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RESUMEN

En el proyecto se presentan los criterios para demostrar la viabilidad de la implementacion
de una planta de produccion de chifles saborizados a tocino bajos en grasa. En los siguientes
capitulos, se sustentara la viabilidad del proyecto econdmica, técnica, social, financiera y

ambientalmente.

Se considerd como publico objetivo a la poblacion de los NSE A, By C, en las zonas
6, 7y 8 de Lima Metropolitana. A través de una encuesta, se pudo determinar la demanda
estimada, la cual es 76 415,34 kg 0 305 662 unidades para el primer afio.

Asimismo, para determinar la localizacién de la planta se consideraron los distintos

factores, teniendo como resultado ubicar la planta en Ate, Lima.

A través de varios anélisis se pudo determinar la capacidad de produccion de la
planta, teniendo como elementos limitantes la materia prima, el tamafio de mercado y la
tecnologia disponible. Se definid la capacidad considerando el tamafio de mercado de 86
762,57 kg 0 347 051 unidades anual. Ademas, para poder lograr una produccion adecuada
se dispondréa de 32 operarios y 12 personas administrativas.

Finalmente, se pudo determinar al proyecto como rentable debido a los buenos
indicadores econdmicos y financieros que se obtuvieron. De esta manera, el VANe es S/. 1
892 409 y el VANf es S/. 2 116 334, siendo ambos positivos. Por otro lado, el TIRe resulto
26,12% y el TIRf fue 32,93%, resultandos mayores que el COK hallado de 13,11%. Por
ultimo, el ratio B/C econémico resulto 1,37 y el B/C financiero fue 1,59, siendo mayores que
1.

Palabras clave: chifles, platano verde, freidora de aire, Ate, Lima Metropolitana.

XVii



ABSTRACT

The project presents the criteria to demonstrate the feasibility of implementing a production
plant for low-fat bacon-flavored chips. In the following chapters, the economic, technical,

social, financial and environmental viability of the project will be supported.

The population of socioeconomic status A, B and C, in zones 6, 7 and 8 of
Metropolitan Lima, was considered as the target audience. Through a survey, it was possible
to determine the estimated demand, which is 76 415,34 kg or 305 662 units for the first year.

Likewise, to determine the location of the plant, different factors were considered,

resulting in locating the plant in Ate, Lima.

Through several analyses, it was possible to determine the production capacity of the
plant, having as limiting elements the raw material, the size of the market and the available
technology. The capacity was defined considering the market size of 86 762.57 kg or 347
051 units. In addition, to achieve adequate production, 32 operators and 12 administrative

people will be available.

Finally, the project could be determined as profitable due to the good economic and
financial indicators that were obtained. In this way, the NPVe is S/. 1 892 409 and the NPVf
is S/. 2 116 334, both being positive. On the other hand, the IRRe was 26,12% and the IRRf
was 32,93%, resulting higher than the COK found of 13,11%. Finally, the economic B/C
ratio was 1,16 and the financial B/C was 1,30, being greater than 1.

Keywords: chifles, Green banana, air fryer, Ate, Metropolitan Lima.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

El pais de Per, siempre se ha caracterizado por la variedad gastrondmica de sus productos,
platos, licores, snacks, etc. Por la misma variedad de culturas, la comida peruana es muy
atractiva para todo tipo de paladares, sin embargo, no necesariamente todos los platos son de
contenido saludable, lo cual preocupa a cada vez més personas. Hoy en dia, las personas se
preocupan por el valor nutricional por cada alimento que consumen, queriendo cambiar su
estilo de vida, ya sea por alguna enfermedad o simplemente porque quieren sentirse mejor
consigo mismos. Por ello, muchos productos alimenticios estdn tomando el rumbo de

alimentos mas naturales o bajos en grasas para poder satisfacer las necesidades de clientes.

El mercado de los snacks posee una gran cantidad de productos. En la industria de
los chifles, un snack tradicional en las mesas peruanas, oriundo del norte del pais, se
encuentra una amplia cartelera de marcas de chifles a la venta en los distintos supermercados
del pais. Por lo cual, el objetivo es diferenciar el producto en estudio de los tipicos chifles
tradicionales, agregando el sabor de tocino a los chifles. Asimismo, entendiendo la exigencia
del cliente, por tener un producto mas saludable y menos dafiino a la salud humana, se desea

producir chifles con sabor a tocino bajos en grasa.

1.2 Obijetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Determinar la viabilidad técnica, econémica, financiera, social, medioambiental y de
mercado para la implementacion de una planta de produccion de chifles con sabor a tocino

bajos en grasa.



1.2.2

Objetivos especificos

Determinar el contexto del producto en el pais, dando informacion general de la
industria.

Identificar los distintos factores que conforman el mercado de chifles, incluyendo
su demanda y la del proyecto, y el publico objetivo.

Determinar el lugar mas adecuado para la implementacion de la planta de
produccion de chifles, tomando en cuenta distintos factores, por ejemplo:
geogréficos y econémicos; ya que la ubicacion ayudara con la distribucion y
rentabilidad del producto, considerando el costo del terreno.

Definir el tamafio de planta mas conveniente para el proyecto, tomando en cuenta
el nivel de produccion, con el fin de no registrar gastos en terreno que no sera
aprovechable.

Establecer la tecnologia mas apropiada para los equipos y los procesos para
asegurar la maxima calidad del chifle con sabor a tocino, considerando una
ventajosa disposicion de planta y no dejando de lado la rentabilidad del proyecto
tomando en cuenta los costos necesarios. Ademas, establecer los materiales y
servicios necesarios para la produccion.

Clasificar la composicion de la empresa en distintas areas de trabajo, incluyendo
los puestos que se consideraran en cada una de ellas, con el fin de maximizar la
productividad laboral.

Calcular los distintos factores tanto financieros como econémicos de la empresa,
para determinar segun la rentabilidad obtenida, si es que es viable la
implementacion de una planta de produccion de chifles con sabor a tocino bajos
en grasa.

Analizar si es que el proyecto afecta a sus stakeholders de manera positiva,

mediante el calculo de indicadores sociales.

1.3 Alcance de la investigacion

El alcance de la investigacion se hara en base a estadisticas recolectadas de la empresa CPI

SAC



1.3.1 Unidad de analisis

La unidad de analisis es un empaque de chifles con sabor a tocino bajos en grasa de 250

gramos.

1.3.2 Poblacion

Para el proyecto la poblacion general seria ciudadanos en el nivel socioeconémico A, BY C

de las Zonas 6,7 y 8.

1.3.3 Espacio

El espacio en esta investigacion seria Lima Metropolitana, Perd.

1.3.4 Tiempo

El periodo de tiempo asociado a la investigacion es de 5 afios.

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica

El proceso de producciédn de los chifles con sabor a tocino no es muy sofisticado, por lo que
las maquinas son de facil acceso para la industria. Sin embargo, se implementara una
maquina de freido al vacio (Patchimaporn, Bhundit, 2018). Este equipo permitira disminuir
el aceite a los chifles. Por ende, bajara la cantidad de grasa en los chifles. Por otro lado, con
respecto a la materia, el platano verde, se encuentra en gran cantidad en el norte del pais. Por
ello, no serd un problema el abastecimiento de este mismo. Continuando con la localizacién
de la planta, no deberia ser un problema, debido que los equipos no ocupan mucho espacio.

Pero, se deberia tomar en cuenta los almacenes.



1.4.2 Econbémica

Los chifles siempre han sido un producto bien recibido por los peruanos debido a su sabor,
por lo que una de las opciones por el que se escogio este producto es por su venta fluida en
el mercado. Ademas, cuando se habla de produccion, sus costos no son muy elevados.
Asimismo, se espera que economicamente se obtengan resultados rentables a raiz de un buen

precio base y una buena estrategia de ingreso al mercado.

Por otro lado, se puede observar segun estadisticas que el ingreso anual en el Per(

estd aumentando anualmente, por lo que seria factible ingresar a este mercado.

Figura 1.1

Consumo anual de snacks en el Peru (Soles)

Nota. Consumo anual de snhacks en el Per( (Soles), por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-euromonitor-

com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index).

1.4.3 Social

El proyecto tiene planeado generar oportunidades laborales en el area donde se encontraré la

planta de produccion, lo cual apoyara a la sociedad.

Asimismo, contribuird con la lista de productos peruanos a base de insumos
nacionales, favoreciendo al fortalecimiento de la cultura peruana. Ademas, se le estara
proporcionando a los clientes un producto de su agrado, pero con la caracteristica de que

tendra menos grasa que el promedio.

Segun informo el diaria Andina en su sitio web, en la region de Ucayali, en el afio
2017, se ejecutd un proyecto, el cual tenia como finalidad mejorar las capacidades
productivas para el cultivo del platano verde. Esta propuesta desarrollé asistencia técnica y

capacitaciones para un aproximado de 531 familias con 1500 hectareas de produccién
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(Alcalde, 2017). Gracias a esta iniciativa, se sustenta que la produccion de chifles puede
ayudar a las personas que se encuentran involucradas en el proceso, en generarles un empleo

que apoye el desarrollo de su comunidad.

También, acerca de temas medioambientales, se puede considerar la céscara de
platano verde como materia prima de biomasa o compost organico. De esta manera, se estaria
evitando la gran cantidad de desperdicios que se generan en la etapa de produccion. Ademas,

se contribuye a la industria agricola para su continuo desarrollo.

1.5 Hipdtesis de trabajo

La implementacion de una fabrica de produccion de chifles con sabor a tocino bajos en grasa
es viable ya que el Per( posee un mercado para este producto y es factible técnica y

econdmicamente.

1.6 Marco referencial
Factores determinantes de la produccion de chips de platano en Lampung, Indonesia:

e Resumen: El presente documento ser refiere a un articulo de conferencia de la
tierra y el medio ambiente. Este estudio busca reducir los factores contaminantes
en la produccion de chips de platano en la region de Lampung, Indonesia, ya que
se ha convertido en una de las industrias de mayor produccion. Un tema tocado en
este paper, es el poder encontrar un retso de las mermas (cascaras de platano) para
producir bioetanol, carb6n activado o abono. Por tanto, buscar fines comerciales
con tales productos (Apriyani, 2018).

e Similitudes: Como toda investigacion, se debe tener una parte donde se hable del
medio ambiente y el cuidado de este. En las tesis, se puede encontrar algunos
partes relacionados a este tema. Adicionalmente, se puede hallar una parte, donde
se habla del tema social. El buen uso de nuestra merma también podria tratarse
como un tema social, debido a que no descartamos el poder regalar las cascaras de
platano, ahorrandonos todo el tema de botarlo en relleno sanitario y todo el tema

logistico que este implica.



e Diferencias: Una de las diferencias de este “paper” con las demas referencias es
que tiene la particularidad de enfocarse en los residuos de la produccion. Esto, con
el fin de poder tener una buena relacién con el medio ambiente y no generar
residuos sélidos. Ademas, poder sacarle provecho comercial a la céscara de
platano como bioetanol, abono o carbdn activado. De esta manera, no se perderia
casi nada de materia prima durante el proceso.

Efecto de las condiciones de fritura al vacio sobre las propiedades fisicoquimicas de chips

de platano.

e Resumen: El presente documento trata de demostrar la posibilidad de tener una
tecnologia a base de presion al vacio, el cual pueda producir chips de platano de
alta calidad, con menor grasa. Se tomaron en cuenta ciertas temperaturas y
presiones para el experimento. Luego del experimento, se comprobé la hipotesis
de la reduccion de la grasa en los chips de platano, con una mejor forma, con un
poco menos de color, pero con una textura un poco mas dura (Patchimaporn
Udomkun B. 1., 2018).

e Similitud: Este “paper” se asemeja con el “paper” siguiente porque ambos se
relacionan en la busqueda de un método que pueda reducir la grasa en los chips de
platano (chifles). Este proceso, a traves de una tecnologia de presion al vacio,
como principal operacion de la produccion de chifles.

e Diferencia: En este “paper”, se habla del experimento con ciertas temperaturas y
presiones (al vacio) al momento de realizar la operacion del freido. Al momento
de ver los resultados, mediante pruebas, se puede denotar la disminucion de grasa,
comparando la muestra de chifles con una muestra que ha sido freida con una
presién normal (una atmdsfera).

Efecto de los procesos de pretratamiento sobre los aspectos fisicoquimicos de chips de

platanos fritos al vacio.

e Resumen: Este estudio tiene como propdsito estudiar los pretratamientos en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la produccion de la tecnologia a
presion al vacio, comparado con los chips de platano producido a presion normal.

Los métodos por probar seran las siguientes: deshidratacion osmética con solucion



sucralosa, deshidratacion osmdtica con solucion salada, calentamiento con
microondas y secado aire caliente. Al final del “paper”, se concluye que cada
método tiene sus descubrimientos del experimento (Patchimaporn Udomkun B. I.,
2018)

e Similitud: Al igual que el “paper” anterior, tocan un tema en comun, la tecnologia
del freido a presion al vacio. Con esto, se espera lograr una reduccién de grasa al
momento de testear los chips de platano al vacio con chips freidos de manera
normal, a una presion de una atmosfera.

e Diferencia: Una particularidad de este “paper” es la cantidad de métodos que usan
antes del freido en la maquina de presion al vacio. Estos se denominan
pretratamientos, queriendo analizar caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales. A
través de estos tratamientos, se pueden llegar a concluir diferentes resultados,
vistos en el “paper”. Estos diferentes tratamientos, luego son freidos en la maquina
de presion al vacio y testeados contra chips de platano, freidos de manera normal,
con presién normal.

A comparison between natural and solar drying of banana chips and chilly drying using

smooth and artificially roughened absorber plate in solar air heater

e Resumen: El trabajo compara dos tipos de sacado para el producto, en este caso
chifles, luego de que estos son fritos en aceite para su produccién. En estas se
compara un calentador artificial y su vez el aire del ambiente. El objetivo del
proyecto es demostrar cuél de las dos opciones es mas viable en el sentido de que
si vale la pena la inversion en el secado artificial para poder minimizar los tiempos
y tener una mayor productividad (YADAV, 2019).

e Similitud: La principal similitud de este trabajo con el estudio en mencion es que
se basan principalmente en los chifles para su investigacion, asi mismo aplican el
proceso clasico, el que usariamos, para la produccion, pero presentando posibles
cambias innovadores. Ademas, el objetivo de su cambio innovador es la
disminucion de tiempos, lo cual beneficia al estudio, ya que se considera muy
importante la productividad.

e Diferencia: A diferencia del trabajo en estudio que se centra Unicamente en los

chifles, el presente también aplica sus métodos diferentes de secados a una clase



de aji, por lo que le dan el mismo nivel de importancia a los dos. Asimismo; a
diferencia del trabajo en estudio, este no se realiza con el sentido de generar una
idea de negocio, sino mas bien se hizo tan solo para mejorar un proceso.

e A study on reducing fat content of fried banana chips using a sweet pretreatment
technique

e Resumen: Las preocupaciones que tienen las personas hoy en dia por su salud y lo
que comen en es un tema muy tocado. Por ello, la demanda de los alimentos bajo
en grasa sube constantemente. Una técnica, como alternativa para poder disminuir
la grasa es un pretratamiento con una solucion azucarada. En el proceso de
produccion, antes de freir los platanos cortados, se introducen en la solucién de
azucar. Luego, se frien. Una vez listos, se puede observar que no hubo cambio en
el peso o color de los chifles. Sin embargo, si hubo una diferencia significativa en
la textura y en la baja de aceite (Aida, 2016).

e Similitud: Al igual que el trabajo actual, este se concentra en la produccion de
chifles. Ademas, la tesis desea poder tener métodos innovadores, por lo que este
“paper” se relaciona mucho con ello, ya que no solo disminuy0 el porcentaje de
grasa del producto, sino también disminuye el porcentaje de aceite que se utiliza,
lo cual ayudaréa en cuanto a eficiencia de materia prima.

e Diferencia: En este “paper”, se enfocan solo en la etapa de produccion y el como
se le reduce la cantidad de grasa a los chips de platano (chifles). No obstante, se
desea aplicar este concepto de reduccion de grasa, para aplicarlo en una idea
negocio y entregar un producto de calidad al cliente.

“Prediccion de la vida 1til de chifles de platanos (musa paradisiaca) mediante modelos

matematicos”

e Resumen: En el trabajo de investigacion se realizé un modelamiento de la vida util
de los chifles en diferentes condiciones de almacenamiento. Se tomo en cuenta
dos factores calidad: pérdida de crocantes por ganancia de humedad y rancidez
oxidativa. Se utilizaban distintos escenarios con distintas caracteristicas como por
ejemplo distintas temperaturas. Asimismo, el trabajo define el tiempo de vida del
producto como el tiempo hasta que el producto se considere de calidad

satisfactoria para el consumidor final (Atencio, 2015).



o Similitud: Al igual que el trabajo, este se concentra en los chifles y en su calidad,
en donde se aplican los mismos estandares. Asimismo, también habla sobre el
tiempo de vida de los chifles, lo cual nos interesa mucho ya que el producto sera
embolsado y se necesita saber dicho dato, ya que debe colocarse como
informacion del producto.

e Diferencia: A diferencia del trabajo de investigacion en estudio, este no se
concentra en una idea de negocio, sino mas bien es una investigacion, en la que
solo se analiza hasta qué punto llega a tener una calidad aceptable para el
consumidor. Ademaés, al tomar estdndares de calidad en este trabajo, su
investigacion se basa mucho en férmulas que involucran la calidad del chifle, el

cual no seré el caso de esta investigacion.

1.7 Marco conceptual

e Chifle: se considera a las rodajas delgadas de platano, comdnmente platano verde,
que previamente son fritas y saladas, con forma de hojuelas, aros, rodajas, laminas
o tiras. Este producto es consumido en el Per( y Ecuador.

e Snack: es un término que deriva del inglés. Este se refiere a pequefia cantidad de
alimentos entre comidas o una comida muy pequefia. Ademas, se le conoce
también en el Perti como piqueo.

e Platano verde: es un tipo de platano que se considera una fuente de vitaminas y
minerales. El cual, por su consistencia y sabor, resulta ideal para la preparacion de
los chifles.

e Musa paradisiaca: nombre cientifico del platano verde.

e DIGESA: Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria.

e INEI: Instituto Nacional de Estadistica e Informética.

e Método de Guerchet: Es un método de célculo de superficies de distribucion. Para
cada elemento a distribuir, la superficie total necesaria se calcula a partir de tres
superficies, la estatica, de gravitacion y de evolucion. En otras palabras, permite
la determinacion de areas requeridas por las diferentes estaciones de trabajo en

planta de produccion.



e Andlisis Matricial: Permite analizar una disposicion de planta en la cual existen
diversos productos en cantidades variadas, generalmente en una distribucién por
procesos. A partir del analisis de las secuencias de las operaciones, se evalla el
esfuerzo que representan dichos movimientos, permitiendo mejorar la
productividad y plantear una mejor distribucion.

e Potasio: Es un mineral, el cual permite la regulacion de agua dentro y fuera de las
células del cuerpo humano. Ademas, ayuda al mantenimiento de los musculos,
previniendo los calambres musculares. Por otro lado, mantiene una presion arterial
adecuada, previniendo enfermedades cardiovasculares.

e Freido al vacio: proceso por el cual el alimento es cocinado a una presion reducida
(menos de 1 atm), en un sistema cerrado. Este proceso permite mejor conservacion

de nutrientes y una reduccion de grasas y aceites.
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2.1.

CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicion comercial del producto

e Producto basico: Los chifles cumplen con la necesidad de alimentar al publico

objetivo.

Producto real: La presentacion de los chifles serd en una bolsa transparente de 0.25
Kilogramos. Ademas, se tendra un sabor diferente de chifles, el cual es tocino, y
por Gltimo seran bajos en grasa para apoyar a la salud de los clientes.

Producto aumentado: Se puede mencionar que a pesar de que nuestra idea de
producto no es Unica, se encuentra muy poco difundida esta idea en la actualidad.
Por lo que para varios clientes serd una experiencia nueva y agradable debido al

sabor, no estan no estan acostumbrados de encontrar en los chifles.

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

e Usos del producto: La utilizacion que se dara el cliente serd principalmente

alimenticio. Ademas, las personas que mas aprovecharan el producto seran las que
tengan una dieta baja en grasas, ya que es una de las caracteristicas esenciales del
producto en estudio. Por otro lado, los chifles son amigables con cualquier tipo de
situacion, en donde se requiera satisfacer el antojo por un buen snack. Por ejemplo,
en una reunién familiar, como acompafiamiento en algunas comidas, 0 en
cualquier ocasion que le apetezca al consumidor, debido a su facil portabilidad.

Bienes sustitutos: El primer sustituto seria la gran variedad de marcas de papas
fritas que existen, como Lay’s o Pringles. Asimismo, podemos encontrar tortillas
de maiz como Doritos o Cuates. Ademas, frutas secas como mani, pasas, habas,
etc. Por ultimo, los chifles no saborizados como los salados, se puede considerar

también como productos sustitutos.
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e Bienes complementarios: Los productos complementarios son los cuales exigen al
consumidor a comprar otro bien. En el caso de este estudio, los productos que
complementan a los chifles serian ciertos platos tipicos, a los cuales se les puede
acompariar como un ceviche o un tiradito. Por otro lado, en reuniones casuales, se

pueda combinar el consumo de chifles con distintas frutas secas.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El estudio se enfocara en Lima Metropolitana. Segmentando un poco, focalizando el estudio
en los niveles socioecondmicos A, B y C de las zonas 6, 7 y 8. Acorde con los datos del CPI
(Compaiiia peruana de estudios de mercado y opinién pablica) del afio 2021, un 36% de

peruanos residen en Lima Metropolitana, dando un resultado de 12 053,1 miles de habitantes.
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Tabla 2.1

Zonas de Lima Metropolitana

Zona NSEA NSEB NSEC NSED NSEE Muestra
1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 0,70% 12,40% 50,20% 31,00%  5,70% 336
2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 1,10% 22,50% 50,30% 23,50%  2,60% 358
3 (San Juan de Lurigancho) 0,70% 12,40% 44,20% 29,00%  13,60% 276
4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 0,60% 23,10% 48,40% 24,10%  3,80% 452
5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San

0,80% 12,40% 46,10% 32,00%  8,80% 456

Luis, El Agustino)
6 (JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 12,30% 57,90% 21,30%  8,50% 0,00% 218
7 (Mirafiores, San Isigro, San Qorjg 32,40% 46,50% 14,60%  4,80%  1,70% 289

Surco, La Molina)
8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 1,80% 23,000 44,40% 26,70%  4,00% 301
9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac) 0,00% 10,70% 51,10% 30,80%  7,40% 321

10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, 050% 1500% 4590%  30.70%  8,00% 1004

Ventanilla)
Otros 1,90% 10,90% 43,60% 27,60%  16,00% 57
Total 0,029 0,192 0,448 0,266 0,065 4068

Nota. Niveles Socioeconémicos 2021, por APEIM, 2021 (https://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2022/08/2021-APEIM-NSE-Presentacion_Comite-
Vfinal2.pdf).



Se eligié estas segmentaciones, ya que los peruanos que residen en estas
segmentaciones se adaptan de buena manera al publico que llegar, en temas de patrones de

consumo de snacks, poder adquisitivo, entre otros factores.

