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RESUMEN EJECUTIVO

Actualmente, los peruanos se encuentran en la busqueda de alimentos que satisfagan sus
necesidades con las siguientes caracteristicas: Deben contar con un alto contenido
nutritivo y que se ajuste a su presupuesto. El yogurt es un producto que ofrece todo lo
mencionado previamente y mas, incluso opciones para un gran panorama de
consumidores. Es por ello que el presente proyecto tiene como tema de investigacion la
instalacion de una planta productora de yogurt con sabila (Aloe Vera) para el mercado de

Lima Metropolitana.

Del lado de la demanda del producto, el consumidor peruano tiene la percepcion
del yogurt como un producto “on the go” pues tienen cada vez menos tiempo de preparar
la comida en casa por el ritmo de vida acelerado y que al mismo tiempo es una buena
solucion, ya que tiene un alto valor nutritivo que puede reemplazar a la leche, por
ejemplo. La propuesta del producto es un yogurt semidescremado, azucarado, batido, con
bacterias vivas y mezclado con sabila (Aloe Vera). Estara dirigido al mercado de Lima
Metropolitana, a clientes entre 13 y 39 afios de los NSE A, B y C. Serd comercializado
en envases de plastico de 1409 en supermercados y autoservicios, a un precio unitario de
S/.3.20 (inc. IGV) al cliente final.

Asimismo, analizando el lado de la oferta del producto, si bien es cierto que
gracias a la publicidad activa y agresiva (junto a la innovacién de los empaques), y el
lanzamiento de nuevos tipos de yogurt, que va desde productos con sabores exéticos o
dirigidos a problemas especificos; ain quedan productos por explorar en el Pert y que ya
se encuentran en el mercado internacional. Es aqui donde se identifica una oportunidad
de ingreso del producto, con una demanda inicial para el primer afio de 1,182,466 envases
con un 2.8% de participacion en el nuevo mercado, que se obtuvo a partir del presente

estudio.



Por otro lado, dos factores importantes que se han identificado como impulso de
la venta son el sabor y precio. El primero, el mas relevante, es la propuesta de utilizar la
sabila (Aloe Vera) como elemento innovador y diferente, el cual tendra un sabor neutro
mezclado dentro del producto base, para que sea de gusto agradable al consumidor. Y, el
segundo, hace referencia a la competitividad actual, por lo cual es necesario que el

producto cuente con un precio accesible para el ingreso dentro de la canasta basica diaria.

Se determino la viabilidad del proyecto a partir de una inversién de S/.4,496,336
distribuidos 40% con capital propio y 60% con un préstamo a una TEA de 11.64%. Se
obtuvo un VAN econdmico mayor a 0 de S/.402,012, TIR econémica mayor al COK
utilizado (20.05%) de 21.89%, una relacion beneficio/costo mayor a 1 de 1.09 y una
recuperacion de lo invertido en 9.8 afios. Y con respecto a la evaluacion financiera se
obtuvo un VAN mayor a 0 de S/.1,577,862, TIR mayor al COK utilizado (20.05%) de
34.12%, una relacién beneficio/costo mayor a 1 de 1.88 y una recuperacion de lo
invertido en 6.1 afos. Con los resultados obtenidos se concluye que el proyecto es viable

econdmica y financieramente.



EXECUTIVE SUMMARY

Currently, Peruvians are in search of food that meets their needs with the following
characteristics: They must have a high nutritional content and that fits your budget.
Yogurt is a product that offers everything mentioned above and more, including options
for a large consumer outlook. That is why this project has as a research theme the
installation of a yogurt producing plant with aloe vera (Aloe Vera) for the Metropolitan

Lima market

On the demand side of the product, the Peruvian consumer has the perception of
yogurt as an "on the go™ product because they have less and less time to prepare food at
home because of the fast pace of life and at the same time it is a good solution, since it
has a high nutritional value that can replace milk, for example. The product proposal is
low-fat yogurt, sweetened, whipped, with live bacteria and mixed with Aloe Vera. And
it will be directed to the market of Metropolitan Lima, to customers between 13 and 39
years of the NSE A, B and C. It will be commercialized in plastic containers of 140g in

supermarkets, at a unit price of S/.3.20 (inc. IGV) to the final customer.

Also, analyzing the side of the product offer, although it is true that thanks to
active and aggressive advertising (along with packaging innovation), and the launch of
new types of yogurt, ranging from products with exotic flavors or directed to specific
problems; there are still products to explore in Peru that are already in the international
market. This is where an opportunity to enter the product is identified, with an initial
demand for the first year of 1,182,466 containers with a 2.8% share in the new market,

which was obtained from this study.

On the other hand, two important factors that have been identified as impulse of
the sale are the taste and price. The first, the most relevant, is the proposal to use Aloe
Vera as an innovative and different element, which will have a neutral flavor mixed

within the base product, so that it is of pleasant taste to the consumer.



And, the second, refers to current competitiveness, which is why it is necessary

that the product has an accessible price for the entry into the daily basic basket.

The viability of the project was determined from an investment of S/.4,496,336,
distributed 40% with own capital and 60% with a loan to a ASD of 11.64%. An economic
NPV greater than 0 of S/.402,012 was obtained, economic IRR greater than the COK
used (20.05%) of 21.89%, a benefit/cost ratio greater than 1 of 1.09 and a recovery of the
investment in 9.8 years. And with respect to the financial evaluation, a NPV greater than
0 of S/.1,577,862, IRR greater than the COK used (20.05%) of 34.12%, a benefit/cost
ratio greater than 1 of 1.90 and a recovery of the investment in 6.1 years. With the results

obtained, it is concluded that the project is economically and financially viable.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemética

La presente investigacion es un estudio sobre la viabilidad de instalacion de una planta
productora de yogurt con sabila (Aloe Vera) para el mercado de Lima Metropolitana. La
Norma Técnica Peruana aplicable es NTP 202.092:2014 (Leche y Productos Lacteos.
Yogurt)}. Cabe sefialar que esta Norma Técnica Peruana a pesar de ser voluntaria, define

las especificaciones de calidad y sanidad que debe cumplir un producto lacteo.

Se elige la sabila (Aloe Vera) entre las materias primas principales debido a que
hoy gracias a la tecnologia, se ha podido investigar a mayor profundidad sobre sus
beneficios para la salud (producto nutracéutico o funcional); en el caso de los productos

lacteos, regulan el trénsito intestinal y fortalecen el sistema inmune.

Hoy en dia, el consumidor peruano opta por productos mas naturales y alimentos
con mayor contenido nutritivo, lo que resulta paradéjico que los peruanos sean los gque se
perciban como “menos sanos” y en paralelo sean los que mas valoran comer de forma
saludable. El estudio de Ipsos Apoyo (2014) evidencia que mas del 50% de la poblacién

peruana presenta interés hacia una dieta sana y nutritiva.

En la Figura 1.1 se muestra la comparacion de Per( sobre el resto de paises y la

disgregacion por NSE, edad y género.

Y Instituto Nacional de la Calidad (INACAL).



Figura 1.1

Actitud hacia la informacion sobre nutricion y dieta “sana”
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Fuente: Ipsos Apoyo (2014).

Por tal motivo, se pretende aprovechar esta tendencia del consumidor para
elaborar un producto de alta calidad y sabor agradable que tenga las caracteristicas

nutritivas que el mercado requiere.

1.2.  Objetivos de la investigacion

Se tiene como objetivo general determinar la viabilidad de mercado, técnica y econémica
para la instalacion de una planta para la produccion de yogurt con sabila (Aloe Vera). A

continuacidn, se presentan los objetivos especificos:

e Realizar un estudio de mercado sobre el consumo de yogurt con sabila (Aloe

Vera) para evaluar la aceptabilidad del producto.

e Determinar la localizacion de la planta mas adecuada segun los factores mas

importantes para el desarrollo del proyecto.
e Estudiar la viabilidad tecnoldgica del proyecto

e Evaluar la viabilidad econémica y financiera del proyecto.



1.3.  Alcancey limitaciones de la investigacion

A continuacion, se presentan las variables a considerar:

Alcances

Alcance en el mercado local de Lima Metropolitana, especificamente en la poblacién con
edades entre 13 y 39 afios de los NSE A, By C.

Limitaciones

Limitaciones metodoldgicas que se presentaron durante el desarrollo de la investigacion

como dificultades en la obtencion de informacién.

Limitaciones temporales al abarcar un periodo de tiempo de proyeccion de 10
afios, y contar con pocos datos del 2016 hacia atras; disminuyendo la credibilidad del

proyecto para futuros usos al no tener la informacion al dia.

Limitaciones tedricas por no tener los datos completos y actualizados del 2016

hacia delante de las empresas dedicadas al rubro de alimentos lacteos en el pais.

1.4. Justificacién del tema

A continuacion, se presentan las variables a considerar:

Justificacion técnica

La ubicacion de la planta, de manera que sea Optima para la distribucion del producto y

de acceso a los proveedores.

Los servicios de agua y luz que el proceso productivo requiere, mediante el uso
de maquinas y equipos (estas maquinas podrian ser adquiridas ya sea en el mercado local
0 ser importadas), las cuales deberan contar con una buena limpieza y mantenimiento

para asegurar la inocuidad del lugar.

Contar con instalaciones apropiadas que cumplan con la regulacién sanitaria,
asegurando la calidad e inocuidad de los insumos, producto final y las operaciones de

procesamiento; asimismo contar con personal calificado.



Justificacién econdmica

“Se espera también un crecimiento liderado principalmente por bienes menos
esenciales (jugos, derivados lacteos, tocador, limpieza, snacks, articulos de tocador) a
causa de las mayores posibilidades de crecimiento por parte de la clase media.” (Semana

Econdmica, 2014).

En la Figura 1.2 se muestra el estudio realizado por APEIM 2 (2014), el cual
demuestra que en los hogares se destina el 38% de los ingresos a la alimentacion, siendo
este el rubro en promedio, el de mayor peso.

Figura 1.2

Peso de los principales rubros de gasto en el presupuesto del hogar
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Fuente: APEIM (2014).

Por lo tanto, considerando la importancia que tiene la alimentacion en los
peruanos junto con el actual auge de la gastronomia peruana y la tendencia en crecimiento
de consumir productos saludables, se puede afirmar que existe un mercado objetivo
dispuesto a consumir el producto.

2 Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados.



Justificacién social

Difundir el consumo de la sabila (Aloe Vera), al ser un producto nutracéutico, que tiene
propiedades para el bienestar de la salud. La sabila (Aloe Vera) es un alimento compuesto

de vitaminas, acido félico, minerales y aminoacidos.

Una buena nutricion es fundamental para el desarrollo de las personas, tal es el
caso de los jovenes. Ellos necesitan ingerir alimentos con los nutrientes necesarios para
un mejor desempefio en su vida cotidiana (dmbito académico y fisico). Esta tendencia
hacia una dieta saludable conlleva a la basqueda de nuevos productos elaborados a partir
de alimentos con alto contenido nutricional, como es la sabila (Aloe Vera). Se pretende
aprovechar esta tendencia para ofrecer el producto, cumpliendo con las caracteristicas

nutritivas y de inocuidad que el mercado requiere.

Otro beneficio que se aporta a la sociedad se ve reflejado en todos los puestos de
trabajo que generaria la planta y la administracion de la empresa, ayudando al desarrollo
profesional de muchos peruanos y contribuyendo en el desarrollo industrial del distrito

de Lurin, donde finalmente se ubicara la planta, explicado en el Capitulo V.

Ademas, se promoverd el cuidado al medio ambiente a traves del reciclaje de los
envases usados al inicio y final del proceso (merma), de manera que al final de cada
periodo se entregue lo acumulado a organizaciones orientadas a apoyar a las

comunidades, con productos creados en base a materiales reciclables.

1.5.  Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta para la elaboracion de yogurt con sabila (Aloe Vera) es
tecnoldgica, financiera y economicamente viable, existiendo un mercado potencial que

estaria dispuesto a consumir el producto.

1.6.  Marco referencial de la investigacion

Para la investigacion se utiliza diversas fuentes de informacion, tanto primarias como
secundarias. A continuacion, como marco referencial, se presentan las tesis y estudios

previos consultados:



Berdejo, P. (1995). “Estudio de prefactibilidad para el establecimiento de una
fabrica de yogurt”. Tesis para optar el Titulo de Ingeniero Industrial. Lima: Universidad

de Lima.

Similitudes: Utiliza maquinaria, equipos y estructura similares para la instalacion
de la planta, lo que permite tener la infraestructura inicial del proyecto.

Diferencias: El yogurt que se utiliza contiene insumos artificiales y no proveé
ningun valor agregado en temas de nutricion, por lo que no genera diferenciacion del

resto de competidores.

Mognetti, C. (2007). “El aloe vera como ingrediente en la industria alimentaria”.

Tesis para optar el Titulo de Ingeniero Industrial. Lima: Universidad de Lima.

Similitudes: Usar la sébila (Aloe Vera) como insumo principal en el plan de
produccion, aportando informacion y detalles significativos que generan un ahorro de
tiempo en la investigacion.

Diferencias: EI mercado objetivo es totalmente otro y en general, la propuesta

solo se enfoca en el uso y propiedades de la sabila (Aloe Vera).

Paitan, E. (1979). “Elaboracion de yogurt con chirimoya (Anana cherimola),
guayaba (Psidium guajava L.) y mango (Mangifera indica)”. Tesis para optar el Titulo de

Ingeniero Industrial. Lima: Universidad de Lima.

Similitudes: Fomentar el consumo de un nuevo tipo de yogurt en Lima
Metropolitana, orientandolo a un mercado similar y aportando las herramientas
necesarias para determinar la demanda del proyecto.

Diferencias: El uso de frutas como complemento y valor agregado al yogurt,
dejando de lado lo innovador en temas de nutricion; lo que trae como resultado, que

ingrese en la misma categoria de yogurts con frutas que el resto de competidores.

1.7.  Marco conceptual

Se utilizan las herramientas y técnicas aprendidas durante la carrera de Ingenieria
Industrial de la Universidad de Lima. Por ejemplo, para determinar la demanda se realizo
un andlisis de oferta y demanda de manera que se pueda llegar al punto de equilibrio

Optimo para el proyecto.
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Asimismo, para tener una mayor claridad de la cantidad de insumos requeridos,
se utilizo el diagrama de operaciones de proceso para identificar correctamente cada
etapa, y de ser necesario se utilice una operacion combinada. Todo ello con la finalidad
de llegar a un balance de materia que permita calcular de forma exacta los recursos
necesarios para realizar un presupuesto y estados econdémicos y financieros exactos y
confiables. También, otros métodos y herramientas utilizados dentro del proyecto son:
ranking de factores, andlisis relacional y diagrama de recorrido, disposicion de planta,

entre otros.

Adicionalmente, se toma en cuenta lo aprendido del curso electivo “Tecnologia
de Alimentos” de la Universidad de Lima y del curso-taller “Elaboracion de Yogurt” de
la Universidad Nacional Agraria La Molina (2017); que ayudaron a tener un mejor
enfoque en la produccion y conservacion de un alimento lacteo de buena calidad. En la

seccidén Anexo 2 y Anexo 3, se adjuntan los certificados de constancia de participacion.

Con respecto a las materias primas, el yogurt es un alimento que se obtiene a
través de la fermentacion de la leche, haciendo que la lactosa se transforme en éacido
lactico y cambie su textura, haciéndola mas espesa y su sabor mas &cido y concentrado.
El yogurt tiene proteinas de alta calidad, calcio y vitamina D en proporciones

considerables.

En la Tabla 1.1 se muestra la composicion del yogurt.

Tabla 1.1

Composicion del yogurt

Compuestos Entero Semidescremado Descremado Con frutas
(%) (%) (%) (%)
Agua 87 89 8 81
Proteinas 35 34 3.3 2.8
Lipidos 3.9 1.7 0.9 3.3
Og‘;'ndi‘;zs 115 12 12 12
Fibras 0 0 0 0
gr?erlt;gtligg 63 kcal 43 kcal 36 keal 88 keal

Fuente: ALFA-LAVAL (s.f).
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La sabila (Aloe Vera) es una planta que sobrevive a condiciones climaticas duras
y exigentes. Se caracteriza por sus espesas hojas de color verde palido provenientes del
mismo tallo, que puede alcanzar los 7 cm de grosor y hasta 60 cm de longitud. La sabila
(Aloe Vera) es una planta que aporta multiples beneficios para la salud, lo cual hace
dificil encontrar otro tipo de planta que se asemeje.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

El producto a desarrollar es un yogurt con sabila (Aloe Vera) que se ofrecera al mercado

local en envases de 140 g.

Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (CIIU): 1520 - Produccién de
derivados lacteos.

Partida arancelaria: 0403.10.00.20 — Yogurt aromatizados o con frutas u otros

frutos, incluso con adicion de azucar y otro edulcorante.

A continuacion, se presenta la descripcion del producto:

Producto bésico

Yogurt con sabila (Aloe Vera).

Producto real

Yogurt con sabila (Aloe Vera) presentado en envases de 140 g debidamente etiquetadas.
La etiqueta incluira los siguientes datos segun la regulacion nacional vigente: Nombre
producto (Yogurt de Aloe Vera mix), fecha de elaboracion y vencimiento; y alrededor
del envase: Informacion de la empresa (RUC, Razon Social, Direccion), valores

nutricionales e ingredientes.

En la Tabla 2.1 se muestra las caracteristicas del yogurt y en la Figura 2.1 se
muestra el bosquejo del empaque.
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Tabla 2.1

Caracteristicas del yogurt a utilizar

Criterios Tipos Caracteristicas

a) Por el contenido de
materia grasa

Semidescremado Contenido de grasa entre 1.0-2.9%

Contiene los microorganismos tipicos y sélidos de
b) Por el gusto Azucarado leche con la Unica adicion de azlcar en forma de
edulcorante.

Es el yogurt batido después del incubado, donde se
rompe el codgulo para proporcionarle una viscosidad y
c) Por latextura Batido textura tipica. Contiene aproximadamente 14% de
solidos totales para lo cual es necesario adicionarle

leche en polvo.
Es el yogurt que solo puede durar entre 20 a 30 dias
para su consumo, debido a que las bacterias solo
d) Por viabilidad Con bacterias vivas pueden permanecer vivas durante ese lapso de tiempo;
aportando mayor naturalidad al producto y haciendo
que su funcionamiento sea el 6ptimo.

Fuente: Universidad Nacional Agraria La Molina (2016).
Elaboracién propia.

Figura 2.1

Presentacion del producto final “Aloe Vera Mix”

Informacién Nutricional
Por porcién  Por 100g

Calorias 102 keal 62 keal
Proteinas 56 g a0 g
Grasas Totales 22 g 15 g
Saturadas 229 15 g
Trans 00 g 00 g
Carbohidratos 85 g 61g
Azicares s1g 58 g
Calcio 155 mg 111 mg

Nota: Bosquejo del modelo de envase de 140g.
Elaboracidn propia.
Producto aumentado

Yogurt con sabila (Aloe Vera) con garantia de alta calidad y satisfaccion al cliente,
mediante un servicio post-venta que se encargue de atender las dudas, sugerencias o

reclamos de los clientes con el fin de mejorar el producto ofrecido.
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Presencia en las redes sociales para mantener a los clientes informados de nuevas
ofertas, conocer sus gustos y estar alertas a las necesidades que puedan presentar via

internet.

2.1.2. Principales caracteristicas del producto

2.1.2.1.Usos y caracteristicas del producto

El yogurt con sébila (Aloe Vera) puede ser consumido en cualquier momento del dia y
por personas de todas las edades. Se puede considerar como un producto novedoso al
estar elaborado con una materia prima (sabila) que contiene grandes beneficios
nutricionales por los compuestos que posee y que no se encuentran agrupados de la misma

forma en cualquier otro tipo de alimento.

Con un nivel de proteinas considerable (aproximadamente 5%) que ayuda con el
desarrollo de masa muscular, permitiendo que sea un complemento perfecto para las
personas que realizan cualquier tipo de actividad fisica. A continuacion, se resume los

beneficios de las materias primas:

Beneficios del yogurt

Tomando en cuenta el articulo “15 Increibles Beneficios del Yogurt Natural para la

salud”3, se concluye lo siguiente:

e Contiene mas de cien millones de bacterias vivas que presentan una gran
cantidad de vitaminas del grupo B. Estas bacterias ayudan a combatir toda
clase de infecciones en el sistema digestivo del cuerpo humano.

¢ Imposibilita el desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino, que provienen
generalmente de la descomposicion de los alimentos ingeridos. Por ello, ayuda
a combatir las diarreas y el estrefiimiento.

e Favorece la absorcion de las grasas, ayudando a reducir gradualmente el
colesterol. Contiene calcio, magnesio y fosforo; minerales necesario para

mantener sanos los huesos.

3 [nttps:/iwww.lifeder.com/beneficios-del-yogurt-natural/].
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Beneficios de la sabila (Aloe Vera)

Favorece la digestion, depura y desintoxica el cuerpo.

e Se considera como suplemento dietético.

e Ayuda en la regulacién de los niveles de triglicéridos y glucosa, por lo que se
recomienda su consumo para los casos de diabetes tipo II.

e Contiene 22 aminoacidos, de los cuales 8 son esenciales para el organismo.

Sus propiedades son ideales para limpiar el cuerpo y ademas ayuda a eliminar

la grasa.

2.1.2.2.Bienes sustitutos y complementarios

Actualmente, en el mercado no existe un yogurt que tenga las mismas caracteristicas, ya
que no hay produccién del mismo en el Per(; sin embargo, se debe tomar en cuenta que
existen empresas en este rubro (como es Gloria o Laive) que presentan una linea light de

yogurt de alta aceptacidon, convirtiéndose en una competencia a tomar en cuenta.

En relacion a los bienes complementarios que se podrian adicionar al producto,
entre los principales se encuentran: los cereales, las frutas, la avena, el trigo e insumos
naturales y dietéticos; que vendrian a ser el acompafiamiento perfecto para mantener los

valores nutricionales que ofrece el yogurt mismo y también mejorar su sabor.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El estudio de mercado se realizara en Lima Metropolitana, que abarca las provincias de
Lima y Callao, debido a que el mayor porcentaje del pablico objetivo al que ira dirigido

el producto Se encuentra en ese sector.

Resultando ser un mercado muy atractivo para desarrollar el proyecto.
Estadisticas al 30 de Junio del 2015 del INEI, revelan que el 31.60% de la poblacion del

Per0 se encuentra en Lima Metropolitana.
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2.1.4. Analisis del sector

Se aplica el Modelo Las Cinco Fuerzas de Porter y la Matriz FODA para establecer un
marco referencial que permita analizar tanto al sector como a la empresa en el rubro de
alimentos lacteos en Lima Metropolitana, y de esta forma se pueda obtener un diagnostico
mas preciso del entorno para la toma de decisiones, desarrollando una estrategia de

negocio competitiva.

En la Figura 2.2 se muestra el resumen del analisis de Las Cinco Fuerzas de Porter.
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Figura 2.2

Andlisis de Porter

1.- Poder de negociacion de los

p edores

- Importancia de realizar compra del
insumo principal (leche) en grandes
volumenes para que se puedan reducir
los costos fijos

- Costos de cambiar al proveedores son
bajos; sin embargo, existen empresas
posicionadas en el mercado local de
productos lacteos, genera que los
proveedores mantengan contratos fijos y
de exclusividad

- Posibilidad de falta de abastecimiento
del gel de sabila al ser un insumo
importado. Asi como tambien del

edul(\nrr\nfn \WJ faYa\WZaYaYaYs NN nAAdria

4.- Amenaza de productos sustitutos

- No exista un producto igual en el
mercado local pero se ofrece una linea
light de yogurts actualmente

- Debe trabajarse en dar a conocer las
caracteristicas del producto

- La leche puede ser un sustito

@rtame por el valor nutritivo

ret” 5.- Rivalidad entre los competidores
- Crecimiento en el sector de yogurts (bebibles)
- Barreras de salida del producto es alta debido a la inversion propuesta

- Competidores mas representativos son la empresa Gloria por la alta
participacion en el mercado (63%) y posicion financiera y la empresa
Laive, que tiene como factor relevante la competitividad de precios

- El sabor debe ser una variable predominante para el ingreso del producto

2.- Amenaza de nuevos participanﬁ
- Elevado grado de posicionamiento que
tienen las marcas de los productos
lacteos industriales (Gloria, Laive, etc)

- La tecnologia necesaria para el proceso
productivo es accesible 'y no
especializada.

3.- Poder de negociacion de los
compradores

- Producto serd novedoso para el
publico, por lo que el comprador estara
dispuesto a pagar por el valor agregado
que ofrece

- Precios competitivos en el mercado por
lo que podria determinar la compra

- ldentidad / lealtad de las marcas
actuales

Fuente: Ministerio de Agricultura (2015).
Elaboracidn propia.

De acuerdo al presente analisis, a continuacién se muestran los niveles de cada

tipo de factor:
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Poder de negociacion de los proveedores: es media debido a que existe la
posibilidad de realizar alianzas con los productores de leche y proveedores de los insumos

complementarios para no tener una falta de abastecimiento.

Mediante la oferta de capacitaciones gratuitas para sus trabajadores o negociacion

de precios por volumenes.

Amenaza de nuevos participantes: es alta debido a la facilidad de ingreso de
productos novedosos, ya que Gloria cuenta con un 80.5% de posicionamiento en el
mercado en el tipo de producto “Yogurt”, que junto a una eficiente estructura de costos y
tecnologia avanzada, puede crear productos de buena calidad y que hoy en dia ya son

reconocidos como tal.

Poder de negociacion de los clientes: es bajo pues a pesar de que el producto esta
dirigido tanto a los consumidores como a los clientes finales, la comercializacion del
mismo depende de la distribucion y compra de los canales modernos o tradicionales,
haciendo muy probable que éstos puedan ejercer un gran poder de negociacion sobre la
industria de yogurt, ya que la venta (en general) de este tipo de producto es amplia y
variada en el mercado en donde se puede colocar un producto similar a menor precio y

de repente con mayores ganancias de intermedicacion.

Amenaza de productos sustitutos: es media ya que la oferta del mercado tiene una
amplia variedad de tipos de bebidas como es la leche, que cuenta con los mismos niveles
de valores nutricionales, asi como también la gama de tipo de yogurts que se encuentran

en proceso de expansion.

Rivalidad entre competidores: es media pues la tendencia global hacia productos
saludables, fortificados y funcionales ya llego al Peru, por lo que el producto esta acorde

a lo que solicita el publico cada vez mas exigente.

