

(Expresado en soles)

PASIVO Y PATRIMONIO

Pasivo corriente

Efectivo y equivalente de efectivo 192 995 11.90% Tributos por pagar 12 650 0.78%
Cuentas por cobrar 294 849 18.18% Deuda por pagar a corto plazo 76 549 4.72%
Inventario de productos terminados 12 213 0.75% Cuentas por pagar comerciales 210 525 12.98%
Total activo corriente 500 058 30.83% Total pasivo corriente 299 724 18.48%

Pasivo no corriente

Deuda por pagar a largo plazo 284 983 17.57%
Activo no corriente Total pasivo no corriente 284 983 17.57%
Mobiliario 29511 1.82%
Inmueble (neto) 270 083 16.65% Total Pasivo 584 707 36.04%
Maquinaria y equipo (neto) 110 946 6.84%
Terreno 687 371 42.37% Patrimonio
Intangible (neto) 24 205 1.49% Capital social 1004 212 61.91%
Total activo no corriente 1122116 69.17% Resultado del ejercicio 30232 1.86%

Reserva legal 3023

Total patrimonio 1037 467 63.96%
TOTAL ACTIVO 1622174 100.00%

TOTAL PASIVO Y

PATRIMONIO 1622174 100.00%
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ANEXO 5: DEPRECIACION FABRIL

Depreciacion fabril Monto Afios 2022 2023 2024 2025 2026
Balanza digital S/356.40 10 S/35.64 S/35.64 S/35.64 S/35.64 S/35.64
Lavadora de inmersion S/14,400.00 10 S/1,440.00  S/1,440.00  S/1,440.00  S/1,440.00  S/1,440.00
Marmita con agitador S$/6,732.00 10 S/673.20 S/673.20 S/673.20 S/673.20 S/673.20
Cortadora S/12,600.00 10 S/1,260.00  S/1,260.00  S/1,260.00  S/1,260.00  S/1,260.00
Molino coloidal $/9,000.00 10 $/900.00 $/900.00 $/900.00 $/900.00 $/900.00
Pasteurizador S/10,800.00 10 S/1,080.00  S/1,080.00  S/1,080.00  S/1,080.00  S/1,080.00
Empacadora horizontal S/45,288.00 10 S/4528.80  S/4,528.80  S/4,528.80  S/4,528.80  S/4,528.80
Mesas de trabajo S$/1,800.00 10 $/180.00 $/180.00 $/180.00 $/180.00 $/180.00
Parihuelas S/528.00 10 S/52.80 S/52.80 S/52.80 S/52.80 S/52.80
Racks S/2,430.00 10 S/243.00 $/243.00 $/243.00 S/243.00 $/243.00
Jabas S/400.00 10 S/40.00 S/40.00 S/40.00 S/40.00 S/40.00
Montacargas S$/18,720.00 10 S/1,872.00  S/1,872.00 S/1,872.00 S/1,872.00  S/1,872.00
Plataforma con ruedas S/219.00 10 S/21.90 S/21.90 S/21.90 S/21.90 S/21.90
Construccion S/220,090.44 20 S/11,004.52  S/11,004.52 S/11,004.52 S/11,004.52 S/11,004.52

Total S/343,363.84 10 S/23,331.86 S/23,331.86 S/23,331.86 S/23,331.86 S/23,331.86
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