2.1.4. Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)

e Amenaza de nuevos participantes

La amenaza es alta. Esto se debe a que en el sector, existen varias compafiias que
elaboran productos alimenticios y que tienen la posibilidad de poder ingresar a
nuestra industria. Estas empresas, pertenecientes a otras industrias, una barrera de
ingreso seria la diferenciacion del producto, ya que el nuevo producto tendria que
sobresalir en la industria a la cual se quiere ingresar. Ademas, otra barrera que podria
considerarse seria las economias de escala, porque las empresas existentes poseen
proveedores en los cuales tendrian buenos precios en la materia primas por ser
compafiias de renombre y por producir en volimenes grande. Ademas, no tendrian
problema en los costos de distribucion, comercializacion y publicidad, porque esta
dentro de su giro de negocio, solo que cambiarian el producto. Asimismo, las
compafiias que intentaran entrar, tendrian ventajas de costos absolutos al contar con
insumos requeridos para la produccién como personal administrativo, materiales o
mano de obra. También, estas compafiias podrian acceder a fondos de menor costo,

gracias a que representan menor riesgo.

e Poder de negociacion de los proveedores

El poder es medio, porque la cantidad de proveedores es regularmente elevada. Por
lo cual, se puede discernir de ciertos proveedores. En el caso de las papas fritas,
existen una cantidad ni tan baja, ni tan alta de proveedores. Asi, queda demostrado
un poder de negociacion media por parte de los hacia los clientes. Ademas, en el
negocio de los chifles, los proveedores de platano verde no escasean, pero no tienen
muchos competidores. En ambos casos de materia prima, la produccion de esta es
continua, por lo cual no escasearia. Por otro lado, la sal es un insumo fundamental en

los chifles. Sin embargo, los proveedores tienen bajo poder de negacién, ya que
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existen varios productores de sal. No obstante, los proveedores de platano verde
podrian amenazar a la industria con entrar con sus propios chifles, ya que ellos poseen
el principal insumo para la produccion de chifles. Asi, como son varios distintos

proveedores, se podria crear bastante competencia para la industria.

e Poder de negociacion de los compradores

El poder de negociacion de los compradores es alto, ya que la industria esta
compuesta por mucha variedad de productos y marcas, pero se espera tener una
diferenciacion con respecto al resto, al presentar un sabor diferente y una disminucion
de la grasa promedio. Los compradores podrian, desde una persona natural comun y
corriente, hasta una cadena de supermercados. Asimismo, se espera cubrir las
necesidades de los clientes que en este caso seria calidad en el producto, con buen
sabor y con un precio adecuado acorde al mercado y a la competencia. Ademas, se
podria considerar como un factor de amenaza alta, porque los clientes tienen la
posibilidad de comprar varios productos de varias empresas, en los cuales, los
productos se pueden poner uno en contra de otro producto de una empresa u otra. De
igual manera, los costos de cambio son bajos, debido a que un dia un cliente puede
comprar un snack de una empresa y al dia siguiente, puede variar de empresa,

dependiendo del cliente.

e Amenaza de los sustitutos

La amenaza es alta. Gracias a que, en la industria se puede detectar productos como
papas fritas de Lays o Pringles, tortillas de maiz de Doritos o Tostitos, palomitas de
maiz de Actll y mezclas de snacks como Piqueo Snax. Los productos anteriormente
mencionados, pueden reemplazar a los chifles, tentando al cliente como una opcion
a comprar. Enfocandonos en el precio, los chifles son un poco méas baratos. Sin
embargo, no tienen la variedad de sabores de los sustitutos directos. Ademas, las
compafiias de los chifles no tienen la potestad de cambiar el precio de sus productos,
ya que simplemente no le comprarian. Esto, denota una amenaza alta de sustitutos.

También, todos los productos se asemejan en la cantidad de producto que se ofrece.
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e Rivalidad entre los competidores

La rivalidad es alta. La industria abarca multiples productos, por lo cual se decidio
enfocar en los competidores mas directos para nuestra empresa, como en el caso de
los chifles se encontré a Dasol, Crickets y Olaechea. Por otro lado, también
competimos con las papas fritas de Lays, Ondas y Pringles. Asimismo, tortillas de
maiz como Doritos, Dippas, Cuates, Tostitos. De igual manera, palomitas de maiz
como Actll. Otras razones por las que se considera esta fuerza como una amenaza
alta, es debido a que la estructura competitiva de la industria es consolidada,
bésicamente por una potencia trasnacional denominada Pepsico, con marcas como
“Pringles” y “Frito Lay”. Asi, ellos pueden determinar los precios y ofrecer mas valor
a los clientes, gracias al enorme potencial que tienen a nivel mundial. Ademas, la
industria de snacks es genérico, lo cual implica que cualquier empresa pequefia pueda
producir cualquier tipo de snack, lo cual generaria méas competencia dentro de la
industria. Del mismo modo, la demanda de los snacks, segun estudios, es creciente,
pero de manera muy lenta, lo cual dificulta para las empresas de la industria sus

condiciones de costos, buscando cada empresa una mejor rentabilidad.
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2.1.5. Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2.1
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2.2. Metodologia a emplear en la investigacion de mercado (uso de fuentes

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

En el trabajo de investigacion, se utilizard para la investigacion de mercado distintas
herramientas. Como principal herramienta utilizaremos una encuesta a través del formulario
de Google Docs. Mediante esta se determinara el comportamiento de la demanda como la
intencion, la intensidad, la frecuencia, estimacion de precios, entre otros factores. Ademas,
para utilizar de manera eficiente la encuesta, es necesario calcular el tamafio de muestra, es
decir, la cantidad minima de respuestas para una adecuada estimacion de la demanda. Se
utilizara la siguiente formula:
N * 72 x p*q
d?*(N—1)+Z?*p=x*q

En donde:

e N = el tamafio de la poblacion

Z = nivel de confianza

p = probabilidad de éxito

g = probabilidad de fracaso

d = porcentaje de error
Una vez reemplazando los datos, la formula quedaria de la siguiente manera:

1848428 x 1,962 x0,5% 0,5
0,052 % (1848428 — 1) + 1,962 % 0,5 % 0,5

= 384,09
Por lo tanto, redondeando el resultado previo, el tamafio de muestra es de 385
encuestados como minimo.

Asimismo, se hara una proyeccién de la demanda, en la cual se llevara a cabo una

correlacion lineal, segln data historica, considerando un periodo de estudio de cinco afios.

Por otro lado, se emplearan fuentes secundarias de informacion, como
investigaciones académicas, articulos de revista y tesis, para apoyar el presente trabajo en

cuanto a temas tedricos que necesiten respaldo.
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2.3. Demanda potencial

2.3.1. Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

En los dltimos cinco afios, la poblacion de Lima Metropolitana ha aumentado como se en la

siguiente tabla y gréafico.

Tabla 2.2

Poblacion de Lima Metropolitana

Afo Poblacion
2017 10 209 300
2018 10 365 300
2019 10 580 900
2020 10 580 900
2021 11 201 990

Nota. Niveles Socioeconémicos 2021, por APEIM, 2021 (https://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2022/08/2021-APEIM-NSE-Presentacion_Comite-Vfinal2.pdf).

Se realizd la gréfica de la tabla anterior utilizando distintos tipos de lineas de
tendencia para determinar la més acertada segun el resultado del R?, también conocido como
coeficiente de determinacion. Este concepto hace referencia al porcentaje de variaciones de
la variable dependiente (la poblacion), las cuales son explicadas por la variable independiente

(el afio). Se determinaron los siguientes resultados:

Tabla 2.3

Resultados del Rz de la poblacién de Lima Metropolitana

Exponencial Lineal Logaritmica Polinémica (grado 3) Potencial
0,9666 0,9646 0,8691 0,9891 0,8776

Asimismo, como se ve en la tabla anterior el tipo funcion que posee un R2, mas
cercano al 1 es la polindmica, especificamente de grado 3. A pesar de ello, el crecimiento de
la poblacién con una funcion polindmica es muy extrema por lo que se escogid la funcion

lineal, siendo el segundo nimero mas cercano al “1”. Ademas, los resultados proyectados
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Ilegan a tener una similitud de incremento anual con respecto a los afios anteriores. Su grafica

es de la siguiente manera:

Figura 2.2

Evolucion de la poblacion de Lima Metropolitana en los ultimos afios

Poblacion de Lima Metropolitana LINEAL

11,400,000

11,200,000
ll,OO0,000 y= 266630x + 1E+07 /e
R2=0.9646 "

10,800,000
10,600,000
10,400,000
10,200,000 =
10,000,000

9,800,000

9,600,000

Poblacién

2017 2018 2019 2020 2021
Afo

Nota. Adaptado de Niveles Socioeconémicos 2021, por APEIM, 2021 (https://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2022/08/2021-APEIM-NSE-Presentacion_Comite-Vfinal2.pdf).

Como se puede apreciar en el gréafico anterior, se colocé la ecuacion que representa
la variacion de la poblacion a lo largo de los ultimos cinco afios, la cual se puede utilizar para
predecir la poblacion a futuro. Asimismo, se halld el coeficiente de determinacién, en donde

se ve que su valor llega casi a “1”.

Por otro lado, se considera que no hay estacionalidad en el consumo de los chifles,
debido a que es un snack tradicional y oriundo del Per, el cual se consume en distintas
ocasiones, sin importar la temporada del afio. Ademas, otro factor que ayuda a la venta de
chifles es el crecimiento del platano verde, todo el afio. Su crecimiento y cultivo no se limita

por ningun periodo del afio.
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2.3.2. Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo similares

Para poder hallar la demanda potencial del consumo de chifles, se hallo la poblacion actual
peruana al término del 2021, como también el consumo de snacks en Peri mismo. Asimismo,
se hallaron los mismos datos, pero en este caso, en la region chilena, debido a que es un

mercado con modelos de consumo mas parecidos al mercado peruano en Sudamérica.

Como se explicard mas adelante, se utilizara canal moderno (supermercados, tiendas
por conveniencia). Por ello, se segmentara los mercados de Pert y Chile entre los canales
moderno y tradicional. A continuacion, se muestra la distribucion entre algunos paises

representativos de Sudameérica, entre ellos Per( y Chile.
Tabla 2.4

Canales de venta en Sudamérica

Pais Canal Moderno Canal Tradicional

Per( 36,00% 62,00%

Chile 60,00% 28,00%
Colombia 31,00% 40,00%
Argentina 43,00% 43,00%

Nota. Canales de venta en Sudamérica 2019, por Business Empresaria, 2019
(https://www.businessempresarial.com.pe/el-avance-del-canal-moderno-en-el-peru/).

A continuacién, se dividio la poblacién de Perd y Chile por su consumo total de
snacks, resultando el consumo per cépita. Luego, se multiplico por los porcentajes del canal
moderno de cada pais. Ello con el objetivo de tener un dato mas real del consumo mediante

el canal moderno de los snacks.

Tabla 2.5

Datos de consumo por pais

Consumo Total Consumo Per Consumo Per Capita — Canal
Pais Poblacién (Miles TM) Céapita Moderno (kg/habit)
(kg/habit)
Peru 33035304 45,5 1395 0,502
Chile 19 212 362 93,1 4,997 2,998

Nota. Datos de consumo por pais, por Euromonitor, 2020 (https://www-portaleuromonitor-

com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index).
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Por ultimo, se multiplico la poblacion peruana actual, la cual es 33 035 304 personas,
por el consumo per cépita de Chile mediante el canal moderno en snacks. Finalmente, se

obtuvo una demanda potencial de 99 039 841,39 kilos.

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

primarias

2.4.1. Demanda del proyecto cuando no existe data histérica

Cuantificacién y proyeccion de la poblacion

Como se mostrd previamente la poblacion de Lima Metropolitana va aumentando conforme
van pasando los afios. En base a dicho crecimiento, se predijo con la ayuda de una ecuacion,
también mostrada anteriormente. Por lo que, para el periodo de estudio, la poblacion seria la

siguiente:

Tabla 2.6

Proyeccion de la poblacion de Lima Metropolitana

Afio Poblacién proyectada
2023 11 904 126
2024 12 204 260
2025 12 511 961
2026 12 827 420
2027 13 150 833

Definicién del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion
A continuacion, se identificaran los criterios de segmentacion a utilizar:

e Segmentacion geografica

En cuanto al aspecto geografico, se planea desarrollar el proyecto en Lima
Metropolitana, la cual tiene aproximadamente una poblacion total de 11 200 799 en
el 2022. Dentro de esta area, solo se tendra en cuenta especificamente las zonas 6
(San Miguel, Magdalena, Lince, Jests Maria, Pueblo Libre), 7 (San Borja, La Molina,
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Surco, San Isidro, Miraflores) y 8 (San Juan de Miraflores, Chorrillos, Surquillo,
Barranco), las cuales, en conjunto con aproximadamente 2 224 741 personas, abarcan
un 22,05% de la poblacion total de Lima Metropolitana. Cabe recalcar que la razén
por la que se escogieron esas zonas es porque, en ellas, la mayoria de su poblacion
tiene el nivel socioecondmico objetivo para el proyecto.

De la misma manera, el historial de este porcentaje a lo largo de los afios es el

siguiente:
Tabla 2.7
Porcentaje que abarca las zonas 6, 7 y 8 en Lima Metropolitana
Afo Porcentaje
2017 20,40%
2018 20,40%
2019 19,60%
2020 20,48%
2021 22,05%

Nota. Niveles Socioecondémicos 2021, por APEIM, 2021 (https://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2022/08/2021-APEIM-NSE-Presentacion_Comite-Vfinal2.pdf).

Al tener la tabla anterior, lo siguiente seria determinar el tipo de funcion con
el que se comporta este dato y asi se determinara los resultados proyectados. Para

esto se estimo el R?, en distintos tipos de funciones, y el que se aproxime mas al “1”

sera el méas indicado. Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 2.8

Resultado del R2 de la segmentacion geogréfica

. . _ Polinémica .
(o]
Exponencial Lineal Lo°garitmica (grado 3) Potencial
0,3656 0,3575 0,1926 0,9462 0,1967

En este caso, aunque la funcidon polindmica se acerca mas al “1” que el resto,
se descarta porque su crecimiento es irreal a comparacién con la realidad. Por ello,
se utilizara la funcion exponencial, siendo la segunda funcion mas cercana a “1”".

e Segmentacion socioeconémica
Como se menciond en el aspecto geogréafico, se tiene un nivel socioecondémico

objetivo, que, en este caso, son los niveles A, B y C. Asimismo, no se toma como

23



referencia para esta segmentacion Lima Metropolitana en su totalidad, sino las zonas
en esta previamente descritas. Por lo tanto, el porcentaje que abarca los niveles A, B
y C, en las zonas 6, 7 y 8, es un 69,90%, teniendo en cuenta que los datos son del
2021.

Asimismo, el historial de este porcentaje a lo largo de los afios es el siguiente:

Tabla 2.9
Porcentaje que abarca los niveles A, By C en las zonas 6, 7y 8
Afio Porcentaje
2017 87,67%
2018 87,53%
2019 89,13%
2020 71,00%
2021 69,90%

Nota. Niveles Socioeconémicos 2021, por APEIM, 2021 (https://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2022/08/2021-APEIM-NSE-Presentacion_Comite-Vfinal2.pdf).

Al tener la tabla anterior, lo siguiente seria determinar el tipo de funcién con
el que se comporta este dato y asi se determinara los resultados proyectados. Para
esto se estimo el R?, en distintos tipos de funciones, y el que se aproxime mas al “1”

seré el mas indicado. Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 2.10

Resultado del R2 de la segmentacidn socioeconémica

Exponencial  Lineal Logaritmica Polinébmica Potencial
(grado 3)
0,6992 0,7203 0,5622 0,8713 0,5353

Al igual que en el aspecto geogréfico, la regresion polinGmica muestra
resultados irreales a futuro. Luego, se tomo la funcién lineal, pero tuvieron resultados
no acordes con el comportamiento histérico. Por ello, se optd por sacar un promedio
movil de los ultimos afios (2015-2021). Este método se utilizé ya que en los afios
2020 y 2021 fueron atipicos debido a la pandemia del Covid -19. Segin BBC, Pera
cerrd el 2020 con una caida del PIB del 12,9%. El articulo menciona 2 factores
fundamentales que origind el desplome de la economia: la demanda interna cayé ya

que el gasto familiar se redujo drasticamente. Por otro lado, la paralizacion de la
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produccidn de las industrias fue otro causante de la crisis. Los 2 factores mencionados
anteriormente se dieron a raiz de la pandemia.

e Mercado objetivo

Una vez unida las dos segmentaciones podemos calcular el mercado objetivo, y
asimismo proyectarlo, teniendo como base el porcentaje de dichas segmentaciones

en afios pasados. Se demuestra de la siguiente manera:

Tabla 2.11

Mercado objetivo proyectado

\ Pobl_acién Segmenta_cién Segmentacién Me_rce}do

Afo leg Geogréfica NSE (A, B, C) Objetivo
Metropolitana (6,7,8) Proyectado

2017 10 209 300 20,40% 87,67% 1825901
2018 10 365 300 20,40% 87,53% 1 850 840
2019 10 580 900 19,60% 89,13% 1848 428
2020 11 046 220 20,48% 86,33% 1953 105
2021 11 201 990 22,05% 86,87% 2 145 644
2022 11611 374 21,57% 87,51% 2191 954
2023 11904 126 21,92% 87,47% 2282 381
2024 12 204 260 22,27% 87,46% 2377 120
2025 12 511 961 22,63% 87,13% 2 466 668
2026 12 827 420 22,99% 87,29% 2574 075
2027 13 150 833 23,36% 87,37% 2 683 853

Observando la tabla anterior, se puede llegar a decir que el mercado objetivo asciende

durante los 5 afios proyectados.

Disefio y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Se presentara la estructura de la encuesta que se utiliz6 para determinar el comportamiento

de la demanda:

e (Te gustan los chifles?
o Si
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©)

No

= ;Consume productos bajos en grasa?

O

O

Si
No

= Indique su género

©)

O

Femenino

Masculino

* Indique su edad

©)

O

o

O

16-24 afos
25-39 afios
40-55 afos
56 + afios

= Indique su distrito de residencia

o

o

o

o

Zona 1 (Carabayllo, Puente Piedra, Comas)

Zona 2 (San Martin de Porres, Los Olivos, Independencia)

Zona 3 (San Juan de Lurigancho)

Zona 4 (La Victoria, Brefia, Rimac, Cercado)

Zona 5 (Chaclacayo, Ate, Lurigancho, San Luis, Santa Anita, EI Agustino)
Zona 6 (Lince, Jests Maria, Magdalena, Pueblo Libre, San Miguel)

Zona 7 (San Isidro, Miraflores, San Borja, La Molina, Surco)

Zona 8 (Barranco, Surquillo, San Juan de Miraflores, Chorrillos)

Zona 9 (Villa Maria del Triunfo, Lurin, Villa El Salvador, Pachacamac)
Zona 10 (Bellavista, Carmen de la Legua, La Perla, Callao, La Punta,
Ventanilla)

Otro

= ;Cual es el snack que mas frecuentemente consumes?

o

o

o

Papas fritas (Ej: Papas Lays, Pringles)
Tortillas de maiz (Ej: Doritos, Cuates)
Chifles (Olaechea, Crickets, Gelce)

Otros (Mani, habas, cachita, etc)
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= Enfocandonos en los chifles, si se te presentara la posibilidad de encontrar los
siguientes sabores, ¢Cuéles escogerias?:
o Salado
o Picante
o Dulce
o Pollo alabrasa
o Queso
o Tocino
o BBQ
o Pizza
= ;Qué caracteristica es la que mas te gusta del chifle?
o Presentacion (contenido neto del producto y disefio del envase)
o Precio
o Contenido nutricional
o Calidad
o Sabor fresco
o Crocantez
o Color
o Otros
= ;En qué ocasiones usted consumiria chifles?
o Reuniones sociales
o Reuniones familiares
o Ninguna ocasion en especial
= ¢ Tiene alguna marca preferida de chifles?
o Si
o No
La propuesta es un envase de 250 gramos de chifles clasicos y saborizados bajos en
grasa. Incorporaremos nuevos sabores a los chifles como pollo a la brasa, queso, tocino,
BBQ, entre otros.

e ;Comprarias el producto previamente descrito?
o Si
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©)

No

Del 1 al 10, donde 1 es, no me parece importante y 10 es, me muy parece importante,

¢ Te parece importante que los chifles sean bajos en grasa?

O

O

©)

©)

O

1 o 6
2 o 7
3 o 8
4 o 9
5 o 10

Del 1 al 10, donde 1 es probablemente lo compraria y 10 es definitivamente lo

compraria, ¢Qué tan dispuesto(a) esta a comprar estos chifles saborizados bajos en

grasa?

O

O

O

o

o

1 o 6
2 o 7
3 o 8
4 o 9
5 o 10

¢Con que frecuencia estaria dispuesto(a) a comprarlo?

o

o

o

o

Una vez por semana
Dos veces por semana
Una vez por mes

Dos veces por mes

¢Dénde preferiria comprar este producto? (Puede escoger mas de 1 opcion)

o

o

o

o

Bodegas
Grifos
Supermercados

Tiendas por conveniencia (Ej: Tambo, Oxxo)

¢Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por una bolsa de chifles saborizados bajos en

grasa de 250 gramos?

o

o

o

S/.7.5
S/. 8
S/.9
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©)

©)

S/. 10
S/ 11

En caso de que las personas hayan marcado que no les gusta los chifles, en la pregunta 1, se

les envia a la siguiente pregunta, para saber el por qué no les gusta los chifles. Asi, se obtiene

una valiosa retroalimentacion para nuestra investigacion.

= No me gustan los chifes porque:

O

O

Grasa excesiva

Salado

Crocantez

Precio

Poco contenido

Falta de innovacion en el producto (siempre se consume lo mismo)
Sabor

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

cantidad comprada.

Se presentaran los datos obtenidos en la encuesta que nos ayudaran a calcular la demanda.

Los componentes son la intencion de compra, el cual esta compuesto por dos resultados. El

primero es en base a si compraria el producto con un sabor diferente al de los chifles clasicos

y el segundo es en base al porcentaje que selecciond la opcién de tocino dentro de las

presentadas en la encuesta. Luego, el segundo dato a presentar es la intensidad de compra, el

tercero es la frecuencia de compra.

En cuanto a la cantidad a comprar, se ha determinado desde un inicio que la Unica

presentacion que se tendra sera de 250 gramos.

A continuacion, los resultados de las principales preguntas:
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Figura 2.3

Intencion de compra

494 respuestas

;iComprarias el producto previamente descrito?

>

@ si
@ No

Figura 2.4

Intencion de compra por sabor

494 respuestas

Salado

Picante

Dulce

Pollo a la brasa
Queso

Tocino

EEQ

Pizza

67 (13,6 %)
80 (18 %)
92 (18,5 %)
— 91 (18,4 %)

70 (16 %)
100

sabores, ;Cudles escogerias? (podrias escoger mas de una opcién):

199 (40,3 %)
180 (36,4 %)

200

Enfocandonos en los chifles, si se te presentara la posibilidad de encontrar los siguientes

—405 (32 %)

400

500
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Figura 2.5

Intensidad de compra

Del 1al 10, donde 1 es, probablemente lo compraria y 10 es, definitivamente lo compraria,
;Qué tan dispuesto(a) esté a comprar estos chifles saborizados bajos en grasa”?

494 respuestas

e 129 (26.1 %)
111 (22,5 %)
o 78 (15,8 %) 80 (16,2 %)
A (7 l: 3
» BI3%) 29 (59%)
12 (2,4 %) 122 %)
[ Y 3 (0.6 %) 1({2.2%) 5 (1%)
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Para calcular exactamente la intensidad de compra, se utilizara la siguiente formula:

1%12+2+3+3%11+4*5+5%x36+6%29+7x78+8%129+9%x80+ 10+ 111
494

10
1

* 100 = 77,59%

Resolviendo la ecuacion anterior, esta da como resultado 77,59%, el cual vendria a
ser la intensidad de compra.
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Figura 2.6

Frecuencia de compra

;Con que frecuencia estaria dispuesto(a) a comprarlo?

494 respuestas

@ Una vez por semana
@ Dos veces por semana
@ Una vez por mes

@ Dos veces por mes

Determinacién de la demanda del proyecto

Una vez obtenido el mercado objetivo y ya teniendo los resultados, es posible hallar la

demanda. Esta se determina de la siguiente manera:
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Tabla 2.12

Demanda del proyecto

~ Mercado Intencion de Intencion de Intensidad de Priecugita Cantidad Demanda del Demanda del proyecto
Afo Objetivo compra compra por sabor compra de compra (kg) proyecto (unid/afio)
(veces/afio) (kg/afio)
2023 2282381 93,10% 18,60% 77,59% 12 0,25 919 979 3679914
2024 2377120 93,10% 18,60% 77,59% 12 0,25 958 166 3832663
2025 2466 668 93,10% 18,60% 77,59% 12 0,25 994 261 3977043
2026 2574075 93,10% 18,60% 77,59% 12 0,25 1 037 554 4150217
2027 2683853 93,10% 18,60% 77,59% 12 0,25 1081 803 4327214
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La demanda del proyecto en kilos por afio y la demanda en unidades por afio es muy

elevada, es decir, es un dato no real para considerar en la investigacion de este proyecto.