En la Tabla 2.2 se muestra el andlisis de la Matriz FODA (fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas).
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Tabla 2.2

Matriz FODA

Factores Internos

Factores Externos

Fortalezas

= Su ingrediente principal es una planta con mdltiples
beneficios.

= Esun producto saludable y nutritivo.

= Ser una empresa nueva en el mercado da una
flexibilidad rapida de expansion.

Debilidades

Carencia de marca reconocida en el mercado.
Producto perecible, la rotacion debe ser
rapida.

Oportunidades

Es un producto nuevo para el mercado.

No existe en el mercado un yogurt a base de sabila (Aloe
Vera).

Actualmente existe una tendencia por tener habitos mas
saludables, a través de un equilibrio entre la alimentacion
y actividad fisica.

El mercado esta apto a probar nuevos productos.

= Atraer a los clientes ofreciendo un servicio de calidad

y brindando un producto Unico en el mercado.

= Invertir en publicidad para atraer a los clientes

atribuyendo los beneficios del producto.

Posicionarse en el mercado como una
empresa innovadora.

A futuro crear nuevos productos que permitan
consolidar a la empresa como ejemplo de uso

de la sabila (Aloe Vera).

Amenazas

La empresa Gloria es el principal productor de yogurt.
Existen productos sustitutos de yogurt a precios mas
bajos.

Otras empresas pueden crear un producto similar.

Riesgo de desabastecimiento de las materias primas.

No ser del agrado de los clientes por temas de sabor.
Desconocimiento de los clientes del consumo de la sabila
(Aloe Vera) en alimentos, por lo tanto podria generar
desconfianza.

=  Ofrecer a los clientes precios accesibles mediante

promociones y ofertas, para lograr una ventaja
competitiva sobre la competencia.

= Mejorar el sabor mediante la adicién de edulcorantes

para que los clientes no encuentren extrafio el sabor
del producto.

Crear alianzas con los proveedores para
recibir insumos de excelente calidad.

Tener una vision estrategica y accion
inmediata que permita responder al entorno
competitivo actual.

Fuente: Ministerio de Agricultura (2015).
Elaboracidn propia.




2.1.5. Determinacion de la metodologia que empleara en la investigacion de

mercado

A continuacion, se presentan los tipos de fuentes a utilizar:

Fuentes primarias

Se desarrollara una encuesta a 400 personas de Lima Metropolitana entre las edades de
13 y 39 afios de los NSE A, B y C; explicado en el punto 2.2.3.1. La encuesta tendra
preguntas de tipo abiertas y cerradas, para evitar ambigiedades y asi obtener resultados
confiables. Con los resultados y tomando de referencia trabajos anteriores, se lograra

definir las estrategias de comercializacion mas rentables.

Fuentes secundarias

Para lograr una proyeccion acertada de la demanda, oferta y ventas se recopilard
informacién del sector publico (Ministerio de la Produccion e INEI) y del sector privado

(IPSOS Apoyo, Euromonitor, Data Trade, entre otros).

Ademas, se utilizara el internet para consultar paginas web seguras y confiables,
explicado en la Bibliografia, logrando conseguir informacion adicional que facilitara el

analisis del sector y toma de decisiones.

2.2.  Andlisis de la demanda
2.2.1. Demanda historica

Se busca captar un porcentaje de la demanda actual de yogurt, por lo cual se tomara como

referencia su demanda historica.

2.2.1.1.Importaciones / exportaciones

En la Tabla 2.3 se muestran las importaciones nacionales de yogurt y en la Tabla 2.4 se

muestran las exportaciones nacionales de yogurt del 2010 al 2016.
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Tabla 2.3

Importaciones nacionales de yogurt, 2010-2016

Afo Kg Tm
2010 3,320 3.32
2011 7,217 7.22
2012 11,164 11.16
2013 7,127 7.13
2014 19,084 19.08
2015 6,369 6.37
2016 10,461 10.46

Fuente: Datatrade (2016).

Tabla 2.4

Exportaciones nacionales de yogurt, 2010-2016

Ano Kg Tm

2010 9,698 9.70
2011 8,910 8.91
2012 3,872 3.87
2013 185 0.18
2014 4 0.00
2015 28,505 28.51
2016 14,397 14.40

Fuente: Datatrade (2016).

Cabe resaltar, que en el 2015 hubo un incremento de las exportaciones en la
industria lactea versus afios anteriores “por la capacitacion en gestion de calidad,
mejoramiento de las instalaciones, equipamiento, acceso a certificaciones sanitarias y
asistencia técnica entre los pequefios productores” (Sierra Exportadora para el diario

Gestion, 2015).

2.2.1.2.Produccion nacional

En la Tabla 2.5 se muestra la produccién historica nacional de yogurt del 2010 al 2016.
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Tabla 2.5

Produccion histdrica nacional de yogurt, 2010-2016

Produccién Kg Tm
2010 135,351,577 135,352
2011 143,967,525 143,968
2012 158,138,066 158,138
2013 175,000,787 175,001
2014 187,923,609 187,924
2015 204,511,011 204,511
2016 221,224,000 221,224

Fuente: Produce (2016).

2.2.1.3.Demanda interna aparente (DIA)

En la Tabla 2.6 se muestra el célculo de la DIA (Demanda Interna Aparente) a nivel

nacional del 2010 al 2016, la formula que se utiliza es la siguiente:

DIA=P+I1-E

Donde:

P = Produccién

| = Importaciones

E = Exportaciones

Tabla 2.6

DIA nacional, 2010-2016

~ Importaciones Produccion Exportacién
Afio P ) ) p(Tm) DIA (Tm)
2010 3.32 135,352 9.70 135,345
2011 7.22 143,968 8.91 143,966
2012 11.16 158,138 3.87 158,145
2013 7.13 175,001 0.18 175,008
2014 19.08 187,924 0.00 187,943
2015 6.37 204,511 28.51 204,489
2016 10.46 221,224 14.40 221,220

Fuente: Datatrade (2016) y Produce (2016).

Elaboracidn propia.

En la Figura 2.3 se muestra el grafico de crecimiento de la DIA del 2010 al 2016.
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Figura 2.3

Crecimiento de la DIA nacional en Tm, 2010-2016

135,345

2010

Fuente: Datatrade (2016) y Produce (2016).

Elaboracion propia.

143,966

2011

158,145

2012

175,008

2013

187,943

2014

204,489

2015

221,220

2016

En la Tabla 2.7 se muestra la poblacion peruana real del 2010 al 2016.

Tabla 2.7

Poblacion peruana, 2010-2016

Poblacion peruana

Ao (hab)

2010 29,461,933
2011 29,797,694
2012 30,135,875
2013 30,475,144
2014 30,814,175
2015 31,151,643
2016 31,488,625

Fuente: INEI (2016).

Elaboracién propia.

En la Tabla 2.8 se muestra la poblacion de Lima Metropolitana del 2010 al 2016.

24



Tabla 2.8

Poblacion Lima Metropolitana, 2010-2016

Afio Poblaci_c')n Lima
Metropolitana (hab)
2010 10,054,952
2011 10,207,786
2012 10,364,319
2013 10,523,796
2014 10,685,466
2015 10,848,566
2016 11,013,400

Fuente: INEI (2016).

En la Tabla 2.9 se muestra el calculo del porcentaje de habitantes que
corresponden a Lima Metropolitana, dividiendo la poblacién de Lima Metropolitana
entre la poblacion peruana del 2010 al 2016.

Tabla 2.9

Porcentaje Lima Metropolitana, 2010-2016

~ Poblacién Poblacién Lima | .
Allg nacional (hab) Metropolitana (hab) R tropolitana
2010 29,461,933 10,054,952 34.13%

2011 29,797,694 10,207,786 34.26%
2012 30,135,875 10,364,319 34.39%
2013 30,475,144 10,523,796 34.53%
2014 30,814,175 10,685,466 34.68%
2015 31,151,643 10,848,566 34.83%
2016 31,488,625 11,013,400 34.98%

Fuente: INEI (2016).
Elaboracién propia.

En la Tabla 2.10 se muestra la DIA para Lima Metropolitana del 2010 al 2016, la

formula que se utiliza es la siguiente:

DIA Lima Metropolitana = DIA Nacional x % Lima Metropolitana
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Tabla 2.10

DIA Lima Metropolitana, 2010-2016

~ , % Lima DIA Lima
Afo DIA Perd (Tm) Metropolitana Metropolitana (Tm)
2010 135,345 34.13% 46,191
2011 143,966 34.26% 49,318
2012 158,145 34.39% 54,389
2013 175,008 34.53% 60,434
2014 187,943 34.68% 65,173
2015 204,489 34.83% 71,213
2016 221,220 34.98% 77,373

Fuente: Datatrade (2016); INEI (2016); Produce (2016).
Elaboracidn propia.

2.2.2. Demanda potencial

2.2.2.1.Patrones de consumo

En la Figura 2.4, Figura 2.5 y Figura 2.6 se muestran los resultados del estudio realizado
por Ipsos Apoyo (2014), donde se entrevistd a 601 amas de casa que ubicaron al yogurt
dentro del 61% de productos mas consumidos en los hogares peruanos. Asimismo, se
obtuvo un 92% de penetracion de categoria y un 64% afirmo consumirlo diariamente;

evidenciando que este mercado va en aumento.

Figura 2.4
Consumo habitual de productos comestibles de alta penetracion

+ Aceite + Yogurt regular « Café instantdneo

« Arroz + Mantequilla « Galletas dulces

* Azicar + Condimentos (paquetes)

* Fideos * Conservas de * Gelatina

* Menestras pescado * Tuco Productos de alto nivel de

* Sal + Gaseosa regular « Cocoa penetracion. (Consumido

+ Leche evaporada + Sillao * Vinagre por mas del 60% de hogares)

+ Infusiones (té, + Galletas saladas « Mermelada
manzanilla, anis) Cubos de caldo *+ Salchicha / Hot dog

* Avena * Sémola * Hojuelas de maiz

* Queso fresco * Aguasin gas

Fuente: Ipsos Apoyo (2014).
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Figura 2.5

Penetracion de categoria de productos comestibles

Fuente: Ipsos Apoyo (2014).

Productos Categorias 2014

(%)

Aceite A 100
Arroz A 100
Azicar A 929
Fideos A 929
Menestras A 929
Sal A 99
Leche evaporada L 96
Infusiones (t&, manzanilla, anis) B L]
Avena A 93
0 L 93

) L 92 |

Mantequilla L 90
Condimentos C 88
Conservas de pescado A 85
Gaseosa regular (Nolight) B 81
Sillao C 81
Galletas saladas (paguetes) G 79
Cubos de caldo C 75
Sémola A 73
Agua sin gas B 72
Café instantaneo B 70
Galletas dulces (paguetes) G 70
Gelatina G 70
Tuco A 69
Cocoa B 68
Vinagre C 68
Mermelada A 65
Salchicha / Hot dog E 62
Hojuelas de maiz A 62

Figura 2.6

Frecuencia de consumo

Productos

Diario / Varias
veces por semana

Consumo Habitual
Semanal

Quincenal /
Mensual

Ocasional

Fuente: Ipsos Apoyo (2014).

Jugos envasados % 30 15 1 21 23
Kétchup % 7 7 10 31 45
Leche chocolatada % 17 1 1 22 39
Leche evaporada % 89 5 2 1 3
Leche fresca % 32 1 11 17 29
Leche condensada % 6 8 20 38 28
Mantequilla % 77 10 3 4 6

y % 14 24 19 22 21
Menestras % 73 23 3 1 0
Mermelada % 37 17 11 20 15
Mostaza % 6 7 8 31 48
Pan de molde integral % 14 9 8 23 46
Pan de molde blanco % 10 11 10 23 46
Pasta de tomate % 9 20 19 19 33
Postres % 5 4 14 21 56
Puré de papa % 4 2 4 14 76
Queso fresco % 57 27 9 4 3
Queso Edam % 12 10 9 25 44
Queso parmesano rallado % a 5 8 27 56
Refresco en sobre % 14 10 T 20 49
Sal % 85 10 4 0 1
Sémola % 27 24 22 18 9
Sillao % 18 34 29 16 3
Sopa en sobre i % 12 12 16 21 39
Infusiones (té, manzanilla, anis) % 80 10 4 4 2
Tuco % 34 23 12 14 17

| YogGt regutar 7 4 T7 TT 5 3
I —rmragre % 1 25 27 25 7
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En la Figura 2.7 se muestra el consumo promedio per capita anual de los

productos lacteos en el Peru.

Figura 2.7

CPC de los productos lacteos en Per(

(Kgfpersona o L¥/persona)

Principales productos licteos

Leche evaporada (Litro)

Leche fresca (Litro)

Leche fresca pasteurizada y uht (Litro)
Queso fresco (Kg.)

Yogur (Litro)

Total

Lima
Metropolitana 1/

Resto Pals

Regién natural

Urbana

Rural

Costa

Slerra Selva

105

16,4
04
33
23

5,5

79

6.9

02

24

21

127

43

1.5

25

3.9

28
74
00
20

05

142
33
20
23

4.4

59

9.2

01

28

19

66

12

0.1

Fuente: INEI (2015).

2.2.2.2.Determinacion de la demanda potencial

Para hallar la demanda potencial para el primer afio del proyecto, no se toma en cuenta

el consumo per cépita promedio anual de yogurt del Perd, al estar por debajo de lo que

recomienda la FAO* y al saber que otros paises de Latinoamérica duplican ese nivel de

consumo, por lo tanto no representa el verdadero potencial a alcanzar.

Entonces se considera el del pais con mayor consumo en la regién, siendo Chile

con 13.4 Kg/hab-afio y se proyecta mediante el modelo de regresion lineal respecto al

crecimiento anual de la DIA de Lima Metropolitana, explicado en el punto 2.2.4.

En la Tabla 2.11 se muestra el calculo de la demanda potencial del proyecto del

2016 al 2025, la formula que se utiliza es la siguiente:

Demanda Potencial = Poblacion objetivo x Consumo per capita por hab.

4 Organizacidn de las Naciones Unidas para la Alimentacion
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Tabla 2.11

Demanda Potencial, 2016-2025

Poblacién CPC
. Demanda Demanda
~ Lima Yogurt - .
Afo . Potencial Potencial
Metropolitana (Kg/hab- (Ka) (Tm)
2016 (hab) afio) 9
2016 11,013,400 13.40 147,579,560 147,580
2017 11,270,992 14.32 161,421,691 161,422
2018 11,429,866 15.27 174,531,704 174,532
2019 11,588,740 16.22 188,018,347 188,018
2020 11,747,614 17.19 201,895,379 201,895
2021 11,906,488 18.16 216,166,468 216,166
2022 12,065,362 19.13 230,829,457 230,829
2023 12,224,236 20.12 245,891,637 245,892
2024 12,383,110 21.11 261,360,869 261,361
2025 12,541,984 22.11 277,245,767 277,246

Fuente: Euromonitor (2016), INEI (2015), Chile Alimentos (2015).
Elaboracién propia.

2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias

2.2.3.1.Disefo y aplicacién de encuestas u otras técnicas

Se utiliza como fuente primaria la encuesta, ya que permite conocer el pensamiento y

opinion de la poblacion especifica (como actitudes, comportamientos, gustos, etc.),

proporciona la ventaja de recolectar informacion sobre las variables que intervienen en

la investigacion y se adapta a cualquier contexto u objetivo que se necesite.

Para hallar el tamafio de la muestra de la encuesta, para un universo desconocido,

la formula que se utiliza es la siguiente:

2°Xpxq

eZ

Donde:

n

z = nivel de confianza esperado (para 95%: 1.96).

p = probabilidad que ocurran los hechos.

g = complemento de p.

e = error muestral o error probabilistico.
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1.96%x 0.5 x 0.5
0.052

= 384.16 = 400 personas

Por lo tanto, se debe encuestar a 400 personas de Lima Metropolitana para llegar
a cumplir con el tamafio de muestra. Se aplicd una encuesta de 10 preguntas claves,
incluyendo preguntas de tipo abiertas y cerradas, con el fin de medir la intencion e

intensidad de compra de cada persona elegida de forma aleatoria.

Las encuestas se aplicaron por via presencial a 150 personas y por via virtual a las
250 personas restantes, mediante las herramientas que la empresa Google ofrece para

generar encuestas en la red.

De esta forma, se puede abarcar un mayor nimero de personas, agilizar el proceso
y llegar a cumplir con el tamafio de muestra. En la seccion Anexo 1, se adjunta el

cuestionario utilizado.

En la Tabla 2.12 se muestra el resultado de la pregunta 7 de intencion de compra

y en la Figura 2.8 se muestra en grafico.

Tabla 2.12

Intencién de compra

Respuesta Personas %
Si 307 76.8%
No 93 23.3%
Total 400 100%

Elaboracién propia.

Figura 2.8
Intencion de compra

Elaboracidn propia.
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En la Tabla 2.13 se muestra el resultado de la pregunta 8 de intensidad de compra.

Tabla 2.13

Intensidad de compra

Respuestas =

Poco probable lo Escala = E R ExR
compraria
1 1 1
2 11 22
3 42 126
4 30 120
5 37 185
6 40 240
Definitivamente lo ! . 4 301
compraria 8 . 448
9 26 234
10 21 210
Total 307 1,887
Intensidad de Compra = 61.5%

Elaboracién propia.

Para hallar el factor de correccidn, la férmula que se utiliza es la siguiente:
Factor de Correccion = Intencion de compra x Intensidad de compra

76.8% X 61.5% = 47.2%

2.2.3.2.Determinacion de la demanda

Para hallar la demanda es necesario 26 yconocer el perfil del cliente, por eso se realizaron

encuestas para constatar el comportamiento de los consumidores.

2.2.4. Proyeccion de la demanda

Para hallar la demanda del proyecto para los siguientes 10 afios, se utiliza la DIA nacional
del 2010 al 2016, explicado en el punto 2.2.1.3, y se proyecta mediante el modelo de
regresion lineal del 2017 al 2025.

En la Figura 2.9 se muestra el modelo lineal de la DIA nacional del 2010 al 2016
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y en la Tabla 2.14 se muestra la demanda proyectada del 2017 al 2025.

Figura 2.9

Modelo lineal de la DIA nacional en Tm, 2010-2016

300,000

250,000 Y= 14588x + 116807
R2=0.9943

200,000
150,000
100,000

50,000

0
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Fuente: Datatrade (2016); INEI (2016); Produce (2016).
Elaboracién propia.

Tabla 2.14

DIA nacional proyectada, 2017-2025

Afo DIA Pera (Tm)
2017 233,511
2018 248,099
2019 262,687
2020 277,275
2021 291,863
2022 306,451
2023 321,039
2024 335,627
2025 350,215

Fuente: Datatrade (2016) y Produce (2016).
Elaboracidn propia.

En la Tabla 2.15 se muestra la poblacion peruana proyectada del 2017 al 2025,
hallada por el INEI con un Rz de 99.98%.
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Tabla 2.15

Poblacion peruana proyectada, 2017-2025

o Poblacién peruana
Ao (hab)
2017 31,826,018
2018 32,162,184
2019 32,495,510
2020 32,824,358
2021 33,149,016
2022 33,470,569
2023 33,788,589
2024 34,102,668
2025 34,412,393

Fuente: INEI (2016).
Elaboracion propia.

Se utiliza la poblacion de Lima Metropolitana del 2010 al 2016, explicado en el

punto 2.2.1.3, y se proyecta mediante el modelo de regresion lineal del 2017 al 2025.

En la Figura 2.10 se muestra el modelo lineal de la poblacion de Lima

Metropolitana del 2010 al 2016 y en la Tabla 2.16 se muestra la poblacion proyectada del

2017 al 2025, tomando los datos no experimentales hallados por el INEI.

Figura 2.10
Modelo lineal de la poblacién de Lima Metropolitana en hab, 2010-2016

11,500,000

59930x + 1E+07

y=1
11,000,000 R =0.9998

10,500,000
10,000,000
9,500,000

9,000,000
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Fuente: INEI (2016).
Elaboracidn propia.

33



Tabla 2.

16

Poblacion Lima Metropolitana proyectada, 2017-2025

Poblacién Lima Metropolitana

Ao (hab)

2017 11,270,992
2018 11,429,866
2019 11,588,740
2020 11,747,614
2021 11,906,488
2022 12,065,362
2023 12,224,236
2024 12,383,110
2025 12,541,984

Fuente: INEI (2016).
Elaboracion propia.

En la Tabla 2.17 se muestra el calculo del porcentaje de habitantes que

corresponden a Lima Metropolitana, dividiendo la poblacién de Lima Metropolitana

entre la poblacion peruana del 2017 al 2025.

Tabla 2.

17

Porcentaje Lima Metropolitana, 2017-2025

” Poblacion Poblacion Lima ) .
Ao nacional (hab) Metropolitana (hab) B lMetropolitana
2017 31,826,018 11,270,992 35.41%
2018 32,162,184 11,429,866 35.54%
2019 32,495,510 11,588,740 35.66%
2020 32,824,358 11,747,614 35.79%
2021 33,149,016 11,906,488 35.92%
2022 33,470,569 12,065,362 36.05%
2023 33,788,589 12,224,236 36.18%
2024 34,102,668 12,383,110 36.31%
2025 34,412,393 12,541,984 36.45%

Fuente: INEI (2016).
Elaboracién propia.

En la Tabla 2.18 se muestra la DIA para Lima Metropolitana del 2017 al 2025, la

formula que se utiliza es la siguiente:

DIA Lima Metropolitana = DIA Nacional x % Lima Metropolitana
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Tabla 2.18

DIA Lima Metropolitana, 2017-2025

~ . % Lima DIA Lima
Aho DIA Perd (Tm) Metropolitana Metropolitana (Tm)
2017 233,511 35.4% 82,697
2018 248,099 35.5% 88,170
2019 262,687 35.7% 93,681
2020 277,275 35.8% 99,235
2021 291,863 35.9% 104,832
2022 306,451 36% 110,468
2023 321,039 36.2% 116,147
2024 335,627 36.3% 121,870
2025 350,215 36.4% 127,640

Fuente: Datatrade (2016); INEI (2016); Produce (2016).

Elaboracion propia.

2.2.5. Consideraciones sobre la vida Gtil del proyecto

A continuacion, se presentan las consideraciones a tener en cuenta:

Vida atil: Como fin préctico del proyecto, se analizan 10 afios, lo que da un

panorama detallado de la evolucién de lo invertido.

Estimacién de costos y gastos: Constituye uno de los aspectos principales para
determinar la rentabilidad del proyecto, debido a que incluye lo invertido en el terreno,
los insumos, las materias primas, el salario del personal administrativo y de planta,

mantenimiento de las maquinarias, entre otros.

Inversiones: Pueden ser de 2 tipos: activos fijos que estdn sujetos a
depreciaciones, incluyen los gastos de la organizacion en licencias, capacitacion, etc; y
el capital de trabajo, que es requerido para cubrir los gastos generados antes de que

ingrese dinero por ventas.

Financiamiento: Corto o largo plazo, dependiendo a qué entidad financiera se le

solicitara el préstamo.

2.3.  Andlisis de la oferta
2.3.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Hoy en dia, no existe oferta de yogurt con sabila (Aloe Vera) en ninguna presentacion,

por lo que se considera como base la oferta del yogurt.
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Las principales empresas en el rubro de yogurt son: Grupo Gloria SA, la cual
produce diferentes sabores y presentaciones, y se posiciona como la méas importante ya
que en el 2015 cont6 con un 68.7% de participacion de mercado; seguida por Laive SA

y Producciones y Distribuciones Andina SA.

Sobre las importaciones, se tienen compariias como el Grupo Gloria que importa
muestras de yogurt para analizarlas y buscar mejoras en sus productos. Otro ejemplo es
la compafiia Trijet Corporation, que importa leche fermentada y frozen yogurt, para
venderlos como insumos para la fabricacion de helados. Asimismo, se tienen otros tipos
de compaiiias que solo importan para vender en el mercado local, como Sirlek food SAC,

con su yogurt frutado de 6 onzas.

En la Tabla 2.19 se muestra el resumen de las importaciones y exportaciones.

Tabla 2.19

Importaciones y exportaciones de yogurt, 2014

Impg%z;mon Producto Empresa Origen
9,888 Yogurt frutado x 6 onzas Sirlek food SAC  Estados Unidos
9,195 Frozen Yogurt distintos sabores Trijet corporation  Estados Unidos

1 Muestra Gloria SA México
Expz)lz;a;mon Producto Empresa Destino
1,475.95 Yogurt bebible YOGURELLO - Fresa Gloria SA Haiti
2,718.41 Yogurt bebible YOGURELLO - Durazno Gloria SA Haiti

Fuente: Datatrade (2014).

2.3.2. Competidores actuales y potenciales

A continuacion, se presentan las variables a considerar:

Analisis de las empresas de mayor participacion en el mercado

Para analizar la competencia se requiere conocer la participacion de las principales

empresas productoras y comercializadoras en el mercado local.

En la Tabla 2.20, se muestra el comparativo anual entre las principales empresas

del sector lacteo.
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Tabla 2.20

Participacion de los principales productos de yogurt

Producto 2013 2014 2015
Gloria 68.0% 69.2% 68.7%
YoMost 2.7% 2.8% 2.7%
SoyVida 0.7% 0.8% 0.8%
Pura Vida 6.4% 6.5% 6.4%
Milkito 3.2% 3.3% 3.3%
Laive 14.0% 12.5% 13.1%
Tigo 2.2% 2.3% 2.2%
Otros 2.8% 2.7% 2.8%

Fuente: Euromonitor (2015).
Elaboracién propia.

Grupo Gloria SA tiene un amplio portafolio de productos y marcas como: Gloria,
Pura Vida, Milkito, YoMost y SoyVida; y cada una tiene un concepto y consumidor

objetivo distinto, lo cual permite a la empresa mantener una amplia base de clientes.

A lo largo de los Gltimos afios ha sido la empresa lider en el rubro de yogurts,
contando con una amplia red de distribucion que les permite ubicar sus productos por

todo el pais.

Por otro lado, Laive también cuenta con el reconocimiento de ser una marca
importante en el mercado y es muy agresiva en innovacion, pues ha introducido muchos
productos nuevos a través de los afios, los cuales estan relacionados con la salud y

bienestar del consumidor.

Ambas compafiias (Grupo Gloria SA y Laive SA) son muy agresivas en el
desarrollo de nuevos productos, y es razonable esperar que sigan lanzando productos

novedosos relacionados al bienestar y salud de las personas.