Por ello, se decidi6 utilizar otro método para poder reemplazar la demanda hallada.
Como se mencioné anteriormente, se segmentard la demanda enfocada hacia el canal
moderno. Ademas, se considera una cadena de supermercados donde solo se venderan los
chifles.

Para el caso del canal moderno, representa un 36% de las ventas en el Perd.
Asimismo, la cadena de supermercado Supermercados Peruanos SA posee el 36,3% del
mercado. Ambos porcentajes segmentaran de mejor manera la demanda. A continuacion, se

presenta el calculo.

Tabla 2.13

Demanda del proyecto real

AR Demanda del proyecto hallada Demanda del proyecto real
fio ~ ~
(kg/afio) (kg/afio)

2023 919 979 120 222,80

2024 958 166 125 213,12

2025 994 261 129 930,00

2026 1037 554 135 587,60

2027 1081 803 141 370,08

2.5.  Andlisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

La industria peruana de los snacks posee un mercado de aproximadamente 819 millones de
soles (Euromonitor, 2020). Esta cifra viene creciendo afio a afio, por lo cual es un mercado
interesante, en el cual incursionar. No obstante, son muy pocas las empresas que producen y
comercializan chifles saborizados. Sin embargo, no existe ninguna compafiia que produzca
chifles saborizados bajos en grasa. Por lo tanto, se puede concluir que no hay productores,

importadores o exportadores de los chifles.
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2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales

Acorde a lo explicado anteriormente, acerca de las empresas productoras, importadoras y
comercializadoras, no existe un mercado para el producto de chifles sabor a tocino bajos en

grasa.

2.5.3. Competidores potenciales si hubiera

Dentro de la industria de snacks, existen empresas trasnacionales que dominan el mercado
como lo son Pepsico, con su marca Lays y Kellog's, teniendo en su posesion a Pringles.
Ambas poseen una vasta diversidad de productos relacionados al consumo de snacks. Por
ello, por su capacidad financiera, de experiencia, de capital humano, entre otros, poseen la
posibilidad de entrar en el mercado de chifles. Esto se debe a que los chifles con las papas
fritas son productos parecidos, los cuales tienen una linea de produccion, distribucion y de

venta parecidos.

Sin embargo, un factor que jugaria en contra de estas tremendas empresas es que en
muy pocos paises los chifles son un producto conocido y mucho menos consumido de igual
manera que en Perd. Por lo tanto, no tendria mucho acojo de parte de los clientes en otros
paises. Este elemento le costaria a la empresa mucho dinero en temas de marketing, la manera
de venta, pero, sobre todo, en cambiar la manera de consumir snacks en el extranjero.

Por otro lado, yendo més a profundidad en la industria de snacks, segmentado solo
las empresas que producen chifles, podrian convertirse en adversarios potenciales, a raiz que
solo tendran que averiguar la forma de bajar un poco de grasa a sus chifles. Ademas, le
agregarian sabores a sus chifles y se convierten en competidores directos al producto.
Empresas como chifles Olaechea o Crickets, tendrian el potencial de ser competidores, ya

que tienen varios afios en el mercado, conociendo todo su entorno, sus ventajas y desventajas.

Si bien es cierto, existen pocas empresas que producen chifles saborizados, se les
podria catalogar como competidores potenciales. Esto se debe a que sus chifles solo les
faltaria la disminucion de grasa, para que atenten contra el producto. Los chifles Dasol seria
un claro de ejemplo de una empresa con chifles saborizados, que podrian bajar su nivel de

grasas, transformandolos en competencia nuestra.
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2.6.  Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1. Politicas de comercializacion y distribucion

e Canales de venta: se planea vender en la cadena de supermercados con mayor
participacion de mercado y asi llegar al consumidor final.
e Tipos de venta: los consumidores finales podran adquirir el producto segun el

supermercado que se les acomode mejor.

e En cuanto al sistema de venta, se planea tener una gestion de ventas manual,
debido a limites de presupuesto. Ademas, no seria el momento mas adecuado para
invertir en un sistema automatizado. Asimismo, en esta gestion se registraria todos
los procesos comerciales que se realicen.

e Se planifica ingresar al mercado con una método de diferenciacion del producto
con respecto a la competencia, innovando con nuevos sabores en los chifles. Asi,
se tratara de romper el tradicionalismo de consumo de chifles, expandiendo un
poco mas el mercado. En consecuencia, podriamos tener una mayor participacion
de mercado, en un menor tiempo, obteniendo mejores resultados comerciales y

financieros.

2.6.2. Publicidad y promocion

Se promovera el consumo del producto con dos métodos. El primero y principal seran las
redes sociales, ya que se pagara para que salgan anuncios del producto en las aplicaciones
Facebook e Instagram, especificamente en las zonas a las que seran dirigidas, que en este
caso son la 6, 7'y 8. De esta manera, se hara conocido el producto e incrementaran las ventas
en los puntos de venta, ya que el cliente querra probar el producto innovador. Ademas, se
enviardn muestras del producto a los llamados “influencers” en la categoria de alimentos,
principalmente a “A Comer”, ya que su gran cantidad de seguidores los vuelve buena fuente
de publicidad, lo cual ayudara a viralizar el producto. Por otro lado, el segundo método se
basa en entregar pequefias muestras gratis a los consumidores en los supermercados a los que
seran dirigidos con el objetivo de que el posible cliente pruebe el producto y de esa manera

incentivar la compra.

36



2.6.3. Analisis de precios
Tendencia historica de los precios

Los chifles siempre han sido consumidos en el Perd, por lo tanto, la demanda a sido
constante. Esto viene a ser una de las influencias en el precio de los chifles, el cual ha ido
variando con el paso de los afios. Por otro lado, una de las principales razones por las que el
precio del chifle podria variar, es porque la materia prima principal, es decir, el platano verde,

podria sufrir una variacién en el costo.

A continuacion, se muestra la variacion del platano verde durante el proyecto.

Tabla2.14

Precio del platano verde

Afo 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Precio(Se 335 3,63 381 3.89 4.49 451
por kg)

Nota. De Precio del platano verde, por IndexMundi, 2023 (link https://www.indexmundi.com/es/precios-de-

mercado/?mercancia=platanos).

Asimismo, a partir de la tabla anterior se estimara el precio de los chifles segln la
variacion por cada afio que haya tenido el insumo ya mencionado. Cabe recalcar que se
tomara en cuanta como precio base de los chifles el precio actual, al afio 2022, de este, el
cual se calcul6 promediando el de algunas marcas (Crickets, Nortefio Milys y Veggie Chips)
en una presentacion de 250 gramos, ya que se consideraron estas marcas y esta presentacion
como las consumidas del mercado, por lo que los precios a mostrar representaran una

presentacidn con la misma cantidad.
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Tabla 2.15

Precios histdricos de 250 gramos de chifles

Afio Precio de los chifles Precio del platano verde
(Nuevos Soles) (Nuevos Soles)
2022 9,47 4,51
2021 9,42 4,49
2020 8,17 3,89
2019 8,00 3,81
2018 7,62 3,63
2017 7,03 3,35

Nota. Adaptado de Precio del platano verde, por IndexMundi, 2023 (link
https://www.indexmundi.com/es/precios-de-mercado/?mercancia=platanos).

Como se puede observar, se puede decir que segun la estimacion el precio del chifle
ha tenido una variacion considerable del 2020 al 2021 y del 2021 al 2022 tuvo una variacion

minima.
Precios actuales

Actualmente existe una gran variedad de marcas de chifles en el mercado, pero como ya se
menciono no existe un mercado con la diferenciacién que presenta el producto del proyecto.
Aun asi, se puede tomar como referencia los precios de los chifles clasicos que se encuentran

en el mercado.

Se mostraran los precios de algunas marcas de chifles, en presentacion de 250
gramos, ya que es la misma cantidad que se presentara al mercado.

Tabla 2.16

Precios actuales de 250 gramos de chifles

Marca Precio (Nuevos Soles)
Crickets 9,50

Nortefio Milys 9,40

Veggie Chips 9,50

Nota. Precios actuales de 250 gramos de chifles, por Wong, (https://www.wong.pe/busca/?ft=Chifles).
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Se us6 como referencia de precios, uno de los supermercados a los que se planea
Ilegar. Como se observa, los precios varian entre si, pero al promediarlos, da como resultado
S/. 9,50, el cual ayudara a la investigacion a determinar cuél seria el precio més adecuado

para ingresar al mercado.

Estrategia de precio

Para fijar un precio, primero se analiz6 el mercado de los chifles. De tal manera, se determiné
que los precios tienen un rango de 9 a 10 nuevos soles. De acuerdo a eso, debemos establecer

un precio, tomando en cuenta los precios referenciales de la competencia.

Lo ideal seria entrar al mercado con un precio para poder generar un poco de
participacion de mercado. Sin embargo, se consider6 que el producto esta utilizando la
estrategia de diferenciacion, porque posee un sabor Unico en el mercado y posee menor
cantidad de grasa. Son dos valores agregados, con los cuales se podra subir un poco el precio

al cliente. Entonces, un precio de S/. 9,5 al pablico seria un buen precio.

Por otro lado, este precio inicial nos permitira hacer un poco de promociones durante
el ciclo de vida del producto, teniendo en cuenta la aceptacion del producto por parte del
consumidor. Por ejemplo, si es que, no rota mucho el producto, seria conveniente hacer algun
tipo de ofertas para poder incentivar la venta. No obstante, si se tiene una buena acogida de
parte de los clientes, mantenemos el precio de entrada.

Al llegar a un precio de venta al cliente, se detallard la cadena de precios (“Price
Ladder”) hacia atras, para poder saber la estructura de costos, teniendo como costo base, un
costo unitario referencial. Cabe aclarar que es informacion tentativa, no es definitiva, ya que

aun no se procede a realizar la etapa de costos.

Tabla 2.17

Escalamiento de precios

Factores Precios

Precio de venta al publico (Incluido IGV) S/.11,21
Valor de venta S/.9,5

Margen Chifladoz S/. 5,87

Costo Unitario S/. 3,63
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CAPITULO 111: LOCALIZACION DE LA PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion
Se presentaran los factores para los dos tipos de localizacion.
Para la macro localizacion:

Vias de acceso: Se define como las vias de transito por donde circularan los medios de
transporte desde la planta de produccion hacia los supermercados seleccionados, como las
pistas o carreteras, llevando los chifles. Se considera la cantidad de lineas de transporte, asi

como su estado de estas mismas.

Disponibilidad de mano de obra: Referidos a las personas que estén disponibles para
laborar en nuestra planta, fundamentales en la linea de produccion. Es decir, a las personas
econdmicamente activas (PEA). Es importante resaltar la capacidad de los operarios para

poder trabajar de manual, con maquinas y como equipo.

Disponibilidad de materia prima: El cultivo y produccion de los platanos verdes es muy
importante para el proceso de manufactura, ya que es la materia prima para los chifles.
Ademas, se debe tener en cuenta el tiempo entre su salida de la cosecha hasta la Ilegada a el
almacén, para asegurar un producto de buena calidad. Por otro lado, el costo de los platanos

otro factor a considerar.

Cercania del mercado: Como el mercado objetivo se ubica en Lima Metropolitana, es vital
tomar en cuenta los costos en los cuales se incurrird en temas de transporte del producto
terminado a los diferentes clientes en nuestras zonas de reparto. Otro elemento a tener en

cuenta es el despacho de los chifles hacia el almacén de los supermercados.

Costo de mano obra: Dependera del nivel de ingresos de cada porcion de territorio,
considerando que se tiene que pagar un sueldo minimo de S/. 1025. Adicionalmente, se tiene
que precisar que se debe capacitar constantemente al personal, para que puedan desemperiar

una mejor labor en la empresa.

Para la micro localizacion:
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Costo de terreno: Ayudara a determinar cual sera la zona con el costo de terreno mas
econdémico por metro cuadrado, a fin de reducir los costos en la inversion inicial y poder

tener mas una buena rentabilidad a futuro.

Obtencion de licencias: Este factor es importante ya que determina en qué zonas esta
permitido realizar las actividades que se desea efectuar, cual tiene mayores restricciones,
cual tiene un proceso de obtencién de licencias méas rapido. Ademas, en qué zona dichas

licencias son mas econdmicas.

Abastecimiento y costos de servicios basicos: Este factor ayudara a determinar en qué zona
los costos tanto de electricidad como de agua son mas econémicos. Por otro lado, también
se determinara la zona méas adecuada, en la cual puede haber problemas de abastecimiento
con respecto a estos servicios, considerando que suspenden dichos servicios por temas de
mantenimiento o problemas inesperados. Asimismo, se tiene que considerar la cantidad o el

flujo de agua y electricidad se dispone en cada distrito.

Seguridad: En este factor se determinara el porcentaje de cuantos crimenes registrados hay
en la zona por la cantidad de habitantes en este, asi se tendra el ratio correspondiente para
establecer cual es la zona con mayor seguridad para laborar.

Disponibilidad de terreno: En este factor se determinara cual zona tiene mayor cantidad de
terrenos disponibles, lo cual ayudara al proyecto a tener mejores alternativas de seleccion,
ya que siempre se tendran preferencia en cuanto a que lugar dentro de dicha zona se desea
establecer. Asimismo, al tener una mayor cantidad de alternativas, existe una mayor variedad
de precios, los cuales podrian llegar a estar por debajo de lo establecido debido a la

competencia, ayudando asi a disminuir los costos.

3.2.  ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Lima: Es la capital del Perd, ubicada en la parte de la costa central, donde se encuentra el
mercado objetivo, de manera mas especifica en las zonas 6, 7, 8. Cuenta con 4804,5 miles
habitantes, los cuales pertenecen a la poblacion economica activa (PEA), mas o menos la
mitad del total de Lima Metropolitana. Especificando, la PEA desocupada seria de 581,8

miles de personas (INEI, 2020), estas tendrian el potencial de trabajar en la empresa. Los
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trabajadores limefios perciben un ingreso promedio de 1445,6 soles, lo cual lo hace la region
con mejor salario en el pais (INEI, 2022). La materia prima, el platano verde, se “importa”
de las principales zonas productoras de platano. Lima cuenta con varias carreteras de acceso,
entre ellas las Panamericanas Norte y Sur (Ver Anexo 1).

La Libertad: Es un departamento que colinda con Lambayeque por el norte, el cual es la
region con mas cercania al mercado objetivo, luego de Lima, con una extension de 598 km
aproximadamente. Goza de 925,2 miles de personas econémicamente activa (PEA), siendo
la segunda region con mejor PEA a nivel nacional. Profundizando en este dato, se puede
encontrar que hay 80,5 miles de personas que estan desempleadas (INEI, 2020). Tal hecho,
nos ayudaria a reclutar personal para la planta. Al 2020, segun el INEI, las personas La
Libertad perciben un sueldo de 1167,2 soles en promedio. Al estar en el norte del pais, tiene
gran influencia el consumo de chifles, por lo cual su producciéon de platanos verdes es
moderada, sin embargo, menos que Piura. Asi como Piura y Lambayeque, gozan del transito
de los transportes por medio de la Panamericana Norte, como principal via de conexién

terrestre, entre otras (Ver Anexo 1).

Lambayeque: Departamento que limita por con Piura (norte) y con La Libertad (sur). Tiene
una distancia de mas o menos promedio entre Piura y La Libertad de 786 km
aproximadamente.  Esta distancia, basicamente conecta esta regién con Lima la
Panamericana Norte (Ver Anexo 1). Ademas, posee otras rutas mas chicas a lo largo de su
extension. Gracias a su posicionamiento en el norte, esté bajo la influencia de los snacks de
platano, por lo que tiene una produccion aceptable de la materia prima, pero por debajo de
Piura. Su poblacion econémicamente activa (PEA) consiste en 601,1 miles de personas y su
PEA desocupada 31,8 miles de personas (INEI, 2020). Ellos reciben en promedio un monto
de 1159,6 soles al mes.

Piura: Region que limita por el sur con Lambayeque, al norte del pais con mayor produccion
de chifles y dispone de mayor cantidad de materia prima (platanos verdes), debido a que los
chifles son oriundos de este departamento. Posee una poblacién econémicamente activa
(PEA) de 930,1 miles de personas. Teniendo en cuenta, su PEA que no trabaja, el cual es
40,7 miles de personas (INEI, 2020), se podria tomar en cuenta como un dato adicional en

la eleccidn de esta region. Los habitantes piuranos reciben una remuneracion promedio de
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992,6 soles mensualmente, unos 100 soles menos que el salario promedio peruano (Instituto
Nacional de Estadistica e Informética -Encuesta Nacional de Hogares, 2018). Es la region
mas alejada de la capital, con unos 988 km aproximadamente de distancia. Por Piura pasa la
Panamericana Norte y otras vias (Ver Anexo 1).

3.3.  Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Para poder determinar la macro localizacion se ha visto conveniente usar el método de

ranking de factores. Por ellos, los siguientes factores se tomaran en cuenta:

e Vias de acceso (VA)

e Disponibilidad de mano de obra (DMO)

e Disponibilidad de materia prima (DMP)

e Cercania del mercado (CM)

e Costo de mano de obra (CMO)

Teniendo los factores, se establecera el grado de importancia que tendra cada factor.
Por ello, se considera una puntuacion de 1 al factor de mayor o igual importancia. De lo

contrario, se asigna una puntuacion de 0, en caso tenga una menor importancia.

Tabla 3.1

Matriz de enfrentamiento de la macro localizacion

Factor VA DMO DMP CM CMO Total Ponderacion
VA X 1 0 0 1 2 13%
DMO 1 X 1 0 1 3 20%
DMP 1 1 X 1 1 4 27%
CM 1 1 1 X 1 4 27%
CMO 1 1 0 0 X 2 13%
Total 15 100%

Teniendo la ponderacion de cada factor, se realizara el método de ranking, utilizando

unos criterios de puntaje para el método.
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Tabla 3.2

Criterios de calificacion

Criterio Calificacion
Excelente 5
Muy bueno
Bueno
Regular
Deficiente

PN WS

Tabla 3.3

Ranking de factores de la macro localizacién

Factor Ponderacién Piura Lambayeque La Libertad Lima
Calif. Punt. Calif. Punt. Calif. Punta. Calif. Punt.
VA 13% 3 0,39 3 0,39 3 0.39 5 0,65
DMO 20% 3 0,60 2 0,40 4 0.80 5 1,00
DMP 27% 5 1,35 4 1,08 4 1.08 3 0,81
CM 27% 2 0,54 3 0,81 4 1,07 5 1,35
CMO 13% 4 0,52 3 0,39 3 0,39 2 0,26
Total 100% 3,07 3,07 3,73 4,07

Se puede concluir, que el departamento elegido serd Lima ya que tiene una mayor

puntuacion que los demas departamentos.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Gracias al resultado de la macro localizacion, se tomé en cuenta tres distritos aptos para

poder establecer la micro localizacion de la planta de produccién:

Ate: Es un distrito de Lima Metropolitana, ubicada al centro de esta. Este distrito tiene uno
de los costos por metro cuadrado mas bajo de todo el departamento, mas no el més bajo, con
una cantidad de S/. 4421 nuevos soles en promedio aproximadamente. Ademas, posee una
gran variedad de terrenos disponibles en sus zonas industriales, lo cual ayudaria a conseguir
un costo por debajo del promedio. Por otro lado, uno de los temas mas importantes en cuanto
a la instalacion de la planta de produccion es el abastecimiento de agua y electricidad. Estos,
en Ate se reciben muy bien al estar en una zona urbana, tanto para la luz como para el agua

se cobra igual en cualquier distrito cuando estos se usaran con fines industriales. Cabe
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recalcar que se reconoce al distrito de Ate frente a otras alternativas debido a que su cercania
a zonas urbanas es una ventaja al momento que ocurra una falla eléctrica o de tuberias de
agua, debido a que se tendra una mayor disponibilidad de especialistas en el caso. Asimismo,
en cuando a la seguridad del distrito, se registraron 6028 denuncias por delitos en el 2021
segun INELI. Por ultimo, las licencias, se usaran como referencia el tipo de licencia de
funcionamiento por un area de 101 metros cuadrado a 500 metros cuadrados, ya que se
desconoce a la fecha el &rea que tendré la planta. Esta licencia en el distrito de Ate tiene un
costo de 251,6 nuevos soles y se entrega en un plazo de 15 dias (CampUCSS, 2019).

Lurin: Es un distrito de Lima Metropolitana, ubicada al sur de esta. Este distrito tiene el
costo por metro cuadrado mas bajo entre las alternativas que se presentan, con un costo de
600 nuevos soles en promedio aproximadamente. No obstante, no posee muchos terrenos
disponibles en el mercado actualmente, pero si existe la posibilidad de tener diferentes
opciones. Por otro lado, en cuanto al abastecimiento de servicios basicos, como ya se
menciono tanto la electricidad como el agua tendrian el mismo costo, pero recalcando que
Lurin al estar alejado de zonas urbanas posee una desventaja en cuanto disponibilidad de
técnicos para solucionar problemas con respecto a los ya mencionados. Asimismo, la
seguridad del distrito, se realizaron 1002 denuncias por delito en el 2021. Por ultimo, en
cuanto a las licencias, se usara como referencia la licencia de funcionamiento por un area de
101 metros cuadrado a 500 metros cuadrados, ya que se desconoce a la fecha el area que
tendra la planta. Esta licencia en el distrito de Lurin tiene un costo menos a los 100 nuevos

soles y se entrega en un plazo de 7 dias.

Villa el Salvador: Es un distrito de Lima Metropolitana, el cual limita por el sur con Lurin.
Este distrito tiene un costo de metro cuadrado muy bueno, pero no llega a ser el mas bajo de
las alternativas presentadas, ya que este es de S/. 2805 nuevos soles en promedio
aproximadamente. Ademas, no posee tantos terrenos disponibles, pero si los suficiente como
para poder tener distintas alternativas. En cuanto al abastecimiento de servicios basicos, se
considera que al igual que Lurin tiene una desventaja al estar alejado de las zonas urbanas,
pero en cuanto a precios se tiene una igualdad frente a las otras alternativas. Asimismo, se
registraron 2661 denuncias por delito en el 2021. Por ultimo, en cuanto a las licencias, se
usard como referencia la licencia de funcionamiento por un area de 101 metros cuadrado a

500 metros cuadrados, ya que se desconoce a la fecha el area que tendra la planta. Esta
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licencia en el distrito de Villa el Salvador tiene un costo de S/. 168,1 nuevos soles y se entrega
en un plazo de 15 dias (CampUCSS, 2019).

Siguiendo con el andlisis, se procedera a investigar tres distritos de Lima, tomando

en cuenta otros factores de localizacion:

e Costo de terreno (CT)

e Abastecimiento de servicios basicos (ASB)
e Seguridad (S)

e Disponibilidad de terreno (DT)

e Obtencion de licencias (OL)

Tabla3.4

Matriz de enfrentamiento de la micro localizacién

Factor CT ASB S DT oL Total Ponderacion
CT X 0 1 0 0 1 8,5%
ASB 1 X 1 1 1 4 33%
S 1 0 X 0 0 1 8,5%
DT 1 0 1 X 0 2 17%
OL 1 1 1 1 X 4 33%
Total 12 100%

Habiendo hallado la importancia de cada factor, se hallara el distrito adecuado para
la fabrica, a través del método de ranking de factores, utilizando los criterios de calificacion.

Tabla 3.5

Criterios de calificacion

Criterio Calificacion
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Deficiente 1
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Tabla 3.6

Ranking de factores de la micro localizacion

Factor Ponderacién Ate Lurin Villa el Salvador
Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje
CT 8,5% 3 0,26 5 0,43 4 0,34
ASB 33% 5 1,65 3 0,99 3 0,99
S 8,5% 2 0,17 3 0,26 3 0,26
DT 17% 4 0,68 3 0,51 3 0,51
COL 33% 3 0,99 4 1,32 4 1,32
Total 100% 3,75 3,51 3,42

Como se puede observar, el lugar mas optimo seria Ate, ya que en conjunto supera

en puntaje a Lurin y Villa el Salvador, méas no en todos los factores individualmente.
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CAPITULO IV: TAMANO DE LA PLANTA

Se propondrén diferentes tamafios de la planta con respecto a diversos factores que pueda

afectar directamente a la misma.

4.1. Relacion tamarfio-mercado

Se determinard segun la mayor demanda a lo largo de los afios proyectados. Cabe recalcar
que en caso de que el tamafio-punto de equilibrio supere al tamafio-mercado, se tendré que

evaluar y reformular la demanda hallada.

Asimismo, la mayor demanda proyectada se obtuvo en el quinto afio con un total de
141 370,08 kg, que representa 565 480 unidades (bolsas de chifle de 250 gramos).

Tabla 4.1

Relacion tamafo-mercado

" Demanda del proyecto hallada Demanda del proyecto real
Afo 3 ~
(kg/afio) (kg/afio)

2023 919979 120 222,80
2024 958 166 125 213,12
2025 994 261 129 930,00
2026 1037 554 135 587,60
2027 1081 803 141 370,08

4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

Para esta relacidon se tomd en consideracion la disponibilidad de materia prima principal, es
decir, el platano. Se tomo en cuenta toda el area geografica del Per( para la disponibilidad
del platano.

Se investigd y se consiguio el historial de produccién de platano en el pais. Este se

representa de la siguiente manera:

48



Figura 4.1

Historial de produccion de platanos

Curront Constant

Production of Soclo-economic
Peoru ‘000 tonnes
Bananas ndicators

2014 Y 2015 Y 2016 Y 2017 Y 2018 Y 2019 Y

240,0 245,0 240,0 245,0 245,0 245,0

Nota. Historial de produccion de platanos, por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-euromonitor-

com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index).

En base a la data conseguida se hara una proyeccién para determinar la produccion
de platano a lo largo de los afios que duraréa el proyecto. Debido a que el comportamiento es
casi estable, se determinard un promedio entre los afios mostrados y esta cantidad sera
constante a lo largo del proyecto. Ademas, se utilizard un factor de conversién de 2,831 para
calcular cuantas bolsas de chifles se pueden producir, considerando la merma en el proceso
y la cantidad a utilizar en cada bolsa, que en este caso es 250 gramos. Asimismo, estos datos
representan la produccion de todos los tipos de platano, por lo que se hara una aproximacion
segun la cantidad de tipos de platano que hay en el mercado para determinar la produccion

de platano que se puede utilizar para chifle.
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Tabla 4.2

Proyeccion de la materia prima total

Disponibilidad para

Afio Disponibilidad (kg) producir chifles Conversién (Und)
(kg)

2023 243 333333 48 666 666,6 137 775 333

2024 243333333 48 666 666,6 137 775 333

2025 243333333 48 666 666,6 137 775 333

2026 243 333333 48 666 666,6 137 775 333

2027 243 333333 48 666 666,6 137 775 333

Asimismo, cabe recalcar que el insumo que mas se utiliza es el platano, por lo que

los demas insumos no son relevantes para el tamafio de planta, ya que se utilizan en cantidad

pequefas.

Finalmente se puede decir que la relacion tamafio - recursos productivos es 48 666

666,6 kg que en unidades serian 137 775 333.

4.3.  Relacion tamafio-tecnologia

Se analizaran las maquinas que se han establecido para la produccidn para saber cual de estas

representa el cuello de botella.

Se ha investigado y se ha determinado las mejoras opciones de capacidad de

produccion para cada tipo de maquina, asi como también la cantidad a comprar mas adecuada

para cada una.
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Tabla 4.3

Relacion tamario- tecnologia

Maquina Capacidad de produccion Cantidad unitaria
(kg/h)
Rebanadora 40 3
Freidora de aire 50 3
Balanza 90 2
Selladora de bolsas 30 4

Como se observa en la tabla anterior, la rebanadora y la selladora de bolsa tienen la
menor capacidad de produccion considerando las unidades que se usaran, por lo que estas

son el cuello de botella.

Para conocer la relacion tamafio-tecnologia se debe calcular la cantidad de chifles a
producir segun el cuello de botella hallado, utilizando como ejemplo la rebanadora, ya que
el resultado seria el mismo que la selladora de bolsas. Para esto se ha determinado la cantidad

de horas por dia y los dias a la semana que se trabajaran. El calculo es el siguiente:

Okg 8h  Sdias 52semanas 249 600 kg

* 3 Und * * * =

Tamaito — tecnologia = - =
dia semana afno afno

En conclusion, el tamafio-tecnologia del proyecto es 249 600 kg por afio, lo cual es

equivalente a 998 400 bolsas de chifles con sabor a tocino bafios en grasa.
4.4. Relacion tamarfio-punto de equilibrio

Esta relacion representa el tamafio de planta minimo que se debe tener para no tener pérdidas

de dinero. Por lo tanto, para que el proyecto sea rentable, el tamafio de planta a escoger
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deberd estar por encima del punto de equilibrio calculado, de no ser asi, se debera

reconsiderar algunos datos, como la demanda o los costos, tanto fijos como variables.

Para el célculo del punto de equilibrio se utilizara la siguiente formula:

Costos fijos

Punto de equilibrio = - — - —
Precio de venta unitario — Costos variable unitario

Para el calculo se utilizaran los datos del proyecto en el quinto afio de operacion, de
esta manera se estara precaviendo los sucesos de todo el periodo del proyecto. En cuando al
precio de venta se considera gque sera de 9,5 nuevos soles por los cinco afios. Por otro lado,
en cuanto a los costos variables, se ha calculado un total de 3,25 nuevos soles para el Gltimo
afio, segun a la suma de diferentes costos como, por ejemplo: insumos, bolsas, cajas, entre
otros. Finalmente, en cuanto a los costos fijos, se consideraron los sueldos, agua, energia
eléctrica, depreciacion no fabril, entre otros. Sumando los costos de lo mencionado, daria un

total de 499 116 nuevos soles.

Por lo tanto, al utilizar la ecuacion previamente mostrada, se estaria teniendo un punto
de equilibrio de 79 888 unidades. Cabe recalcar que este valor no supera a los valores de

tamafo de planta hallados anteriormente, lo cual es un buen indicador.

4.5.  Seleccién del tamafio de planta

Se compararan los cuatro tamafios segun cada factor.

Tabla4.4

Comparacion de tamafios de planta

Factor Tamario de planta (kg/afio) Tamario de planta (Unid/afio)
Tamafio - mercado 141 370,08 565 480
Tamafio - recurso 48 666 666,6 137 775 333
Tamafio - tecnologia 249 600 998 400
Tamafio — punto de equilibrio 19 964,75 79 888
Tamario de planta 141 370,08 565 480
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El tamafio de planta lo definio el mercado al tener la menor cantidad de
kilogramos por afio. Ademas, se observa gue supera al punto de equilibrio, por lo que se

estaria asegurando ganancias en este aspecto.
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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

Las especificaciones fisicas estaran basadas en una bolsa de chifles de 250 gramos

saborizados a tocino, con un tamafo aproximado de 16 cm de ancho y 22,30 cm de largo.

Figura 5.1

Bolsa referencia del producto

| 16.00

22.30

Direccion: Av. Separadora Industrial 1581, Ate, Lima, Perd.
Registro Sanitario: #HFrAsE

Ingredientes: Platano verde, aceite vegetal, sal, saborizante.
RUC: #rssss

Razdn Social: Chifladoz S.A.C

Fecha de vencimiento: 28.03.21

Lote: 28.09.20

Recomendaciones: Mantener en un lugar fresco

Peso Neto: 250 gramos

HECHO EN PERU
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Figura 5.2

Logo de la marca

[ 9.00 |

9.00

En cuanto a la informacion nutricional, se consideré un promedio de los valores
relevantes de algunas marcas de chifles, con el fin de poder calcular la informacion

nutricional de los chifles Chiflados.

Tabla5.1

Informacién Nutricional Referencial de Chifles

Informacion Nutricional (100 gr)

Calorias 510 Kcal
Grasa Total 29,59
Grasas Saturadas 15,09
Grasas Trans 00g
Colesterol 0,0 mg
Sodio 430,0 mg
Carbohidratos 55,09
Azlcares 30¢g
Fibra Dietaria 6,09
Proteina 309

A partir de la tabla anterior, se puede reducir un 80% las grasas totales acorde con el
portal “Novant Health”, debido a que se usara en el proceso una freidora industrial de aire.

Esta, reduce considerablemente las grasas. Por ello, no se tendra que colocar los octégonos
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de alto en grasas saturadas y grasas trans. En la parte de grasas saturadas, se debe colocar
octogono en la bolsa en caso en una porcion de 100 gramos de alimentos sélidos posea 6
gramos 0 mas de grasas saturadas. Por el lado de las grasas trans, en caso de que tenga grasas
trans en los alimentos sélidos, se debe colocar el octdgono. En ambos casos, el producto
chifles Chiflados cumple a la Ley N° 30021, Ley de promocion de la alimentacion saludable
para nifios, nifias y adolescentes. A continuacion, se detalla la informacion nutricional de
chifles Chiflados.

Tabla 5.2

Informacién Nutricional Chifles Chiflados

Informaciéon Nutricional Chifles

Chiflados (100 gr)
Calorias 510 Kcal
Grasa Total 599
Grasas Saturadas 3090
Grasas Trans 00g
Colesterol 0,0 mg
Sodio 430,0 mg
Carbohidratos 55,09
Azlcares 309
Fibra Dietaria 6,09
Proteina 309¢

5.1.2. Marco regulatorio para el producto

El marco regulatorio enmarca la ley que supervisa la produccion, distribucién y venta de
productos destinados a consumo humano. La entidad encargada de supervisar estas

normativas es DIGESA.

Dentro de las diversas leyes, la Ley General de Salud (Ley N°26842), es la que prima
en temas alimenticios. En dicha ley, el articulo estipula que todo producto alimenticio debe

contar con un Registro Sanitario.
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Asimismo, el Codex Alimentarius son unas reglas alimentarias que tienen como
objetivo la calidad y la inocuidad de los alimentos a nivel mundial, para todo tipo de alimento

destinado para cualquier persona. En este caso, usaremos las siguientes normas del Codex:

e Directrices sobre buenas précticas de laboratorio en el analisis de residuos de
plaguicidas Cac/gl 40-1993. Regula la cantidad de plaguicidas que debe tener un
alimento.

e Norma general del Codex para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos y piensos (Codex Stan 193-1995).

Por otro lado, de acuerdo con el Ministerio de Salud (MINSA), se publicé una
Resolucion Ministerial “R.M N° 482-2005/MINSA”, el cual manda que toda empresa
alimentaria debe tener un Plan HACCP, con el objetivo de “aplicar un sistema preventivo de
control, que asegure la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas, basado en la
identificacion, evaluacion y control de los peligros significativos para cada tipo de producto”
(MINSA, 2009).

También, se debe considerar la Ley N° 30021, Ley de promocion de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo
N° 017-2017-SA. La finalidad es establecer las especificaciones técnicas para consignar las
advertencias publicitarias en los alimentos procesados que superen los pardmetros técnicos
establecidos (El Peruano, 2017).

Finalmente, siguiendo las normativas de INACAL (Instituto Nacional de Calidad), los chifles

con sabor a tocino bajos en grasa deberan seguir las siguiente Normas Técnicas Peruanas:

e NTP 209.038:2019: Esta Norma establece la informacion que debe tener el
rotulado en los alimentos destinados al consumo humano.

e NTP 209.650:2009 (revisada el 2019): Esta Norma propone incluir las
declaraciones de propiedad en los alimentos para consumo humano.

e NTP 209.652:2017: Esta Norma funda los requerimientos minimos que debe tener

el rotulado nutricional de un alimento con el fin del consumo humano.
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5.2.  Tecnologias existentes y procesos de produccién

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
Descripcion de las tecnologias existentes

Para la produccién de chifles, la tecnologia no es tan variada, por lo que actualmente hay dos

maneras de preparar chifles.

La primera es la tecnologia convencional, la cual consiste en freir las rebanadas de
platano verde con aceite vegetal en una freidora industrial para aumentar la eficiencia. Por
otro lado, la segunda se basa en freir las rebanadas de platano en una freidora de aire
industrial con aire caliente, el cual recircula en todo el volumen del aparato, lo cual reduce
el uso de aceite en una gran cantidad, por lo que se estaria disminuyendo a su vez la grasa
del producto. De igual manera, se estaria ahorrando en el consumo de aceite, un insumo de

elevado precio para las empresas chifleras.

Asimismo, en cuanto a lo econdémico, la metodologia tradicional es mejor, ya que la
freidora de aire requiere una inversion mayor, a pesar de usar aceite. Asimismo, la
metodologia tradicional es méas rapida en cuestion de freir los chifles, lo cual significa ahorro

de costos y tiempos.

Ademas, es importante mencionar que dependiendo de la tecnologia a escoger el
proceso cambia en algunos aspectos, como es el caso del aceite, el cual en el método
tradicional se utiliza una gran cantidad en un contenedor, mientras que en caso de usar la
freidora de aire se colocara en cada rebanada un poco de este antes de introducirlo a la
maquina. Asimismo, se puede reducir el impacto ambiental que pudiera generar el aceite en

desuso, ya que en la freidora de aire se usard una cantidad considerablemente menor.

Seleccion de la tecnologia

Se escogi6 la segunda tecnologia, es decir, la tecnologia de la freidora de aire caliente, ya
que el objetivo es crear un producto diferente e innovador. Este es el caso de los chifles bajos

en grasa, lo cual se logra gracias a la disminucion del uso de aceite.
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A pesar de que la inversion sea mayor, se cree que a largo plazo sera beneficioso, ya
que al dar un valor agregado al producto es posible aumentar el precio por encima de lo

normal.

5.2.2. Proceso de produccién
Descripcion del proceso
Recepcidn e inspeccion de calidad

El proceso empieza con la compra del platano verde a un proveedor local, una vez adquirida
la materia prima se controla la calidad de este para verificar que esté en buen estado, es decir

que la textura, olor e imagen sean la adecuada.
Pelado

Al tener la materia prima adecuada, se procede a retirar la cascara del platano, la cual se

procede a desechar en un basurero especifico solo para desechos organicos.
Rebanado

Luego, al tener el platano pelado se debe cortar en rebanadas delgadas, para que tengas la
forma tradicional de un chifle. Estas rebanadas tienen que ser colocadas en unas bandejas

metalicas, preparandolas para la siguiente etapa del proceso.
Aceitado

Posteriormente, se le agrega unas gotas de aceite vegetal a cada rebanada para que obtengan
el color y sabor caracteristico. Esta cantidad sutil de aceite refuerza y protege a la rebanada
de platano de no cocinarse tan rapido en la freidora, permitiendo una coccion mas uniforme.

Asimismo, el aceite ayuda a las rebanadas a no pegarse durante el freido.
Salado

Enseguida, se le coloca la sal, la cual se colocaria en el proceso tradicional después del freido,

pero debido a que la cantidad de aceite a utilizar es minima, la sal no se adheriria.

Freido y control de temperatura
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Después, se procede al freido en la freidora de aire en la cual se debera establecer y controlar
la temperatura interior, la cual oscila entre 180-200 °C. Asimismo, se debera verificar el
tiempo de estadia dentro de la freidora, ya que puede quemarse el chifle, teniendo producto

defectuoso.
Enfriado

Al terminar el freido, se dejan reposar para que se enfrien, ya que, de embolsar el producto
a la temperatura que sale de la freidora se estaria generando humedad dentro de la bolsa y
por lo tanto aparecerian hongos en el producto. Este enfriado se realiza en bandejas metalicas,
tratando de separar los chifles, para que pueda decrecer la temperatura con mayor facilidad

y menor tiempo.
Saborizado

Una vez que haya bajado la temperatura del chifle se le afiade el saborizante, de esta manera
tendra el sabor deseado, que en este caso es tocino. El saborizante tendra un formato de
polvo, asi sera mas facil el agregado de este insumo a los chifles. El saborizante echara a lo

largo de bandeja en la forma mas uniformemente posible.
Control de calidad

Una vez saborizado, se verificara de manera muestral si es que se logré un buen resultado en
distintos factores, principalmente en cuanto al sabor. De igual manera, se evaluara el tamafio,

el color y la crocantez de los chifles.
Embolsado

Cuando se termina el producto, se pasa a introducirlo en bolsas de plastico las cuales tendran
250 gramos de chifles con sabor a tocino bajos en grasa. En esta operacion hay que procurar
que los chifles sean de un tamafio parecido, para que puedan entrar con facilidad a la bolsa,
disminuyendo la probabilidad de que se rompan los chifles a lo largo del camino al

consumidor final.

Pesado
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Para tener la seguridad que se tiene el peso correcto, se debe pesar cada bolsa, asegurando
que tiene el peso indicado en la etiqueta. Sin embargo, hay una tolerancia £ 1 gramo para

cada bolsa.
Sellado

Cuando se tenga la cantidad adecuada para cada bolsa se procede al sellado de la bolsa por
medio de una maquina de sellado. Esta, mediante presion y una temperatura alta, sella la

bolsa. Asi, se asegura el tiempo de vida del producto.
Etiquetado

Luego, se le coloca a cada una de las bolsas una etiqueta que mostrara distintas caracteristicas
del producto necesarias, como el logo de la marca “Chifladoz”, registro sanitario del

producto, fecha de vencimiento, peso neto, etc.
Verificado del sellado

Enseguida se verifica el correcto sellado de la bolsa. Ademas, se le da una inspeccion rapida

en general.
Embalado

Finalmente, se colocan las bolsas en cajas para ser almacenadas y posteriormente trasladadas
a los distribuidores y mayoristas. De esta manera, se puede considerar el proceso de
produccién finalizado con una caja de 10 bolsas de chifles de 250 gramos con sabor a tocino

bajos en grasa.
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Diagrama del proceso: DOP
Figura 5.3

Diagrama de operaciones del proceso de produccion chifles saborizados a tocino bajos en
grasa.

Platano
verde
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(continua)
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(continuacion)

@

2 Controlar
calidad
— Chifles defectuosos
Bolzas
G) Embolsar
3 Peszar
G) Sellar
Etiquetas
(Su) Etiquetar
4 Verificar
sellado
Cajas
QID Encajonar

Eesumen:

O
4

N :

N

Total 15

Caja de 10 bolsas de chifles
con zabor a tocine de 230
gramos bajos en grasa
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Balance de materia

Figura5.4

Balance de materia del proceso de produccion chifles saborizados a tocino bajos en grasa
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5.3.  Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccién de la maquinaria y equipos
Para la produccion se utilizara cuatro maquina, cada una para una operacion en especifico.

La primera operacion es la rebanada en la cual se utilizara una maquina rebanadora
de frutas y verduras, en la cual se selecciona el tipo de rebanada que se desea. En el actual
caso, se escogerd la forma tradicional de los chifles, y s6lo se debe introducir el platano uno

por uno o se puede echar a la rebanadora por grupos de platanos.

La segunda operacion es el freido, en el cual se utilizara la ya mencionada freidora
de aire. De esta manera, el producto serd méas saludable y lo Unico que se debe hacer es
introducir el insumo a freir, previamente aceitado, controlando la temperatura y el tiempo

que permanece los chifles al interior de la maquina.

La tercera operacion es el pesado, para el cual se utilizard una balanza digital para
mayor precision y rapidez de lectura. Asi, podremos controlar de manera efectiva la cantidad

de chifles dentro de las bolsas de 250 gramos.

Por ultimo, en la operacion de sallado de bolsas, se utilizard una maquina de sellado
por calor y presién, la cual funciona muy bien para las bolsas de plastico a utilizar,

asegurando la calidad del producto.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

A partir de las maquinarias descritas en el punto anterior, se especificard que maquinas se

usaran en el proceso, sefialando las caracteristicas mas relevantes de cada de una.

» Maquina rebanadora manual Lacoste
o Material: acero inoxidable
o Cuchilla: acero templado
o Base: desmontable y movil
o Peso: 11 kg
o Capacidad: 40 kg/h

o Funcionamiento: presion
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o Medidas: Alto 56cm, Largo 35cm, Ancho 64cm

Figura 5.5

Maquina rebanadora manual

Nota. Maquina rebanadora manual, por Inversiones Lacoste, 2020 (https://www.mercadolibre.com.pe/).

» Balanza digital
o Cantidad de sensores: 4
o Pantalla: LCD
o Apagado: automatico
o Dimensiones: 140 x 180mm
o Material: acero inoxidable
o Marca: Etekcity
o Bateria: Pila AAA
o Capacidad: 90 kg/h (1 bolsa/10 seg)



Figura 5.6

Balanza digital

Nota. Balanza digital, por Mercado Libre, 2020 (https://www.mercadolibre.com.pe/).

= Selladora de calor
o Marca: Safari
o Modelo: SEB-400-MA
o Voltaje: 220V
o Potencia: 600W
o Sellado: 300mm
o Material: Acero
o Capacidad: 30 kg/h

Figura 5.7

Selladora de calor

Nota. Selladora de calor, por Mercado Libre, 2020 (https://www.mercadolibre.com.pe/).
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* Freidora de aire caliente
o Marca: Taizy
o Modelo: TZ-50
o Peso: 70 kg
o Potencia: 12 kw
o Capacidad: 50 kg/h
o Voltaje: 220/380 V

Figura 5.8

Freidora de aire caliente

Nota. Freidora de aire caliente, por Alibaba, 2020 (https://m.spanish.alibaba.com/p-detail/industrial-air-fryer-

snack-food-frying-

62042896802.html?spm=a2706.8168334.1998817009.11.64011a26suOFWK&__detailProductlmg=%20%2F

%2Fsc01.alicdn.com%2Fkf%2FHTB1W_oyM9zqK1RjSZFjq6zICFXaG.jpg_140x140xz.jpg%20).
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5.4.  Capacidad instalada

5.4.1. Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Se calculard la cantidad de maquinas y operarios para el proceso de produccion. Para ello se
se tendra en cuenta la cantidad de materia prima a utilizar a la entrada de cada operacion, asi
como también la capacidad de produccion en kg/hora. También, se utilizara el mismo factor
de utilizacion tanto para las maquinarias, como para los obreros, el cual se basa en los
tiempos de operacion. Se ha determinado que se tendra un turno de 8 horas, de las cuales se
consideran 7 horas reales, que se trabajara 5 dias a la semana y 52 semanas al afio. Finalmente
se empleara un factor de eficiencia estandar de 80% tanto para las maquinas como para los

operarios.
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Tabla5.3

Calculo de nimero de maquinas

Entrada de Material Capacidad : , Cantidad
Proceso  Maquina o idad  Unidad  Cantidad  Unidad Y F Cdgr;ntcla?:g (Q/gflL(J:’l‘JIIEO*H)  de
maquinas
Rebanado R%bea?fl‘ﬂgra 138 045 kg 40 kgh 0875 08 2080 2370 3
Freido Frei:i‘;ga d 147300 kg 50 kgh 0875 08 2080 2023 3
Pesado Balanza 147 212 kg 90 kg/h 0,875 0,8 2080 1123 2
Sellado ~ Selladoraa 4 7505 kg 30 kgh 0875 08 2080 3370 4

calor




Una vez calculado la cantidad adecuada de cada maquina, se procede a establecer la

cantidad de operarios que utilizar cada maquina, la cual se determind que sera de un operario

por maquina.

Tabla5.4

Ndmero de operarios por maquina

, f. Cantidad de Cantidad de
Proceso Maquinas —— .
méquinas operarios
Rebanado Rebanadora de fruta 3 3
Freido Freidora de aire 3 3
Pesado Balanza 2 2
Sellado Selladora a calor 4 4

Por otro lado, se debe calcular la cantidad de operarios requeridos para cada operacion

manual.
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Tabla5.5

Calculo de la cantidad de operarios

Capacidad i
Q L Cantidad Calculo Cantidad
Proceso i i i i U E de horas (Q/P*U*E*H) de
Cantidad Unidad Cantidad Unidad operarios
_ Recibir e 207 999 kg 120 kg/h 0,875 08 2080 1,190 2
Inspeccionar
Pelar 206 037 kg 120 kg/h 0,875 08 2080 1,179 2
Aceitar 138 045 kg 80 kg/h 0,875 08 2080 1,185 2
Salar 145913 kg 240 kg/h 0,875 0,8 2080 0,418 1
Enfriar 147 300 kg 3000 kg/h 0,875 08 2080 0,034 1
Saborizar 147 300 kg 240 kg/h 0,875 0,8 2080 0,422 1
Controlar 4 /4 6og kg 72 kg/h 0,875 08 2080 1,418 2
calidad
Embolsar 147 212 kg 36 kg/h 0,875 0,8 2080 2,809
Etiquetar 147 212 kg 90 kg/h 0,875 08 2080 1,123
Verificar 147 212 kg 90 kg/h 0,875 08 2080 1,123 2
sellado
Embalar 147 212 kg 100 kg/h 0,875 0,8 2080 1,011 2

72



Finalmente se puede calcular la cantidad de operarios total al sumar los operarios en

operaciones con maquinas y en operaciones manuales.