Intensidad de ventas futuras en el mercado de yogurt

Para determinar a futuro la intensidad de la competencia dentro del mercado de yogurt

nacional, se busca analizar el crecimiento del tamafio de este mercado.

En la Tabla 2.21 se muestra la tasa aproximada de crecimiento anual para el
periodo 2014-2019.
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Tabla 2.21

Crecimiento del mercado de yogurt, 2014-2019

Tipo de producto 2014 - 2019
Yogurt 6.7%
Yogurt Bebible 7.5%
Yogurt Batido 4.3%
Yogurt Batido Saborizado 5.4%
Yogurt Batido Frutado 3.8%
Yogurt Firme 5.2%
Yogurt y otros derivados de leche 6.7%

Fuente: Euromonitor (2014).

Elaboracién propia.

2.4.  Determinacion de la demanda para el proyecto
2.4.1. Segmentacién del mercado

A continuacion, se presentan las variables a considerar:

Segmentacion Demografica

El mercado objetivo seran las personas entre las edades de 13 y 39 afios; de ambos sexos,

tanto hombres como mujeres.

En la Figura 2.11 se muestra la segmentacion demografica de Lima

Metropolitana.

Figura 2.11

Segmentacién demografica de Lima Metropolitana, 2016

LIMA METROPOLITANA: POBLACION POR SEGMENTOS DE EDAD

GRUPO - 2016 -
DE EDAD

06 - 12 sflos

13 - 17 aios

24504 mE. | 24F%

161%

Fuente: INEI (2016).
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Segmentacion Geografica

El mercado peruano esté dividido en veinticuatro departamentos y la provincia del Callao.
El mercado objetivo, al igual que la ubicacion de la planta a nivel macro, seré la region
de Lima Metropolitana, explicado en el Capitulo IV.

En la Figura 2.12 se muestra la segmentacion geogréafica del Peru.

Figura 2.12

Segmentacion geografica del Perd, 2016

PERL: POELACION POR SEXO SEGUN DEPARTAMENTOS
2016 (en miles)
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FILURA 1,8586 58 833.0 58 256 549
CAMMARCA 15338 44 TTLE 49 TE1Z 48
FUND 14283 45 TGS 4.5 HZ5 45
JUNIN 1,260.6 43 6872 44 EFa3 43
Cusco 1,3245 42 671.2 43 ES32 42
AREDUPA 13013 a1 645.3 41 BS6.0 42
LAMEAYEQUE 1,270.8 40 B1TD EL! EE2E 42
ANCASH 1,1547 iz S8ET a7 SER0 16
LORETO 1,044 i3 5479 a5 5015 3z
PROW. CONET.

DEL CALLAD 1,024.4 13 5005 32 5149 13
HUANLICD BEET 28 4404 28 4263 7
SAN MARTIN 2519 27 4632 29 -1 25
ICA TR 9 25 j005 25 e54 5
AYACLCHD B 22 356.0 23 kLR 22
LCAYALI 502 16 2658 1.7 2354 15
HUMNCAVELICA LT 16 503 16 ME3 16
APURIMAL AE04 1.5 235.4 1.5 55 14
ARETDMAS 42349 1.3 233 14 06 13
TACNA MEd 1.1 178.0 1.1 167.0 11
PASCD 3063 1.0 1628 1.0 1435 0a
TUMBES MOE LI 1304 08 102 or
MOOUEGLA 1823 0.6 ar2 0.6 851 05
MADRE DE DI0S 1405 0.4 By 05 548 04
TOTAL HagEd | 1000 157732 | 1000 157152 | 10000

Fuente: INEI (2016).

Segmentacion Socioeconémica

El mercado objetivo seran las personas de los NSE A, B y C; porque representan a la
poblacion con mayor poder adquisitvo en el Per( y a su vez, son las personas que estarian
dispuestas a pagar por el producto.
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En la Figura 2.13 se muestra la segmentacion socioeconomica de Lima

Metropolitana.

Figura 2.13

Segmentacion socioecondmica de Lima Metropolitana

LIMA METROPOLITANA: HOGARES Y POBLACION POR SEX0 Y GRUPOS DE EDAD SEGUN NIVEL SOCIOECONOMICO
= 2016 - (en miles)

AB 678.1 352 | 24645 244 178.1 231.0 180.2 2794 561.4 543.0 4914
[ 1,087.0 404 | 42370 420 78 4463 348.2 5420 | 10328 851.4 668.5
D 6915 257 | 25476 255 2912 300.3 231.0 386.5 670.0 4220 2376
E 2341 8.7 H06.1 a1 1343 177 751 116.1 1952 102.0 B5.7
TOTAL LIMA

METROPOLITANA 2,690.7 1000 |100552 | 100.0 9514 | 1,043 | 8345 | 13240 |2,4594 | 19184 | 14632

Fuente: APEIM (2015).

En la Figura 2.14 se muestra la evolucion de los niveles socioeconémicos del 2005
al 2012, siendo los NSE A, B y C los que han presentado un crecimiento constante y en

aumento con un 57% del total del Peru.

Figura 2.14

Evolucién de los NSE en el Pert
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*Para el sector urbano **Para todo of Peni
FUENTE: Acellano Marketing FUENTE: Ips0s Poru

Fuente: Diario Pert 21 (2012).
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2.4.2. Seleccion de mercado meta

A continuacion, se presenta el resumen de los resultados de la seleccion y el tamafio del

mercado objetivo para el primer afio del proyecto, explicado en el punto 2.4.1:
Segmentacién Demogréafica: 28.7% edades entre 13 y 39 afos.
Segmentacidn Socioecondmica: 61.4% NSE A, By C.

Para el resto de afios, se proyectan mediante el modelo de regresion lineal respecto

al crecimiento anual de la poblacion de Lima Metropolitana, explicado en el punto 2.2.4.

En la Tabla 2.22 se muestra la DMO (Demanda del Mercado Objetivo) del 2016
al 2025, se utiliza la DIA de Lima Metropolitana, explicado en el punto 2.2.4. Se utilizan
los porcentajes de segmentacion, explicados en el punto 2.4.1. No se incluye el porcentaje
de segmentacién geogréfica porque ya fue considerado al momento de hallar la DIA solo
de Lima Metropolitana, explicado en el punto 2.2.4.

Se utiliza el factor de correccion, explicado en el punto 2.2.3.1. Se utiliza la
penetracion de categoria en relacién al yogurt regular consumido en la region de Lima

Metropolitana, explicado en el punto 2.2.2.1; la formula que se utiliza es la siguiente:

DMO = DIA x SEG.SOCIOE x SEG.DEMO x PENET.CAT x FC

41



4%

Tabla 2.22

DMO, 2016-2025

DIA Lima Penetracion de Factor de
Afo Metropolitana  Socioeconémica  Demogréfica . iy DMO (Tm)
(Tm) categoria correcion
2016 77,373 61.4% 28.7% 92% 47.2% 5,912
2017 82,697 62.8% 29.3% 92% 47.2% 6,618
2018 88,170 63.7% 29.8% 92% 47.2% 7,256
2019 93,681 64.6% 30.2% 92% 47.2% 7,926
2020 99,235 65.5% 30.6% 92% 47.2% 8,628
2021 104,832 66.4% 31.0% 92% 47.2% 9,362
2022 110,468 67.3% 31.4% 92% 47.2% 10,131
2023 116,147 68.2% 31.8% 92% 47.2% 10,934
2024 121,870 69.0% 32.2% 92% 47.2% 11,773
2025 127,640 69.9% 32.6% 92% 47.2% 12,649

Fuente: APEIM (2015) e INEI (2016).
Elaboracidn propia.



2.4.3. Demanda especifica para el proyecto

Para hallar la demanda especifica del proyecto, se debe afadir el porcentaje de

participacién del proyecto a la DMO hallada, explicado en el punto 2.4.1.

Para obtener dicho porcentaje primer o0 se necesita saber como esta compuesto el
mercado de yogurt actualmente en Lima Metropolitana. En la Tabla 2.23 se muestra el

market share del sector, explicado en el punto 2.2.4.

Tabla 2.23

% Participacion de los principales productos de yogurt en envases

DIA
Lima Metropolitana 77,373 100.0%
Gloria 53,156 68.7%
YoMost 2,089 2.7%
SoyVida 619 0.8%
Pura Vida 4,952 6.4%
Milkito 2,553 3.3%
Laive 10,136 13.1%
Tigo 1,702 2.2%
Otros 2,166 2.8%

Fuente: Euromonitor (2015).
Elaboracidn propia.

Luego, se asume que el mismo comportamiento se va dar en la nueva demanda
hallada, por lo que se debe escoger un porcentaje que se considere real y alcanzable. En
este caso, se escogio el 2.8% de participacion de mercado, que representa el acumulado
de las empresas que se encuentran en la categoria Otros, porque se considera que al ser
los primeros en entrar al mercado con este producto innovador, permitird obtener una
ventaja competitiva sobre la competencia y generar una fidelizacion por parte de los

clientes desde el inicio.

En la Tabla 2.24 se muestra la demanda del proyecto del 2016 al 2025, para el
resto de afnos se proyecta mediante el modelo de regresion lineal respecto al crecimiento
anual de la poblacion de Lima Metropolitana, explicado en el punto 2.2.4; la férmula que

se utiliza es la siguiente:

DPY = DMO x % part. del proyecto
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Tabla 2.24
Demanda para el proyecto, 2016-2025

~ Participacion Demanda del Demanda del

Afio DMO (Tm) Proyecto

del proyecto Proyecto (Tm) (envases)
2016 5,912 2.8% 166 1,182,466
2017 6,618 3.0% 198 1,414,686
2018 7,256 3.2% 232 1,653,808
2019 7,926 3.4% 269 1,919,273
2020 8,628 3.6% 310 2,213,039
2021 9,362 3.8% 355 2,536,956
2022 10,131 4.0% 405 2,892,803
2023 10,934 4.2% 460 3,282,644
2024 11,773 4.4% 519 3,708,664
2025 12,649 4.6% 584 4,173,171

Fuente: Datatrade (2016); INEI (2016); Produce (2016).
Elaboracidn propia.

En la Tabla 2.25 y en la Tabla 2.26 se muestra el resumen de las demandas

halladas para los 10 afios de vida Gtil del proyecto.

Tabla 2.25
Resumen de demandas en Tm, 2016-2025
~ Demanda Demanda del

Afto Potencial (Tm) s (Tm) Y Proyecto (Tm)
2016 147,580 77,373 5,912 166
2017 161,422 82,697 6,618 198
2018 174,532 88,170 7,256 232
2019 188,018 93,681 7,926 269
2020 201,895 99,235 8,628 310
2021 216,166 104,832 9,362 355
2022 230,829 110,468 10,131 405
2023 245,892 116,147 10,934 460
2024 261,361 121,870 11,773 519
2025 277,246 127,640 12,649 584

Fuente: Datatrade (2016); INEI (2016); Produce (2016).
Elaboracidn propia.
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Tabla 2.26

Resumen de demandas en envases, 2016-2025

~ Demanda Potencial DIA DMO Demanda del
Afo
(envases) (envases) (envases) Proyecto (envases)

2016 1,054,139,714 552,667,840 42,230,937 1,182,466
2017 1,153,012,077 590,689,356 47,272,343 1,414,686
2018 1,246,655,028 629,785,395 51,832,071 1,653,808
2019 1,342,988,196 669,149,884 56,613,440 1,919,273
2020 1,442,109,850 708,820,233 61,625,314 2,213,039
2021 1,544,046,203 748,796,910 66,873,661 2,536,956
2022 1,648,781,836 789,060,437 72,362,687 2,892,803
2023 1,756,368,837 829,624,231 78,099,559 3,282,644
2024 1,866,863,347 870,502,914 84,091,750 3,708,664
2025 1,980,326,904 911,712,850 90,347,109 4,173,171

Fuente: Datatrade (2016); INEI (2016); Produce (2016).
Elaboracién propia.

2.5.  Definicion de la estrategia de comercializacion
2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion

Se aplicara como estrategia de negocio “la diferenciacion” para lograr una ventaja
competitiva sobre el resto de empresas. Al ofrecer un producto nuevo en el mercado, cuyo
valor agregado es el uso de la sabila (Aloe Vera) que permite aumentar las caracteristicas
nutritivas del yogurt regular; se competira con empresas cuya aceptacion en el mercado
es muy elevada. Por lo tanto, se tiene que presentar la diferencia en lo innovador que es
el producto en si y en los beneficios adicionales que permiten dar una oportunidad de

entrada al mercado.

En relacion a las estrategias de producto a aplicar, se considerara utilizar una
estrategia de “extension de linea hacia arriba” para lograr incrementar el prestigio del
producto, crecer en el mercado de alto valor y generar mayores margenes de utilidad. Al
ser un producto nuevo, tanto en el mercado como para la empresa, éste se encuentra en

una etapa de introduccion en relacion a su ciclo de vida.

Para el posicionamiento en el mercado local, se necesitan aplicar estrategias que
destaquen los beneficios del producto. El objetivo es brindar un mayor beneficio en
comparacion al resto de la competencia, y a un precio competitivo que bordee lo mismo

0 menos de lo que se ofrece en el mercado.
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Los productos seran distribuidos de forma indirecta, es decir, la distribucion se
dard selectivamente con intermediarios, principalmente en supermercados Yy

autoservicios.

Ambos fueron seleccionados porque son donde la mayoria de personas de NSE
A, B y C, al cual esta dirigido el producto, realizan sus compras frecuentemente,

explicado en el punto 2.2.3.1.

Se debe tener en cuenta que para la negociacion directa con los supermercados y
autoservicios, la politica de pago mas utilizada es la de otorgar crédito de 90 dias
aproximadamente y mantienen un margen de ganancia de 30% sobre el precio al cliente;

tomando de referencia trabajos anteriores.

En la Figura 2.15 se muestran los lugares méas frecuentes donde realizan las
compras para el hogar y en la Figura 2.16 se muestran los canales de distribucion segln

nivel socioecondmico.

Figura 2.15

Canal de distribucién — Supermercados

Lugar donde realiza las compras
Total 2012(%)

Wercado 92

Bodega [N, 00
Supermercado [N -

Mayorista [l 9

Ambulante || 6

Fuente: Ipsos Apoyo (2012).

46



Figura 2.16

Canal de distribucion — por nivel socioeconémico

Por nivel socioeconomico (%)

99 98 98 95 94 95 go

82 %0 88

65 68
40 42
I Iw

Mercado Bodega Supermercado
A mB uC mD " E

Fuente: Ipsos Apoyo (2012).

2.5.2. Publicidad y promocion

Para introducir el producto al mercado local, se va a emplear como estrategia de
patrocinio una “marca del fabricante”, para poder diferenciarse de los demas

competidores en funcion a lo que se produce.

La marca sera registrada y patentada en los Registros Publicos (SUNARP) para
evitar todo tipo de inconvenientes relacionados a la imitacion y/o copia del producto. Para
introducir la marca al mercado local, se va a emplear como estrategia de desarrollo

“marcas nuevas”, al ser nuevo el nombre y la categoria a la cual ingresa.

En la Figura 2.17 se muestra la marca y eslogan de la empresa.

Figura 2.17

Marca y Eslogan

Elaboracidn propia.
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Para el envasado se aplicara como estrategia “linea de productos”, donde el envase
a utilizar sera idéntico para todos los productos con alguna caracteristica en comun;
mientras que en el etiquetado, se desarrollara la estrategia de “etiquetas descriptivas”, la
cual incluird los siguientes datos: Nombre del yogurt (Aloe Vera mix), fecha de
elaboracion y vencimiento; y alrededor del envase: Informacion de la empresa (RUC,

Razén Social, Direccion), valores nutricionales e ingredientes.

Al ser un producto nuevo en el mercado, en la etapa de inicial la manera mas
directa de llegar al consumidor serd mediante el uso de las redes sociales y la degustacion
del mismo mediante impulsadoras en los diferentes supermercados y autoservicios donde

se comercialice, dando énfasis en el alto valor nutricional.

En la Figura 2.18 se muestra el porcentaje de personas que revisan los valores

nutricionales al momento de la compra.

Figura 2.18

Porcentaje de personas que revisan los valores nutricionales

Revisa los valores nutricionales
Total 2012(%)

Mo precisa

No
Si

Fuente: Ipsos Apoyo (2012).

En la Figura 2.19 se muestra el porcentaje de personas que revisan los valores

nutricionales al momento de la compra segln nivel socioeconémico.
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Figura 2.19

Porcentaje de personas segun NSE que revisan los valores nutricionales

Por nivel socioeconomico (%)

62
54 53 55
.... 29
Revisa los valores nutricionales

A uB aC uD ' E

Fuente: Ipsos Apoyo (2012).

Con respecto a las promaociones con los clientes directos (supermercados y
autoservicios), se ofreceran descuentos y facilidades de crédito los primeros meses segun
volimenes de compra, lo cual permitira establecer relaciones fuertes que se traduciran en

compras continuas del producto.

En lo que respecta a los consumidores finales, se utilizaran ofertas del tipo “2x1”
para potenciar un mayor volumen de compra, ya que se observa que las personas no tienen
un porcentaje alto de lealtad a la marca, sino mas bien se dejan llevar por las promociones

y ofertas que encuentran en el momento de la compra.

En la Figura 2.20 se muestra la lealtad hacia la marca y promocion de un producto

nuevo.
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Figura 2.20

Lealtad a la marca y promocion de un producto nuevo

i va a con in producto y encuen una
Si va a comprar un producto y encuentra un
promoecion de una marca que no es la que

habitualmente compra ;qué hace?
Comgra ofra marca 58(%) Total 2012(%)
: %
No precisa
: Compra su
Loaltad a la marca 40(%) marca
habitual

Compra la
marca en
promocion

Fuente: Ipsos Apoyo (2012).

La publicidad que se llevard a cabo para incentivar el consumo de yogurt, sera
distinta para jovenes y adultos. En el caso de los jovenes se hard énfasis en las
propiedades nutritivas para su crecimiento, y en los adultos en la capacidad de nutricion

(como calcio, hierro y zinc) indispensable en su dieta diaria.

Se contrataran espacios publicitarios y modulos de ventas en los supermercados
y autoservicios que representen mayor dindmica de consumo, tanto para el periodo de

introduccion y en fechas posteriores con el fin de motivar el consumo del producto.

2.5.3. Analisis de precios

2.5.3.1.Tendencia histdrica de los precios

En la Tabla 2.27 se muestra el histérico de los precios de yogurts en el 2015 y 2016.
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Tabla 2.27

Precios historicos

Producto Empresa Peso 2015 2016
Batti Mix Gloria Gloria SA 125¢g 2.3 1.99
Batti- Shake Gloria (fresa, vainilla, durazno) Gloria SA 1209 1.35 1.35
Laive Kids batido Laive SA 120g 0.85 0.79
Laive yogurt Mix Laive SA 125¢g 2.9 2.99
Yogurt Batido Natural Gloria SA 130g 1.35 1.2

Fuente: Euromonitor (2016).

Se aprecia una caida de 11% aprox. del precio de un afio a otro, debido a que

existié una contraccion en el consumo de hogar que afect6 negativamente a los productos

la canasta basica a nivel nacional, viéndose afectado el yogurt; lo que hace que el sector

reduzca sus precios para ser competitivos y rentables.

2.5.3.2.Precios actuales

En la Tabla 2.28 se muestran los precios de yogurts relacionados al producto en el 2016.

Tabla 2.28

Precios actuales, 2016

Precio x 140¢g

Producto Empresa Peso (9) 2016 (S/.) (sl)

Yogurt Gloria Pasion Gloria 160 3.59 3.14
Yogurt Griego Gloria Gloria 115 4.20 5.11
Yogurt Griego De Alonso De Alonso 200 6.69 4.68
Yogurt Griego La Abuela La Abuela 150 6.49 6.06
Yogurt Griego Laive Laive 120 2.20 2.57
Yogurt Premium Tigo Tigo 160 4.49 3.93
Yogurt Premium Tigo Light Tigo 160 4.49 3.93
Yogurt Estilo Griego Tigo Tigo 160 5.49 4.80
Yogurt Griego Tipo Premium Natural Tigo 400 7.99 2.80
Yogurt Tipo Griego Wong Wong 160 3.42 2.99
Yogurt Griego Wong Wong 160 4.69 4.10
Precio Prom. S/. 4.15

Fuente: Supermercados Wong (2016).
Elaboracidn propia.

En la Figura 2.21 se muestra el resultado de la pregunta 10 del precio que esta
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dispuesto a pagar un cliente por el producto, explicado en el punto 2.2.3.1.

Figura 2.21

Precio dispuesto a pagar el cliente

10) ;Qué rango de precio estaria dispuesto a pagar por
un envase personal de yogurt con sdbila (Aloe Vera)

= 8/ 2.00-2.50s0les
=S/ 2.50-3.00soles
= 8/ 3.00-3.50s0les

S/.3.50 - mas soles

Elaboracidn propia.

Con los resultados obtenidos y tras analizar lo que seria mas rentable para la
empresa, considerando los costos y gastos por unidad, se concluye que el precio de venta
para el cliente final serd de S/. 3.20 (con IGV) por envase de yogurt con sabila (Aloe
Vera) de 140 g, y para los supermercados y autoservicios serd de S/. 2.46, con un margen
de 30%, que es lo que generalmente piden por la comercializacion de un producto. Versus
la competencia, se esta dentro de un porcentaje razonable, lo cual indica que hay una

oportunidad en el mercado para la venta de este nuevo producto.

2.6.  Analisis de disponibilidad de los insumos principales
2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima

A continuacion, se presentan las caracteristicas de las materias primas:

Leche fresca
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La leche fresca como materia prima principal debe cumplir ciertos requisitos para una
optima produccién de yogurt. A continuacion, se presentan los requisitos segun la Norma

Técnica de Productos Lacteos:

e Tener un bajo contenido bacteriano.

e No contener sustancias quimicas que impidan el desarrollo de los cultivos

tipicos del yogurt.

e No debe contener penicilina, bacteriéfagos, ni residuos de soluciones de

limpieza o agentes desinfectantes.

e Mantener la cadena de frio durante todo el proceso, ya que es un producto
altamente perescible.

e Mantener un contenido de grasa entre 1.0-2.9%.

Séabila (Aloe Vera)

La segunda materia prima principal es el gel de las hojas de sabila (Aloe Vera). Las hojas
son de forma alargada, carnosas, ricas en agua y poseen un borde espinoso. Viven
aproximadamente 12 afios y maduran a los 4 afos de su siembra, en esta etapa es cuando

sus hojas alcanzan todas sus propiedades y presentan mayor cantidad de jugo.

2.6.2. Disponibilidad de la materia prima

A continuacion, se presenta la disponibilidad de las materias primas:

Leche fresca

La produccion de leche fresca de enero 2014, estuvo liderada entre los principales centros
de produccién por las regiones de Arequipa, Cajamarca, Lima, La Libertad, Puno,

Amazonas y Cusco.

En la Figura 2.22 se muestra la produccion de leche en las principales regiones en
el 2014.

Figura 2.22
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Produccion de leche fresca en las principales regiones, 2014

Otrog, )
20.7% Arequipa
Cusco

\ 25%
3.3%

Amaronas —
4.8% Cajamarca

18.1%

Puno

5.3% La Libertad, Lima
5.7% 17%

Fuente: MINAG (2014).

Existen maltiples proveedores en el pais que distribuyen leche fresca, a través de
sus fundos o establos, como el Fundo La Querencia ubicado en Lurin. La leche debe estar
fresca y libre de microorganimos, con los mejores estandares de calidad para evitar

reprocesos de control.

Séabila (Aloe Vera)

La sabila (Aloe Vera) es un producto agricola cultivado en distintos paises
latinoamericanos, en el Peru existen sembrios; sin embargo, no se ha cuantificado en
estadisticas, pues es una planta que se siembra en hogares 0 asociaciones agrarias para su

propio consumo o venta no masiva.

Existen proveedores en el pais que distribuyen en forma de gel envases con
contenido de sabila (Aloe Vera) como la empresa Forever Living Products, que tiene el
unico jugo de Aloe Vera envasado en un bidon fabricado con “papaina” (fécula de papa),
ya que el plastico comun es contaminante, y ademas tiene tres capas para proteger al
producto de la luz. No contiene azucar, ni conservantes ni quimicos, solo se le hace un
proceso de estabilizacion en frio, en el cual se le agregan vitaminas naturales para que
conserve todas sus propiedades nutricionales. Los envases siempre deben estar limpios
y desinfectados, con los mejores estandares de calidad para evitar procesos adicionales
de control.

2.6.3. Costos de la materia prima
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En la Tabla 2.29, se muestran los costos de las materias primas e insumos que intervienen

en el proceso productivo.

Tabla 2.29

Costos de las materias primas

Producto Presentacion Costo (S/.) Proveedor
Leche fresca 10 Kg S/.18 Fundo la Querencia
Cultivos lacteos Unidad S/. 48 Insumos & Soluciones
Leche en polvo 10 Kg S/. 18 Insumos & Soluciones
Estabilizantes 10 Kg S/. 125 Insumos & Soluciones
Film Plé&stico Unidad S/.0.3 Insumos & Soluciones

Envases Unidad S/. 4 Insumos & Soluciones
Edulcorantes 10 Kg S/. 65 Insumos & Soluciones
Gel de sabila 10 Kg SI.75 Forever Living Products

Fuente: Forever Living Products (2016); Fundo la Querencia (2016); Insumos & Soluciones (2016).

Elaboracién propia.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

La ubicacion de la planta industrial para la elaboracion del yogurt con sébila (Aloe Vera)
es de vital importancia para el proyecto, porque permite definir el punto de partida, asi
como gran parte de los costos que se tendran que incurrir al momento de la construccién

de la planta como durante su funcionamiento.

Se realiza el andlisis de los factores mas relevantes y se toma en cuenta el enfoque
econdmico, social, tecnoldgico, de mercado, entre otros. A continuacion, se presentan los

factores a considerar:

Macro localizacion

e Disponibilidad de agua

e Disponibilidad de energia eléctrica
o Disponibilidad de materia prima

o Cercania al mercado objetivo

e Disponibilidad de mano de obra

e Medios de transporte adecuados

Micro localizacion

¢ Disponibilidad de agua

e Disponibilidad de energia eléctrica

e Precio del terreno

o Cercania de fuentes de abastecimiento
e Vias de acceso

e Seguridad
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Disponibilidad de agua: Es de los factores mas importantes para el proceso
productivo. La zona donde se coloque la planta debe tener, por lo menos, un servicio de

agua potable que cumpla con las normativas sanitarias.