Tabla 5.6

Cantidad de operarios total

Tioo Cantidad de
P operarios
Operarios de 12
maquinaria
Operarios de 20
procesos manuales
Total operarios 32

5.4.2. Célculo de la capacidad instalada

Teniendo todos la data necesaria, se procede a calcular la capacidad instalada de la planta.
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Tabla 5.7

Calculo de la capacidad instalada

., Tipo de P M u CcO
Operacion operacién  (kg/h) o H/T T/D DIS S/IA U E (kg/afio)
_ Recibir e Manual 120 2 8 1 5 52 0875 08 349440
inspeccionar
Pelar Manual 120 2 8 1 5 52 0,875 0,8 349 440
Rebanar Maquinaria 40 3 8 1 5 52 0875 0,8 174 720
Aceitar Manual 80 2 8 1 5 52 0875 0,8 232 960
Salar Manual 240 1 8 1 5 52 0,875 0,8 349 440
Freiry controlar o inaria 50 3 8 1 5 5 0875 08 218400
temperatura
Enfriar Manual 3000 1 1 5 52 0,875 0,8 4 368 000
Saborizar Manual 240 1 52 0,875 0,8 349 440
A continuacién
Controlar calidad Manual 72 2 8 1 5 52 0,875 0,8 209 664
Embolsar Manual 36 3 8 1 5 52 0,875 0,8 157 248
Pesar Maquinaria 90 2 8 1 5 52 0875 0,8 262 080
Sellar Maquinaria 30 4 8 1 5 52 0875 0,8 174 720
Etiquetar Manual 90 2 8 1 5 52 0,875 0,8 262 080
Verificar sellado Manual 90 2 8 1 5 52 0875 0,8 262 080
Embalar Manual 100 2 8 1 5 52 0,875 0,8 291 200
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Habiendo calculado la capacidad instalada de todas las operaciones del proceso, se
pudo determinar que la operacién de cuello de botella es el embolsado. De esta manera se

establece el limite de produccion anual en base a la mano de obra.

5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

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

Para poder ofrecer un producto adecuado para el consumo humano se debe controlar la
calidad de nuestra materia prima principal, los platanos verdes. De tal manera, como politica

de la empresa, se define el numero de muestra mediante el siguiente procedimiento:

= Se halla la cantidad de lote promedio de los platanos verdes, el cual seria de 4604 kg.
Luego, se convierte los kilos de platano a unidades de platano considerando un kilo
de platanos a 3 unidades de platanos. Por ello, el tamafio de lote seria 13 812 de
platanos verdes por cada pedido.

= Después, teniendo el numero de lote promedio, se prosigue a verificar la cantidad en
la siguiente tabla la MIL STD, teniendo en cuenta el nivel de inspeccion general 11.
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Figura 5.9

Letras de codigo para el tamafio de la muestra
_ Niveles de inspeccion .N iveles.c!e
especiales Inspeccion
generales
ss1  s2 s3 s4 | 0
DT~ A A A A A
T @ : & A A B
T A @ : & & 8lc b
T - : : ¢ c oo
T @  : ¢ c (¢ EF
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8 ¢ D E E G H
B C D E F H U
c ¢ E F 6 J K
c D E & H K L
c b F 6 1 L M
C D F H K M N
D E 6 4 L N P
b E & 4 M P Q
D £ H K N Q R
Nota. De Letras de cddigo para el tamafio de la muestra, por MIL-STD, 2023
(https://www.academia.edu/27412582/Tabla_14 4 Letras_de_c%C3%B3digo_para_el_tama%C3%Blo_de

)
3
c
@D
4
=
s8]
=
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—
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=2
<5
[y
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¢ Se puede denotar que se tendria que usar la letra M, para poder hallar la cantidad
de muestra necesaria. Junto con el Anexo 3, a continuacion, se hallara la cantidad
de la muestra, con el numero minimo de y el nimero maximo de platanos
inaceptables.

¢ Se tiene como politica, un nivel de calidad aceptable de 4%. Con este dato, se halla
que la cantidad de muestra es de 315 platanos, con un nivel de aceptacion de 21
platanos y un nivel de rechazo de 22 platanos.

e Se debe resaltar las caracteristicas que ocasiona la clasificacion de un platano
fallado:

e Podrido: no apto para el consumo humano.

e Maduro: ya culmino su ciclo de vida.

e Abierto: con parte del platano a la intemperie, sin la cascara.
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e Humedo: excesiva agua dentro del platano.
e Contaminacion superficial: elementos extrafios adheridos al platano.
Plan HACCP

Para poder llegar a la meta de poder asegurar un producto de excelente calidad se
debe partir desde los proveedores hasta la Ultima etapa de nuestra linea de manufactura. Para
poder garantizar la calidad e inocuidad del producto terminado, se aplicara el disefio
preventivo Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) en sus siglas en

inglés o sus siglas en espafiol APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Criticos de Control).

El Sistema HACCP se fundamenta en principios, los cuales buscan prevenir peligros,
mas que reaccionar ante los peligros ya causados. Esta metodologia considera tres tipos de
peligros: fisicos, quimicos o microbioldgicos. Estas tres clases pueden atentar contra el

consumo humano.

Detallando un poco mas este sistema, a lo largo de la linea de produccion se
identificard puntos a controlar, los cuales puedan significar dafios criticos para el producto y
para el ser humano. El poder reconocimiento trae beneficios para la empresa, debido a que
se minimizan los reprocesos por fallas, se optimiza el uso de la materia prima y da mayor
confianza al cliente, teniendo en su mente que estd comprando un producto 100% apto para

Su consumo.

Ademas, como se mencion0 anteriormente, toda empresa alimentaria debe tener un
Plan HACCP, como establece la normativa legal. Por tanto, es obligatorio que los chifles
cuenten con un certificado de cumplimiento de Plan HACCP. Hay dos normativas que
complementan al HACCP, las cuales son el BPM (Buenas Practicas de Manufactura) v el
POES (Procedimientos Operacionales Estandar de Saneamiento).

En primer lugar, se analiz6 los peligros que puedan ocurrir en cualquiera fase del

proceso de produccion.
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Tabla 5.8

Analisis de peligros en las etapas de produccion

Etapa Tipos de ¢Peligro Justificacion Medida Etapa PCC
peligro significativo? preventiva
En el proceso
Fisico: se cocina 180-
Presencia de insectos No 200°C, donde - No
0 plantas se elimina ese
peligro
Recepcion e
inspeccion de Quimico: Rocio de Realizar analisis
calidad de la Presencia de Si esticidas quimicos con Si
materia prima pesticidas P frecuencia anual
Microbioldgico: Enel proceso
Presencia de se cocina 180-
: . No 200°C, donde - No
bacterias, virus, g
enfermedades S ellm_lna ese
peligro
Fisico No - - No
Quimico No - - No
Pelado Microbiolégico: Personal no usa Brindar los
Transferencia de No ¢l equlp(_),de |mplem9ntos No
microorganismos proteccion necesarios al
adecuada personal
Fisico No - - No
Rebanado Quimico No - - No
Microbiolégico No - - No
Fisico No - - No
En el proceso
. el aceite, este olicitar
Quimico del te, est Solicit
Aceitado Presencia de metales Si pUd(.) adaquirir c_ert|f|<_:ado de Si
esados residuos de inocuidad al
P metales proveedor
pesados
Microbiologico No - - No
Fisico No - - No
Salado Quimico No - - No
Microbiologico No - - No
Fisico No - - No
Freido y control Quimico No i i No
de temperatura Microbioldgico No - - No

(continua)
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(continuacién)

Etapa Tlpc_>s de . @I_Dgllgr_o Justificacion Medld_a Etapa PCC
peligro significativo? preventiva
Fisico: I_Ilijggglcilrr]e Acondicionar la
Enfriado Presencia de insectos No estacion No
ventanas .
0 polvo . de trabajo
abiertas
Quimico No - - No
Microbiolégico No - - No
Fisico No - - No
Saborizado Quimico No - - No
Microbiol6gico No - - No
Fisico No - - No
Control de L
calidad Quimico No - - No
Microbiologico No - - No
Fisico: No Mal manejo de Capacitar al No
Rotura de la bolsa las bolsas personal
Embolsado - .
Quimico No - - No
Microbiologico No - - No
Fisico No - - No
Pesado Quimico No - - No
Microbiolégico No - - No
El sellado no
cierra la bolsa,
finA- permltlendg Verificar el
Fisico: gue entre mas sellado en
Mal sellado de Si oxigeno UNa operacion No
Sellado la bolsa a la bolsa, osF;erior
oxidandose P
mas rapido los
chifles
Quimico No - - No
Microbiologico No - - No
Fisico No - - No
Etiquetado Quimico No - - No
Microbiologico No - - No
Fisico No - - No
Verificado del o
sellado Quimico No - - No
Microbiol6gico No - - No

(continua)
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(continuacién)

Etapa Tlpc_>s de . @I_Dgllgr_o Justificacion Medld_a Etapa PCC
peligro significativo? preventiva
Fisico: Llegada de Muestrear las

. No cajas en - No

Rotura de cajas | d cajas

Embalado mal estaco

Quimico No - - No
Microbiol6gico No - - No

Luego, se utiliz6 un flujo denominado “Secuencia de decisiones para determinar
PCC”, el cual, mediante una serie de preguntas, se puede identificar un PCC a lo largo de las
etapas del proceso de produccion. Las preguntas nos ayudaran a confirmar los PCC que

pudieron ser identificados en la tabla anterior.

Tabla 5.9

Determinacion de puntos criticos de control

“oenaro Ndmero de
Etapa peligro P1 P2 p3 .
- i PCC
identificado
irFlzsecee(Ec(;Ic')onndee Quimico:
P Presencia de Sj Si ) ) si)
calidad de la ne
i i pesticidas
materia prima
Quimico:
Aceitado Presencia de i = _ _ S
metales
pesados

En base a las preguntas, se puede esclarecer los puntos criticos de control, los cuales
debemos analizar para poder mitigarlos o tratar de eliminarlos. Es aqui donde recién entra a
tallar el HACCP.
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Tabla5.10

Sistema HACCP
Peligro Limites Vigilancia Erecuen
PCC significat o ) ;,Como  ¢Frecuenc  ¢(Quién  Registro ;
g o criticos  cQué? ¢ 2 ¢ i "Q? g cia
0,5 mg/kg
Presencia méici)rrr?(()) de Supervi
de cualquier Verific  Visitar sor de
1 pesticidad tipo de ara sus Cada 3 control i Cada 3
enla icid provee instalaci meses q meses
materia pesticicd dores ones €
orima (Codex calidad
CAC/GL
40-1993)
2 Presencia  0,1mg/kg  Certific Inspecci Recepcién  Supervi FO-AM- Diaria
de como ado de ony de lote de sor de MP1
metales méaximo de  presenc validaci aceite control
pesados plomo, ianula  ondel de
enel arsénico y de certifica calidad
aceite mercurio  metales do
(CodexS  pesados
tan 193-
1995)

El registro “FO-AM-MP1” se podra apreciar en el Anexo 2 para ampliar el detalle

del Plan HACCP.

Después de haber analizado los peligros y establecer los puntos criticos de control

procedemos a detallar la calidad, viendo los materiales entrantes y salientes.

Tabla5.11

Plan de calidad

ETAPA ) ) )
# DEL QUE COMO QUIEN CUANDO CUANTO
PROCESO
Estado de los platanos Antes de
Recepcu_)[l e (no muy madurQS, Sin Sensorial Almacenero  'oresar los Muestreo
inspeccion  presencia de objetos o platanos a
insesctos, etc) planta
Céscaras (retiro de las Después de
2 Pelado cascaras para evitar Sensorial Operario haber 100%
que pase al proceso de pelado los
produccion) platanos
3 Rebanado Tamafio de larodaja  Rebanadora Jef? de Durante el Muestreo
calidad proceso

(continua)
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(continuacién)

ETAPA ) ) )
# DEL QUE COMO QUIEN CUANDO CUANTO
PROCESO
4 Aceitado Cantidad de gcelte POT gensorial Jefe de Antgs del Muestreo
rodaja calidad aceitado
5 Salado Cantidad dg sal por Sensorial Jefe de Después del Muestreo
rodaja calidad salado
Freido y Temperatura no
) . Durante el
6 control de sobrepase el rango Termoémetro Operario Muestreo
L proceso
temperatura permitido
7 Enfriado Tle_mpc_) ge Cronoémetro Operario Durante el 100%
enfriamiento proceso
8  Saborizado  Cantidad de saborizante  Sensorial Jefg de Ante_s del Muestreo
calidad saborizado
9 Control de Tamafio, colory Sensorial Jefe de Después del Muestreo
Calidad crocantez de los chifles calidad saborizado
Tamafio de chifles Despuisdel
10 Embolsado . Sensorial Operario control de Muestreo
parecidos .
calidad
Cantidad de chifles por . Antes del b
11 Pesado bolsa (250 gramos) Balanza Operario sellado 100%
12 Sellado Tempehgiira ge la Sensorial Operario Durdte el Muestreo
selladora proceso
13  Etiquetado Pegado de la etiqueta Sensorial Operario De_spues del Muestreo
etiquetado
Verificado Correcto sellado de la . Jefe de Después del
14 Sensorial ) ; Muestreo
del sellado bolsa calidad etiquetado
15  Embalado Cntidad de_ tlsgs por Sensorial Operario purgntepl 100%
caja proceso
5.6. Estudio del Impacto Ambiental

En esta seccidn se analizara los aspectos y los impactos ambientales que nuestra linea de

produccion genera. Si bien es cierto, no generan impactos ambientales de consideracion, es

necesario su identificacion, ya que la empresa busca producir alimento siendo amigables con

el medio ambiente. En primer lugar, se usara la matriz de Leopold para poder determinar que

recurso natural se ve mas afectada a lo largo del proceso de produccién. Esta matriz nos

ayudara a tener acciones mas severas con el recurso que tenga el impacto ambiental mas alto.
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Figura 5.10

Matriz de Leopold
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Como se puede denotar en la matriz anterior, el suelo es el recurso més afectado por
el proceso de produccion. Por ello, a fin de mitigar estos impactos, se decidio ver la
posibilidad de contratar una empresa de EP-RS (Empresa prestadora de servicios de residuos
solidos). Esta entidad podra a mejor disposicion estos residuos sélidos, teniendo como fin

valorizar estos residuos como valor comercial en aras de llegar a una economia circular.

A continuacion, se detallara los residuos que podrian salir de la linea de produccion,
sabiendo de donde provienen y como tratar de mitigar y reducir la generacion de residuos

sélidos.
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Tabla5.12

Matriz de caracterizacion

. Aspecto Impacto Recurso Control
Entradas Etapa Salida Ambiental Ambiental Afectado Operacional
Recepcion e
inspecgion Generacion Contaminacion
Platanos de calidad Platanos de platano or residuos suelo Venta comida
verdes de la defectuosos defee:tuosos P s6lidos animal
materia
prima
Generacion gontdiginacion Compostaje
Platanos verdes Pelado Cascaras 7 por residuos Suelo postaje,
de céscaras . reciclaje
solidos
Platanos verdes sin cascaras Rebanado - Consump de Agotgmignto Energia Uso eficiente
energia del recurso del recurso
Aceite Generacion Contaminacion
Rebanadas de platanos Aceitado beodh de aceite por residuos Agua Reciclar aceite
usado liquidos
Rebanadas de platanos Exceso de Generacion Contaml_n &' Reutilizacién
. Salado . por residuos Suelo
aceitadas sal de sal excesiva i~ de sal
s6lidos
Rebanadas de platanos Fre|dcl) y Consumo de Agotamiento 3 Uso eficiente
aceitadas saladas control de i energia del recurso Energla del recurso
temperatura
Hojuelas Enfriado - - - - -

(continua)
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(continuacién)

. Aspecto Impacto Recurso Control
Entradas Etapa Salida Ambiental Ambiental Afectado Operacional
; Generacion L
Hojuelas a Contaminacion e
. Exceso de de ; Reutilizacién
temperatura Saborizado ; - por residuos Suelo ;
. saborizante saborizante 0 de saborizante
ambiente ! solidos
excesiva
Hojuelas a temperatura Control de Hojuelas Gener_amon Contaml_namon Mejor_ar de
: ) g de hojuelas por residuos Suelo eficiencia de la
ambiente saborizadas calidad defectuosas -~ .
defectuosas solidos freidora
Generacion Contaminacion
Chifles Embolsado - de bolsas por residuos Suelo Reciclaje
plasticas solidos
BOIS&.‘S de chlfl_es Consumo de Agotamiento . Uso eficiente
saborizados bajos Pesado - » Energia
energia del recurso del recurso
en grasa
BOIS&}S de chlfl_es Consumo de Agotamiento . Uso eficiente
saborizados bajos Sellado - ; Energia
energia del recurso del recurso
en grasa
Bolsas selladas de chifles Generacion Contaminacion
saborizados bajos Etiquetado - de por residuos Suelo Reciclaje
en grasa etiquetas solidos

(continua)
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(continuacién)

. Aspecto Impacto Recurso Control
Entradas Etapa Salida Ambiental Ambiental Afectado Operacional
.Bolsas selladas_y Verificado del
etiquetadas de chifles - - - -
] . sellado
saborizados bajos en grasa
Bolsas selladas y etiquetadas Generacion de Contaminacion
de chifles Embalado - . por residuos Suelo Reciclaje
. . cajas =
saborizados bajos en grasa solidos
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5.7.  Seguridad y Salud ocupacional

El proceso de produccion en el proyecto cuenta con ciertos peligros hacia los operarios, por
lo cual es obligacion de la empresa eliminar o minimizar dichos peligros. Ademaés, se

necesitaran los siguientes equipos de seguridad:

Cubrecabeza

Mascarilla

Guantes

Guantes resistentes al calor

Finalmente, se cumplira todos los requerimientos necesarios de seguridad y salud en
trabajo segun la ley 29783, que principalmente se basa en establecer un consejo de seguridad
en la empresa para asegurar la difusion y cumplimiento de las normas de seguridad en todo

momento para asegurar que no ocurran accidentes.

A continuacion, se muestran los peligros y riesgos de cada operacion junto con

acciones que se tomaran al respecto.
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Tabla 5.13

Matriz IPERC
Sub indices de probabilidad 3 indice
Person Exposici Indice de de Probabili Nivel Riesgo Medidas
Proceso  Peligro  Riesgo as Procedimie  Capacitac 6?1 al probabili Sverid dad x de significat de
expuest ntos ion . dad severidad  riesgo ivo control
a2 riesgo ad
Lesc:(r)n Adquirir
Recibir e Trabajo c:fr ar Importa montacar
inspeccio na) g 2 2 3 3 10 2 20 P Si gas para
con jabas  exceso nte .
nar de prevenir
lesiones
peso
Suciedad Infecci iBorta oblliJSa?[ori
Pelar enla onen 2 2 2 3 9 2 18 P Si g
) . nte ode
cascara  heridas
guantes
Utilizar
L tes
Lesion guan
Rebanar ~ Repanad  goes 3 2 2 3 10 2 20 Importa si adecuado
ora nte s para
corte .
evitar
cortes
Piso Calzado
Lesion adecuado
resbalos fisica Importa
Aceitar o por 2 2 2 3 9 2 18 P si Y
. por nte limpieza
salpicad ; . .
caida instantan
ura
ea
Contacto Infecci Modera obllijszgcori
Salar 6n en 1 2 2 3 8 2 16 Si g
con sal - do o de
heridas
guantes
(continua)
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(continuacién)

Sub indices de probabilidad

indice

Nive

. . Persona N indice de Probabilida Riesgo Medid
Proce  Peligr  Riesg S Procedimient Capacitaci Epgsiclo probabilid de_ dx I_de significativ.  as de
) o o A al severida . riesg
expuest 0s on . ad severidad 0 control
as riesgo d
Utilizar
Freiry guantes
controlar . Quemaduras Important . con
Freidora - 3 2 1 3 9 19 Si resistencia
temperatu de piel e alta
ra
temperatur
as
Olor Dificultades Uso de
Enfriar fuerte a ara respifar 1 2 2 3 8 8 Tolerable No mascarilla
chife P P adicional
Contacto Uso
Saborizar con Infecc_lon en 1 2 2 3 8 16 Maaerad Si obligatorio
saborizant heridas 0
o de guantes
Contacto
Controlar ~ consaly  Infeccionen Important . Uso
. . . 2 2 2 3 9 18 Si obligatorio
calidad saborizant heridas e
e de guantes
- Puesto de
Movimien Cansancio Important trabajo
Embolsar to muscular 3 2 2 3 10 20 A Si eraonémic
repetitivo 9 o
Tener una
Pesar For_zar la Can_sancm 2 2 2 3 9 9 Tolerable No . bu_ena -
vista visual iluminacio
n
(continua)
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(continuacién)

Sub indices de probabilidad

o indice - Nive . .
Proce Peligr Riesg Person o _ Exposici Indice _d_e de Probabilida | de _ Rl_e§go_ Medida
as Procedimient Capacitaci . probabilid . dx . significativ sde
SO 0 0 . on al severida ; riesg
expuest 0S on . ad severidad 0 control
as riesgo d o
Utilizar
guantes con
Sellar Selladora Quemagjuras 4 2 2 3 11 2 29 Important Si resistencia a
de piel e altas
temperatura
S
Pegamen Infeccién en Important Uso
Etiquetar  toenla . 2 2 2 3 9 2 18 P Si obligatorio
: heridas €
etiqueta de guantes
Verificar For_zar la Can_sanuo 2 2 2 3 9 1 9 Tolerable No _Tene_r bugpa
sellado vista visual iluminacion
Colocar
cajas en
Encajonar Encorvar Dolores 2 2 2 3 9 5 18 Important Si estant(_es
se lumbares e para evitar
encorvamie
nto
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5.8. Sistema de mantenimiento

Con el fin de prolongar el buen funcionamiento y estado de las maquinas dentro del proceso,
se establecerd el mantenimiento que debera recibir cada una. Se definira el intervalo de
tiempo entre mantenimiento dependiendo tanto de la maquina como de lo que se le realizara

a esta.

Tabla 5.14

Programa de mantenimiento

Mantenimiento planificado Mantenimiento no planificado
Y Preventivo Correctivo Reactivo
Maquina
g . N " o Eliminacion de Reparacion de
Inspeccion Limpieza  Lubricacién

defectos las fallas

Rebanadora Semanal Diaria Semanal Inmediato hallado Ad-Hoc

Frelgic;;a de Semanal Diaria Semana Inmediato hallado Ad-Hoc

Balanza Semanal Diaria - Inmediato hallado Ad-Hoc

Selladora Semanal Diaria Semanal Inmediato hallado Ad-Hoc

Tanto los mantenimientos planificados, como los no planificados tendran un
presupuesto anual establecido. EI mantenimiento estara a cargo de un técnico especialista en
el area, el cual recibira un sueldo mensual de 1500 nuevos soles.