Disponibilidad de energia eléctrica: Contar con un suministro de energia es

fundamental, ya que se necesita para hacer funcionar las maquinas y oficinas.

Disponibilidad de materia prima: Es sumamente importante porque se trabaja en
funcion de la cantidad de materia prima disponible por &rea geografica. Se debe optar por
un lugar donde exista facil abastecimiento de leche fresca y de sabila (Aloe Vera).

Cercania al mercado objetivo: EI mercado objetivo serd Lima Metropolitana, por
lo tanto, este factor representa un grado de importancia considerable porque permite
determinar la cercania en la que se debe ubicar la planta. Por conveniencia debe ser lo
mas cerca posible al mercado objetivo, para reducir costos de provisionamiento y

distribucién.

Disponibilidad de mano de obra: Es un factor determinante en la eleccion, ya que
detras de una planta de produccion debe haber un grupo de expertos en temas de
planeamiento, logistica, produccién, etc.

Medios de transporte adecuados: Este factor influye de manera directa en los
costos de transporte tanto de la materia prima como del producto terminado; ademas de

reducir los tiempos de entrega, aumentando la satisfaccion de los clientes.

Precio del terreno: El precio es determinante para cualquier tipo de decision,
especialmente en este caso, es fundamental para elegir la ubicacion de la planta.
Determina qué tanto se estd dispuesto a pagar por el terreno, comparando entre las

opciones y eligiendo la mas econémica.

Cercania de fuentes de abastecimiento: Establecer la planta cerca de las fuentes
de abastecimiento de materias primas e insumos, ayuda a disminuir los costos de

transporte.

Vias de acceso: Evaluar la facilidad de llegar desde la fuente de abastecimiento
hasta la planta es de suma importancia. El acceso a las mejores vias, garantizara la
eficiencia de entrega y recojo, reducira los tiempos de un punto a otro y evitara costear

en transporte extra o demoras en los pedidos.
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Seguridad: La seguridad industrial se relaciona con cualquier evento fortuito e
inesperado que impida la continuidad del negocio, ya se el dafio de una maquina o un
accidente de trabajo o un robo; consumiendo tiempo de produccion y generando atrasos
en los procesos cotidianos. Por esta razdn, es importante analizar la ubicacion que sea
mas segura, no solo para la empresa, sino también para los trabajadores para que tengan

tranquilidad al asistir a sus labores en la planta.

3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Las opciones de macro localizacién para la ubicacion de la planta se obtuvieron
principalmente al decidir que el mercado objetivo seria en Lima Metropolitana, con un
andlisis de proximidad de la materia prima y la cercania del mercado objetivo, explicado
en el Capitulo Il. Por otro lado, incidieron factores como la disponibilidad de agua,

energia eléctrica, mano de obra y medios de transporte adecuados.
A continuacion, se presentan los departamentos elegidos y sus sustentos:

1. Lima Metropolitana
2. Arequipa
3. La Libertad

A. Disponibilidad de agua
En la Tabla 3.1 se muestra el porcentaje de cobertura de agua potable por departamentos,
lo que permite analizar la capacidad de abastecimiento y si ha aumentado o reducido en

un periodo de 3 afos.

Tabla 3.1

Conexiones de agua potable por departamento

Region 2010 2011 2012
Lima-Callao 89.6% 91.3% 94.6%
Arequipa 84.9% 88.3% 91.2%
La Libertad 81.3% 83.2% 84.2%

Fuente: SUNASS (2012).
Elaboracidn propia.
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Tanto en Lima como en Arequipa y La Libertad, el porcentaje de cobertura ha ido
incrementandose en los Gltimos afios; sin embargo, Lima es el que presenta el mayor
valor.

En la Tabla 3.2 se muestra el costo de agua potable por departamento.

Tabla 3.2

Costo de agua potable por departamento

. Tarifa S/./ m3 Tarifa
Region -
Agua potable Alcantarillado S/. /' m3 - mes
Lima-Callao S/. 4.82 S/.21 S/.6.92
Arequipa S/. 4.27 S/.3.18 S/. 7.46
La Libertad S/. 6.15 S/.35 S/.9.65

Fuente: SUNASS (2012).
Elaboracién propia.

En la Tabla 3.3 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.3

Criterio de clasificacion — Disponibilidad de agua a nivel macrolizacion

Factor /
Puntaje ! % > !
A >S/. 10 S/. 8-10 S/. 6-8 <S/. 6

Elaboracién propia.

B. Disponibilidad de energia eléctrica

En la Tabla 3.4 se muestra el costo de energia eléctrica por departamento.
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Tabla 3.4

Costo de energia eléctrica por departamento

Cargo Unidades Lima Arequipa La Libertad
Fijo Mensual S/./mes S/.3.82 S/. 6.26 S/. 6.26
Por Energia Activa en Punta ctm. S/./kW.h S/.19.42 S/.20.59 S/. 19.36
Por Energia Activa Fuera de Punta ctm. S/./kW.h S/.16.14 S/. 17.09 S/. 16.17
Por Potencia Activa de Generacion en HP | S/./kW-mes S/. 35.94 S/. 36.77 S/. 36.73
Por Potencia Actl\ﬁpde Distribucion en S/ /kW-mes S/.9.20 S/.10.06 S/ 11.32
Por Exceso de Potencia Activa de

Distribucion en HEP S/./KW-mes S/.10.09 S/. 10.69 S/.12.63

Por Energia Reactiva que exceda el 30% ctm.
del total de la Energia Activa S/./kVar.h S/.3.92 S/.3.92 S/.3.92

Fuente: Osinergmin (2014).
Elaboracién propia.

En la Tabla 3.5 se muestra el criterio de clasificacién del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.5

Criterio de clasificacion — Disponibilidad de energia eléctrica a nivel macrolocalizacion

Factor /
Puntaje ! g
B >S/. 8 S/. 6-8 S/. 4-6 <S/. 4

Elaboracién propia.

C. Disponibilidad de materia prima

En la Tabla 3.6 se muestran los costos de materias primas por departamento.

Tabla 3.6

Costos de materias primas por departamento

Redion Costo de Leche Costo de Gel de
g Fresca (10 Kg)  Sabila (10 Lt)
Lima-Callao S/. 18 S/. 75
Arequipa S/. 27 S/. 82
La Libertad S/. 24 S/. 79

Fuente: Forever Living Products (2016) y Fundo la Querencia (2016).

Elaboracién propia.
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En la Tabla 3.7 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.7

Criterio de clasificacion — Disponibilidad de materia prima a nivel macrolocalizacién

Factor /
Puntaje ! 3 5 !
C >S/. 120 S/. 100-120 S/. 80-100 <S/. 80

Elaboracién propia.
D. Cercania al mercado objetivo

En la Tabla 3.8 se muestra la distancia al mercado objetivo por departamento.

Tabla 3.8

Distancia al mercado objetivo por departamento

Region Distancia Distancia
(KM) (Hrs)
Lima-Callao - -
Arequipa 1,009 De 14a 16
La Libertad 561 De8a10

Fuente: Google Maps (2016).
Elaboracidn propia.

En la Tabla 3.9 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.9

Criterio de clasificacion — Cercania al mercado objetivo a nivel macrolocalizacion

Factor /
Puntaje ! 3 5 !
D >1,000 Km 600-1,000 Km  100-600 Km <100 Km

Elaboracién propia.
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E. Disponibilidad de mano de obra

En la Figura 3.1 se muestra el promedio de afios alcanzados en educacidn superior segun

edades por departamento.

Figura 3.1

Promedio de afios de estudio alcanzado por la poblacion de 25-mas afios de edad

110
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Tatal |- ) 88

Fuente: INEI (2014).

En la Tabla 3.10 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.10

Criterio de clasificacion — Disponibilidad de mano de obra a nivel macrolocalizacion

Factor /
Puntaje ! 8 S !
E <8 afios 8-9 afios 9-10 afios >10 afios

Elaboracién propia.
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F. Medios de transporte adecuados

El lugar a elegir debe contar con la mayor cantidad de carreteras asfaltadas porque
facilitard el transporte (tiempo y costos) del producto terminado, asi como también, el
ingreso de los proveedores para entregar las materias primas e insumos.

“La pavimentacion y mantenimiento de las carreteras de Lima resulta importante
por varias razones. Primero, porque son gracias a estas vias que la ciudades se conectan.
El envio de productos y alimentos se realiza en un 80% por via terrestre (...) por ultimo,
el estado actual de las carreteras de Lima reduce hasta en tres veces el costo del transporte
de carga. No es lo mismo transportar productos por una carretera lisa y bien pavimentada
que por una que se encuentra defectuosa, por una via afirmada o por un camino de

trocha”®

En la Tabla 3.11 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.11

Criterio de clasificacion — Medios de transporte adecuados a nivel macrolocalizacion

Factor /
Puntaje

F <1vez 1-2 veces 2-3 veces >3 veces
Elaboracién propia.

1 3 5 7

Las opciones de micro localizacion para la ubicacion de la planta se obtuvieron
principalmente después de elegir a Lima Metropolitana como sede, con un analisis del
precio del terreno y la cercania de las fuentes de abastecimiento, explicado en el Capitulo
I1. Por otro lado, incidieron factores como la disponibilidad de agua, energia eléctrica,

vias de acceso y seguridad.
A continuacion, se presentan los distritos elegidos y sus sustentos:

1. Ate Vitarte
2. Lurin

3. Villa El Salvador

5 Proexpansion (2013)
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A. Disponibilidad de agua
En la Tabla 3.12 se muestra el nUmero de conexiones y consumo de agua potable por

distrito.

Tabla 3.12

Conexiones y consumo de agua por distrito

N° de Conexiones Conshmthde adua
Distrito facturadas de agua . g
potable (miles de m3)
potable
Ate Vitarte 72,170 19,680
Lurin 7,737 1,745
Villa El Salvador 65,188 12,630

Fuente: INEI (2013).
Elaboracién propia.

En la Tabla 3.13 se muestra el costo de agua potable por distrito.

Tabla 3.13
Costo de agua potable por distrito
Distrito Tarifa S/. / m3 Tarifa
Agua potable Alcantarillado S/./ m3 —mes
Ate Vitarte S/. 4.82 S/.2.10 S/. 6.92
Lurin S/. 4.82 S/.2.10 S/. 6.92
Villa El Salvador S/. 4.82 S/.2.10 S/. 6.92

Fuente: Sedapal (2013).
Elaboracidn propia.

En la Tabla 3.14 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.14

Criterio de clasificacion — Disponibilidad de agua a nivel microlocalizacion

Factor /
Puntaje ! 3 5 !
A >S/. 10 S/. 8-10 S/. 6-8 <S/.6

Elaboracién propia.
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B. Disponibilidad de energia eléctrica

En la Tabla 3.15 se muestra el costo de energia eléctrica por distrito.

Tabla 3.15

Costo de energia eléctrica por distrito

Cargo Unidades Ate Vitarte Lurin Villa El
Salvador
Fijo Mensual S/./mes S/.3.81 S/.3.81 S/. 3.81
Por Energia Activa en Punta ctm. S/./kW.h S/.17.13 S/.17.41 S/.17.13
Por Energia Activa Fuera de Punta ctm. S/./KW.h S/.14.25 S/.14.31 S/.14.25
Por Potencia Activa de Generacion en HP | S/./kW-mes S/. 38.18 S/. 38.39 S/. 38.18
Por Potencia ACtl\ﬁpde Distribucion en S/ JKW-mes S/ 9.16 S/.9.09 S/ 916
Por Exceso de Potencia Activa de
Distribucién en HEP S/./IKW-mes S/.10.29 S/.9.97 S/.10.29
Por Energia Reactiva que exceda el 30% ctm.
del total de la Energia Activa S/./kVar.h §/.3.59 S/.3.59 §/.3.59

Fuente: Edelnor (2013) y Luz del Sur (2013).

Elaboracién propia.

En la Tabla 3.16 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.16

Criterio de clasificacion — Disponibilidad de energia eléctrica a nivel microlocalizacion

Factor /
Puntaje ! 3
B >S/. 8 S/. 6-8 S/. 4-6 <S/. 4

Elaboracién propia.

C. Precio del terreno

En la Tabla 3.17 se muestra el costo del terreno por m2 por distrito.
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Tabla 3.17

Costo del terreno por m2 por distrito

Villa El Salvador

Caracteristicas del terreno Ate Vitarte
Precio de venta (US$/m2) $800.52
Ubicacion Av Industrial. Urb
La Aurora
Tipo de propiedad Terreno industrial

Av Industrial. Zona Industrial

Terreno industrial ~ Terreno industrial

Fuente: Alfredo Graf & Asociados (2014).
Elaboracidn propia.

En la Tabla 3.18 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.18

Criterio de clasificacion — Precio del terreno a nivel microlocalizacion

Factor /
Puntaje 1 8
C >$. 800 $. 600-800 $. 400-600

Elaboracidn propia.

D. Cercania de fuentes de abastecimiento

Se considera las vias de acceso que tiene cada distrito y la distancia que existe hasta el

proveedor principal de leche fresca, el Fundo La Querencia ubicado en Lurin; dejando en

segundo plano el abastecimiento de la sabila (Aloe Vera), que es de mayor accesibilidad.

En la Tabla 3.19 se muestra la distancia al proveedor principal por distrito.

Tabla 3.19

Distancia por distrito

Distrito Distancia
Ate Vitarte 52.1 km
Lurin 8.5 km
Villa El Salvador 21.9 km

Fuente: Google Maps (2016).
Elaboracidn propia.

En la Tabla 3.20 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,
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considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.20

Criterio de clasificacion — Cercania de fuentes de abastecimiento a nivel

microlocalizacion
Factor /
Puntaje ! 3 5 !
D >50 Km 30-50 Km 10-30 Km <10 Km

Elaboracién propia.

E. Vias de acceso
En la Figura 3.2 se muestran las vias de acceso disponibles al proveedor principal por

distrito.

Figura 3.2

Vias de acceso disponibles al proveedor principal por distrito

Comas

Loz 0livos San Juan de

San Martin & Lurigancho
Porres
de Porre: Chaclacayo
o) Lurigancho
(N)

(reo] Rimac %
Cercado "N
Callao de Lima

La Punta La Victoria

San Isidro Cieneguilla
Miraflores

2 h 33 min
14km Villa Marfa

del Triunfo

Distrito de
Chorrillos

Qilla EL Salvador

Lurin

Punta Hermosa

Google Gs)

La Querencia

Fuente: Google Maps (2016).

El tiempo desde Villa el Salvador es aproximadamente de 34 minutos, mientras
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que desde Ate es de 1 hora con 30 minutos dado gue no cuenta con vias de acceso rapida.

Y desde Lurin son 22 minutos con 3 posibles rutas.

En la Tabla 3.21 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,
considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.21

Criterio de clasificacion — Vias de acceso a nivel microlocalizacion

Factor /
Puntaje 1 3 5 !
E >60 min 45-60 min 30-45 min <30 min

Elaboracién propia.

F. Seguridad

En la Figura 3.3 se muestra la cantidad de incidencias por distrito.

Figura 3.3

Delitos de mayor incidencia por distrito

Ne Distrito Total 4

£

B! Cemadodelima 5008 281
B I Snlendeluigancho 1862 102

W3 Gllao 1734 95

B4 e 150 &9

B 5 SnlendeMicfors 84 45

B 6 SnMatindafores 60 35

B 7 VaMaiadelTiuno 607 33

WG VillaEl Sebador N E

M @ Vennila a8 24

B 10 SAgsting o0 23

B Fromedio £l

[ 11 Santa Anita n 0

W 12 LaVicoma 352 0

W 13 Carabaylle 57 0

0 14 Comas. 28 13

W 15 Chosica 248 14

W 16 Los Olives 47 14

17 Chomillos 39 13

W 18 Rimac s 12

‘ 19 Lurn o 12

66 8 74% de los delitos “ =
especificos se  concentra W 11 PuenteFiedia w0
en diez distritos de Lima ’ : i e :ﬁ :i
Metropolitana y Callan.’ , . s

Fuente: Ministerio Publico (2014).

El distrito que tiene menor incidencia de delitos es Lurin, seguido por Villa El
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Salvador y finalmente Ate Vitarte.

En la Tabla 3.22 se muestra el criterio de clasificacion del factor analizado,

considerando un puntaje del 1 al 7, donde 1 es malo y 7 excelente.

Tabla 3.22

Criterio de clasificacion — Seguridad a nivel microlocalizacion

Factor /
Puntaje 1 o P !
F >1,000inc  600-1,000 inc 300-600 inc <300 inc

Elaboracion propia.

3.3.  Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macrolocalizacion

Se utiliza el Método de Ranking de Factores para evaluar y seleccionar la mejor ubicacion

a nivel macro. A continuacién, se presentan los factores a evaluar:

A: Disponibilidad de agua

B: Disponibilidad de energia eléctrica
C: Disponibilidad de materia prima
D: Cercania al mercado objetivo

E: Disponibilidad de mano de obra

F: Medios de transporte adecuados

En la Tabla 3.23 se muestra el célculo del enfrentamiento entre los factores de

macrolocalizacion.

Tabla 3.23

68



Enfrentamiento de factores macrolocalizacién

Factores| A B D E F Suma Peso
A 0 1 1 1 0 3 27.3%
B 1 1 0 0 3 27.3%

C 0 1 0 0 0 1 9.1%
D 0 0 1 0 2 18.2%

E 0 0 0 0 1 1 9.1%

F 0 0 0 1 0 1 9.1%
Total 11 100%

Elaboracién propia.

En la Tabla 3.24 se muestra el resumen y la justificacion de la calificacion de cada
factor.

Tabla 3.24

Claificacion de factores de macrolocalizacion

Factores 1 3 5 7
A >S/. 10 S/. 8-10 S/. 6-8 <S/.6
B >S/. 8 S/. 6-8 S/. 4-6 <S/. 4
C >5/. 120 S/. 100-120 S/. 80-100 <S/. 80
D >1,000 Km 600-1,000 Km  100-600 Km <100 Km
E <8 afios 8-9 afios 9-10 afios >10 afios
F <1vez 1-2 veces 2-3 veces >3 veces

Elaboracién propia.

En la Tabla 3.25 se muestra el calculo del Método de Ranking de Factores.
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Tabla 3.25

Ranking de factores macrolocalizacién

R.F Arequipa Lima La Libertad
Factores Peso | Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 27.3% 5 1.36 5 1.36 3 0.82
B 27.3% 3 0.82 7 1.91 3 0.82
C 9.1% 3 0.27 5 0.45 3 0.27
D 18.2% 1 0.18 7 1.27 5 0.91
E 9.1% 7 0.64 7 0.64 5 0.45
F 9.1% 3 0.27 5 0.45 3 0.27
Total 100% Total 3.55 Total 6.09 Total 3.55

Elaboracién propia.

Se concluye y demuestra que la mejor ubicacion a nivel macrolocalizacion es en

el departamento de Lima Metropolitana.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Se utiliza el Método de Ranking de Factores para evaluar y seleccionar la mejor ubicacion

a nivel micro. A continuacion, se presentan los factores a evaluar:

A: Disponibilidad de agua

B: Disponibilidad de energia eléctrica

C: Precio del terreno

D: Cercania de fuentes de abastecimiento
E: Vias de acceso

F: Seguridad

En la Tabla 3.26 se muestra el célculo del enfrentamiento entre los factores de

microlocalizacion.
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Tabla 3.26

Enfrentamiento de factores microlocalizacién

Factores| A B D E F Suma Peso
A 0 1 1 1 1 4 26.7%
B 1 0 1 1 1 4 26.7%

C 0 1 1 1 0 3 20%
D 0 0 1 1 0 2 13.3%

E 0 0 0 0 1 1 6.7%

F 0 0 0 1 0 1 6.7%
Total 15 100%

Elaboracién propia.

En la Tabla 3.27 se muestra el resumen y la justificacion de la calificacion de cada
factor.

Tabla 3.27

Clasificacion de factores de microlocalizacion

Factores 1 3 5) 7
A >S/. 10 S/. 8-10 S/. 6-8 <S/.6
B >S/. 8 S/. 6-8 S/. 4-6 <S/. 4
C >$. 800 $. 600-800 $. 400-600 <$. 400
D >50 Km 30-50 Km 10-30 Km <10 Km
E >60 min 45-60 min 30-45 min <30 min
F >1,000inc  600-1,000 inc 300-600 inc <300 inc

Elaboracién propia.

En la Tabla 3.28 se muestra el calculo del Método de Ranking de Factores.
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Tabla 3.28

Ranking de factores microlocalizacién

R.F Ate Vitarte Villa El Salvador Lurin
Factores Peso | Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 26.7% 5 1.33 5 1.33 5 1.33
B 26.7% 7 1.87 7 1.87 7 1.87
C 20.0% 1 0.2 5 1 7 1.4
D 13.3% 1 0.13 5 0.67 7 0.93
E 6.7% 1 0.07 5 0.33 7 0.47
F 6.7% 1 0.07 3 0.2 7 0.47
Total 100% Total 3.67 Total 5.40 Total 6.47

Elaboracién propia.

Se concluye que la mejor ubicacion a nivel microlocalizacion es en el distrito de

Lurin.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamafio — mercado

La relacion tamafio-mercado depende de la demanda del proyecto, explicado en el
Capitulo 11. Se convierte la demanda de toneladas a envases de 140 g. Se afiade un margen

(stock) de seguridad de 10% adicional, explicado en el Capitulo V.

En la Tabla 4.1 se muestra el calculo del programa de produccion para los 10 afios
de vida util del proyecto.

Tabla 4.1

Demanda del proyecto en envases de 140 g

Demanda del  Margen de Programa de

Afo Demangeiug proyecto seguridad Produccion

proyectiii (envases) (10%0) (envases)
2016 166 1,182,466 10% 1,300,713
2017 198 1,414,686 10% 1,556,155
2018 232 1,653,808 10% 1,819,188
2019 269 1,919,273 10% 2,111,200
2020 310 2,213,039 10% 2,434,343
2021 355 2,536,956 10% 2,790,652
2022 405 2,892,803 10% 3,182,083
2023 460 3,282,644 10% 3,610,909
2024 519 3,708,664 10% 4,079,530
2025 584 4,173,171 10% 4,590,488

Elaboracién propia.

Se concluye que el tamafio-mercado es de 4,590,488 envases/afio, porque
representa el mayor valor durante los 10 afios de vida util del proyecto.

4.2.  Relacion tamafio — recursos productivos

La relacion tamario-recursos productivos depende de la disponibilidad de los insumos, de

los requerimientos de servicios basicos y de la capacidad de la mano de obra.
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Se debe analizar su suficiencia para garantizar la produccion del proyecto.Los
requisitos de mano de obra al igual que de materia prima, son minimos por lo que no
existen restricciones. El resto de materiales e insumos se encuentran disponibles tanto al

por mayor como al por menor, por lo que no se consideraran como limitantes.

De acuerdo al analisis de localizacién, explicado en el Capitulo 111, se eligio
precisamente el departamento que goza de mayor abastecimiento de recursos energeticos
al ser la capital. Se concluye que el tamafio-recursos productivos no representa una

limitante para el proyecto.

4.3. Relacion tamafio — tecnologia

La relaciéon tamafio-tecnologia depende de la capacidad de los equipos involucrados en
el proceso productivo y por la operacion que tiene la capacidad efectiva méas baja entre
todas las de la instalacion y que limita la salida de productos (conocida como cuello de

botella), explicado en el Capitulo V.

Se concluye que el tamafio-tecnologia no representa una limitante porque el
mercado peruano ofrece toda la tecnologia necesaria para implementar la linea de
produccién completa y permite satisfacer la demanda del proyecto. Entonces el cuello de
botella se da en la operacion de inoculado e incubado, dando un tamafio-teconologia de
5,303,025 envases/afo.

4.4. Relacion tamafo — inversion

La relacién tamafio-inversion depende del monto a invertir al inicio del proyecto, que
seria de S/.4,496,336. Se considera la compra de los activos fijos tangibles e intangibles
y del capital de trabajo, explicados en el Capitulo VII. Se concluye que el tamafio-

inversion no representa una limitante para el proyecto.
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4.5. Relacion tamafio — punto de equilibrio

La relacion tamafio-punto de equilibrio depende de los costos fijos, costo variable unitario
y el precio unitario del producto para el primer afio del proyecto, explicado en el Capitulo
VII. La formula que se utiliza es la siguiente:

Punto de equilibrio (unid.) = CF/Pv-Cvu = 1,211,093/(2.08-0.83) = 964,481

Se concluye que el tamarfio-punto de equilibrio es de 964,481 envases/afio, siendo

la cantidad minima que se debe producir para generar utilidades y seguir siendo rentable.

4.6.  Seleccion del tamafio de planta

En la Tabla 4.2 se muestra el comparativo de los diferentes tamafios de planta.

Tabla 4.2

Comparativo tamafios de planta

Factor Tamafio (envases/afio)
Tamafio — Mercado 4,590,488
Tamafio — Recursos productivos No hay restriccion
Tamafio — Tecnologia 5,303,025
Tamafio — Inversion No hay restriccion
Tamafio — Punto de equilibrio 964,481

Elaboracion propia.

Se concluye que el tamafio de planta es el tamafio-tecnologia de 5,303,025
envases/afio. Representa el mayor valor y el tamafio 6ptimo para lograr el resultado

econémico mas favorable.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1.  Definicion técnica del producto
5.1.1. Especificaciones técnicas del producto

El yogurt es producto de la leche coagulada obtenida por fermentacion lactica mediante
la accion de los microorganismos (cultivos lacticos): Streptococcus Salivarius subsp.
Thermophilus y Lactobacillus delbruckii subsp Bulgaricus; a partir de diferentes tipos de
leche. Los microorganismos productores de la fermentacion lactica deben ser viables y
estar presentes en el producto terminado en una cantidad minima de 107 colonias por

gramo o mililitro.

El consumo de yogurt regenera la flora intestinal mejorando el funcionamiento
del intestino con disminucion de putrefacciones, constipaciones y el predominio de la
flora bacteriana benéfica. Ademas, el producto a ofrecer es de mejor calidad nutritiva
versus los yogurts convencionales, debido a que contiene adicionalmente gel de sabila
(Aloe Vera) que ayuda a mejorar el sistema inmunoldgico, hidratar la piel, apoyar en
problemas gastricos, disminuir la presion arterial, ayudar en la digestion, disminuir el

colesterol, desintoxicar y alcalinizar el cuerpo.