Asimismo, se tendra un presupuesto que abarcara todas las herramientas, suministros
de limpieza necesarios para realizar los mantenimientos. Ademas, se tendra un presupuesto
aparte para adquirir el lubricante para realizar los mantenimientos de un afio. Por otro lado,
en el caso de los mantenimientos no planificados se tendra un presupuesto anual para cada
maquina, correspondiente al costo original de cada una de estas. Cabe recalcar que en caso

no se utilice el presupuesto establecido, esta ira para el presupuesto del afio siguiente.
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Tabla5.15

Presupuesto anual de mantenimiento

Factor Presupuesto (S/.)
Mano de obra 21 000

Herramientas e

) L 1000
insumos de limpieza
Lubricante 699
Mantenimientos no planificados 4198.33
de las rebanadora
Mantenimiento no planificado 11 887
de la freidora
Mantenimiento no planificado
195
de la balanza
Mantenimiento no planificado
280
de las selladoras
Presupuesto Anual 39 260

5.9. Disefio de la Cadena de Suministro

La cadena de abastecimiento de los chifles inicia en los proveedores del platano verde. Estos
se compraran en el mercado mayorista de plantanos, en el distrito de San Luis, Lima. Este
sera el proveedor principal. Sin embargo, como proveedor secundario se tendra el mercado
mayorista de frutas. Ademas, se tendra proveedores de bolsas pléasticas, etiquetas, cajas, sal

y saborizante.

El siguiente eslabdn corresponde propiamente con la produccion en la planta. Todos
los materiales, mediante la linea de produccion, se transforman en cajas de chifles

saborizados a tocino, bajos en grasa.

Siguiendo con la cadena de abastecimiento, se entregara los productos terminados a

una cadena de supermercados para que puedan vender el producto al cliente final.

93



Figura5.11

Disefio de la Cadena de Suministro

PROVEEDORES

MINORISTAS

Platano Verde

Bolsas Plasticas

————
Produccién y
almacén

Supermercados Cliente Final

5.10. Programa de produccion

En base a la demanda ya estimada, se calcula los inventarios finales anuales y el plan de
produccion que se proyectara para los proximos cinco afios. Asimismo, para el célculo d
ellos inventarios finales de cada afio, se tomé como constante el nimero 0,23, que representa

el porcentaje del mes no efectivo. Esto se puede disgregar en tres factores:

e Tiempo de para por mantenimiento (4 dias)

e Tiempo Set Up después de mantenimiento (1 dia)

e Tiempo de seguridad (politica de la empresa) (2 dias)

Los inventarios finales estimados son los siguientes, los cuales se basan en el plan de
demanda anual del afio siguiente entre 12 y multiplicandolo por el factor de 0,23, dandonos

como resultado el inventario final anual estimado.
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Tabla5.16

Plan de demanda

Ao
Producto 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028*
Chifles 0 480 892 500 853 519 721 542 351 565 481 588 848

Tabla5.17

Inventarios finales estimados de productos terminados

Ao

Producto 2022 2023 2024 2025 2026 2027

Chifles 0 9739 10 106 10 546 10 996 11 450

Ademas, se necesitara la proyeccién del sexto afio para poder identificar el Gltimo

inventario final.

Después, con los datos obtenidos, podemos hallar el plan de produccién tomando

como base el plan de demanda anual. En el primer afio el inventario inicial sera cero, por lo

que en este caso no se le restara a la demanda. A esta cifra se le suma el inventario final,

teniendo como resultado el plan de produccion para el primer afio (2021). De esta manera,

se puede considerar que el inventario final del afio 1 sera el inventario inicial del afio 2.

Finalmente se realiza el mismo ejercicio para los cuatro afios restantes.

Tabla5.18

Programa de produccion

2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028*
Demanda 0 480892 500853 519721 542351 565481 588 848
Inventario 0 0 9739 10 106 10 546 10 996

Inicial
'”VFeirr‘];al”o 0 9739 10 106 10 546 10 996 11 450

Produccion 0 344 277 501 220 520 161 542 801 565 935
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5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

En primer lugar, para poder determinar requerimientos de los materiales, se necesita
determinar el diagrama de Gozinto. Asi, se identificara los componentes del producto

terminado.

Figura 5.12

Diagrama de Gozinto

Bolsa de 250 gramos de
chifles saborizados de tocino
bajos en grasa

Bolsa (1.005 Chifles (250 Etiqueta
und) £r) (1.005 und)

Saborizante (2.48 Platanos Aceite (14.07
gr) (353.23 gr) gr)

Sal (2.48 gr)

Posteriormente, se calculd el requerimiento bruto de cada material teniendo como

base el Gozinto y el plan de produccién.

Tabla5.19

Plan de necesidades brutas de material

MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Bolsa (Und) 0 493 085 503 727 522 762 545 516 568 765
Etiqueta (Und) 0 493 085 503 727 522 762 545 516 568 765
Sal (kg) 0 1216 1242 1289 1345 1402
(continGa)
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(continuacion)

MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Saborizante 0 1216 1242 1289 1345 1402
(kg)
Platanos (kg) 0 173 306 177 046 183 737 191 734 199 906
Aceite (kg) 0 6901 7050 7317 7635 7960
Cajas (Und) 0 49 309 50 373 52 277 54 552 56 877

Luego, considerando ciertos factores, se pudo determinar el requerimiento neto de

cada material. Los factores son los siguientes:

e Plan de necesidades brutas de material

e Desviacion estandar del plan de necesidades brutas de material

e El costo del pedido

e El costo de capital

e El stock de seguridad de cada material

e Lead time de cada material

e Desviacion del lead time

e El costo del material

e Tiempo de elaboracion de una orden de compra

e El sueldo del Demand Planner

¢ Nivel de confianza del 95%

Como procedimiento a seguir, considerando los factores mencionados, se mostrara el
calculo de los requerimientos netos para las bolsas. Por lo tanto, la misma serie de pasos se
replicaran en los deméas materiales, pero cambiando los datos segln correspondan. Estos
datos que varian son los siguientes: necesidad bruta del material (NB) y su desviacion,

desviacion total y costo de producto unitario.
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Bolsas
Tabla 5.20

Datos calculados para plan de inventarios finales de las bolsas

Factor Cantidad Unidades
NB 526 771 Und / Afio
c NB 30 809 Und / Afo
Costo de pedido 63 S/
Cok 13,11%
cT 5198 Und
Tabla 5.21

Datos supuestos validos de las bolsas

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
oLT 2 Dias
Costo de producto unitario 0,05 S/./Und.
Tiempo de elaboracion O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 S/.
Costo por hora Planner 15,63 s/./Hora
Z (95%) 1,65

Luego, se pudo hallar el lote adecuado a lo largo de los afios, los cuales se muestran

de la siguiente manera:

Figura 5.13

Férmula de célculo del lote

2XDxS$S
I XC

Q =
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Tabla5.22

Tamafio del lote de las bolsas

Afo
Material 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Bolsa 0 96 966 98 007 99 842 101 991 104 142

Como penultimo paso previo al plan de requerimientos netos de materiales, se hallo
el stock de seguridad mediante la multiplicacion del nivel de servicio (95% o 1,65) por la
desviacion total. Este es indispensable para el plan descrito anteriormente.

Tabla5.23

Stock de seguridad de las bolsas

Factor Cantidad Unidad
oT 5198 Und
SS 8577 Und

El ultimo paso antes de poder hallar el plan de requerimientos netos de materiales es
hallar el inventario final estimado de cada material. En este caso, de las bolsas. A partir del

stock de seguridad y el lote requerido, se puede hallar el inventario final.

Tabla5.24

Inventarios finales estimados de las bolsas

Afos
Producto 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Bolsa 0 57 060 57 580 58 498 59 573 60 648

Finalmente, para hallar el plan de requerimientos netos de materiales se resta el
inventario final del afio anterior contra el inventario final del afio actual mas la cantidad del

plan de necesidades brutas del material del afio actual. Como se ve en el siguiente cuadro, se
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puede denotar el plan de requerimientos netos para las bolsas y los demas materiales. Se debe
mencionar que para el calculo de los demés materiales se siguio el mismo procedimiento que

las bolsas.
Tabla 5.25

Plan de requerimientos netos de bolsas

Afios
Producto 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Bolsas 0 550 146 504 248 523 680 546 591 569 841

Tabla 5.26

Plan de requerimientos netos de materiales

MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Bolsa (Und) 0 550 146 504 248 523 680 546 591 569 841
Etiqueta (Und) 0 519 987 503 924 523 109 545 923 569 172
Sal (kg) 0 1628 1247 1297 1354 1412
Saborizante (kg) 0 1302 1243 1291 1347 1404
Platanos (kg) 0 180 032 177 087 183 808 191 817 199 989
Aceite (kg) 0 7578 7057 7328 7648 7973
Cajas (Und) 0 52 591 50 400 52 323 54 606 56 931

De esta manera, se pudo calcular los planes de requerimientos netos para cada
material. Puesto que se describio el proceso completo del plan de requerimientos netos de
las bolsas, se recalca que se usard el mismo proceso para los demas materiales. Por ello, se

podré ver el desglose de cada material mediante cuadros.

Etiquetas

Para calcular los requerimientos netos de etiquetas hay que considerar el plan de
demanda, los inventarios finales de productos terminados, el programa de produccion y el
plan de requerimientos netos, calculados anteriormente de manera global para todos los

materiales.
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Tabla5.27

Datos calculados para plan de inventarios finales de las etiquetas

Factor Cantidad Unidades
NB 526 771 Und /afio
X NB 30809 Und /afio
Costo de pedido 63 S/.
Cok 13,11%
oT 5198 Und
Tabla 5.28

Datos supuestos validos de las etiquetas

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
olLT 2 Dias
Costo de producto unitario 0,35 S/./ Und
Tiempo de elaboracién O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 S/.
Costo por hora Planner 15,63 S/./ Hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.29
Tamario del lote de las etiquetas
ANO
MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Etiqueta 0 36 650 37043 37737 38549 39 362
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Tabla 5.30

Stock de seguridad de las etiquetas

Factor Cantidad Unidad
T 5198 Und
SS 8577 Und
Tabla 5.31

Inventarios finales estimados de las etiquetas

ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Etiqueta 0 26 902 27 099 27 445 27 851 28 258
Tabla 5.32
Plan de requerimientos netos de etiquetas
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Etiqueta 0 519 987 503 924 523109 545 923 569 172

sal

Para el calculo de los requerimientos netos de sal hay que considerar el plan de

demanda, los inventarios finales de productos terminados, el programa de produccion y el

plan de requerimientos netos, calculados anteriormente de manera global para todos los

materiales.
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Tabla5.33

Datos calculados para plan de inventarios finales de la sal

Factor Cantidad Unidades
NB 1299 kg / Afio
o NB 76 kg / Afio
Costo de pedido 63 Sl.
Cok 13,11%
cT 13 kg
Tabla 5.34

Datos supuestos véalidos de la sal

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
oLT 2 Dias
Costo de producto unitario 1,9 S/./ kg
Tiempo de elaboracion O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 S/.
Costo por hora Planner 15 625 S/./ Hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.35
Tamario del lote de la sal
ANO
MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
SAL (kg) 0 781 789 804 822 839
Tabla 5.36
Stock de seguridad de la sal
Factor Cantidad Unidad
6T 12,82 kg
SS 21,15 kg
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Tabla5.37

Inventarios finales estimados de la sal

ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
SAL (kg) 0 412 416 423 432 441
Tabla 5.38
Plan de requerimientos netos de sal
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
SAL (kg) 0 1628 1247 1297 1354 1412

Saborizante de tocino

Para el célculo de los requerimientos netos del saborizante hay que considerar el plan
de demanda, los inventarios finales de productos terminados, el programa de produccion y
el plan de requerimientos netos, calculados anteriormente de manera global para todos los

materiales.

Tabla 5.39

Datos calculados para plan de inventarios finales del saborizante

Factor Cantidad Unidades
NB 1299 kg / Afio
o NB 76 kg / Afio
Costo de pedido 63 S/.
Cok 13,11%
oT 13 kg
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Tabla 5.40

Datos supuestos validos del saborizante

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
cLT 2 Dias
Costo de producto unitario 70 S/./ kg
Tiempo de elaboracion O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 s/.
Costo por hora Planner 15,63 S/./ Hora
Z (95%) 1,65
Tabla5.41
Tamafio del lote del saborizante
ANO
202
MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 7
SABORIZANTE 0 129 130 132 135 138
(ka)
Tabla5.42
Stock de seguridad del saborizante
Factor Cantidad Unidad
i 12,82 kg
sS 21,15 kg
Tabla5.43
Inventarios finales estimados del saborizante
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
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Tabla5.44

Plan de requerimientos netos del saborizante

ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
SABO?I(IQZ)ANTE 0 1302 1243 1291 1347 1404

Platanos verdes

Para el célculo de los requerimientos netos de los platanos verdes hay que considerar

el plan de demanda, los inventarios finales de productos terminados, el programa de

produccién y el plan de requerimientos netos, calculados anteriormente de manera global

para todos los materiales.

Tabla 5.45

Datos calculados para plan de inventarios finales de los platanos

Factor Cantidad Unidades
NB 185 146 kg / Afio
o NB 10 829 kg / Afio
Costo de pedido 63 sl.
Cok 13,11%
oT 1827 kg
Tabla 5.46

Datos supuestos validos de los platanos

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
olLT 2 Dias
Costo de producto unitario 3 SI./ kg
Tiempo de elaboracion O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 S/.
Costo por hora Planner 15,63 S/./ Hora
Z (95%) 1,65
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Tabla5.47

Tamario del lote de los platanos

ANO
MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
PLA(T(';NOS 0 742148 7501,14 7641,56 780609  7970,70
Tabla 5.48
Stock de seguridad de los plantanos
Factor Cantidad Unidad
oT 1827 kg
sS 3015 kg
Tabla 5.49
Inventarios finales estimados de los platanos
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
PLA(TQ)NOS 0 6725,32 6765,15 6835,36 6917.62 699993
Tabla 5.50
Plan de requerimientos netos de los platanos
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
PLA(TQ)NOS 0 180 032 177 087 183 808 101817 199 989
Aceite

Para el calculo de los requerimientos netos de los platanos verdes hay que considerar
el plan de demanda, los inventarios finales de productos terminados, el programa de
produccién y el plan de requerimientos netos, calculados anteriormente de manera global p

ara todos los materiales.
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Tabla5.51

Datos calculados para plan de inventarios finales del aceite

Factor Cantidad Unidades
NB 7373 kg / Afo
o NB 431 kg / Afio
Costo de pedido 63 S/.
Cok 13,11%
oT 73 kg
Tabla 5.52

Datos supuestos validos del aceite

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
cLT 2 Dias
Costo de producto unitario 5,31 SI./ kg
Tiempo de elaboracion O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 /.
Costo por hora Planner 15,63 S/./ Hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.53
Tamario del lote del aceite
ANO
MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
ACEITE (kg) 0 1113,16 1125,11 1146,17 1170,85 1195,54
Tabla 5.54
Stock de seguridad del aceite
Factor Cantidad Unidad
o T 72,75 kg
ss 120,04 kg
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Tabla 5.55

Inventarios finales estimados del aceite

ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
ACEITE (kg) 0 676,62 682,60 693,13 705,47 717,81
Tabla 5.56
Plan de requerimientos netos del aceite
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
ACEITE 0 7578 7057 7328 7648 7973

Cajas

Para el calculo de los requerimientos netos de las cajas hay que considerar el plan de
demanda, los inventarios finales de productos terminados, el programa de produccion y el
plan de requerimientos netos, calculados anteriormente de manera global p ara todos los

materiales.
Tabla 5.57

Datos calculados para plan de inventarios finales de las cajas

Factor Cantidad Unidades
NB 52678 Und / Afio
o NB 3081 Und / Afio
Costo de pedido 63 Sl.
Cok 13,11%
oT 520 Und.
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Tabla 5.58

Datos supuestos validos de las cajas

Factor Cantidad Unidades
LT 7 Dias
oLT 2 Dias
Costo de producto unitario 2,00 S/./ Und
Tiempo de elaboracion O/C 4 Horas
Sueldo Planner 2500 s/.
Costo por hora Planner 15,63 s/./ Hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.59
Tamario del lote de las cajas
ANO
MATERIAL 2022 2023 2024 2025 2026 2027
ACEITE 0 4848 4900 4992 5100 5207
Tabla 5.60
Stock de seguridad de las cajas
Factor Cantidad Unidad
6T 519,82 Und
sS 857,70 und
Tabla 5.61
Inventarios finales estimados de las cajas
ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
CAIA 0 3282 3308 3354 3407 3461
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Tabla5.62

Plan de requerimientos netos de las cajas

ANO
PRODUCTO 2022 2023 2024 2025 2026 2027
CAIA 0 52591 50 400 52323 54606 56931

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

En esta seccion determinaremos la cantidad de recursos de energia y agua se necesitaran en

la totalidad de un afio.

Tabla 5.63

Consumo de energia eléctrica anual

Magquina Cantidad Kw-h Horas Anuales Total Kw/afio
4 0,6 2080 4992
Selladora de calor
3 12 2080 74 880
Freidora de aire caliente
Kw Totales 79872
Tabla 5.64
Consumo de agua anual
Costo de agua potable 2021 2022 2023 2024 2025
Servicios de limpieza (L/afo) 20 800 20 800 20 800 20 800 20 800
Servicios higiénicos (L/afio) 624 000 624 000 624 000 624 000 624 000
Reserva (L/afio) 10 400 10 400 10 400 10 400 10 400
Total (L/afio) 655 200 655 200 655 200 655 200 655 200

5.11.3. Determinacion de numeros de trabajadores indirectos

La cantidad de personal que no interviene en la produccion de los chifles estaran compuestos

por los siguientes puestos:
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Tabla 5.65

Composicidon del personal indirecto

Puesto Cantidad
Almacenero MP 1
Almacenero PT 1
Gerente General 1

Jefe de Planta 1
Jefe Comercial 1
Jefe Administrativo

y finanzas 1
Jefe de Logistica 1
Jefe de Calidad
Planner
Técnico de 1
Mantenimiento
Chofer 1

5.11.4. Servicios de terceros

e Servicio de vigilancia: Se requeriran cuatros empleados de seguridad, dos por cada
uno turno. Uno se encargara de registrar la informacion del flujo de entrada y
salida de los materiales, camiones, personas al almacén de materia prima. La otra
persona cumplird los mismos roles, pero para el almacén de producto terminado.

e Servicio de transporte: Se necesitara un solo conductor para poder transportar la
materia prima desde el sitio del proveedor hasta el almacén. Solo se tendra en
cuenta una sola persona debido a que la frecuencia de viajes sera poca. Variara
entre 4 0 5 veces al mes. Por ello, conviene subcontratar este servicio.

e Servicio de telecomunicacion: Se requerira servicios de internet y telefonia movil
para la empresa, a fin de tener una buena comunicacion dentro y fuera de la
organizacion

e Servicios basicos: Basicamente se necesitara servicios de agua potable y de

electricidad para las necesidades indispensables de la organizacion.
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5.12. Disposicion de planta

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto
Factor edificio

En primer lugar, la planta solo estard compuesta por un piso ya que con una adecuada
distribucion eso sera suficiente, ademas, construir otros niveles implicaria alargar el tiempo

de construccion, lo cual no es conveniente.

Por otro lado, seré necesario que la distribucion cuente con pasillos para el personal

administrativo y también espacio para transitar en el area de produccion.

Por Gltimo, se estima que la planta tenga 3 puertas, una para ingresar la materia prima,
otra para despachar el producto terminado y la Gltima para que ingrese todo el personal. Es
importante mencionar que el almacén de producto terminado y de materia prima compartiran
una entrada, de esta manera se tiene un mejor control de las entradas y salidas de la planta

con respecto a la produccion.
Factor servicio

La planta contara con servicios higiénicos para hombres y para mujeres tanto en el area de
personal administrativo como en el area de produccién. Esto a fin de tener una mejor
distribucion y que el personal administrativo no interrumpa en el area de produccién y

viceversa.

Por otro lado, se tendra un comedor, pero no lo suficientemente grande para todo el

personal, lo ideal seria establecer horarios para el para todo el personal.

Asimismo, las oficinas administrativas estaran todas juntas, con el fin de tener una
mejor comunicacion laboral. En esta zona se tendran ventanas y ventiladores, a diferencia
del area de produccion en la que solo habra ventiladores para evitar contaminacion en el

ambiente.
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5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Con la meta de poder aprovechar al maximo el area de la planta, se procedera a dividir la
fabrica en areas o zonas, las cuales sean indispensables para la correcta produccion de los
chifles saborizados a tocino bajos en grasa.

e Zona de produccion: area destinada a transformar los insumos y la materia prima
en el producto terminado. Tendra maquinarias, operarios, flujo de insumos, etc.

e Zona de control de calidad: area que tiene como finalidad asegurar el buen estado
del producto terminado, basandose en parametros como la buena calidad de la
bolsa de chifles, el color, olor, sabor de los chifles y el correcto sellado de la bolsa.
Estas zonas se podrian ubicar dentro de la zona de produccion.

e Almacén materia prima (MP): tendra a cargo las materias primas e insumos
necesarios para producir los productos terminados.

e Almacén producto terminado (PT): tendra a cargo la conservacion de las cajas con
chifles listos para despachar a los clientes.

e Patio de maniobras: es el lugar de transito, donde se descargara la materia prima
para su ingreso al almacén de materia prima, asi como la carga del producto
terminado desde el almacén de productos terminados.

e Oficinas administrativas: seran las zonas adecuadas para las areas de recursos
humanos, finanzas, logistica, comercial y la gerencia general.

e Servicios higiénicos: espacios que contaran con inodoros, urinarios y lavaderos
para el caso del personal masculino. En el caso del personal femenino, solo
contaran con inodoros y lavaderos.

e Vestuarios: tendran que estar en un lugar estratégico para que los operarios se
cambien al uniforme correspondiente para ingresar a la zona de produccion.
Contaran con duchas, aparte de todos los equipamientos que poseen los servicios
higiénicos.

e Comedor: lugar donde tanto el personal de planta como los administrativos podran
consumir alimentos durante el turno que les corresponda.

e Estacionamiento: areas designadas para que el personal administrativo y visitantes

puedan aparcar sus vehiculos.
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e Topico: dispondrd de camillas y equipo de primeros auxilios en caso algin
operario o personal administrativo sufra algun tipo de accidente. Ademas, contara
con personal médico para atender cualquier percance.

e Zona de material residual: espacio donde se dispondra todos los residuos solidos

de la empresa y se ubicara en un lugar apartado del patio de maniobras.

5.12.3. Célculo de areas para cada zona

Se realizara el calculo de las areas principales de la planta como lo son las areas de almacenes

y la zona de produccion.