5.1.2. Composicién del producto

El producto sera semidescremado, azucarado (con edulcorante), batido y con bacterias

vivas; explicado en el Capitulo II.

En la Figura 5.1 se muestra la informacion nutricional del producto final,

considerando la presentacion en envases de 140g.
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Figura5.1

Informacion nutricional del producto final

Informacion Nutricional
Por porcion Por 100g

Calorias 102 kcal 62  keal
Proteinas 5.6 g 4.0 g
Grasas Totales 2.2 g 1.5 g
Saturadas 2.2 g 1.5 g
Trans 0.0 g 0.0 g
Carbohidratos 8.5 g 6.1 g
Azlcares 8.1 g 5.8 g
Calcio 155 mg 111 mg
Fosforo 122 mg 87 mg
Vitamina A 224 mg 160 mg
Vitamina C 140 mg 100 mg
Vitamina D 4620 Ul 3300 Ul
Vitamina E 025 mg 0.18 mg
Vitamina K 1120 mg 8.00 mg
(*) Los valores diarios estan basados en una dieta de
2,000 calorias, pueden ser superiores o inferiores
dependiendo de las necesidades caldricas.

Nota: Manual de laboratorio de control de calidad.
Fuene: Forever Living Products (2016) y UNALM (s.f).
Elaboracién propia.

5.1.3. Disefio grafico del producto

En la Tabla 5.1 se muestran las dimensiones del envase a usar y en la Figura 5.2 se

muestra la presentacion del producto final.

Tabla 5.1

Dimensiones del envase

Dimensiones Medidas
Base 55cm
Altura 8.5cm
Parte superior 7.5cm
Tapa 1.5cm
Peso 1509

Elaboracién propia.
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Figura 5.2

Presentacion del producto final “Aloe Vera Mix”

Informacién Nutricional
Por porcién  Por 100g
Calorias 102 keal 62 keal
Proteinas 56 g a0 g
Grasas Totales 229 15¢
Saturadas 229 15 g
Trans 00 g 00 g
Carbohidratos 85 g 61g
Azucares

Nota: Bosquejo del modelo de envase de 140g.
Elaboracién propia.

5.1.4. Regulaciones técnicas al producto

El Instituo Nacional de la Calidad INACAL, en su calidad de Organismo Peruano de
Normalizacion, ha aprobado la Norma Técnica Peruana: NTP 202.092:2014 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. Establece los requisitos o especificaciones técnicas que debe
cumplir este producto para asegurar su funcionalidad, calidad e inocuidad. Cabe sefialar
que las Normas Técnicas Peruanas, en principio tienen caracter voluntario, sin embargo

se usan como referente técnico en casos de engafio al consumidor, publicidad engafiosa.

En la Tabla 5.2 se muestran las especificaciones técnicas del yogurt y en la Tabla

5.3 se muestran las especificaciones fisicoquimicas del yogurt.

Tabla 5.2
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Especificaciones técnicas del yogurt

Especificaciones Informacion
Materia grasa lactea % (m/m) 0.05% - 3.00%
Sélidos no grasos % (m/m) Minimo 8.2%
Acidez 0.6% - 1.5%
pH Maximo 4.4
Acidez valorable del cido lactico 0.60%
Textura Viscoso (de aspecto gelatinoso)
Sabor Acido
Olor Perceptible segun el aroma de la fruta o insumo
a mezclar
Nota: CODEX STAN 243-2003 NOM 185 SSA1 2002.
Fuente: DIGESA (2012) e INACAL (2012).
Tabla 5.3
Especificaciones fisicoquimicas del yogurt
Especificaciones Informacion
Proteina lactea Minimo 2.9%
Acido lactico Minimo 0.5%
Solidos lacteos no grasos Minimo 8.25%
Streptococcus y Lactobacillus 1017 ufclg
Cultivos alternativos adicionales 1076 ufc/g

Nota: CODEX STAN 243-2003 NOM 181 SCFI 2010.
Fuente: DIGESA (2012) e INACAL (2012).

En la Tabla 5.4 se muestra la informacion minima que debe contener la etiqueta

o rotulo de todos los alimentos envasados, destinados al consumo humano segun la
Norma Técnica Peruana NTP 209.038, que equivale a la norma CODEX Stan 1-1985.

Cabe sefialar que esta informacidn es de caracter obligatorio, establecida asi por la

Autoridad Sanitaria MINSA/DIGESA.

Tabla 5.4
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Especificaciones de la etiqueta para productos envasados

Especificaciones Informacion
Nombre alimento Segun legislacion local
Registro sanitario DIGESA
Lista de ingredientes En orden decreciente de peso
Contenido neto En volumen o peso
Nombre-Direccion en pais de venta Del fabricante/envasador/distribuidor
Pais de origen Pais de elaboracién
Identificacion de lote Indicar fabrica productora y lote
Fecha de duracion minima Indicar dia, mes y afio
Instrucciones para la conservacion Mantener refrigerado

Nota: CODEX STAN 1-1985 NETP 209.038
Fuente: DIGESA (2012) e INACAL (2012).

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccién
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1.Descripcion de las tecnologias existentes

A continuacion, se analizan las 2 actividades mas importantes dentro del proceso

productivo de elaboracién del yogurt:

1) Pasteurizacion
Procedimiento que consiste en someter la leche fresca aproximadamente a 85°C durante
un corto periodo de tiempo, para luego enfriarlo rapidamente, con el fin de eliminar los
microorganismos y gérmenes patdgenos sin alterar la composicion y cualidades del
alimento.

En la Figura 5.3 se muestran los diferentes métodos de pasteurizacion
diferenciados por tiempo y temperatura, segun la clasificacion de la organizacion IFDA

(International Dairy Foods Association).

Figura 5.3
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Métodos de pasteurizacion

Tabla de Pasteurizacion de Lacteos - tome en cuenta que las temperaturas y los tiempos de

pasteurizacion no son aplicables a productos de huevo.

Temperatura | Tiempo Tipo de Pasteurizacion
63°C (145°F) | 30 minutos Pasteurizacion VAT
72°C (161°F) | 15 segundos Pasteurizacian "High temperature short time Pasteurization

(HTST)

89°C (191°F) | 1.0 segundo | Ultra Pasteurizacién (UP)
] .| 0.5 I
90°C (194°F) Ultra Pasteurizacion (UP)
segundos
] L (oA PR
94°C (201°F) Ultra Pasteurizacion (UF)
segundos
] .| 0.05 I
96°C (204°F) Ultra Pasteurizacion (UP)
segundos
100°C 0.01 PR
(212°F) segundos Ultra Pasteurizacion (UP)
138°C 20 e : ] .
(280°F) segundos Esterilizacion Ultra-high temperature (UHT)

Fuente: International Dairy Foods Association (s.f).

En la Tabla 5.5 se muestra un comparativo entre las alternativas planteadas, para

asi seleccionar la mejor opcion para el proceso de pasteurizacion.

Tabla 5.5

Comparativo de Pasteurizacion VAT vs HTST

Parametro

Pasteurizacién VAT o Lenta

Pasteurizacion HTST

Tiempo de Calentamiento
Temperatura maxima
Temperatura minima

Ventajas

Desventajas

30 minutos
71°C
63°C

Evita la poliferacion de los
organismos.

Tiene que pasar por mucho
tiempo para poder continuar con
el proceso de envasado del
producto, a veces mas de 24
horas.

La leche se tiene que dejar
enfriar lentamente.

15 segundos
88°C
72°C
Procesa en forma continua grandes
volumenes de leche.
Expone al alimento a altas
temperaturas durante un breve
periodo.
La automatizacidon del proceso
asegura una mejor pasteurizacion.

No puede adaptarse al
procesamiento de pequefias
cantidades de leche.

Necesita de personal calificado para
la realizacion del trabajo.

Fuente: Portal Lechero (s.f).
Elaboracidn propia.

2) Fermentacion lactica (Incubacion)
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Procedimiento que ocurre en el proceso de incubacién del yogurt, cuando se fermentan
los microorganismos (cultivos lacteos), transformando el azucar de la leche (lactosa) en
acido lactico a una temperatura aproximada de 43°C. A continuacion, se presentan los

tipos de yogurt que se obtienen de este proceso, segun la textura que se requiera:

Yogurt batido: Es aquel yogurt que después de incubado, es batido para romper
el coagulo y darle una viscosidad y textura tipica. Normalmente tiene un contenido de

solidos totales aproximado de 14%, para lo cual se necesita agregarle leche en polvo.

Yogurt firme o aflanado: Es aquel yogurt que, después de inoculado es envasado
directamente, por lo cual debe ser manipulado y transportado con cuidado a fin de no
romper el codgulo. Normalmente tiene mas sélidos de leche que el yogurt batido, a fin de

obtener un coagulo.

Yogurt bebible o liquido: Es aquel yogurt coagulado y de baja viscosidad, ésta se
obtiene porque el yogurt después de la incubacion, se somete a una homogeneizacion o

movimiento mecanico fuerte que hace que la viscosidad se torne mas fluida.

5.2.1.2.Seleccién de la tecnologia

Con la informacion obtenida en el punto 5.2.1.1, se evalUa y selecciona la alternativa méas

rentable para el proceso productivo.

En relacién a la pasteurizacion, se usara el método mas rapido y efectivo: HTST,
debido a que presenta muchos beneficios que podran ser aprovechados en el proceso

productivo, mejorando asi la calidad del producto final.

Este proceso incluye mayor velocidad, mejor automatizacion y una gran

capacidad de procesamiento.

Por otro lado, el tipo de textura que tendra el yogurt a partir del proceso de
fermentacion lactica (incubacién) sera de tipo batido, explicado en el Capitulo II; por la
consistencia que se requiere en el producto final y por el tiempo que se llegaria a ahorrar,

generando un producto consistente en menor tiempo de produccion.

5.2.2. Proceso de produccion
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5.2.2.1.Descripcion del proceso

A continuacion, se presentan las 13 operaciones involucradas en todo el proceso

productivo del yogurt con sébila (Aloe Vera):

1) Recepcién y Control de calidad
Se recepciona la leche fresca en los tanques de refrigeracion y se toma una muestra para
determinar si esta en Gptimas condiciones, a través de pruebas de acidez, medicion de

porcentaje de grasa y sensoriales.

2) Enfriado (4°C-5°C)

Se enfria la leche a una temperatura de 4°C-5°C a través del intercambiador de placas,
para que conserve sus propiedades originales y esté en Optimas condiciones para

trabajarla en las operaciones posteriores.

3) Normalizado (35°C)

Se normaliza la leche a una temperatura de 35°C en la descremadora, para reducir el %
de grasa natural a 1.0-2.9%, y asi obtener el tipo leche que se necesita, semidescremada

y menos calorica.

4) Formulado (45°C)
Se afiaden los aridos a la leche a una temperatura de 45°C en el tanque de refrigeracion,
para darle la textura batida que se necesita en el producto final, incrementando los sélidos
totales a un 14%.

Se agrega 2% de leche en polvo, azlcar en forma de edulcorante en una
proporcion de 5% por cada tonelada de leche requerida, y estabilizantes en una
proporcion de 0.1% por tonelada de leche; lo que otorgard mayor consistencia, firmezay

resistencia al yogurt.

5) Pasteurizado (85°C)
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Se pasteuriza la leche a una temperatura de 85°C en la pasteurizadora HTST, para
eliminar los gérmenes patdgenos, reducir la poblacion microbiana y tener un mejor
control de la produccion y velocidad de maduracion. Ademas, favorece en dar una buena
coagulacion y reducir la separacion del suero.

6) Homogeneizado (60°C-70°C)

Se homogeneiza la leche a una presion de 150-250kg/cm? y a una temperatura de 60°C-
70°C en la homogeneizadora, para romper los glébulos y las particulas de grasa de la
leche que se encuentran concentradas en la misma nata, asegurando una distribucion
uniforme del % de grasa que se necesita en el producto final. Ademas, permite que se le

otorgue una mayor viscosidad y brillantez.

7) Inoculado (43°C)

Se afiade los fermentos lacteos a la leche a una temperatura de 43°C en la marmita,
compuestos por las bacterias: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus; las cuales son comercializadas en sobres de

10g que rinden aproximadamente para 500 kg de leche.

8) Incubado (43°C)

Se produce la fermentacion lactica, a traves de los fermentos afiadidos en la operacion
anterior, a una temperatura de 43°C en la marmita. La incubacion debe efectuarse hasta
que la leche logre su acidificacién, alcanzando un pH entre 4.2-4.6.

Es de vital importancia mantener constante la temperatura de 43°C durante todo
el tiempo que dure la fermentacion. Una forma practica de determinar que el proceso ha
finalizado, es cuando la leche cambie de consistencia, que pase de un estado liquido a un
estado mas solido, como un gel. Es la operacién que requiere mayor tiempo, dura

aproximadamente entre 3-4 horas.

9) Enfriado (18°C)
Se enfria el yogurt a una temperatura de 18°C a través del intercambiador de placas, para
evitar que la acidez siga incrementandose, deteniendo la actividad microbiana. Hasta este
punto se obtiene el yogurt base, que podra ser utilizado en un futuro para la produccion
de otra gama de productos.
10) Mezclado (18°C-20°C)
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Se mezcla el yogurt a una tempertura de 18°C-20°C en la mezcladora, por medio de un
tratamiento mecanico hasta formar una consistencia homogénea. Esta operacion es la mas
importante porque es donde se adiciona el gel de sabila (Aloe Vera) en una proporcion
de 10% por tonelada de yogurt. Se recepciona a través de galoneras que ya cuentan con
certificacion de calidad por parte del proveedor, por lo cual no se tomara ninguna muestra

de control.

11) Envasado

Se envasa el yogurt en la envasadora con envases de plastico de 140 g, efectuandose en
condiciones asépticas e inmediatamente después de finalizada la operacién de mezclado.
Se recepcionan a través de bolsas que ya cuentan con certificacion de calidad por parte

del proveedor, por lo cual no se tomara ninguna muestra de control.

12) Empaquetado
Se empaquetan los envases en la empaquetadora en paquetes de 12 unidades, por medio
de un film plastico de polipropileno, para facilitar el transporte y posterior

almacenamiento.

13) Almacenado (4°C-5°C)

Se almacenan los paquetes a una temperatura de 4°C-5°C en la camara de refrigeracion,
donde permaneceran hasta su posterior distribucion. Seran transportados por medio de
parihuelas y montacargas desde el area de empaquetado.

La temperatura debe mantenerse dentro del rango durante todo el periodo de
almacenadmiento y nunca sobrepasar los 5°C en las etapas intermedias de la cadena de
frio. El yogurt durara entre 3-4 semanas (refrigerado) por la vida Gtil de las bacterias vivas
que lo componen, ya que se trata de un yogurt natural y sin preservantes.

Adicionalmente, para todos los insumos se exigira a los proveedores contar con
estandares de calidad, como la certificacion ISO 9001, y con la aplicacion de los métodos
HACCP, BPM y POES; que aseguren la inocuidad de las materias primas e insumos. Con
estas medidas se podra controlar y garantizar que durante todo el proceso el producto

estara en optimas condiciones de calidad.
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5.2.2.2.Diagrama de proceso: DOP

En la Figura 5.4 se muestra el diagrama de operaciones del proceso productivo.

Figura 5.4

DOP del yogurt con sabila (Aloe Vera)

Diagrama de operaciones del proceso de produccién del yogurt con sabila (Aloe Vera)

Envases Aloe Vera Leche cruda

9 Despatelizado 2 Control de Calidad 1 Control de Calidad

Enfriar
4-5°C

Normalizar
35°C

Avidos
Leche en polvo
Edulcorante

Estabilizantes

Formular
45°C

Pausterizar
85°C

Homogenizar
60-70°C

Inocular
43°C

Incubar
43°C

Enfriar
18°C

Mezclar
18-20°C
Envasar
N
02
N/
10
Empacar
D ”
_ Pack de 6 envases de 140 g de Yogurt de
TOTAL 14 Sabila (Aloe Vera)

Elaboracidn propia.



5.2.2.3.Balance de materia y energia

En la Figura 5.5 se muestra el balance de materia del proceso productivo, detallando el

requerimiento de materias primas e insumos que necesita cada operacion para satisfacer

la demanda del proyecto para el afio 2016, considerando un factor de seguridad del 10%,

explicado en el Capitulo IV.

En la Figura 5.6 se muestra el balance de energia del proceso productivo,

detallando y agrupando las operaciones que utilizan una similar cantidad de energia

mecénica (kW/h), para enfriar (kJ) y calentar (kJ).

En la Tabla 5.6 se muestra el resumen del rendimiento del proceso productivo

para el afio 2016.

Tabla 5.6

Rendimiento del proceso productivo, 2016

Afio 2016
Demanda para el proyecto (Tm) 182
Leche cruda (Tm) 159
Leche en polvo descremada (Tm) 3
Edulcorantes (Tm) 8
Estabilizantes (Tm) 0.2
Sabila (Tm) 17
Cultivos lacteos (bolsas) 340
Merma 3.9%
Eficiencia 96.1%
Kw (energia eléctrica) 8,822
Kw/s 3.05
Kj (energia térmica) 26,882

Elaboracidn propia.
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Figura 5.5

Balance de materia, 2016

Aridos

Leche en polvo =3.16 Tm

Edulcorante =7.90 Tm

Estabilizantes = 0.16 Tm

. 158 Tm . . 170 Tm .
Enfriar Normalizar Formular Pasteurizar Homogenizar

159 Tm
Leche cruda

Control de Calidad

Merma = 0.8%

Merma = 0.3%

1.27Tm 0.47Tm
340 Bolsas
L. 16.91 Tm 1,300,713
Fermento Lactico U
l Gel Aloe Vera Envases

169 Tm
Incubar

170 Tm 170 Tm . 182 Tm o
Inocular Enfriar Mezclar Envasar Yogurt Aloe Vera

Merma = 0.58% Merma = 1.08%
0.99 Tm 1.83Tm

Merma = 1.14%
2.10Tm

Elaboracidn propia.



Figura 5.6

Balance de energia, 2016

Leche cruda

i

Recepcidn

Control de calidad

Enfriar

y

Normalizar

Formular

y

Pausterizar

y

Homogenizar

y

Inocular — Incubar
Enfriar

Mezclar

Envasar

y

Almacenar

|

Yogurt con
Aloe Vera

Elaboracion propia.

17.76 Kw-h
Energia eléctrica

1.16 KJ
Energia térmica

16.96 Kw-h
Energia eléctrica

7,600 KJ
Energia térmica

0.071 Kw-h
Energia eléctrica

7,600 KJ
Energia térmica

0.071 Kw-h
Energia eléctrica

31,840 KJ
Energia térmica
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5.3.  Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccion de la maquinariay equipos

En la Tabla 5.7 se muestran las maquinas y equipos a utilizar en cada operacion del
proceso productivo.

Tabla 5.7

Maquinas y equipos a utilizar por operacion

Operacion Maquinas Equipos
Control de Calidad y . L Instrumentos de
Tanque de refrigeracion .
Formulado laboratorio
Enfriado Intercambiador de placas -
Normalizado Descremadora -
Pasteurizado Pasteurizadora HTST -
Homogeneizado Homogeneizadora -
Inoculado e Incubado Marmita -
Mezclado Mezcladora -
Envasado Envasadora -
Empaguetado ST Carretilla hidraulica y
pag paq Parihuela
Almacenado Cémara de refrlge_rz’acmn y de i
conservacion
Limpieza Unidad CIP -

Elaboracién propia.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

En la Tabla 5.8 se muestran las especificaciones técnicas de las maquinas y equipos a

utilizar en cada operacion del proceso productivo.
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Tabla 5.8

Especificaciones técnicas de las maquinas y equipos

Figura Maquina / Equipo Modelo  Fabricante Capacidad Largo (mt) A(rggo Alto (mt)  Area (m2) IESES%;)
’?VQ Tanque de TANK- Fischer
ﬂ refrigeracion 3500 Agro 2,000 Kg 3 1.3 1.35 3.9 14,400
=,
A TTie Instrumentos de i Alibaba . - - o - 3,500
o laboratorio
e
j '"terci‘)'l‘:z;asdor de  AISI-316  TetraPak 4,000 Kg 2.04 0.23 0.99 0.47 10,500
Descremadora R-100V Tetra Pak 1,000 Kg 2.05 1.72 1.09 3.53 15,300
Pasteurizadora HTST Tetra Pak 1,000 Kg 5.3 2.36 1.98 12.51 22,600
(continda)



c6

(continuacién)

Homogeneizadora 500 Tetra Pak 1,000 Kg 2.07 1.74 1.1 3.6 18,800
Marmita AISI-304  Tetra Pak 1,000 Kg 2.1 1.6 4.4 3.36 12,500
Mezcladora R-200V Tetra Pak 1,000 Kg 2.09 14 2.18 2.92 18,500
7,500
Envasadora AISI-316  Tetra Pak 4.5 15 3.43 6.75 20,050
envases
Empaguetadora  DKS-600  Delani 000 paquetes oo 12 1.6 5.58 19,700
(docenas)
(continua)
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€6

(continuacién)

Cémara de
refrigeracion

Camara de
conservacion

Unidad CIP

Caldero industrial

Parihuela

Carretilla hidraulica

R-134

ARR-17

Unit P

E80

American

PA1015

FrigoSur

FrigoSur

Tetra Pak

Fontanet

Los Robles
SRI

OTMT

1,000
paquetes
(docenas)

1,000 Kg

1,000 Kg

2,000 Kg

200 Kg

1,600 Kg

3.45

1.73

2.46

5.45

1.5

1.25

2.69

1.35

1.25

2.55

15

0.76

2.55

1.28

1.19

2.60

0.1

2.5

9.28

2.32

3.08

13.90

2.3

0.95

18,250

17,500

12,700

16,300

15

364

Fuente: Alibaba (2016); Delani (2016); Fischer Agro (2016); Tetra Pak (2016).

Elaboracién propia.
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5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Calculo de la capacidad instalada

Para hallar la capacidad instalada del proyecto, se tiene en cuenta todas las operaciones
que intervienen directamente en el proceso productivo y se halla la capacidad de cada
una, con el fin de satisfacer la demanda del proyecto para el primer afio considerando un

factor de seguridad del 10%, explicado en el Capitulo IV.

Se halla la capacidad de cada maquina por hora segun las especificaciones y
limitaciones que tienen, explicado en el punto 5.3.2. Se afiade el tiempo de trabajo: 1
turno por dia, 8 horas por turno con 60 minutos de refrigerio, 5 dias por semana, 52
semanas por afio; dando como resultado que la planta trabaja anualmente de lunes a

viernes de 6am a 12pm.

Se afiade el factor de eficiencia que depende del tipo de méaquina a usar, para el
caso de las maquinas en frio es 0.8 y para las de calor es 0.7, ya que siempre tienen una
menor eficiencia en comparacion; y para el factor de utilizacién, la formula que se utiliza

es la siguiente:
U = NHP/NHR = 8-1/8 = 0.875
Donde:
NHR = Numero de horas reales = 8 horas
NHP = Numero de horas productivas = 8 horas — 1 horas = 7 horas

Se afiade la cantidad total de maquinas que se necesita por operacién, explicado

en el punto 5.4.2.

En la Tabla 5.9 se muestra el calculo de la capacidad instalada por operacion, la

formula que se utiliza es la siguiente:
Capacidad instalada =

Capacidad (t) horas turnos dias  semanas Uk
E 3 ES * * E 3 E 3
hora turno dia semana ano

N°magq *
Donde:

E: Factor de eficiencia

U: Factor de utilizacion
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Tabla 5.9

Capacidad instalada, 2016

Operacion Maquina Capagidad #Mdquinas #Maquinas Hora/Turno Turno/Dia Dia/Sem Sem/Afio U E %ﬁfxﬁﬂ%ﬁd
P q (Tm/h) inexactas exactas ~
(Tm/afio)
Control de calidad | _\anquede 2 0.22 1 7 1 5 52 0875 0.8 2,548
refrigeracion
Enfriado Intercambiagor de 7, 0.22 1 7 1 5 52 0875 0.8 2,548
placas
Normalizado Descremadora 1 0.50 1 7 1 5 52 0.875 0.7 1,115
Formulado TanqueTge 1.0 0.44 1 7 1 5 52 0875 08 1,274
refrigeracion
Pasteurizado PasteultZagpe 1 0.54 1 7 1 5 52 0875 07 1115
HTST
Homogeneizado | Homogeneizadora 1 0.54 1 7 1 5 52 0.875 0.7 1,115
Inoculado e Marmita 0.3 1.62 2 7 1 5 52 0875 07 742
Incubado
Enfriado Intercambiador de 0.23 1 7 1 5 52 0875 08 2,548
placas
Mezclado Mezcladora 1 0.54 il 7 1 5 52 0.875 0.7 1,115
Envasado Envasadora 2 0.29 1 7 1 5 52 0.875 0.7 2,230
Empaquetado Empaquetadora 2 0.29 1 7 1 5 52 0.875 0.7 2,230
Total 12 742

Elaboracidn propia.



La capacidad instalada de la planta se define en 742 Tm/afio, dado que la

operacion que toma mas tiempo en procesar el yogurt es el inoculado e incubado con un

tiempo de 3 horas por Tm, que es un punto critico para que el producto pueda contar con

los estandares solicitados. Para hallar el cuello de botella la formula que se utiliza es la

siguiente:

Cuello de botella =

. 03Tm 7horas 1lturno 5dias 52 semanas
2 magq * * * - * * — * 0.875 % 0.7
hora turno dia semana aio

Cuello de botella = 742 Tm/afio = 5,303,025 envases/afo.

5.4.2. Célculo detallado del nimero de maquinas requeridas

Para hallar el namero de maquinas requeridas para el proyecto, se consideran las variables

usadas en el punto 5.4.1, se afiade la cantidad de toneladas que entra en cada maquina y

la tasa de produccién (o tiempo estandar).

En la Tabla 5.10 se muestra el calculo del numero de maquinas por operacion, la

férmula que se utiliza es la siguiente:

P «Terp
#Maq = -
Horas A Turnos h Dia b Semana «U+E
Turno Dia Semana Ano
Donde:

P: Produccion total requerida
P=D/(1-f)

D: Demanda

f: % de merma

Tstd: Tiempo estandar por unidad

E: Factor de eficiencia

U: Factor de utilizacion
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Tabla 5.10

Numero de maquinas requeridas, 2016

Operacion Maauina Produccion Capacidad Tstd (h- Hora/ Dia/ Sem/ #Maquinas  #Maquinas
P q (Tm/afo) (Tm/h) m/Tm) Turno Sem Afio inexactas exactas
Control de calidad Tanque de 562 2 1 7 52 0875 08 0.22 1
refrigeracion
Enfriado Intercambiador A8/ 57 2 0.5 7 52 0875 08 0.22 1
placas
Normalizado Descremadora 557 1 1 7 52 0.875 0.7 0.50 1
Formulado Tanque de 557 1 1 7 52 0875 08 0.44 1
refrigeracion
. Pasteurizadora
Pasteurizado HTST 600 1 1 7 52 0.875 0.7 0.54 1
Homogeneizado | Homogeneizadora 600 1 1 7 52 0.875 0.7 0.54 1
Inoculado e Marmita 600 0.3 3 7 52 0875 07 1.62 2
Incubado
Enfriado Intercambiador de 54 2 0.5 7 52 0875 08 0.23 1
placas

Mezclado Mezcladora 597 1 1 7 52 0.875 0.7 0.54 1
Envasado Envasadora 650 2 0.5 7 52 0.875 0.7 0.29 1
Empaquetado Empaquetadora 643 2 0.5 7 52 0.875 0.7 0.29 1
Total 12

Elaboracidn propia.



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 asegurar la calidad de las materias primas e insumos, primero se debe realizar una
homologacion de proveedores para poder asegurar que cumplan con los requisitos

necesarios y puedan suministrar en perfecto estado y en optimas condiciones.

El proceso consiste en realizar auditorias a los diferentes proveedores con el fin
de comprobar la documentacion que alegan poseer. Luego se programan visitas, con el
fin de evaluar el proceso, maquinaria y politicas de calidad aplicadas; contar con
certificados serd beneficioso en la decision. Cualquier materia prima o insumo que no

Ilegue en buenas condiciones serd devuelto con una penalidad para el proveedor.

Se tomara medidas de resguardo de la calidad en la produccién, en base a la
aplicacion de BPM y POES, aportando el conjunto de instrucciones necesarias que
permitan prevenir y controlar la ocurrencia de los peligros contaminantes durante todo el

proceso productivo.

Para la materia prima, se debe usar leche fresca con la acidez adecuada (no mayor
a 0.18%) y sin agregar agua, debe estar libre de impurezas. En el caso de la sabila (Aloe
Vera), debe estar en forma de gel y sin preservantes. Para los envases, se validara si el
material tiene caracteristicas organolépticas extrafias, como manchas o algun olor

diferente a un liquido inocuo.

Para el proceso productivo se debe mantener muy buenos hébitos de higiene
personal y de equipo. Se debe respetar los tiempos y temperaturas recomendadas durante
cada operacion. Todo esto se realiza con el fin de no dafiar la calidad del producto
terminado, ya que éste debe tener un color uniforme, no debe tener mal sabor u olor y

debe presentar una textura homogénea.

Para garantizar que el proyecto se lleve a cabo con las medidas y controles
adecuados para la obtencién de un alto estandar de calidad, se debe realizar el plan
HACCP, que permite determinar los peligros y puntos criticos que se pueden presentar a
lo largo del plan de produccion.

En la Tabla 5.11 se muestra la descripcion del producto y requisitos, en la Tabla
5.12 se muestran los riesgos y/o peligros por operacion y en la Tabla 5.13 se muestran

los puntos criticos hallados.
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Tabla 5.11

Descripcion del produto y requisitos

Variables Caracteristicas
Nombre Yogurt con sabila (Aloe Vera)
Descripcion Yogurt batido mezclado con sabila
Composicién Leche, gel de sabila, estabilizantes y edulcorantes

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas fisico
quimicas y
microbioldgicas

Forma de uso y
consumidores potenciales

Empaque, etiquetado y
presentaciones
Vida util esperada
Condiciones de manejo y
conservacion

Color y sabor a yogurt natural. Consistencia pastosa.
* Ph 6.5-7
* Grasa 1-2.9%
* Sabor dulce
* Minimo olor a sabila
* Bacterias lacticas totales en 10"7 (ufc/g)
» Excenta de parasitos, mohos, microorganismos patdgenos
Se destapa el envase y se consume a cualquier hora del dia.
Consumidores con edades entre 5 a 70 afios, de ambos sexos y de NSE
A, ByC.

En paquetes de plastico de 12 unidades. Envases PET de 140 g.
Etiquetas impresas con todos los detalles del producto en el envase.

3-4 semanas (refrigerado)
Mantener refrigerado (4°C - 5°C)

Elaboracién propia.
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Tabla 5.12

Tabla de riesgos o peligros

. . - (5) ¢Qué medidas (6) ¢Es esta
(1) Etapa de proceso (2) Peligros (3).°E.I _pell_gro es “) Just_|f!que p preventivas pueden ser etapa un PCC?
significativo? decidido . p
aplicadas? (Si/No)
Biolbgicos Sl
Mycobaterium, organismos
coliformes, Staphilococcus, Alta severidad y alta
Salmonella, Monocytogenes, probabilidad de
Cholerae, mohos y levadura, incidencia Porque son agentes
mesofilicos aerobios, Brucella. comunes en la Control de proveedores
Control de calidad Quimicos produccion pecuariay  (exigir certificados sanitarios NO
Enterotoxina estafilocccica, que afectan la salud y de BPM, BPP y POES)
toxina botulinica, hormonas y humana
antibioticos, metales pesados, Alta remota
fertilizantes
Fisicos
Materia organica contaminante
Microorg?e:r?ils(,)mlc(;:fje riesgo SI Porque es necesario PQES‘ BPM, controla}r los
Enfriado moderado de extensi6n limitada de mantener la cadena e Parametros de la maquina de NO
cientos de miles en cantidad Remoto media frio enfriamiento, tener una fut_ente
. . ' alterna de corriente eléctrica.
Patdgenos no sobreviven.
Porque forma parte del
Normalizado Ninguno NO p_l’(_)CES_O,de Control de BPM y POES NO
estabilizacion de la
materia grasa lactea
Biolbgicos Sl Porque su presencia
indica fallas al momento Control de proveedores,
Formulado Agentes ambientales, levaduras Baio indirect de agregar la lecheen  POES, BPM, capacitacion de NO
hongos JO Indirecto polvo, edulcorante y personal.
estabilizantes.

(continua)
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(continuacién)

Biolbgicos Sl
Mycobaterium, organismos Porque en esta
coliformes, Staphilococcus, operacion se deben
Salmonella, Monocytogenes, . destruir las bacterias POES, BPM, ajuste de la
p : hol h | Alta severidad y alta . sminuir | - .
asteurizado Cho erae, mohos y evadura, orobabilidad de patogenasydlsmlnuw a maquina (pasteurizadora Sl
mesofilicos aerobios, Brucella. incidencia cantidad de agentes de HTST).
Quimicos riesgo _n?odlc_ara_dodde
Toxinas estaphilococcicas, toxina extension limitada.

botulinica.

Porque forma parte del

Homogeneizado Ninguno NO p_r(_)ces_o,de Control de BPM y POES NO
estabilizacion de la

materia grasa lactea

Biolbgicos Sl Porque al no controlar
Desequilibrio de poblaciones del tiempo/temperatura/pH
inéculo, bacterias alteradoras. Bajo indirecto seafectalacalidade — pnpq pon canacitacion del
Quimicos m_ocwdad Ealoducto personal, ajuste de las
Incubado e Incubado s, . final, que presenta un P . Si
Exceso de acido lactico. riesgo para la salud del maquinas (marmitas),
Fisicos " id | organizacion del personal.
e Probabilidad alta consumidaor por et
Cambio de temperatura. crecimiento de bacterias

alteradoras.

(continda)
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(continuacién)

Biologicos R\ Porgue si no hay control Ajuste de la maquina
S. thermphilus y L. delbrueckii y en esta operacion la (intercambiador de placas),
X Remoto media idez si itacion d I
Enfriado subsp. bulgaricus. acidez sigue capacitacion de personal, NO
incrementandose, tener una fuente alterna de
Fisicos deteniendo la actividad corriente eléctrica, POES,
Cambio de temperatura. microbiana. BEM.
Porque existe un POES, BPM, ajuste de la
Mezclado Ninguno NO tratamiento preliminar maquina (mezcladora), NO
para la sabila (Aloe Vera).  control de proveedores.
POES, BPM, control de
Porque se realiza en un proveedor de envases,
Envasado Ninguno NO T T capacitacion del operario, NO
medio higiénico.
tener una fuente alterna de
corriente eléctrica.
POES, BPM, ajuste de la
Porque se realiza en un maguina (empaguetadora),
Empaquetado Ninguno NO B capacitacion del operario, NO
medio higiénico.
tener una fuente alterna de
corriente eléctrica.

Elaboracién propia.
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Tabla 5.13

Puntos criticos de control (PCC)

(1) Puntos (8) 10
criticos de (2) Peligros significativos Acciones (9) Registros Vv (f ) .,
control correctoras eriticacion
Bioldgicos Repetir el Toma de Andlisis
Mycobaterium tuberculosis, proceso y muestra de bacteriol6gico y
organismos coliformes monitorear leche al prueba de
totales, Staphilococcus las finali_zar I_a fosfa_tasa
aureus, Salmonella spp, E. constantes.  pasteurizacion. alcal_ma:
coli, L. monocytogenes, V. Deteminar la
Cholerae, mohos y emgtertlmg de las
i levadura, mesofilicos bacterias y
Pasteurizado aerobios, Brucella spp, C. microorganismos
burnetii, metacéstodo de T. contaminantes.
solium
Quimicos Temperatura  Temperatura  Termémetro Ajuste de Evaluar la Verificacién de
maquinaria.  elimnacion o registros de
Toxinas estaphilococcicas, disminucion de tiempo y
toxina botulinica. los agentes temperatura.
bioldgicos.
Bioldgicos Monitorear Muestra de Anadlisis
Desequilibrio de las fermento: microbioldgico
poblaciones del in6culo, constantes. cuenta en un laboratorio
Inoculado e bacterias alteradoras. microbioldgica. externo.
Incubado Quimicos Temperatura  Temperatura  Termoémetro Ajuste de  Realizar cada  Control y ajuste
Exceso de acido l4ctico. maguinaria. mes. de maquinas.
Fisicos Control y Determinacion
anlisis. de pH.

Cambio de temperatura.

Elaboracidn propia.



Se trabajara en lograr la certificacion HACCP y se buscara implementar la norma
ISO 9001:2015, para asegurar la inocuidad, otorgar confianza a los stakeholders y al
mismo tiempo contar con que todos los procesos estén ordenados y controlados; lo que
evitara retrasos en las entregas, puesto que todas las areas estardn comunicadas entre si,

teniendo a tiempo la informacion necesaria para evaluar los suministros.

5.6. Estudio de impacto ambiental

Antes de hacer la instalacion de la planta, primero se debe analizar el entorno y los
agentes expuestos, por lo que se debe realizar un estudio de impacto ambiental que

permita identificar detalladamente estas variables.

Los factores ambientales a analizar dependeran del medio fisico y
socioecondémico, con el fin de determinar el impacto que el proyecto tendra sobre los
diferentes elementos relacionados. Los efluentes resultantes del proceso productivo, se
vertiran al desagie directamente para evitar todo tipo de contaminacion proveniente de
la verticion de la leche fresca y de la merma que pueda generar, controlando los residuos
y reduciendo el impacto ambiental.

Ademas, se buscara implementar la norma ISO 14001, que va dirigida a todo tipo
de organizacién de cualquier sector o tamafio, que busque cumplir con la legislacion en

materia ambiental para reducir su impacto en el medio ambiente.

En la Tabla 5.16 se muestra la Matriz de Leopold, que permite realizar el estudio
de impacto ambiental, entregando una vision de la relacion que hay entre las actividades

del proceso y los factores ambientales, la formula que se utiliza es la siguiente:

_2m+d+e

IS
20

*S

Donde:

m = magnitud
d = duracion
e = extension

s = sensibilidad
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En la Tabla 5.14 se muestran los rangos de calificacion de estas variables y en la

Tabla 5.15 se muestra la significancia del impacto ambiental, segun la valoracion del

resultado hallado.

Tabla 5.14

Rangos de calificacion de variables

Rangos Magnitud (m) Duracion (d) Extension (e) Sensibilidad (s)
1 Muy pequen_a Dla:s Puntual 0.8 Nula
Casi imperceptible 1-7 dias En un punto del proyecto
Pequefa Semanas Local
2 . En una seccion del 0.85 Baja
Leve alteracién 1-4 semanas
proyecto
Mediana Meses Area del proyecto .
L, . 0.9
2 Moderada alteracién 1-12 meses En el &rea del proyecto Media
Alta Afios Mas alla del proyecto
4 Se produce 1-10 afios Dentro del area de 0.95 Alta
modificacion influencia
Muy alta Permanente Distrital
5 Modificacion . N Fuera del area de 1 Extrema
. Mas de 10 afios : ;
sustancial influencia

Elaboracidn propia.

Tabla 5.15

Valoracidn en base a la significancia del impacto ambiental

Significancia Valoracion

Muy poco significativo (1) 0,10 - <0,39

Poco significativo (2) 0,40 - <0,49

Moderadamente significativo (3) 0,50 - <0,59

Muy significativo (4) 0,60 - <0,69
Altamente significativo (5) 0,70-1,0

Elaboracidn propia.
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Tabla 5.16

Matriz de Leopold

Etapas del proceso

K
E N Elementos 3 -
'E ambientaleslimpactos . 1-2 - 3 5 w 2
= =~ o B = k] ] = = = ] =
g e = 2 = & = = 2 H =]
-] Bw K. | E = 2= a = = =
§ =3 ¢ E E ¢ § E3 & ¥ : &
= o= A& P @ o 2 ST & =2 | &l
= = = = T = o= = = = =
A Aire 5 Total
& Contaminacidn del aire debido ala 047 047 Al dei 085 0470
emisidn de vapor de agua B B ’ :
AG Agqua
3 —
g aGz S&:L?::::;:S'D” de aguas 0.41 AGZ 1 a 030 0405
“
- 3
= = =3 Suelo
i
= y - )
g 51 Eg[‘;::?;“;‘“":‘“ por residuns de 045 045 S1ijk 080 0450
&
E . . .
-} 52 EF‘I:L'::{S'S““'D“ por wertido de 0.4 S5zla 080 0405
g
] P Sequridad gy Salud
o2 P ?'fuff;s‘j;;’i‘f‘ic"’“ del perzanal 0.2 026 026 026 Plldijk 085 0.265
=
%5
= E E Economia
-
] El Generacidn de empleo 068 068 068 068 E11{ a-g-i-k-l 0.0 0ETH

Elaboracién propia.



5.7. Seguridad y salud ocupacional

Se implementara un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud que promueva una cultura
de prevencién de riesgos; siguiendo la normativa vigente DS 009 2005 TR de la Ley
N°29783 y todas sus modificaciones a la fecha. Se fomentara una cultura de prevencion
de riesgos laborales dentro de la organizacion y se evaluara los principales riesgos que
puedan ocasionar algun tipo de dafio hacia los colaboradores, para asi crear practicas de

mejora y poder mitigarlos.

Teniendo en cuenta que se busca siempre mantener un ambiente libre de riesgos
se hara lo posible por minimizarlos, implementando un programa de capacitaciones a los
empleados en temas de seguridad en el trabajo, primeros auxilios y el uso de los EPPs.
Se tiene que empezar por brindar el equipo y accesorios de seguridad necesarios para

cada tipo de operario y lugar de trabajo.

Por ejemplo, el operario encargado de descargar la leche de los camiones, debe
usar zapatos punta de acero y tapabocas; para que pueda estar cerca sin afectar su salud
por el moho, polvo, cortes, etc. También debe colocarse guantes para evitar el contacto
directo con la materia prima, tapones en los oidos por el ruido del camién y casco
protector debido a la probabilidad de rebote al momento de vaciar los camiones. Los
operarios que trabajen en las areas dentro de la planta, deben utilizar el uniforme

completo para poder ingresar.

En la planta y oficinas, se colocaran las sefializaciones necesarias de evacuacion,
peligro, prohibicion y uso obligatorio. Se contara con pulsadores de incendio, detectores
de humo, extintores (PQS) y luces de emergencia; debidamente distribuidos en cada zona,
los cuales tendran una revision periddica. Ademas, se llevaran registros de accidentes e
incidentes en el trabajo, enfermedades ocupacionales, inspecciones internas, inducciones
y capacitaciones al personal. Se contard con un botiquin de primero auxilios para los
accidentes leves y en caso exista algun accidente grave, se movilizard inmediatamente al
afectado al hospital mas cercano para que se aplique las coberturas del seguro de salud

(EPS) ofrecido por la empresa.

Con respecto a los posibles problemas ergonémicos, se colocaran sillas en el
puesto de cada operario donde podran descansar sus pies y cambiar de posicion evitando
rigidez, adormecimiento y otros males que pueden contraer al estirarse abruptamente o

quedarse en una sola posicion durante bastante tiempo.
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En la Tabla 5.20 se muestra la matriz IPER, que permite identificar los peligros y
evaluar los riesgos mediante probabilidades y consecuencias de las posibles ocurrencias
en cada operacion; basado en un control efectivo de los riesgos a traves de la eliminacion,

reduccion, control y monitoreo.

En la Tabla 5.17 se muestra la clasificacion por probabilidad de ocurrencia, en la
Tabla 5.18 se muestra la clasificacion por severidad y en la Tabla 5.19 se muestra la

clasificacion del riesgo, segun la valoracion del resultado hallado.

Tabla 5.17

Probabilidad de que ocurra el(los) incidente(s) asociado(s)

Clasificacion Probabilidad de ocurrencia Puntaje
, El incidente potencial se ha presentado una vez
Baja . . ~ 3
o nunca en el area, en el periodo de un afio.
. El incidente potencial se ha presentado 2 a 11
Media ; : - 5
veces en el area, en el periodo de un afio.
El incidente potencial se ha presentado 12 0 mas
Alta 2 - ~ 9
veces en el area, en el periodo de un afio.
Elaboracién propia.
Tabla 5.18
Severidad de el(los) incidente(s) asociado(s)
Clasificacion Severidad o Gravedad Puntaje

Primeros Auxilios Menores, Rasgufios, Contusiones,
Polvo en los Ojos, Erosiones Leves.

Lesiones que requieren tratamiento medico, esguinces,
Dafiino torceduras, quemaduras, Fracturas, Dislocacion, 6
Laceracion que requiere suturas, erosiones profundas.

Extremadamente Fatalidad — Para / Cuadriplejia — Ceguera. Incapacidad
dafiino permanente, amputacién, mutilacién,
Elaboracién propia.

Ligeramente dafino 4
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Tabla 5.19

Evaluacién y clasificacion del riesgo

. - Ligeramente - Extremadamente
Severidad/Probabilidad dafiino (4) Daniino (6) dafiino (8)
Baja (3) 12a20 12a20 24 a 36
J Riesgo bajo Riesgo bajo Riesgo moderado
Media (5) 12a20 24 a 36 40 a 54
Riesgo bajo Riesgo moderado Riesgo importante
Alta (9) 24 a 36 40a54 60a72

Riesgo moderado

Riesgo importante

Riesgo critico

Elaboracién propia.
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Tabla 5.20

Matriz IPER

(P) Probabilidad Medidas de control
5 = ©
2 Z =
2 2 = g v
S, 8. 88 & g3 3
T Peli Ri Bs oz = e 28 E= (S)ndicede (@)*(S) Nivel de ri Riesgo
area eligro esgo w2 = = w =g . . Nivel de riesgo . .
g g = a E _E = E 3 P E‘ E severidad  Riesgo g significativo Ingenieria Administrativo EPPs
-1 - ] 6 o t
g9 5% T £° 1%
% & i i
— =
. Cercania al camion de Atropello, cht?que por - . Seflalizacion de Caseo, ZE{PE{IUS de
Control de calidad . desplazamiento 2 1 3 7 8 36 Importante SI Espejos convexos . seguridad,
abastecimiento . . . ruta de transito =
involuntario del camion guantes
Enfriado Cercania al intercambiador  Gripe. fiebre, dolores de 0 1 1 3 4 2 Bajo NO Sefializaciones de Guantes
de calor cabeza temperatura
. . .. . Casco, zapatos de
C 1 Distr r1 ’
Nomalizado Ereania a a SHAcCLon y fesion en 1 1 1 4 1 16 Bajo NO seguridad,
descremadora alguna parte del cuerpo =
guantes
Cercania al introducir la Casco, zapatos de
Formulado leche en polvo, Atrapamiento de dedos 1 1 1 1 4 6 24 Moderado SI Ba.ra..ﬂdas.: cntas erfficacién del seguridad,
edulcorante y antideslizantes tablero =
. N guantes
estabilizantes =
. . - . Casco, zapatos de
C 1 Distr r1 ’
Pasteurizado ereamasa stracelon y fesion &n 1 1 1 1 4 4 16 Bajo NO seguridad,
pasteurizadora alguna parte del cuerpo =
guantes
Cercaniaala Distraccion v lesion en Casco. zapatos de
Homogeneizado . - 1 1 1 1 4 4 16 Eajo NO seguridad,
= homogeneizadora alguna parte del cuerpo =
guantes
L . . . . Casco, zapatos de
Inoculado e Cercania al introducir las Barandas, cintas ~ Verificacion del :
Incubado bacterias lacteas Atrapamiento de dedos ! ! ! ! 4 6 * Dlodseis St antideslizantes tablero seguridad,
guantes
Enfriado Cercania al intercambiador  Gripe. fiebre, dolores de 0 1 1 1 3 4 2 Bajo NO Sefializaciones de Guantes
de calor cabeza temperatura
L . . o . Casco, zapatos de
Cercania al introducir el Barandas, cintas ~ Verificacion del :
Mezclado 2l de sibila Atrapamiento de dedos 1 1 1 1 4 6 4 Moderado SI antideslizantes tablero seguridad,
guantes
Posible contacto con Distraccion v lesion en Casco, zapates de
Envasado ) N 1 1 1 1 4 4 16 Bajo NO seguridad,
cuchillas alguna parte del cuerpo =
guantes
. Casco, zapatos de
Sefializ di ’
Empaquetado Cercania al montecargas  Aplastamiento de pies 1 1 1 3 6 6 36 Moderado SI = acl'on. © seguridad,
= ruta de transito = tes
guan

Elaboracidn propia.



5.8. Sistema de mantenimiento

A continuacion, se presentan los 3 tipos de mantenimientos planificados principales a

utilizar:

1) Mantenimiento preventivo

Se va a emplear en todas las maquinas que intervengan en el proceso productivo. A pesar
de que este método no alargue la vida util de los componentes, se opta por este tipo de
mantenimiento porque resulta mucho mas barato si se compara con las pérdidas que

generaria parar totalmente una maquina y repararla.

2) Mantenimiento correctivo

Se va a emplear cuando exista algin defecto en la maquina, y a pesar de que pueda seguir
funcionando, se aplicara para que el problema no se agrave y posteriormente no se
convierta en una falla. Por ejemplo, si la mezcladora empieza a obstruirse con particulas
pegadas en los orificios, esto no impide que siga funcionando; sin embargo, afectara la
calidad del producto terminado por lo que es necesario aplicar este tipo mantenimiento

inmediatamente.

3) Mantenimiento reactivo

Se va a emplear Unicamente cuando exista una falla que no permita que la maquina siga
funcionando. Este tipo de mantenimiento debe realizarse parando la méaquina en su
totalidad y reemplazando los elementos gastados u otro tipo de reparaciones. Lo positivo
es que lleva la vida atil de sus componentes al maximo; sin embargo, puede ser peligroso

porgue puede afectar significativamente a la maquina.

En la Tabla 5.21 se muestran los tipos de inspeccion y mantenimiento, las
duraciones, frecuencias y técnicas a utilizar en cada operacion y a cada maquina. Se
consideraron los tipos, tiempos y frecuencias de mantenimiento tomando como base la
informacién de los manuales que vienen en cada maquina y equipo, y también como

referencia trabajos anteriores.
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Tabla 5.21

Sistema de mantenimiento

L - Tipo de Frecuencia Tipo de Duracion Frecuencia .
Operacion Méquina - L . Técnica empleada
Inspeccion (veces) mantenimiento (min) (veces)
. Preventivo 45 Quincenal Anaélisis de calidad
Control de Tanque de Monitoreo 1 vez cada 15 Cuando exista | Detencion de la maqui
calidad refrigeracion periodico dias Reactivo 100 SAgrRXISta fd etencion de fa maquina y
falla reparacion
. { Preventivo 30 Quincenal Termografia
Enfriado Intercambiadog Mfhitoreo L vez cada 15 Cuando exista la Detencién de la méaquina
de placas periddico dias (1er turno) Reactivo 80 Mag y
falla reparacion
Preventivo 45 Mensual Andlisis de vibracion
. . Reduccién de velocidad
. i Correctivo 75 Mensual . -
Normalizado Descremadora Monl_t Oreo 1 e U operativa y reparacion
continuo (1er turno) ’ L -
: Cuando exista la Detencién de la maquina y
Reactivo 120 .
falla reparacion
. Preventivo 45 Quincenal Analisis de calidad
Formulado Tanque de Monitoreo - Ve gl Cuando exista la Detencién de la méaquina
refrigeracion periddico dias Reactivo 100 Mag y
falla reparacion
Preventivo 45 Mensual Anélisis de lubricante
. . . : Reduccién de velocidad
Pasteurizado Pasteurizadora Monl_toreo 1 vez al dia Correctivo 75 Mensual operativa y reparacion
HTST continuo (1er turno) . L -
8 Cuando exista la Detencidn de la maquina y
Reactivo 120 .
falla reparacion

(continua)




erT

(continuacién)

Preventivo 45 Mensual Analisis de vibracion
. . ‘ Reduccién de velocidad
Homogeneizado | Homogeneizadora '\282,[';{2320 %1Veizt3:nd(;; Ghimeyo » Mensual operativa y reparacion
. Cuando exista la Detencion de la maquinay
Reactivo 120 .
falla reparacion
Preventivo 80 Mensual Analisis de espesor
¢ . . Reduccién de velocidad
Inoculado e Marmita Monl_toreo 1 vez al dia Correctivo 100 Mensual operativa y reparacion
Incubado continuo (1er turno) . L, .
. Cuando exista la Detencién de la maquina y
Reactivo 150 L
falla reparacion
i i Preventivo 30 Quincenal Termografia
Enfriado Intercambiadgr de.., Monitoreo 1 vez cadaggy Cuando exista la Detencién de la méaquina
placas periddico dias (1er turno) Reactivo 80 Mag y
falla reparacion
Preventivo 45 Mensual Anélisis de espesor
. " . Reduccién de velocidad
Mezclado Mezcladora Monl_toreo 1 vez al dia Correctivo 75 Mensual operativa y reparacion
continuo (2er turno) . L -
8 Cuando exista la Detencién de la maquina y
Reactivo 120 .
falla reparacion
Monitoreo 1 vez cada 15 Preventivo 45 Quincenal Analisis de lubricante
Envasado Envasadora periodico dias (Ler turno) Reactivo 90 Cuando exista la Detencion de Ia_[naqulna y
falla reparacion
. Preventivo 45 Quincenal Anélisis de lubricante
Empaquetado Empacadora Mor_mlto.reo 1 vez cgtia g Cuando exista la Detencién de la maquina y
periédico  dias (1er turno) Reactivo 90 y
falla reparacion

Elaboracién propia.