Para el célculo se inicia con el inventario promedio tanto del producto terminado,
como de los insumos y de la materia prima. Luego, se procede a establecer cuantas unidades
0 kg entran por caja a utilizar para poder determinar cuantas cajas seran necesarias para
almacenar, con excepcion de las cajas que se almacenaran desarmadas. Posteriormente se
calcula cuantas de estas cajas entran en un pallet de medidas 1x1,2m. A continuacién, se
indica cuantos niveles habra en cada pallet, por lo que ya es posible calcular cuantos pallets
seran requeridos para cada item. Después, se indica cuantos pallets habra por anaquel, con el
fin de aprovechar el espacio. Al tener toda esta informacion es posible calcular el area
efectiva de los pallets al dividir el nimero de pallets requeridos entre el nimero de pallets
por anaquel. Por ultimo, se estim6 que se necesitaria el doble del area efectiva de los pallets,

ya que seran necesarios los pasillos para transitar.
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Tabla 5.66

Calculo de las areas de almacenes

Almacén de MP e Insumos

Descrincion Almacén Platanos Bolsas Etiquetas Sal  Saborizante A(?(el)te (Cijaagi
P PT (kg)  (Unid)  (Unid)  (kg) (kg) g
Inventanio 4y 22300  6999,93 60648 28258 441 9025 717,81 346l
promedio
Cantidad por 10,00 18 400 800 10 10 36,4 0
cajas
g
N® Cajas 112300 389 152 36 45 10 20 0
totales
N‘f Cajas por 9.00 4 9 7 9 9 4 1
nivel pallet
N° de niveles 200 2 2 1 2 2 2 100
por pallet
o]
Ne de pallets 63,00 49 9 6 3 1 3 35
requeridos
Ne° de pallets 200 2 2 1 2 2 2 2
por anaquel
N° de pallets
efectlv_as 32,00 o5 5 6 2 1 2 18
(espacio)
Area efectiva 38,40 30 6 7.2 2,4 1,2 2,4 21,6
_de pallets
Area minima
total con 76.80 60 12 14,4 4,8 2,4 4,8 43,2
pasillos y
maniobra
Subtotales 76.8 141,6
(m2)
Area tota}l del 218,4
almacén
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Tabla 5.67

Método Guerchet
. L h
Tipo Elementos (m) A (m) (m) N n Ss Sg Se St Ss*n*h SS*n
Mesa de inspeccion 2 1,7 1,2 1 2 3,4 34 4705 23,010 8,16 6,8
Mesa de pelado 2 1,7 1,2 1 2 3,4 34 4705 23,010 8,16 6,8
Fuente de rebanadas 1 1 1 1 3 1 1 1,384 10,152 3 3
Mesa de aceitado 2 1,7 1,2 1 2 3.4 34 4705 23,010 8,16 6,8
Mesa de salado 2 1,7 1,2 1 1 3.4 34 4705 11,505 4,08 3.4
Estatic Freidora de gire 0,7 0,7 0,95 1 3 0,49 0,49 0,678 4,974 1,3965 1,47
0s Mesa de enfriado 2 1,7 1,2 1 1 34 34 4705 11,505 4,08 3.4
Mesa de saborizado 2 1,7 1,2 1 1 3.4 34 4705 11,505 4,08 3.4
Mesa para embolsar 1,7 1 1,2 1 3 1,7 1,7 2,353 17,258 6,12 51
Mesa para balanza 1 1 1,2 1 2 1 1 1,384 6,768 2,4 2
Mesa para selladora 1 1 1,2 1 4 1 1 1,384 13,535 4,8 4
Mesa para etiquetar 1 1 1,2 1 2 1 1 1,384 6,768 24 2
Mesa para encajonado 1 1 1,2 1 2 1 1 1,384 6,768 2,4 2
Mévile  Montacargas manuales 1,4 1,2 15 - 1 1,68 - - 2,52 1,68
S Operario - - 1,65 - 28 0,5 - - 23,1 14
hee= L1007 hem 183392 o 0601023
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5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

La compafiia siempre estard pendiente de la seguridad de todos los empleados para que de
esta manera se sientan en un ambiente de trabajo seguro y confiable. Por tal motivo se
dispondran de ciertos equipos de seguridad y sefializacion que ayude a recordar ciertas
obligaciones y recordatorios.

En cuanto a dispositivos, se adquiriran extintores, detectores de humo y bomba contra
incendios. Por otro lado, en cuanto a las sefializaciones, se colocaran sefiales que indiquen
las salidas, que indiquen la prohibicion de ciertas actividades en areas determinadas, como
fumar, que indiquen la ubicacion de extintores, que alerten de un peligro, que indiquen el

uso obligatorio de cierto equipo de seguridad, entre otros.

Algunas de las sefializaciones se verian de la siguiente manera:

Figura 5.14

Sefalética de planta

|:LEE§$21=| J Shuo 0E
S EMERGENCIA

Nota. Sefialética de planta, por Servilex, 2020 (https://www.servilex.pe/blog/lassenalesdeseguridad-diseno).

Por otro lado, para poder tener un nimero adecuado de extintores en toda la planta, se calculd
la cantidad en base a la NTP 350.043-2 1998 Extintores Portatiles. De esta manera, se optd
por usar extintores de polvo quimico ABC, recomendado por la norma técnica peruana. En
la siguiente tabla, como no hay riesgos altos, se eligio usar la primera columna de riesgos

bajos. Por lo cual, se interpreta que por cada 280 m? se necesita un extintor.
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Figura5.15

Guia para la determinacion minima de extintores

Riesgo bajo Riesgo Riesgo alto
moderado

- Capacidad de extincion 2-A 2-A 4-A
minima
(Extintor individual)
Area maxima por 280 nv? 140 m? 93 m°
unidad de A
Area maxima cubierta 1045 me 1045 m? 1045 me
por extintor
Distancia maxima a 229m 22.9m 229m
recorrer hasta el
extintor

Nota. De Guia para la determinacion minima de extintores, por la NTP 350.043-2 1998, 1998
(https://prevencionlaboralrimac.com/Cms_Data/Contents/RimacDataBase/Media/legislaciones/LEG-
8588686585076788322.pdf).

Tabla 5.68

Célculo del nimero de extintores

Area de cobertura

Zona Area (m”2) (M) N° Extintores
Zona de produccién 589 280 3
Zona de control de calidad 12 280 1
Almacén de MP 141,6 280 1
Almacén de PT 76,8 280 1
Oficinas administrativas 84 280 1
Servicios higiénicos 41 280 1
Vestuarios 54 280 1
Comedor 90 280 1
Topico 28 280 1
Zona de material residual 25 280 1

-
N

Total Extintores

Como se puede evidenciar, se necesita un total de 12 extintores para poder asegurar la
seguridad de los colaboradores. Estos, se colocaran en puntos estratégicos para poder aplacar

cualquier incidente. Las ubicaciones de los extintores se podran ver en el plano.

119



5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

Previo al plano de disposicion de planta, es necesario realizar el andlisis relacional. Este,
busca como objetivo determinar las zonas que deben estar juntas y las que necesariamente
no deben estar juntas. Ademas, se especificard los motivos por los cuales deben o no deben

colindar las zonas entre ellas.

Tabla 5.69

Tabla de codigos

Cédigo Grado de proximidad
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
| Importante
O Normal
U Sin importancia
X No deseable
XX Altamente no deseable
Tabla 5.70
Lista de motivos
Cddigo Motivo
1 Flujo productivo
Control
Carga y descarga
Ruido

Necesidades personales
Conveniencia
Contaminacion del producto
Olores fuertes

0 N o o A WwDN
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Figura5.16

Andlisis relacional

Zona de produccion

Zona de material residual
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Estacionamiento AN
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Figura5.17

Graéfica del andlisis relacional
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5.12.6. Disposicion general
Figura 5.18

Disposiciéon de la planta
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Tabla5.71

indice de la planta

indice

Codigo Zona Caodigo Equipo/Maguinaria
1 Zona de produccién A Mesa de inspeccién
2 Zona de control de calidad B Mesa de pelado
3 Almacén de MP C Fuente de rebanadas
4 Almacén de PT E Mesa de aceitado
5 Patio de maniobras E Mesa de salado
6 Oficinas administrativas F Freidora de aire
7 Servicios higiénicos G Mesa de enfriado
8 Vestuarios H Mesa de saborizado
9 Comedor | Mesa para embolzado
10 Estacionamiento J Mesa para balanza
11 Tépico K Mesa de selladora
12 Zona de material residual L Mesa de etiquetadora

M Mesa de embalado
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5.13. Cronograma de implementacién del proyecto

Figura 5.19

Cronograma del proyecto

N©

Etapa del proyecto

Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

Mes 5

Mes 6

Mes 7

Mes 8

Mes 9

Mes 10

Mes 11

Mes 12

Estudio de factibilidad

Busqueday adquisidor del terreno

Preparacion del terreno

Construccion de la planta

Constitucion y registro de la empresa

Adquisicion de maquinariay elementos necesarios

Instalacion de maquinariay elementos necesarios

Buisquedayy seleccion de personal

Capacitacion del personal

Busqueday seleccion de proveedores

Obtencion de clientes

Primera distribucion del producto
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacidn de la organizacion empresarial

Para este proyecto se considerard que la compafiia sea una Sociedad Anonima Cerrada
(S.A.C), por lo que la empresa tendré las siguientes caracteristicas:

e Laempresa puede tener un maximo de 20 accionistas.
e Puede funcionar sin directorio.
e Solo los socios pueden adquirir acciones.
Mision: Ofrecer un producto histérico y contemporaneo, gracias a su nuevo sabor y bajo

contenido en grasa.

Vision: Ser lideres en el mercado de chifles a nivel nacional.

6.2.  Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; Yy

funciones generales de los principales puestos

Gerente general: Responsable de tomar todas las decisiones en el nombre de la empresa,
principalmente en temas estratégicos que determinan el futuro de la empresa. Ademas,

apoyara en todo proceso interno que pueda, ya que cumple el rol del lider de la compafiia.

Jefe de planta: Sus funciones seran netamente en el area productiva. Se encargara del proceso
de fabricacién en su totalidad y su correcto funcionamiento segln lo planeado, respetando
todos los estandares de calidad, tiempos y por supuesto las cantidades adecuadas de materia

prima. Asimismo, dirigira a los operarios en todo momento.

Jefe comercial: Se encargara de la prospeccién y cierre de trato con clientes, asi como
también todas las negociaciones del proceso correspondiente. Ademas, tendrd a cargo los

temas de marketing y promociones, impulsando la venta.

Jefe administrativo y de finanzas: Sera el responsable de todos los temas financieros y
contables de la compafiia, asi como de todo lo que implica el personal de trabajo. Ademas,
tendra que ver los distintos temas administrativos, principalmente relacionados al

establecimiento.
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Jefe logistico: Seréa el encargado de que la cadena de suministro sea la mas adecuada y que
funcione correctamente, es decir tendra que supervisar y organizar todos los aspectos de
transporte a partir de la adquisicion de los insumos y materia prima hasta la llegada de los
productos a los clientes.

Jefe de calidad: Tendra a su cargo asegurar y controlar que el producto terminado cuente con
una adecuada calidad, asi como de la materia prima e insumos a utilizar en el proceso de

produccion.

Almacenero de MP: Se encargaréd de recibir la materia prima del proveedor, organizarla

dentro del almacén segun establecido y entregarla a los operarios.

Almacenero de PT: Se encargara de recibir el producto terminado por parte del operario,
organizarlo dentro del almacén segln establecido y entregarlo a los distribuidores para dar
como concluido el proceso de produccion.

Planner: Persona encargada de las compras de los insumos y las materias primas de la

empresa, con el objetivo de una correcta planeacion de la produccion.

Operarios: Seran los encargados de realizar el proceso de produccion de principio a fin, bajo
la supervision y apoyo del jefe de planta.

Técnico de Mantenimiento: Persona asignada del mantenimiento integral de las maquinas,

ya sea planeado o no planificado.

Tabla6.1

Relacion de puestos

Puesto Cantidad
Gerente general
Jefe de planta
Jefe comercial
Jefe administrativo y
de finanzas
Jefe logistico
Jefe de calidad
Almacenero de MP
Almacenero de PT
Planner

[N

PRRPRPPRP P PP

(continua)
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(continuacién)

Puesto Cantidad
Operario 32
Técnico de 1
Mantenimiento
Chofer 1

6.3. Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerente
General

Jefe de

Jefe de Planta Jefe Comercial Calidad

Técnico de
manteminiemto
Operarios (19)

Jefe
Administrativo y
Finanzas

lefe de
Logistica

Almacenero
Almacenero PT
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1. Inversiones

7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (Tangibles e intangibles)

Se us6 una tasa de cambio de 3,85 nuevos soles por dolar para realizar el cambio de

moneda.

Tabla7.1

Inversién de activos tangibles

Activos Tangibles Dolares Soles (C/IGV) Soles (S/IGV) IGV
Terreno 991 999,68 3819 198,77 3236 609,13 582 589,64
Edificios 102 770,27 395 665,54 335 309,78 60 355,76

64 231,42 247 290,96 209 568,61 37 722,35

Construccion civil

Instalaciones 12 846,28 49 458,19 41 913,72 754447
eléctricas
Instalaciones 10 277,03 39 566,55 33 530,98 6035,58
sanitarias
Equipos de 4766,00 18 349,10 15 550,08 2799,02
oficina
Rebanadora de 1908,33 7347,07 6226,33 1120,74
fruta
5 403,33 20 802,82 17 629,51 3173,31
Freidora de aire
Balanza 101,30 390,00 330,51 59,49
Selladora 145,45 560,00 474,58 85,42
Pallet 1320,00 5082,00 4306,78 775,22
Mesas de acero 11 438,13 44.036,80 37 319,32 6717.48
inoxidable
Montacargas
manuales 2600,00 10 010,00 8483,05 1526,95
(transpaleta)
Cag'on de 18 000,00 69 300,00 58 728,81 10 571,19
arga
(continta)
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(continuacién)

Activos Tangibles Dolares Soles (C/IGV) Soles (S/IGV) IGV
Extintores 327,27 1260,00 1067,80 192,20
TOTAL 1228 134,50 4728 317,81 4007 048,99 721 268,82
Tabla 7.2
Inversion de activos intangibles
Activos Intangibles c/lIgv S/IIGV IGV
Constituciondela 4 55 o9 8474,58 1525 42
empresa
Registro de marca 430,00 364,41 65,59
Eerligcion 11 270,00 9550,85 1719,15
HACCP ' y !
Capacitacion 10 000,00 8474,58 1525,42
Licencia de
funcionamiento de 1127,00 955,08 171,92
planta
Inscripcion en 161,00 136,44 24,56
registros publicos
Puesta en marcha 1288,00 1091,53 196,47
TOTAL 34 276,00 29 047,46 5228,54

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

Es necesario tener un soporte de capital para poder sostener el primer afio de trabajo de la
empresa. Por ello, es necesario hallar el capital trabajo, el cual sostendra durante el primer

afio de operacién a la organizacion.

Para dicho objetivo, teniendo ya el inventario promedio del primer afio y los costos

de ventas, se puede hallar el periodo promedio de inventario para el primer afio. La operacion
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seria multiplicar le inventario promedio por 360 dias y dividirlo entre los costos de ventas

(costos y gastos operativos del primer afio). Luego, considerando un periodo promedio de

cobro de 60 dias y un periodo promedio de pago de 0 dias, se puede tener el resultado del

ciclo de caja, sumando el periodo promedio de inventario més el periodo promedio de cobro

menos el periodo promedio de pago, dando como resultado el ciclo de caja. Por altimo, el

ciclo de caja se multiplica por los costos y gastos operativos del primer afio, resultando el

capital de trabajo necesario para el correcto funcionamiento de la empresa.

Tabla 7.3

Capital de trabajo

Concepto 2023
Inv. Promedio (Und) 4870
Costos de ventas (S/.) 1743514

Periodo promedio
de inventario

Ciclo de caja 61,01
Capital de trabajo (S/.) 380 036

1,01

7.2.  Costos de produccion

7.2.1. Costos de las materias primas

Se investigo los precios unitarios de cada insumo y la materia prima.

Tabla7.4

Costos unitarios de materias primas y material indirecto

Concepto Precio (S/.)
Bolsa (Und) 0,05
Etiqueta (Und) 0,35
Sal (kg) 1,90
Saborizante (kg) 70,00

(continua)
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(continuacién)

Concepto Precio (S/.)
Platano (kg) 3,00
Aceite (kg) 5,37
Cajas (Und) 2,00

Multiplicando los precios por el plan de requerimientos netos, se pueden hallar los

costos de materia primas.

Tabla 7.5

Costos anuales de materias primas

MATERIAL 2023 2024 2025 2026 2027

Sal (S1.) 3093 2369 2464 2573 2683
Saborizante (S/.) 91 140 87 010 90 370 94 290 98 280
; 540 096 531 261 551 424 575 451 599 967

Platanos (S/.)
40711 37912 39 368 41 087 42 833
Aceite (S/)

TOTAL 675 040 658 552 683 626 713 400 743 763

7.2.2. Costo de la mano de obra directa

Se decidié un sueldo minimo para los operarios, los cuales reciben dos gratificaciones (dos
sueldos adicionales al afio). Ademas, se escribiran a los operarios en el seguro publico,
considerando un 9% del sueldo del personal. Por ultimo, para poder calcular la compensacién

por tiempo de servicio (CTS) se realizo los siguientes calculos:

e Se sumo el sueldo mensual méas un sexto de dicho sueldo.
e Lasuma se dividio entre 360

e Luego, se multiplic6 por 180 y por 2.
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Tabla 7.6

Sueldos anuales de operarios

Puesto  Cantidad U9  Gratificaciones Essalud  CTS Costo Costo
Mensual anual anual total
Onﬁ); ririln(fr;e 12,00 1025,00 2050,00 92,25 119583 224 434,00
0] qerarios 598 490,67
P 20,00 1025,00 2050,00 92,25 1195,83 374 056,67
manuales

7.2.3. Costo Indirecto de Fabricacién (materiales indirectos, mano de obra indirectay
costos generales de planta)

En este apartado, se mostraran todos los costos que no entran como costeo para el producto
terminado. Sin embargo, de alguna manera, intervienen en el proceso operativo. Algunos
ejemplos podrian ser los materiales indirectos, los sueldos administrativos, servicios,

depreciaciones, etc.

Tabla 7.7

Costos anuales de materiales indirectos

MATERIAL 2023 2024 2025 2026 2027
Bolsa (S/.) 27 507 25212 26 184 27 330 28 492
Etiqueta (S/.) 181 995 176 373 183 088 191 073 199 210
Cajas (S/.) 105 182 100 800 104 646 109 212 113 862
TOTAL 989 725 960 938 997 544 1041015 1085327
Tabla 7.8

Sueldos anuales del personal indirecto

Puesto Cantidad I\i:rils?l(;l Gratificaciones Essalud CTS gr?jg; Costo anual
total
Almacenero 1025 2050 92 119 18703
Almacenero PT 1 1025 2050 92 1196 18 703
Jefe de Planta 1 3000 6000 270 3500 54740 119516
Técnico de

e 1 1500 3000 135 1750 27 370
Mantenimiento
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Para poder determinar el costo de los servicios de electricidad y agua, se determino
primero el precio unitario en soles por metro cubico, en el caso del agua y por el lado de la
electricidad el precio se encuentra por soles por kilowatt. Cada precio unitario se multiplicd

por la cantidad de recursos que se uso a lo largo del afio.

Tabla 7.9

Precios unitarios de servicios hidricos

Servicio Precio (S/.)
Agua Potable (m3) 5,83
Alcantarillado (m3) 2,78

Precio Total 8,61

Nota. Precios unitarios de servicios hidricos, por Sedapal, 2020
(http://www.sedapal.com.pe/c/document_library/get_file?uuid=3a74b266-8a51-43f2-a19b-
297b64f27aea&groupld=29544).

Tabla 7.10

Costos anuales de agua

Usos Agua 2023 2024 2025 2026 2027
Servicios de 179 179 179 179 179
limpieza (S/.)

_ Servicios 375 5375 5375 5375 5375
higiénicos (S/.)
Reserva (S/.) 90 90 90 90 90

Total anual 5644 5644 5644 644 5644

Nota. De Precios unitarios de servicios hidricos, por Sedapal, 2020
(http://www.sedapal.com.pe/c/document_library/get_file?uuid=3a74b266-8a51-43f2-a19b-
297b64f27aea&groupld=29544).

En el caso del recurso eléctrico, adicionalmente al pago variable, se considera un
pago fijo anual de 32,88 soles por afio. El precio unitario seria 0,5751 soles por kilowatt
(Osinergmin, 2020).

133


http://www.sedapal.com.pe/c/document_library/get_file?uuid=3a74b266-8a51-43f2-a19b-297b64f27aea&groupId=29544
http://www.sedapal.com.pe/c/document_library/get_file?uuid=3a74b266-8a51-43f2-a19b-297b64f27aea&groupId=29544

Tabla 7.11

Costos anuales del consumo de energia por las maquinas

Maquina Total Kw/afio Costo Variable (S/.)
Selladora de
calor 2496 1435
Freidora de 49 920 28 709
aire caliente
Cargo Fijo Anual - 32,88
TOTAL 52 416 30 144

De igual manera como se considera el costo de la energia consumida por las
maquinas, es necesario considerar el consumo de la iluminaria que se debe colocar a lo largo
de la toda la zona de produccion y el resto de la planta. Solo se considerara en esta parte del

costeo la parte de la zona de produccién.

Tabla7.12

Célculo de consumo de energia por tubos Led

N° Tubos Redondear Cant.

I ~
Zona mn2 Lux Led NP Watts Watts/ano
Zona de 589 2000 393 393 7074 14 713 920
produccion
Zona de control 12 1000 4 4 72 149 760
de calidad
Almacén de MP 1416 300 8 8 144 299 520
Almacén de PT 76.8 300 8 8 144 299 520
Oficinas 84 650 18 19 342 711 360
administrativas
Servicios 41 300 4 5 90 187 200
higiénicos
Vestuarios 54 250 5 5 90 187 200
Comedor 90 400 12 12 216 449 280
Tépico 28 850 8 8 144 299 520
Zona de 25 250 2 3 54 112 320

material residual
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Tabla 7.13

Costo total por luminarias

Zona Total Kw/afio Costo Variable (S/)
Zona de produccion 14714 8462

Tabla7.14

Depreciacion de los activos tangibles

Activo Valor Depreciacion Valor
depreciable Inicial . 2024 2025 2026 2027 Acumulada Residual
Rebanadora /4, 735 735 735 735 735 3674 3674
de fruta (S/.)

F;?:S‘Erse} ‘)je 20803 2080 2080 2080 2080 2080 10 401 10 401
Balanza (S/) 390 39 39 39 39 39 195 195
Selladora @ 560 56 56 56 56 56 280 280
calor (S/.)
Edificios
(Sl 395666 19783 19783 19783 19783 19783 98 916 296 749
Total 424765 22693 22693 22693 22693 22693 113 466 311 299
Tabla 7.15

Costo total por servicios tercerizados

Servicio Tercerizado Costo Anual (S/.)
Seguridad 15 000
Limpieza 20 000

Total 35 000

7.3. Presupuestos Operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Las ventas se calculan multiplicando la demanda anual establecida a lo largo del proyecto
por el precio fijo definido.
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Tabla 7.16

Presupuesto de ingreso por ventas

Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Unidades 480 892 500 853 519 721 542 351 565 481

Precio (S.) 9,5 9,5 9,5 9,5 9,5
Ingreso (S/.) 4568 474 4758104 4937 350 5 152 335 5372 070

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Para hallar el costo de produccién del proyecto se considerd la materia prima la mano de
obra directa, es decir, los operarios de produccion, y costos indirectos de fabricacion, como

depreciacion fabril, insumos de fabricacién, entre otros.

Tabla 7.17

Presupuesto operativo de costos

Descripcion 2023 2024 2025 2026 2027
Materia prima directa (S/.) 675 040 658 552 683 626 713 400 743 763
Mano de obra directa (S/.) 598 491 598 491 598 491 598 491 598 491

Costo indirecto de 469 984 457. 685 469 217 482 914 496 863
fabricacion (S/.)
1743514 1714728 1751334 1794 805 1839 116

Costo de fabricacion

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

Para los gastos del proyecto, se esta considerando todo aquello que se debe pagar para que
sea posible para el funcionamiento del proyecto, sin considerar temas de produccion.

Tabla 7.18

Depreciacién de activos tangibles

Detalle V39T o003 2024 2025 2026 2027 Depreciacion - Valor
Inicial Acumulada  Residual
Equipos
e 18 349 1835 1835 1835 1835 1835 9175 9175
de oficina
Camion 69 300,00 6930 6930 6930 6930 6930 34 650 34 650
TOTAL 87 649 8765 8765 8765 8765 8765 43.825 43 825
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Tabla 7.19

Amortizacion de activos intangibles

Detalle 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Certificacion
HACCP 11 270 2254 2254 2254 2254 2254
Capacitacién 10 000 2000 2000 2000 2000 2000
Licencia de
funcionamiento de 1127 225 225 225 225 225
planta
TOTAL 22 397 4479 4479 4479 4479 4479
Tabla 7.20
Presupuesto operativo de gastos
ARo 2023 2024 2025 2026 2027
Depreciaci(jn no fabril 8765 8765 8765 8765 8765
Sueldo administrativo 411919 411919 411919 411919 411919
Servicios basicos 31953 31953 31953 31953 31953
Publicidad 5000 5000 5000 5000 5000
Servicio tercerizado 35 000 35000 35000 35000 35000
GLP Camién 2000 2000 2000 2000 2000
Amortizacion ge 44794 44794 44794 44794 44794
intangibles
TOTAL 499 116 499 116 499 116 499 116 499 116

7.4. Presupuestos Financieros

7.4.1. Presupuesto Servicio de Deuda

Siendo la inversion necesaria de 5099 111, se estimé que el 70% de esa cantidad sera capital

propio y el otro 30% sera adquirido por medio de un préstamo bancario (Banco de Crédito

del Peru) con una tasa anual de 10,02% con cuotas constantes por 5 afios.
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Tabla7.21

Cronograma de pagos de la deuda

Afios ?n‘aigga; Amortizacion Interés Cuota lei%i?
2023 1542 789 252 604 154 587 407 192 1290 185
2024 1290 185 277 915 129 276 407 192 1012 269
2025 1012 269 305 762 101 429 407192 706 507
2026 706 507 336 400 70 792 407 192 370107
2027 370 107 370107 37085 407 192 0

7.4.2. Presupuesto de Estado de Resultados

En el estado de resultados se muestra la utilidad neta al final de cada afio al restarle los

costos, gastos, participaciones e impuestos a las ventas de cada afio correspondiente.