5.9. Programa de produccién

5.9.1. Factores para la programacion de la produccién

El factor mas importante para la programacion de la produccion es la demanda del
proyecto, explicado en el Capitulo Il. Se tiene que agregar otro factor relevante que es el

stock de seguridad, explicado en el punto 5.9.2.

Ademas, se necesita conocer los otros factores que intervienen: las materias
primas e insumos, la mano de obra, la capacidad y disponibilidad de planta, y los costos
asociados en la implementacion del proyecto.

5.9.2. Programa de produccion

La vida datil del proyecto es de 10 afios y para hallar el programa de produccion se debe
considerar un stock de seguridad que evite y prevea inconvenientes en satisfacer la
demanda. Se elige un nivel de servicio del 97% como minimo y se opta por tener un
margen (stock) de seguridad constante de 10% durante todo el proyecto, tomando de

referencia trabajos anteriores, explicado en el Capitulo 1V.

En la Tabla 5.22 se muestra el calculo del programa de produccién para los 10

afios de vida util del proyecto.

Tabla 5.22

Célculo del programa de produccion

Demandadel  Margen de Programa de

Afio Demanda del proyecto seguridad Produccién

proyecto (Tm) (envases) (10%) (envases)
2016 166 1,182,466 10% 1,300,713
2017 198 1,414,686 10% 1,556,155
2018 232 1,653,808 10% 1,819,188
2019 269 1,919,273 10% 2,111,200
2020 310 2,213,039 10% 2,434,343
2021 355 2,536,956 10% 2,790,652
2022 405 2,892,803 10% 3,182,083
2023 460 3,282,644 10% 3,610,909
2024 519 3,708,664 10% 4,079,530
2025 584 4,173,171 10% 4,590,488

Elaboracidn propia.
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5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal
5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales
Las materias primas y los insumos que se requieren son: leche fresca, leche en polvo,
edulcorantes, estabilizantes, gel de sébila (Aloe Vera), cultivos lacteos y envases de
plastico. Se debe contar con la disponibilidad de los mismos cada vez que se necesiten
en el proceso productivo.

En la Tabla 5.23 se muestra el requerimiento de materias primas e insumos

necesarios para los 10 afios de vida Util del proyecto.
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Tabla 5.23

Requerimiento de materias primas e insumos

Afio D((eginscigcekn dTem Leche cruda Leche en Edulcorantes Estabilizantes Sabila (Tm) ?Z(!:Ie\gzs Envases
seguridad) (Tm) polvo (Tm) (Tm) (Tm) (bolsas)
2016 182 159 3 8 0.2 17 340 1,300,713
2017 218 190 4 9 0.2 20 407 1,556,155
2018 255 223 4 11 0.2 24 476 1,819,188
2019 296 258 5 13 0.3 27 552 2,111,200
2020 341 298 6 15 0.3 32 637 2,434,343
2021 391 342 7 17 0.3 36 730 2,790,652
2022 445 389 8 19 0.4 41 832 3,182,083
2023 506 442 9 22 0.4 47 944 3,610,909
2024 571 499 10 25 0.5 53 1,067 4,079,530
2025 643 562 11 28 0.6 60 1,200 4,590,488

Elaboracién propia.



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

En la Tabla 5.24, Tabla 5.25 y Tabla 5.26 se muestra el requerimiento y el costo de los

servicios fabriles necesarios para los 10 afios de vida atil del proyecto.

Tabla 5.24

Requermiento de servicios fabriles

. Seguros .

Agua Energia - Mantenimiento

o Y Transporte (costo activo S

Afo potable eléctrica L ¥ . . (costo maquinaria

(m3) (Kw) (viajes) fijo tangible equipos)

fabril) y equip
2016 733 8,822 36 185,353 92,655
2017 877 10,555 44 185,353 92,655
2018 1,025 12,339 51 185,353 92,655
2019 1,190 14,319 59 185,353 92,655
2020 1,372 16,511 68 185,353 92,655
2021 1,573 18,928 78 185,353 92,655
2022 1,793 21,583 89 185,353 92,655
2023 2,035 24,491 101 185,353 92,655
2024 2,299 27,670 114 185,353 92,655
2025 2,587 31,135 129 185,353 92,655

Elaboracién propia.

Tabla 5.25

Costo por unidad de servicios fabriles

Seguros o
. Mantenimiento
Agua Energia (costo
~ P Transporte . (costo %
Afio potable eléctrica (S/.Vviaje) activo fijo maaquinaria inflacion
(S//m3)  (SI./Kw) VIAJE) " tangible eq Lipos) y
fabril) auip
2016 6.92 3.81 500 10% 10% -
2017 7.07 3.89 511 10% 10% 2.1%
2018 7.22 3.97 521 10% 10% 2.2%
2019 7.38 4.06 533 10% 10% 2.2%
2020 7.56 4.16 546 10% 10% 2.5%
2021 7.75 4.27 560 10% 10% 2.6%
2022 7.95 4.38 575 10% 10% 2.6%
2023 8.17 4.50 590 10% 10% 2.7%
2024 8.39 4.62 606 10% 10% 2.7%
2025 8.62 4.74 623 10% 10% 2.8%

Elaboracién propia.
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Tabla 5.26

Costos de servicios fabriles

Afio pﬁ?ali)a;e sgstrr%::: Transporte Seguros Mantenimiento Total
(sl (sl) (S1.) (s/) (S/.) anual (S/.)

2016 5,073 33,612 18,210 18,535 9,265 84,696
2017 6,197 41,058 22,244 18,535 9,265 97,299
2018 7,400 49,030 26,563 18,535 9,265 110,793
2019 8,777 58,152 31,504 18,535 9,265 126,234
2020 10,373 68,729 37,235 18,535 9,265 144,138
2021 12,195 80,798 43,773 18,535 9,265 164,566
2022 14,267 94,526 51,211 18,535 9,265 187,804
2023 16,618 110,107 59,652 18,535 9,265 214,178
2024 19,282 127,756 69,213 18,535 9,265 244,052
2025 22,294 147,710 80,024 18,535 9,265 277,829

Elaboracion propia.

5.10.3. Determinacion del nUmero de operarios y trabajadores indirectos

A pesar de tener una baja participacion de operarios, ya que el proceso es automatizado,
es de vital importancia la supervision en cada operacion del proceso productivo, de

manera que se pueda cumplir con los estandares de calidad establecidos.

En la Tabla 5.27 se muestra la cantidad de operarios y supervisores que se

necesitan por tipo de turno en cada operacion.

Tabla 5.27
Cantidad de operarios y supervisores en planta

Operacién Opefario Operario Total_ Supe(visor Supervisor Totgl
(dia) (noche) Operarios (dia) (noche)  Supervisores
Control de calidad 1 1
Normalizado y Formulado 1 2
Pasteurizado y 1 1 ) 1 1 2
Homogeneizado
Inoculado e Incubado 1 1 2
Mezclado 1 1
Envasado 1 1 1 1
Empaquetado 1 1
Total 4 6 10 1 2 3

Elaboracidn propia.
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La mano de obra indirecta esta conformada por aquellos empleados que no estan

involucrados directamente en la elaboracion del producto final. Sus funciones principales

son llevar el manejo administrativo de la empresa alineado con la vision, mision y planes

estratégicos.

En la Tabla 5.28 se muestra la cantidad de trabajadores del area administrativa

que se necesitan para los 10 afios de vida util del proyecto.

Tabla 5.28

Cantidad de trabajadores del area administrativa

Categoria

Puesto

Cantidad

OO0 wWwww >

Gerente General
Jefe de Produccion
Jefe de Finanzas
Jefe Comercial
Secretaria General
Analista
Asistente
Total

1

(o< T T e e e

Elaboracién propia.

5.10.4. Servicios de terceros

A continuacidn, se presentan los servicios de terceros que se necesitan para complementar

el proceso productivo y administrativo:

e Legal

¢ Recursos Humanos
e Sistemas (TIC)

e Publicidad

e Transporte

o Mantenimiento

e Consesionario de comidas

e Seguridad

e Limpieza
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5.11. Disposicion de planta

5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

A continuacion, se presentan los factores que intervienen:

Factores fisicos

Vias de acceso y salida: Se deben usar sefiales de entrada y salida para regular el orden y
la seguridad dentro de la planta, asi como también las vias de circulacion deben estar

libres para el traslado de materiales en cuanto se requiera.

Techos: Se deben disefiar de forma adecuada para que los elementos de
produccién no permanezcan en la intemperie y asi exista mayor seguridad y mejores

condiciones de trabajo. La altura minima es de 3 metros desde el nivel del piso.

Cafierias y acantilado: Se deben ubicar alejadas de las zonas criticas a fin de evitar
desastres; sin embargo, todos los desechos del area de produccion y del area

administrativa deben ir al desague.

Areas de almacenamiento: Se debe tomar en cuenta los insumos, materias primas

y productos terminados que se almacenen y el espacio necesario que requieran.

Factores servicio

Servicios de alimentacion: Se debe tener un comedor con cafeteria donde los trabajadores

puedan disfrutar de su hora de refrigerio sin ningin inconveniente.

Servicios higiénicos: Se deben mantener limpios, iluminados y bien ventilados.

Ademas deben de contar con todos los accesorios necesarios.

Vestuarios: Se debe tener casilleros para que los trabajadores puedan guardar sus

pertenencias y cambiarse el uniforme de trabajo.

Oficinas: Se debe contar con el inmobiliario necesario para el desarrollo de las

diferentes funciones administrativas, divididas por areas y categorias.

5.11.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

A continuacion, se presentan las zonas fisicas que se necesitan por actividad:

120



Area de recepcion y control de calidad
Area de enfriado inicial

Area de normalizado

Area de formulado

Area de pasteurizado

Area de homogeneizado

Area de inoculado e incubado

Area de enfriado final

© 0 N o g Bk~ w DN PE

Area de mezclado

. Area de envasado

e
— O

. Area de empaquetado

-
A

Laboratorio de calidad

=
w

. Almacén de materias primas

H
o

. Almacén de productos terminados

. Area administrativa

T
o ol

. Area de seguridad

-
\‘

. Area de limpieza

=
oo

. Vestidores

-
©

Bafios de produccion

[®)
o

Bafios de administracion

N
[l

. Comedor

N
N

. Estacionamientos

5.11.3. Célculo de areas para cada zona

Para hallar el area de produccion se usa el Método de Guerchet, que permite distribuir de
manera eficiente los equipos y maquinarias involucradas. Se debe tener las dimensiones
de las maquinas: ancho, largo y altura; explicado en el punto 5.3.2. Ademas, se debe saber
la cantidad total de maquinas que se necesita por operacion, explicado en el punto 5.4.2.

Se deben hacer calculos por separado de los elementos moviles y estaticos. Los
elementos moviles son todos aquellos que necesitan desplazarse a través del area de la

planta para participar en la manufactura del producto que se quiere obtener.
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En cambio, los elementos estaticos son todos aquellos que permanecen fijos en
un mismo lugar y que no pueden desplazarse con facilidad, pero que participan en el

proceso productivo.

En la Tabla 5.29 se muestra el calculo del area de los elementos estaticos por
operacion y en la Tabla 5.30 se muestra el calculo del area de los elementos maviles, la

formula que se utiliza es la siguiente:
St=Ss+Sc + Se
Ss=largo x ancho
Se=SsxN
Se=(Ss + Sg) X K
Donde:
St = Superficie total
Ss = Superficie estatica
Sc = Superficie de Gravitacion
Se = Superficie de Evolucion
N = Ndmero de lados

Para obtener la superficie de evolucion (Se), primero se tiene que hallar el valor

de K, la férmula que se utiliza es la siguiente:

h
K= o= (25/12.2) 1 2 % (112/50.3) = 0.46

EE

Donde:

ZF:Sanxh
_ =0

hgy = ————;r=variedadleelementosoviles
35, xn
i=0
t
Zssxnxh
j=0 . -
he = ;t=variedadleelementoestatico:

Tt
ZSS xn
=0
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Tabla 5.29

Célculo del area de los elementos estaticos

Elementos estaticos n N L A h Ss Sg Se ST Ssxn S‘:’()r(]n
Tanque de refrigeracién 2 2 3 1.3 1.4 3.9 7.8 5.4 34.2 7.8 10.5
Intercambiador de placas 2 2 2 0.2 1 0.5 0.9 0.6 4.1 0.9 0.9

Descremadora 1 2 2.1 1.7 11 3.5 7.1 4.9 15.4 3.5 3.8
Pasteurizadora HTST 1 2 5.3 2.4 2 12.5 25 17 54.8 13 24.8
Homogeneizadora 1 2 2.1 1.7 11 3.6 7.2 5.0 15.8 3.6 4.0
Marmita 2 2 2.1 1.6 4.4 3.4 6.7 4.6 29.4 6.7 29.6
Mezcladora 1 2 2.1 14 2.2 2.9 5.8 4 12.8 2.9 6.4
Envasadora 1 2 4.5 15 3.4 6.8 135 9 29.6 6.8 23.1
Empaquetadora 1 2 4.7 1.2 1.6 5.6 11.2 7.7 24.4 5.6 8.9
Total 2205 50.3 1120
Elaboracion propia.
Tabla 5.30
Calculo del area de los elementos moviles
L Ssxn
Elementos mdviles n N L A h Ss Sg Se ST Ssxn wh
Operarios 10 - - - 1.65 0.5 - - - 5 8.3
Supervisores 3 - - - 1.65 0.5 - - - 15 2.5
Carretilla hidraulica 6 - 1.3 0.8 2.5 1.0 - - - 6 14.3
Total 122  25.0

Elaboracidn propia.



Para el célculo del resto de areas, se analiza la cantidad de activos, personal y
areas que se necesitan para todas las actividades del proyecto. Ademas, se agrega espacio
adicional en base a las normas y lineamientos que la ley exige, tomando de referencia

trabajos anteriores.

En la Tabla 5.31 se muestra el calculo del area de produccion, en la Tabla 5.32 se
muestra el calculo del area de almacenes, en la Tabla 5.33 se muestra el calculo del area
administrativa, en la Tabla 5.34 se muestra el calculo del &rea de servicios y en la Tabla
5.35 se muestra el resumen del area total.

Tabla 5.31

Célculo del area de produccion

Area de Produccion Cantidad  Area (m2) Are(?n'lz';) tal
Elementos estaticos 1 220.5 220.5
Zona de _pallletglmaquma 1 188.2 188.2
hidraulica
Laboratorio de calidad 1 14.9 14.9
Total 423.6
Elaboracién propia.
Tabla 5.32
Calculo del area de almacenes
Area de Almacenes Cantidad  Area (m2) Are(::ln'lz';) tal
Almacén de materias primas 1 45.4 45
Almacén de productos terminados 1 35.4 35.4
Total 80.8
Elaboracién propia.
Tabla 5.33
Célculo del area administrativa
Area Administrativa Cantidad  Area (m2) Ari?n-lz_f tal
Gerencia general 1 16.8 16.8
Jefaturas 1 12.3 12.3
Oficina Supervisores 1 8.2 8.2
Pool de trabajadores 1 12.3 12.3
Sala de reuniones 1 11.3 11.3
Total 60.9

Elaboracidn propia.
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Tabla 5.34

Célculo del area de servicios

Area de Servicios Cantidad  Area (m2) Are(?n'g) tal
Seguridad 1 6 6
Limpieza produccion 1 2.3 2.3
Limpieza administracion 1 5.4 54
Bafios produccion 1 8.2 8.2
Barfios administracion 1 11.2 11.2
Barios entrada 1 6.1 6.1
Vestidores 1 38.7 38.7
Comedor 1 44.6 44.6
Estacionamientos 1 132.8 132.8
Total 255.1
Elaboracién propia.
Tabla 5.35
Resumen del area total
Area Total Area (m2)
Area de Produccion 423.6
Area de Almacenes 80.8
Area Administrativa 60.9
Area de Servicios 255.1
Lineamientos/Normas técnicas 179.5
Total 1,000

Elaboracién propia.

5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién

Todas las maquinas seran ancladas al suelo, para evitar cualquier riesgo relacionado al
movimiento por vibracion u otra situacion. Se cubrira el piso de produccién y almacenes,

con una superficie anticombustible, impermeable y antideslizante.

Todos los operarios contaran con los EPPs de uso obligatorio para cada una de
sus tareas y habra disponibles para que cualquier persona autorizada pueda ingresar.
Adicionalmente, se tendran los equipos de seguridad tradicionales contra incendios
(extintores, detectores de humo, etc.), ubicados en zonas estrategicas de facil acceso y de

vital cercania a las zonas de riesgo; explicado en el punto 5.7.

Las salidas y rutas de evacuacion estaran debidamente sefializadas (luces de
emergencia, zona seguridad, salida de emergencia, etc.) y todos los empleados tendran la
obligacion de seguir el protocolo de seguridad y acatar la direccion del equipo de
seguridad.

125



En la Figura 5.7 se muestra la leyenda de los equipos y sefiales de seguridad y
salud ocupacional que se utilizaran en la planta.

Figura 5.7

Leyenda de equipos y sefiales de seguridad y salud ocupacional
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Fuente: Sunafil (2016).

126



5.11.5. Disposicion general

Para hallar la disposicion de planta del proyecto se usa el Método del Diagrama

Relacional, que permite minimizar el tiempo total de produccion, reducir las distancias

entre estaciones de trabajo, optimizar el uso del espacio existente, mejorar las condiciones

de trabajo para el empleado y minimizar el costo de acarreo de los materiales.

5.11.6. Disposicion de detalle

En la Tabla 5.36 se muestra el codigo segun el motivo de relacién entre areas y en la

Tabla 5.37 se muestra el codigo segun la necesidad de proximidad entre areas.

Tabla 5.36

Cddigo de motivos

Cédigo Motivo
1 Secuencia de proceso
2 Abastecimiento
3 Supervision
4 Servicios
5 Contaminacion
6 Sin relacion

Elaboracidn propia.

Tabla 5.37

Caodigo de proximidad

Cédigo Proximidad Color N° de lineas

A Absolutamente necesario Rojo 4 recta

E Especialmente necesario Amarillo 3recta

I Importante Verde 2 recta

@] Normal u ordinario Azul 1 recta

U Sin importancia - -

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

Elaboracién propia.
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En la Figura 5.8 se muestra la tabla relacional entre areas, en la Figura 5.9 se
muestra el diagrama relacional entre areas, en la Figura 5.10 y Figura 5.11 se muestra el
plano referencial de la planta y en la Figura 5.12 y Figura 5.13 se muestra el plano

referencial con sefializacion de la planta.

Figura 5.8

Tabla relacional

O 1. Control de Calidad 3]
o 2. Enfriado -15.3[?
O 3. Normalizado LEE’EU
Qi Ierte
] . 1|u|s|ul6|Uls|U
3. Pasteurizado sslulslulslulslT
o 6. Homozeneizado Luj6jujs|Uj6|U)6]1u
' g Als|uls|uls|uls|Ul6|n
- i1|u|s|U|&|U|6|U|6|U|3|A
o 1. Inoculado e Incubado AlslulslulslvlslolsloizlT
. 1 6|U|6|U|6|1|6|U|6|U|6|U
O 8. Enfriado Al2|Uls|Uls|Ul3 s|U|6|U|6|U
L|uls|ulsa|Uls|Ul2|Uls|Uls|Uls|U
O 9. Mezelado Al6|U|6|1]|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U
o 10, Ervvacade IEEEE G|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U
' Als|1|s|ul2|uls|ule|uls|uls|uls|uls|U
O 1 Emoacastade BEE 6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U| 6|U
-=mpad Uls| |2|Ul6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6
. . 6| |2|U|s6|U[6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|4
2
O 12. Laboratorio de calidad Ul2|als|Uls|Ule|Ul6|U|6|U[6|U|6|U|6|U|6
. ] slul2|uls|Uls|Uls|Ul6|U|6|U|6|U|6|U|6
3. Almacén MP Al6|U|s|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6
) 1|Ul6|Ul6|U|s|U|6|U[6|U|6|U|6|U|6
14. Almacen PT Uls|Uls|U|6|U|6|Ul6|U|6|U|6|U|6
_ L 6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6|U|6
0 13 Administracion Uls|Uls|U|6|U|6|U|6]|U|6|U|6
. 6|Ul6|U|6|U[6|U|6|U|6|U|6
Qm's“g”ndad Uls|U[s|Ul6|Ul6|U|6|U|8
O 17 Limsicsa 6lO|6|U|6|U[6|U|6|U|6
- Hmp I[6|0|6 5|U|6|A|6
D 18. Vestidores hd i?%i,?gf-l-
2
. N 1|uls|1|6|A]s
D 19. Bafios de produccion olelulzlula
- 6|U|6|U|6
20 R
D 20. Bafios de admitistracion olslUls
6|U|6
2
Odl.ﬂomedor GG
22. Estacionamientos i
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Figura 5.9

Diagrama relacional
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Elaboracién propia.




Figura 5.10

Plano referencial de la planta — Primer piso
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Elaboracion propia.

Figura5.11

Plano referencial de la planta — Segundo piso
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Elaboracidn propia.




Figura 5.12

Plano referencial de la planta con sefializacion — Primer piso
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Figura 5.13

Plano referencial de la planta con sefializacion — Segundo piso
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5.12. Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacion, se presentan las 2 fases del plan general de implementacion:

1) Pre-inversion
Estudio Pre-factibilidad: Se realiza una revision de este estudio, haciendo las
correcciones y modificaciones pertinentes.

Estudio Factibilidad: Se afiade el analisis econdmico, financiero y social obtenido

de fuentes primarias.

2) Inversion
Constitucion de la empresa: Se formaliza la empresa cumpliendo con todos los requisitos
legales.

Gestionar financiamiento: Se determina la forma de financiamiento del proyecto.

Ingenieria del detalle: Se elaboran los planos de arquitectura, estructuras
electromecénicas, instrumentacion, ingenieria sanitaria, etc.

Contratos y adquisiciones: Se adquieren los terrenos, maquinarias, patentes,
licencias, mobiliaria de oficina, etc.

Organizacién de la empresa: Seleccién y capacitacion de personal.

Instalacion y montaje: Engloba la construccion, instalacion y adaptacion del
terreno para llevar a cabo el proyecto.

Pruebas y puesta en marcha: Se realizan las pruebas de maquinaria con carga,
puesta en marcha de los planes piloto de la linea de produccion.

Trabajos complementarios y prueba final: Tiempo de holgura para hacer frente a

imprevistos.

En la Tabla 5.38 se muestra el cronograma de las actividades descritas con el

tiempo que se necesitard para implementarlas.
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Tabla 5.38

Cronograma de actividades (Gantt)

Meses

Actividades 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Estudio de factibilidad
Constitucion de la empresa
Gestion financiera
Ingenieria de detalle
Contratos y adquisiciones
Organizacidn de la empresa
Instalacion y montaje
Pruebas y puesta en marcha
9 Trabajos complementarios y prueba final

O ~NOoO O b WN -

Elaboracién propia.
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6.

CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

1. Formacién de la organizacién empresarial

Es de suma importancia contar con una buena organizacion, ya que permitira alcanzar los

0

bjetivos de forma eficiente. Se trabajard como una organizacion funcional, al ser una

empresa pequefia que recién inicia en el mercado.

d

Se formard como una Sociedad Anonima Cerrada (SAC) al ser una figura mas

inamica y la més recomendable para un grupo pequefio de inversionistas, quienes no

responden por las deudas sociales personalmente. A continuacion, se presenta el

P

1.

10.

rocedimiento para constituir la empresa:

Buscar si el nombre “Aloe Vera Mix” esta en los Registros Ptblicos (SUNARP), luego

de verificar que no esté inscrito, se procedera a hacer el tramite de reserva del nombre

de la empresa.

. Elaborar una Minuta de constitucién de la empresa firmada por un abogado y sera
dirigido a un notario.

. Tramitar la Escritura PUblica en una notaria, posteriormente debera ser firmada por
los socios.

. Inscripcidn de la empresa en los Registros de Personas Juridicas de la SUNARP de
Lima.

. Registrar la empresa en la SUNAT, adquirir nimero de RUC de la nueva Persona
Juridica, con el dominio fiscal del local.

. Conseguir la autorizacién para la emision de comprobantes de pago SUNAT.

. Registro de los trabajadores dependientes y acogimiento a ESSALUD.

. Adquirir la Licencia Municipal de funcionamiento en la Municipalidad de Lurin para
autorizar la apertura de la planta “Aloe Vera Mix".

. Obtener la autorizacion para libros planillas ante el Ministerio de Trabajo y Promocion

de Empleo del Peru.

Obtencidn y legalizacion de los libros contables para la empresa.
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A continuacion, se presenta la mision, vision, estrategia y valores de la
organizacion:

Mision: La empresa “Aloe Vera Mix” tiene como proposito difundir el consumo
de la sébila (Aloe Vera) a través del yogurt en todo Lima Metropolitana, satisfaciendo la
necesidad de sus clientes con un producto de excelente calidad, con un alto contenido en
nutrientes y a un precio competitivo.

Vision: Expandir la produccion y comercializacion del yogurt con sabila (Aloe
Vera) a nivel nacional, sensibilizando a las personas para su consumo y dando como
resultado ser la empresa embajadora del uso de la sabila (Aloe Vera) en productos lacteos.

Estrategia: Diferenciarnos a través del uso de la sabila (Aloe Vera), que viene a
ser nuestro mayor valor agregado, resaltando comercialmente que el uso de este elemento
no lo tiene ninguna otra empresa del sector.