Tabla 7.22

Estado de resultados

Estado de Resultados 2023 2024 2025 2026 2027

Ventas 4568474 4758104 4937350 5152335 5372070
(-) Costo de Ventas 1743514 1720128 1751334 1794805 1839116
Utilidad Bruta 2824960 3037976 3186016 3357530 3532953

(-) Gastos Administrativos 499 116 499 116 499 116 499 116 499 116
Utilidad Operativa 2325844 2538860 2686900 2858414 3033837

(-) Gastos Financieros 154 587 128 183 100571 70193 36 771
L;,t:r'gi?ngitgf‘fse 2171256 2410678 2586329 2788221 2997 066

(-) Participaciones 217 126 241 068 258 633 278 822 299 707
Utilidad antes de 1954131 2169610 2327696 2509399 2697 360

Impuestos

(-) Impuesto a la Renta 576 469 640 035 686 670 740 273 795 721

Utilidad Neta 1377662 1529575 1641026 1769126 1901639

7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacién Financiera (apertura)

Como se ve en el estado de situacion financiera no se tienen pasivos corrientes ya que todos

los pagos se realizan al instante, con excepcion de la deuda bancaria que se considera como

pasivo no corriente.
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Tabla 7.23

Estado de situacion financiera

Principio de 2023

ACTIVO

PASIVO

5142 630 1542 789
Activo Corriente 380 036 Pasivo Corriente 0
Cajay bancos 380 036 Cuentas por pagar 0

Cuentas por cobrar Pasivo no corriente 1542 789

Inventarios Deuda a largo plazo bancaria 1542 789

Activo no corriente 4762 594 PATRIMONIO 3599 841

Inmueble, maquinaria y equipos 4728 318 Capital social 3599 841
Intangible 34 276 Resultados acumulados 0

Total Activo 5142 630 Total Pasivo y Patrimonio 5142 630
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7.4.4. Flujo de fondos netos

7.4.4.1. Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.24

Flujo de fondos econémicos

fos
Rubro

2022

2023

2024

2025

2026

2027

¢

¢

Inversién Inicial
en Activos Fijos
Inversion Inicial
en Capital de
Trabajo
Ingreso por
Ventas
Costo de
produccion
Gastos de
Admin. Y de
Vtas.
Depreciacién
Fabril
Depreciacion No
Fabril
Amortizacion de
Intangibles
Pago de intereses
Valor de
Mercado del
Activo Fijo
Valor en Libros
del Activo Fijo

-4 728 318

-380 036

4568 474

1743514

499 116

22 693

8765

4479
0

4758 104

1714728

499 116

22 693

8765

4479
0

4 937 350

1751334

499 116

22 693

8765

4479
0

5152 335

1794 805

499 116

22 693

8765

4479
0

5372070

1839116
499 116

22 693
8765

4479
0

424 765

311299
(continua)
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(continuacién)

1os 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Rubro
=) Utilidades antes . 2 289 906 2508 322 2 650 962 2822 476 3111 366
de Impuestos
Impuestos
0 (26 50%) - 675 522 739 955 782 034 832 631 917.853
Utilidades
©) después de - 1614 384 1768 367 1868 928 1980 846 2193513
Impuestos
(+) Dep;ggﬁlc'o” - 22 693 22 693 22 693 22 693 22 693
(+) Depre'f;zﬂf“ hig . 8765 8765 8765 8765 8765
+) Amortizaciondg - 4479 4479 4479 4479 4479
intangibles
Ingreso por
(+) Recup. Cap. - - - - - 380 036
Trabajo
Préstamo
) Bancarioen $ i i i i i
¢ Pago principal - 0 0 0 0 0
Valor en Libros
*) del Activo Fijo - - y - - 311299
©) Flujo de Caja -5 108 354 1650 321 1804 305 1904 866 2025783 2920785

Econémico
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7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.25

Flujo de fondos financieros

\%\ 2023 2024 2025 2026 2027
Rubro
Inversién Inicial i i i i i
en Activos Fijos
Inversién Inicial
en Capital de - - - - -
Trabajo
Ingreso por 4568 474 4758104 4937 350 5152 335 5372 070
Ventas
Costo de
6 oroduccion 1743514 1714728 1751334 1794 805 1839116
Gastos de
6 Admin. Y de 499 116 499 116 499 116 499 116 499 116
Vtas.
) Dep;gg'r?f'on 22 693 22 693 22 693 22 693 22 693
) pepreciacon No 8765 8765 8765 8765 8765
) Pago de intereses 154 587 129 276 101 429 70792 37 085
“) Amortizacion de 4479 4479 4479 4479 4479
Intangibles
Valor de
(+) Mercado del - - - - 424 765
Activo Fijo
Valor en Libros
) del Activo Fijo i i . i 311299
=) Utilidacles antes 2135319 2379 046 2549 533 2751684 3074281
de Impuestos
Impuestos
6 (20,50%) 629 919 701 819 752 112 811747 906 913
(continua)
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(continuacién)

fios

2023 2024 2025 2026 2027
Utilidades
©) después de . 1 505 400 1677 227 1797 421 1939937 2167 368
Impuestos
(+) Dep;gg'r?f'on L 22 693 22 693 22 693 22 693 22 693
(+) Depre'f;zﬂf“ Ng - 8765 8765 8765 8765 8765
+) Amortizaci - 4479 4479 4479 4479 4479
intangibles
Ingreso por
(+) Recup. Cap. - - - - - 380 036
Trabajo
Préstamo
*) Bancarioen $ 1942 789 i i i i i
0 Pago principal - 252 604 277 915 305 762 336 400 370 107
Valor en Libros
*) del Activo Fijo - - 3 - - 311299
) Flujo de Caja -3 565 565 1288 733 1435 250 1527 596 1639 475 2524534

Financiero
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7.5. Evaluacion Economica y Financiera

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

Para realizar la evaluacion economica, es necesario calcular el COK, el cual nos ayuda a
calcular los indicadores establecidos. Para poder hallar el COK, es necesario utilizar el
modelo CAPM, usando el Beta Apalancado (Beta A), el cual se tiene que hallar también,

para el correcto célculo del COK.

COK = Rf + Beta A x (Rm — Rf)
D
Beta A =BetaD*(1+E*(1—T))

Donde:

e COK = Costo de capital

e Rf =Rendimiento de activo libre de riesgo

e Beta A = Variacion esperada entre la accion y el mercado
e Rm = Rendimiento de mercado

e Beta D = Variacion esperada del mercado

e D = Deuda total

e E =Patrimonio

e T =Tasa impositiva (impuesto a la renta)

Tabla 7.26
Célculo del costo de capital (COK)

Componente Monto / Porcentaje
Rendimiento activo :
libre riesgo (Rf) 0974
Beta A 88,55%
Rendimiento de o
mercado (Rm) 14,03%
Beta D 68,00%
Deuda total (D) 1542 789

(continua)

144



(continuacién)

Componente Monto / Porcentaje
Patrimonio (E) 3599 841
Tasa impositiva (T) 29,50%
COK 13,11%

Cabe recalcar que el Rf, Rm y el Beta D se pudo hallar en la colaboracion del Pulso
Bursatil de la Universidad de Lima, teniendo ellos la cordialidad de apoyar al desarrollo del

proyecto.

Luego, se realizaron los calculos a partir del flujo de fondos econémicos, dando

como resultados los siguientes valores:

Tabla 7.27

Indicadores econdmicos

Indicador Resultado

COK 13,11%

VA S/7 000 762,46
VAN ECONOMICO 1892 409
TIR ECONOMICO 26,12%
B/C ECONOMICO 1,37

PERIODO DE RECUPERO 3 afios, 8 meses y 29 dias
DESCONTADO

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

Se realizaron los calculos dando como resultados los siguientes valores:

Tabla 7.28

Indicadores financieros

Indicador Resultado
COK 13,11%
VA S/5 681 898,91
VAN FINANCIERO 2116 334

(continua)
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(continuacién)

Indicador Resultado
TIR FINANCIERO 32,93%
B/C FINANCIERO 1,59
PERIODO DE RECUPERO 3 afios, 3 meses y 0 dias
DESCONTADO

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

financieros del proyecto

Se interpretaran los resultados obtenidos en las evaluaciones tanto econdmicas como
financieras, para asi determinar la viabilidad del proyecto. Ademas, se calcularan ciertos

ratios financieros que ayudara a tener un contexto financiero mas amplio.

Indicadores econdmicos

En este caso se obtuvo un VAN de S/. 1 892 409, lo cual indica que el proyecto consigue
ganancias luego de recuperar la inversion inicial. Por otro lado, se consiguié un TIR de
26,12%, lo cual es favorable ya que es un valor superior al COK hallado. Con relacién a la
relacién beneficio-costo, se obtuvo el valor de 1,37. Entonces, cada 1 sol que se invierte, da
como resultado 0,37 soles de ganancia. Al tener estos tres indicadores con resultados
adecuados, se puede decir que el proyecto es viable, analizandolo en el aspecto econémico.

Indicadores financieros

En este caso se obtuvo un VAN de S/. 2 116 334, lo cual indica que el proyecto consigue
ganancias luego de recuperar la inversion inicial. Por otro lado, se consiguié un TIR de
32,93%, lo cual es favorable ya que es un valor superior al COK hallado. Por el lado de la
relacién beneficio-costo, se obtuvo el valor de1,59, Entonces, cada 1 sol que se invierte, da
como resultado 0,59 soles de ganancia. Al tener estos tres indicadores con resultados
adecuados, se determina que el proyecto de cinco afios es viable, analizandolo en el aspecto
financiero, ademas, los resultados son mejores que en el aspecto economico, lo cual es lo

indicado.

Andlisis de ratios
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Como se comentd, no se cuenta con pasivos corrientes, esto debido a que todos los pagos
con excepcion de la deuda bancaria se pagan al instante, por lo que no es posible calcular
ratios de liquidez. Ademas, al calcular los ratios en el Gltimo afio del proyecto no se cuenta
con pasivos no corrientes ya que la deuda ya se pag6 al 100%. Por otro lado, se observan

resultados positivos para los ratios de solvencia y rentabilidad.

Tabla 7.29

Célculo de indicadores financieros

Indicadores Financieros 2027
Solvencia Razo6n de Cobertura de 81,81
Intereses
(veces)

Rentabilidad Bruta Sobre 65,77%

Rentabilidad Ventas (%)

Rentabilidad Neta Sobre 35,39%
Ventas (%)

7.5.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Se hizo un estudio de sensibilidad en el que se simularon escenarios en el que varia la
demanda y precio, y de esa manera calcular para cada uno de los escenarios los indicadores

hallados previamente.

Tabla 7.30

147



Escenario positivo de la variacion de la demanda

g 3% (0%
Flujo de Fondos Econdémico Financiero Econdmico Financiero
VAN 2499378 2723303 3106 347 3330272
TIR 30,08% 38,27% 33,96% 43,52%
B/C 1,49 1,76 1,61 1,93
Variacion de (+) 5% (+) 10%
Flujo de Fondos Econémico Financiero Econémico Financiero
Afio 0 -S/5 108 353,65 -S/3 565 564,76 -S/5 108 353,65 -S/3 565 564,76
Afio 1 -S/3 506 946,84 -S/2 283 835,00 -S/3 364 574,00 -S/2 141 462,16
A continuacion
Afio 2 -S/1 965 577,14 -S/1 030 924,95 -S/1 692 109,12 -S/757 456,93
Afio 3 -S/529 010,54 S/144 940,46 -S/135 276,32 S/538 674,68
Afio 4 S/819 545,90 S/1 257 491,84 S/1 324 236,08 S/1 762 182,02
Afio 5 S/2 499 377,66 S/2 723 303,00 S/3 106 346,51 S/3 330 271,85
PRD 3a,4my 22d 23, 10my 16d 33, Imy4d 23, Tmy 1d
Tabla 7.31
Escenario negativo de la variacion de la demanda
Variacion de
Ventas R (-) 10%
Flujo de Fondos Econ6mico Financiero Econdmico Financiero
VAN 1285 440 1509 365 678 471 902 396
TIR 22,07% 27,45% 17,91% 21,83%
B/C 1,25 1,42 1,13 1,25
Variacion de
Ventas (-) 5% (-) 10%
Flujo de Fondos Econdmico Financiero Econdémico Financiero
Afio 0 -S/5 108 353,65 -S/3 565 564,76 -S/5 108 353,65 -S/3 565 564,76
Afio 1 -S/3 791 692,52 -S/2 568 580,68 -S/3 934 065,36 -S/2 710 953,51
Afio 2 -S/2 512 513,18 -S/1 577 861,00 -S/2 785 981,21 -S/1 851 329,02
Afio 3 -S/1 316 478,98 -S/642 527,98 -S/1 710 213,20 -S/1 036 262,20
Afio 4 -S/189 834,46 S/248 111,48 -S/694 524,64 -S/256 578,70
Afio 5 S/1 285 439,96 S/1 509 365,30 S/678 471,11 S/902 396,45
PRD 4a, Imy17d 3a, 8my 20d 4a, 6my 3d 4a, 2my 20d




Como se observa en la tabla anterior, no se ven escenarios en los que el proyecto no
sea rentable al final del periodo establecido. Sin embargo, se observan otros escenarios, Como
en el caso en el que se disminuye en un 10% la demanda, en los que el proyecto obtiene un

VAN con un resultado relativamente bajo en relacion a los demas escenarios.

149



CAPITULO VIII: EVALUCION SOCIAL DEL PROYECTO

8.1. Indicadores Sociales
Los indicadores sociales que se analizaran seran los siguientes:

e Valor agregado
¢ Relacion producto — capital
e Relacién intensidad — capital

e Relacién densidad — capital

Para poder calcular los indicadores anteriormente expuestos, es necesario calcular
en primer lugar el valor agregado. Este término se logra mediante la suma de todos los
costos y gastos que se incurren en la empresa, adicionando la utilidad antes de impuesto,

hallada en el estado de resultados.

Asimismo, es necesario el calculo del Costo Promedio Ponderado de Capital
(CPPC) para hallar el valor agregado. En ese sentido, se detalla la férmula para poder
determinar el CPPC 0 WACC (siglas en ingleés).

CPPC =Kd+(1—T)«Wd + Ke x We
Donde:
e CPPC = Costo Promedio Ponderado del Capital.
e Kd = Tasa del costo de financiamiento de la deuda.
e T =Impuesto a la renta.
e Wd = Participacion de la deuda en el activo total de la empresa.

e Ke = Tasa del costo de financiamiento por parte de los accionistas de la empresa.

e We = Participacion del patrimonio en el activo total de la empresa.
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Tabla 8.1

Componentes del CPPC

Componente %

Kd 10,02%

Wd 30%
Ke 13,11%

We 70%
T 29,50%
CPPC 11,30%

Tabla 8.2

Célculo del valor agregado

Concepto 2023 2024 2026 2027
Mano de obra directa 598 491 598 491 598 491 598 491
Costo indirecto de 155 299 155 299 155 299 155 299
fabricacion
Depreciacion no fabril 8765 8765 8765 8765
Sueldo administrativo 411919 411919 411919 411919
Servicios basicos 31953 31953 31953 31953
Publicidad 5000 5000 5000 5000
Servicio tercerizado 35000 35000 35 000 35000
GLP Camion 2000 2000 2000 2000
Amortizacién de intangibles 4419 4479 4479 4479
Gastos financieros 154 587 129 276 70 792 37085
Utilidad antes de impuestos ~ + 994131 2173485 2508860 2697077
Valor Agregado 3361624 3555667 3832557 3987 067
S/3020419 S/2870498 S/2670241 S/2497 818 S/2 334768

Valor agregado actual

Tabla 8.3

Indicadores sociales

Tipo de Indicador Monto (S/.)

Valor agregado total 13393743
Relacién Producto-Capital 2,60
Relacion Intensidad-Capital 0,38
Relacién Densidad-Capital 119 596
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8.2. Interpretacion de indicadores sociales

8.2.1. Valor agregado

El valor agregado es un monto de dinero, el cual beneficia a todos los grupos de interés o
“stakeholders”, gracias a la operacion que realiza la organizacion. El monto incluye sueldos
a los operarios y puesto administrativos, pagos a los proveedores de insumos y de materia
prima, pagos a las entidades financieras. El valor agregado total seria de S/. 13 393 743, lo
cual significaria que se aportando a la sociedad con dicha cantidad de dinero, para el

desarrollo de esta.

8.2.2. Relacion producto — capital

Se halla dividiendo el valor agregado, hallado anteriormente, sobre la inversion total. En este
caso, la relacion producto — capital resulté de 2,60, lo cual significa que se obtiene un valor

agregado 2,60 veces mayor por cada nuevo sol que se invierte en el proyecto.

8.2.3. Relacion intensidad — capital

Para poder calcular este tipo de indicar, se usan los mismos datos que el indicador anterior,
pero se divide la inversion total entre el valor agregado. Para esto proyecto, la relacion
intensidad — capital resulta 0,38. Es decir, por cada nuevo sol de valor agregado, es necesario

una inversion de 0,38 nuevos soles.

8.2.4. Relacién densidad — capital

La relacion densidad — capital mide la cantidad de dinero que se debe invertir para poder
generar un puesto de trabajo dentro de la empresa. Para este caso, la relacion resulta de S/.
171 421. De esta manera, se puede inferir que se necesita una inversion de S/. 171 421 para

crear un empleo.
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CONCLUSIONES

La industria del producto en investigacion, es decir los snacks, ha incrementado
su demanda durante los ultimos afios. Esta subida de consumo permitird un retorno
mas rapido del proyecto.

Se determind que el publico objetivo para el primer afio es 2 282 381 personas y
que para el primer afio del proyecto la demanda es 120 222,80 kg, recalcando que
ambos resultados van en aumento a lo largo del proyecto.

Se establecié como el lugar mas adecuado, para la implementacion de la planta, el
distrito de Ate en Lima, Per0.

Se esrtblecio que el tamarfio de planta del proyecto es de 141 370,08 kg, el cual se
calculd en base a una relacion entre el tamafio de planta y el mercado del producto.
Se establecid todo el proceso de produccion, en el cual destaca la freidora de aire,
la cual es la maquina que hace posible que el producto sea méas saludable que la
competencia. Asimismo, se calcularon los inventarios mas adecuados tanto para
el producto terminado, como para la materia prima e insumos. Finalmente, se
realiz6 el plano de la planta, el cual cumple con los requisitos planteados en el
andlisis relacional.

Se realizo el organigrama, en el cual se puede observar que se estan cubriendo los
puestos necesarios, en cada una de las areas establecidas, para que el proyecto se
realice de manera adecuada.

En el capitulo 7 se evidencio la rentabilidad del proyecto, debido que a partir del
flujo de fondos econémico se calculé un VAN de S/. 1 892 409, una TIR de
26,12% y un B/C de 1,37. Ademas, a partir del flujo de fondos financiero se
calculo un VAN de S/. 2 116 334, una TIR de 32,93% y un B/C de 1,59. Cabe
recalcar que en ambos casos la TIR es mayor que el COK hallado, el cual es de
13,11%.

Finalmente, en el capitulo 8, se consiguio hallar el valor agregado total de S/. 13

393 743. A partir del valor agregado actual, se pudo hallar la relacion de producto

153



— capital, el cual resulta 2,60. La relacién intensidad — capital resulta 0,38. Por
ultimo, la densidad — capital es S/. 171 421.
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RECOMENDACIONES

Llevar a cabo un estudio de los componentes del producto, para poder determinar
la informacion nutricional del producto terminado. Debido a que, en este proyecto
no ha sido posible calcular dicha informacion.

Se recomienda realizar una investigacion mas exhaustiva para encontrar aquellos
proveedores que ofrezcan la materia prima e insumos necesarios para el proceso
de produccidn al menor precio posible sin perder la calidad ni el tiempo de entrega.
De esta manera, lograr reducir costos y por ende el precio.

Analizar la posibilidad de comercializar la cascara de platano, porque se conoce
que se puede utilizar en otras industrias como en la del abono. De esta manera,
generar un ingreso adicional a la empresa, limpiado la planta en forma paralela,
contribuyendo con una economia circular y mas limpia.

Tratar de adaptar la planta de produccién para que en el futuro se puedan crear
diferentes lineas de produccion para expandir la linea de sabores de los chifles en
la organizacion, ampliando el mercado de la empresa.

Reformular a futuro un mejor y méas exacto presupuesto de mantenimiento, ya que
el propuesto ha sido estimado en base a suposiciones y no a experiencias reales,
como sucederan a lo largo del proyecto.

Tratar de buscar otras fuentes de financiamiento del préstamo necesario, ya sea

otro banco o cualquier otra entidad, para la rentabilidad del proyecto aumente.
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Anexo 1: Mapa de las principales vias de acceso del Peru

Nota. Mapa de las principales vias de acceso del Per(, por Ministerio de transportes y comunicaciones, 2020

(https://www.gob.pe/mtc)
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Anexo 2: Formato de Recepcion Plan HACCP

Codigo: FO-AM-MP1

CHIFLADOZ Formato de Recepcion: Ausencia de Metales Pesados en la Materia Prima | Revision:  15/09/2020
Version: 1
Responsable: Fecha:
Fecha de Hora de Arsénico | Mercurio | Plomo

Proveedor Lote Cantidad | N° Certificado | (LMP: 0,1 |(LMP: 0,1 |(LMP: 0.1 Apto |Observaciones
Ingreso Ingreso
mg/Kg) mg/Kg) mg/Kg)

Responsable de calidad
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Anexo 3: Tabla maestra para la inspeccion normal — muestreo unico (MIL STD 105E)

‘LE“‘ de | o aio Niveles de calidad aceptables (Inspeccion normal)
ei:::::ﬁﬁ dela |0.010 | 0.015 | 0.025 | 0.040 | 0.065 | 0.10{0.15| 0.25|0.40 [ 065 | 1.0 [ 1.5 [ 25 | 40| 65| 10| 15| 25 | 40 | 65 [ 100 150 | 250 | 400 | 650 | 1000
lamuestra | ™2 [Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|AcRelac RelAc Relac RelAc Refac Relac RelAc RelAc Relac RefAc Relac Re{Ac Refac RelAc ReAc RelAc RelAc RelAc Relac ReAc Re
A 2 T UI[ 1212 3|3 4]5 6|7 6|0 f|¥ &6]2122]30
B 3 011 1212 313 6|5 6|7 8|0 H|4 621 22|30 31|44 45
C 5 UI*JI2233455?8]]1]115212230314445
D i 011‘1_12233456?31}11145212230314445 1
E B Ulfl12233455?3]]11‘46212230314445
F 20 D1t‘12233456?ﬁ1]11ﬂ'62122
G 32 Ulf 12233455?8011‘#52122“
H 50 D1fl12233456?ﬂ1}111152122
J it} rUlf112233455?8]]1]‘462122“
K [*H] [I'1t 1212 3|3 4|5 6|7 8|0 "4 62122
L 200 '|]1f‘12233455?3[||11452122“
M 6 01* l12233456?ﬁ1]11ﬂ'62122
N 500 01 * 112233455?8]]111452122
P 800 01' ‘12233456?31}111152122
Q 250 0D 1 ‘ 1 212 313 415 6|7 8]0 n]|¥ 62122
R 2000 r 12233456?31]11H'62122r

Nota. Tabla maestra para la inspeccion normal — muestreo Gnico (MIL STD 105E), por MIL-STD, 2023
(https://www.academia.edu/27412582/Tabla_14 4 Letras_de c%C3%B3digo_para_el_tama%C3%Blo_de la muestra MIL_STD_105E_tabla_1)
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