Valores: Responsabilidad, honestidad, compromiso, humildad y optimismo.
Dedicandonos a mejorar dia a dia, administrando nuestros recursos de la mejor manera y

manteniendo buenas relaciones con todos nuestros stakeholders.

6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

El requerimiento del personal se determina por las tareas, funciones y responsabilidades
gue necesita cada area. A continuacion, se presenta un resumen de los cargos que se

necesitan por area:

Gerente General: Encargado de velar por el buen funcionamiento de la empresa.
Debe asegurar la puesta en préactica de las estrategias y planeamientos establecidos por
cada gerencia.

Jefe de Produccion: Encargado de asegurar que el producto final cumpla con las
expectativas del cliente. Debe asegurar la calidad y velar por el buen funcionamiento de
todas las operaciones del proceso productivo, garantizando el suministro de la empresa
de modo que los procedimientos operativos sean los mas eficientes posibles.

Jefe de Finanzas: Encargado de asegurar que los estados financieros y contables
de cada periodo sean positivos. Debe lograr el 6ptimo aprovechamiento de los recursos

con el fin de lograr un crecimiento sostenible.

Jefe Comercial: Encargado de determinar la demanda del producto ofrecido,
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identificar los clientes potenciales y hacer efectivas las ventas para cumplir con las metas
establecidas.

Debe velar por la satisfaccion del cliente y estar pendiente de las tendencias del
mercado para planificar las estrategias comerciales adecuadas.

Secretaria General: Encargada de llevar la organizacion de la agenda gerencial,
contestar y canalizar las llamadas, tramitar y realizar el pago de servicios contratados.
Debe solicitar y corroborar los gastos por viaticos de la empresa y brindar apoyo a las
gerencias Yy jefaturas.

Analista: Encargado de apoyar con el procesamiento de la informacion pertinente
al area de finanzas.

Asistente: Encargado de apoyar con el procesamiento de la informacion pertinente
al &rea de produccion y ventas.

Supervisor de Planta: Encargado del seguimiento del cumplimiento de los
programas de produccion y tiempos de entrega del producto terminado, supervisar a los
operarios y mantener la motivacion de su personal a cargo en planta.

Operario: Encargado directo de ejecutar las operaciones del proceso productivo y

de asegurar el correcto funcionamiento de su puesto de trabajo.

El sueldo para los operarios y supervisores varia segun el horario del turno en el
que trabajen, ya que por ley los que laboren en turnos nocturnos deben recibir un ingreso

adicional de S/. 298 mensuales.

El proyecto contard con un periodo pre-operativo del 2015 al 2016, donde se
implementara todas las actividades involucradas en la fase de inversidn, explicado en el
Capitulo V.

En la Tabla 6.1 se muestra la planilla con la cantidad total de trabajadores que se

necesitan y el gasto que representa para la empresa para el periodo pre-operativo.

En la Tabla 6.2 se muestra la planilla con la cantidad total de trabajadores que se
necesitan y el gasto que representa para la empresa para el periodo operativo, explicado
en el Capitulo V.
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Tabla 6.1

Planilla de trabajadores pre-operativo

Sugldg Asignacion EsSalud Sueldo™, Sueldo e . Total
Categoria Puesto Cantidad neto familiar + EPS AFP SENATI bruto bruto Gratificaciones CTS bruto
mensual (sl) (sl () (S/)  mensual anual () (1) anual (S/.)
(S/) (S/) (S/)
A Gerente General 1 6,448 85 580 838 48 8,000 96,002 16,000 8,000 120,003
B Jefe de Finanzas 1 3,597 85 324 468 27 4,500 54,006 9,001 4,500 67,507
B Jefe de Produccion 1 3,597 85 324 468 27 4,500 54,006 9,001 4,500 67,507
C Supervisor de Planta 1 2,620 85 236 341 20 3,300 39,605 6,601 3,300 49,507
C Supervisor de Planta 1 2,018 85 263 379 22 3,666 43,995 7,333 3,666 54,994
(turno noche)

D Secretaria General 1 1,968 85 177 256 15 2,500 30,004 5,001 2,500 37,505
E Operario 2 623 85 56 81 5 1,701 20,408 3,401 1,701 25,509
E Operario (turno noche) 3 866 85 78 113 6 3,443 41,314 6,886 3,443 51,642
Total 11 474,174

Elaboracion propia.
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Tabla 6.2

Planilla de trabajadores operativo

Sueldg Asignacion EsSalud Suelggh\Sueldo . Total
Categoria Puesto Cantidad neto familiar  + EPS AFP SENATI bruto bruto Gratificaciones CTS bruto
mensual (sl) (sl () (S/)  mensual anual () (1) anual (S/.)
(S/)) (S1.) (S1))
A Gerente General 1 6,448 85 580 838 48 8,000 96,002 16,000 8,000 120,003
B Jefe de Finanzas 1 3,597 85 324 468 27 4,500 54,006 9,001 4500 67,507
B Jefe Comercial 1 3,597 85 324 468 27 4,500 54,006 9,001 4,500 67,507
B Jefe de Produccién 1 3,597 85 324 468 27 4,500 54,006 9,001 4500 67,507
C Supervisor de Planta 1 2,620 85 236 341 20 3,300 39,605 6,601 3,300 49,507
C Supervisor de Planta 2 2,918 85 263 379 22 7,333 87,990 14,665 7,333 109,988
(turno noche)

D Secretaria General 1 1,968 85 177 256 15 2,500 30,004 5,001 2,500 37,505
D Analista 1 1,968 85 177 256 15 2,500 30,004 5,001 2,500 37,505
D Asistente 2 1,968 85 177 256 15 5,001 60,007 10,001 5,001 75,009
E Operario 4 623 85 56 81 5 3,401 40,815 6,803 3,401 51,019
E Operario (turno noche) 6 866 85 78 113 6 6,886 82,628 13,771 6,886 103,285
Total 21 786,341

Elaboracién propia.



6.3.  Estructura organizacional

En la Figura 6.1 se muestra el organigrama de la empresa para el periodo pre-operativo,
detallando el personal involucrado en cada area.

Figura 6.1

Organigrama pre-operativo

Gerente General

Secretaria
General

Jefe de Jefe de
Produccion Finanzas

Supervisor

Operario

Elaboracidn propia.

En la Figura 6.2 se muestra el organigrama de la empresa para el periodo

operativo, detallando el personal involucrado en cada area.
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Figura 6.2

Organigrama operativo

Gerente General

Secretaria
General

Jefe de Jefe de Jefe
Produccion Finanzas Comercial

Asistente Supervisor L\— Asistente

t

Elaboracién propia.

A pesar de la verticalidad del organigrama, se fomentard siempre trabajar de
forma horizontal para agilizar la toma de decisiones, los flujos de informacidn y el clima
laboral.
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

6.1. Inversiones

6.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

Se determina la cuantificacion monetaria de todos los recursos necesarios para realizar el
proyecto. Dentro de estos recursos se considera una parte fija tangible e intangible, asi

como un capital de trabajo que permita iniciar las actividades del proyecto.

Activos Fijos Tangibles

Los activos fijos tangibles constituyen todos los activos que se utilizan en el proceso
productivo y que sirven de soporte para el funcionamiento de la empresa. Se dividen en
fabriles (todo lo relacionado a planta) y en no fabriles (todo lo relacionado a oficinas). Se

agrupan por terreno, edificaciones, muebles, maquinaria y equipos.

En la Tabla 7.1 se muestra la inversion en activos fijos tangibles fabriles.
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Tabla 7.1

Inversion en activos fijos tangibles fabriles

Rubro Unidades (ui,%?ﬁ'ﬁd) (sf)/.r/icrlw?j) In\g.s)lon
Terreno planta 635,804
Terreno 504 389 635,804
Edificaciones planta 284,136
Excavauonesti)e/rrr];owmlento de 1 20,637 66,884
Vias de acceso 4 2,384 30,903
Cimientos 4 3,200 41,486
Levantamiento de muros 8 2,056 53,299
Edificaciones y techos 4 4,421 57,310
Instalaciones y acabados 4 2,642 34,255
Muebles planta 7,040
Mesa de trabajo T 4 920 3,680
Silla industrial 9 168 1,512
Lavadero industrial 1 1,200 1,200
Pediluvio 1 648 648
Maquinaria y equipos 926,549
Tanque de refrigeracién 2 14,400 93,341
Instrumentos de laboratorio 1 3,500 11,344
Intercambiador de placas 2 10,500 68,061
Descremadora 1 15,300 49,587
Pasteurizadora HTST 1 22,600 73,247
Homogeneizadora 1 18,800 60,931
Marmita 2 12,500 81,025
Mezcladora 1 18,500 59,959
Envasadora 1 20,050 64,982
Empaquetadora 1 19,700 63,848
Céamara de refrigeracion 1 18,250 59,148
Camara de conservacién 1 17,500 56,718
Unidad CIP 3 12,700 123,482
Caldero industrial 1 16,300 52,828
Parihuela 17 50 850
Carretilla hidraulica 6 1,200 7,200
Total Activo Fijo Tangible Fabril 1,853,530

Elaboracidn propia.

En la Tabla 7.2 se muestra la inversion en activos fijos tangibles no fabriles.
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Tabla 7.2

Inversion en activos fijos tangibles no fabriles

Rubro Unidades (ui,%?ﬁ'ﬁd) (;.r/icr:?j) '”Véf)' o
Terreno oficina 624,588
Terreno 496 389 624,588
Edificaciones oficina 339,254
Excavauonesti)e/rrrr;owm|ento de 1 20,637 66,884
Vias de acceso 5 2,384 38,628
Cimientos 6 3,200 62,229
Levantamiento de muros 12 2,056 79,948
Edificaciones y techos 4 4,421 57,310
Instalaciones y acabados 4 2,642 34,255
Muebles oficina 170,349
Sefializacién 27 310 8,367
Pulsador contra incendios 1 250 825
Botiquin primeros auxilios 1 35 35
Detector de humo 11 34 374
Extintor (PQS) 14 120 1,680
Luces de emergencia 28 150 4,200
Tanque de agua subterraneo 1 12,500 12,500
Inodoro 14 140 1,960
Lavamanos 13 139 1,804
Urinario 8 110 880
Espejo led 13 170 2,209
Dispensador de papel 22 115 2,530
Dispensador de jabon 9 51 455
Secadora de manos 9 299 2,691
Lavatorio 2 175 350
Casillero cuadruple 4 450 1,800
Cocina 1 1,099 1,099
Mesa comedor 5 220 1,100
Silla comedor 20 50 1,000
Microondas 4 129 516
Hervidor de agua 2 60 120
Cafetera 2 90 180
Mini refrigerador 1 420 420

(continua)




(continuacién)

Sistema de seguridad
Camara de seguridad
Equipo de limpieza
Aire acondicionado industrial
Aire acondicionado
Escritorio Gerente General
Silla Gerente General
Escritorio
Mesa de trabajo
Mesa circular
Silla escritorio
Mesa reunién
Silla reunién
Sillon
Mesa recepcion
Laptop
Teléfono
Fotocopiadora multiuso
Archivador metalico
Estante métalico

Proyector
Lecram

Total Activo Fijo Tangible No
Fabril

W W N P 00Ok O 0

[N
[SL N

12

NN P 2w

3,500
240
30
39,000
720
950
320
380
280
250
168
2,500
160
200
120
3,366
220
560
190
260
1,380
399

11,344
6,223
180
39,000
5,760
950
320
2,660
840
750
2,688
2,500
800
400
120
40,392
2,640
1,680
190
260
2,760
798

1,134,192

Elaboracién propia.

En la Tabla 7.3 se muestra la inversion en activos fijos tangibles.
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Tabla 7.3

Inversion en activos fijos tangibles

Rubro

Inversién (S/.)

Activo Fijo Tangible Fabril
Terreno planta
Edificaciones planta
Muebles planta
Magquinaria y equipos
Activo Fijo Tangible No Fabril
Terreno oficina
Edificaciones oficina
Muebles oficina
Total Activo Fijo Tangible

1,853,530
635,804
284,136

7,040

926,549
1,134,192
624,588
339,254
170,349
2,987,722

Elaboracién propia.

Activos Fijos Intangibles

Los activos fijos intangibles constituyen aquellos activos que se utilizan a inicios del

proyecto para poder establecer formalmente la empresa e implementar el plan de

produccion; los cuales no son de naturaleza material pero inyectan un valor agregado.

En la Tabla 7.4 se muestra la inversion en activos fijos intangibles.
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Tabla 7.4

Inversidn en activos fijos intangibles

Rubro Inversion (S/.)
Estudios y proyectos de ingenieria 8,000
Elaboracidn de minuta 400
Costos de tramites notarios-escritura publica 300
Costos de inscripcion en registros publicos 168
Legalizacién de libros contables y autorizacion de emision 130
de comprobante de pagos
Registro de marca INDECOPI 535
Publicacion del Logo en el Diario El Peruano 278
Licencia municipal 550
Defensa civil 1,130
Inscripcidn de registro sanitario 370
Gastos de seleccion y entrenamiento del personal 8,000
Instalacion de sistemas de red 6,500
Plan promocional inicial 30,000
Acondicionamiento de maquinas y equipos (instalacién) 12,139
Gastos pre-operativos 501,686
Total Activo Fijo Intangible 570,186

Elaboracién propia.

6.1.2. Estimacién de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

Para hallar el capital de trabajo se usa el Método del Déficit Acumulado, que permite
determinar el capital que requiere la empresa para cubrir sus gastos antes que ingrese
dinero por las ventas. Para obtener el capital de trabajo, primero se tiene que hallar el
valor del ciclo de caja, la férmula que se utiliza es la siguiente:

CCE = PPI + PPC - PPP

Donde:

CCE = Ciclo de Conversion de Efectivo (ciclo de caja)
PPI = Periodo Promedio de Inventario

PPC = Periodo Promedio de Cobro

PPP = Periodo Promedio de Pago
CCE=30+90-30=90

En la Tabla 7.5, se muestra el flujo de caja considerando los 90 dias sin ingresos

y seleccionando el mes con mayor déficit como capital de trabajo para el afio 2016.
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Tabla 7.5

Flujo de caja, 2016

Ene-16  Feb-16 Mar-16 Abr-16 May-16 Jun-16 Jul-16  Ago-16  Set-16 Oct-16  Nov-16  Dic-16
Caja Inicial 202,080 -420,127 -668,390 -763,157 -857,924 -871,341 -884,759 -898,176 -911504 -925011 -938429
Ingresos (+) 162,699 162,600 244,040 244,040 244049 244,049 244049 244,049 244,049
Ventas S/. 162,699 162,600 244,040 244,040 244049 244,049 244,049 244,049 244,049
Egresos (-) 202,280 218,247 248,462 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 237,523
Proveedores S/. 60,429 60,429 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 70,501
Mano de obra directa S/. 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859
CIFS/. 46,284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46,284
Servicios S/. 13561 13,5561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561
Gastos adm'“'sst/r_a“"os YVentas | 45978 42978 42,978 42,978 42,978 42,978 42978 42,978 42978 42978 42978 42,978
Gastos financieros S/. 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169
IGV S/. 15968 15968 25172 25172 25172 25172 25172 25172 25172 25172 25172
Flujo de caja mensual (S.) | 202,080 -218,048 -248262 -94,767 -94767 -13417 -13417 -13417 -13,417 -13417 -13417 6,726
Flujo de caja acumulado (S/.) | -202,080 -420,127 -668,390 -763,157 -857,924 -871,341 -884,759 -898,176 -911594 -925011 -938,429 -931,703

Elaboracidn propia.



En la Tabla 7.6, se muestra la inversion total del proyecto.

Tabla 7.6

Inversion Total

Rubro Inversion (S/.) %
Activo Fijo Tangible 2,987,722 66%
Activo Fijo Intangible 570,186 13%
Capital de Trabajo 938,429 21%
Inversion Total 4,496,336 100%

Elaboracién propia.

En la Tabla 7.7 se muestra la distribucién del financiamiento del proyecto.

Tabla 7.7

Financiamiento del proyecto

Rubro Inversion (S/.) Razén
Deuda 2,697,802 60%
Capital Social 1,798,535 40%
Inversion Total 4,496,336 100%

Elaboracién propia.

6.1. Costos de produccion
6.1.1. Costos de las materias primas
En la Tabla 7.8, Tabla 7.9, Tabla 7.10 se muestra el requerimiento, el costo por unidad y
el costo total de las materias primas e insumos necesarios para los 10 afios de vida util
del proyecto, explicados en el Capitulo V.

Se considera para los costos, la inflacion estimada para el afio 2017, segun el BCR,

y se proyecta con un crecimiento de 0.05% para los siguientes afios.
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Tabla 7.8

Requerimiento de materias primas e insumos

Leche Leche - .- Cultivos
Afio cruda en Edulcorantes Estabilizantes Sabila lacteos  Envases
(Tm) polvo (Tm) (Tm) (Tm) (bolsas)
(Tm)
2016 159 3 8 0.2 17 340 1,300,713
2017 190 4 9 0.2 20 407 1,556,155
2018 223 4 11 0.2 24 476 1,819,188
2019 258 5 13 0.3 27 552 2,111,200
2020 298 6 15 0.3 32 637 2,434,343
2021 342 7 17 0.3 36 730 2,790,652
2022 389 8 19 0.4 41 832 3,182,083
2023 442 9 22 0.4 47 944 3,610,909
2024 499 10 25 0.5 53 1,067 4,079,530
2025 562 11 28 0.6 60 1,200 4,590,488
Elaboracién propia.
Tabla 7.9
Costo unitario de materias primas e insumos
Afio tfgg: er%f)(i)r;\(io Edulcorantes Estabilizantes Sabila CI:;(!:Q(’;;S Envases _ %_ )
(SL/Tm) (S//Tm) (S/./Tm) (S/./Tm) (S/./Tm) (S/.Jund) (S/./lund) inflacion
2016 1,800 1,800 6,500 1,250 7,500 48 0.4 -
2017 1,838 1,838 6,637 1,276 7,658 49 0.41 2.1%
2018 1,877 1,877 6,779 1,303.7 7,822 50 0.42 2.2%
2019 1,919 1,919 6,928 1,3324 7,994 51 0.43 2.2%
2020 1,967 1,967 7,102 1,365.7 8,194 52 0.44 2.5%
2021 2,017 2,017 7,283 1,400.5 8,403 54 0.45 2.6%
2022 2,069 2,069 7,472 1,436.9 8,622 55 0.46 2.6%
2023 2,124 2,124 7,670 1,475.0 8,850 57 0.47 2.7%
2024 2,181 2,181 7,877 1,514.8 9,089 58 0.48 2.7%
2025 2,241 2,241 8,094 1,556.5 9,339 60 0.50 2.8%

Elaboracién propia.
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Tabla 7.10

Costo total de materias primas e insumos

Leche Leche = . Cultivos
Afio cruda en Edulcorantes Estabilizantes Sabila lActeos Envases Total
polvo (S/.) (S/)) (S/) (S/.) anual (S/.)
(S/) (S/)
(S/))
2016 | 286,519 5,685 51,322 197 126,820 16,327 520,285 1,007,155
2017 349,986 6,944 62,690 241 154,911 19,944 635,534 1,230,250
2018 | 417,940 8,292 74,863 288 184,989 23,816 758,930 1,469,118
2019 | 495,698 9,835 88,791 342 219,406 28,247 900,128 1,742,447
2020 | 585,859 11,624 104,941 404 259,314 33,385 1,063,851 2,059,376
2021 | 688,736 13,665 123,368 474 304,849 39,247 1,250,663 2,421,002
2022 805,760 15,987 144,330 555 356,647 45,916 1,463,165 2,832,359
2023 | 938,577 18,623 168,120 647 415,434 53,484 1,704,344 3,299,228
2024 11,089,015 21,607 195,067 750 482,021 62,057 1,977,522 3,828,040
2025 |[1,259,112 24,982 225,535 867 557,310 71,749 2,286,399 4,425,955

Elaboracién propia.



6.1.2. Costo de la mano de obra directa

En la Tabla 7.11 y Tabla 7.12 se muestra el requerimiento y el costo total de la
mano de obra directa necesaria para los 10 afios de vida Util del proyecto, explicados en
el Capitulo V.
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Tabla 7.11

Requerimiento de mano de obra directa

Sueldo Asianacion EsSalud Sueldo  Sueldo Total
o . . neto gna AFP  SENATI bruto bruto Gratificaciones CTS bruto
Afo | Categoria Puesto Cantidad familiar + EPS
mensual (sl (sl) () (/) mensual  anual (/) (s) anual
(S) ' ' (S1) (S/) ()
2016 E Operario 4 623 85 56 81 5 3,401 40,815 6,803 3,401 51,019
2016 E Opef&%gumo 6 866 85 78 113 6 6,886 82,628 13,771 6,886 103,285
Elaboracién propia.
Tabla 7.12
Costo total de mano de obra directa
Sueldo Asignacién EsSalud Sueldo Sueldo Total
Afo Categoria Puesto Cantidad neto familiar + EPS  AFP (S/) Y ! bruto BeuiEsy Gratificaciones CTS (S/) bruto
mensual (sl) (s/) (S/)) mensual anual (8/)) anual
(S/) } ' (S/) (S/) (S/)
2016 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2017 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2018 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2019 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2020 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2021 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2022 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2023 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2024 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303
2025 E MOD 10 1,489 170 134 194 11 10,287 123,443 20,574 10,287 154,303

Elaboracién propia.



6.1.3. Costo Indirecto de Fabricacién (materiales indirectos, costos generales de

planta y mano de obra indirecta)

A continuacion, se presentan las variables que conforman el costo indirecto de
fabricacion (CIF):

Materiales indirectos

En la Tabla 7.13, Tabla 7.14, Tabla 7.15 se muestra el requerimiento, el costo por unidad

y el costo total de los materiales indirectos necesarios para los 10 afios de vida util del

proyecto.

Tabla 7.13

Requerimiento de materiales indirectos

Zapatos

Afio plzlslgl o Guantes Mandiles Tapabocas g:%?gg: puntade  Cascos I;_tae:rt:'fodr?o
acero
2016 108,393 56 56 56 56 14 14 56
2017 129,680 56 56 56 56 14 14 56
2018 151,599 56 56 56 56 14 14 56
2019 175,933 56 56 56 56 14 14 56
2020 202,862 56 56 56 56 14 14 56
2021 232,554 56 56 56 56 14 14 56
2022 265,174 56 56 56 56 14 14 56
2023 300,909 56 56 56 56 14 14 56
2024 339,961 56 56 56 56 14 14 56
2025 382,541 56 56 56 56 14 14 56

Elaboracidn propia.
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Tabla 7.14

Costo unitario de materiales indirectos

Film . Tapones Zapatos Lentes de
o | plasico  QISES MTes Tasborss geoos PUEOE SO poratoro

(S/./und) ' ' ' (S/./und) (S/.Jund) ' (S/./und)
2016 0.30 40 37 12 35 125 55 27 -
2017 0.31 41 38 12 36 128 56.2 28 2.1%
2018 0.31 42 39 12.5 37 130 57.4 28 2.2%
2019 0.32 43 39 12.8 37 133 58.6 29 2.2%
2020 0.33 44 40 13.1 38 137 60.1 29 2.5%
2021 0.34 45 41 13.4 39 140 61.6 30 2.6%
2022 0.34 46 43 13.8 40 144 63.2 31 2.6%
2023 0.35 47 44 14.2 41 147 64.9 32 2.7%
2024 0.36 48 45 14.5 42 151 66.7 33 2.7%
2025 0.37 50 46 14.9 44 156 68.5 34 2.8%

99T

Elaboracién propia.



Tabla 7.15

Costo total de materiales indirectos

. Zapatos
Ao | plasico  OUantes Mendils Tapabocas (G puntade  Ceseos gty anua

s/) : : : sl) o : (s/) s/)
2016 32,518 2,240 2,072 672 1,960 1,750 770 1,512 43,494
2017 39,721 2,287 2,116 686 2,001 1,787 786 1,544 50,927
2018 47,433 2,336 2,161 701 2,044 1,825 803 1,577 58,881
2019 56,258 2,388 2,209 716 2,089 1,865 821 1,612 67,957
2020 66,491 2,447 2,264 734 2,141 1,912 841 1,652 78,482
2021 78,166 2,510 2,321 753 2,196 1,961 863 1,694 90,464
2022 91,448 2,575 2,382 772 2,253 2,012 885 1,738 104,065
2023 106,522 2,643 2,445 793 2,313 2,065 909 1,784 119,473
2024 123,595 2,715 2,511 814 2,375 2,121 933 1,832 136,896
2025 142,900 2,789 2,580 837 2,441 2,179 959 1,883 156,567

Elaboracién propia.
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Servicios fabriles

Enla Tabla7.16, Tabla 7.17, Tabla 7.18 se muestra el requerimiento, el costo por unidad

y el costo total de los servicios fabriles para los 10 afios de vida util del proyecto.

Tabla 7.16

Requerimiento de servicios fabriles

. Seguros .

Agua Energia - Mantenimiento

o . B Transporte (costo activo S

Afo potable eléctrica P B . (costo maquinaria

(m3) (Kw) (viajes) fijo tangible equipos)

fabril) y equip
2016 733 8,822 36 185,353 92,655
2017 877 10,555 44 185,353 92,655
2018 1,025 12,339 51 185,353 92,655
2019 1,190 14,319 59 185,353 92,655
2020 1,372 16,511 68 185,353 92,655
2021 1,573 18,928 78 185,353 92,655
2022 1,793 21,583 89 185,353 92,655
2023 2,035 24,491 101 185,353 92,655
2024 2,299 27,670 114 185,353 92,655
2025 2,587 31,135 129 185,353 92,655

Elaboracién propia.

Tabla 7.17

Costo unitario de servicios fabriles

Agua Energia Seguros Mantenimiento
~ g nerg Transporte (costo activo S %
Afo potable eléctrica s . . (costo maquinaria . o
(S/.Iviaje) fijo tangible : inflacion
(S/./m3) (S/./Kw) : y equipos)
fabril)

2016 6.92 3.81 500 10% 10% -
2017 7.07 3.89 511 10% 10% 2.1%
2018 7.22 3.97 521 10% 10% 2.2%
2019 7.38 4.06 533 10% 10% 2.2%
2020 7.56 4.16 546 10% 10% 2.5%
2021 7.75 4.27 560 10% 10% 2.6%
2022 7.95 4.38 575 10% 10% 2.6%
2023 8.17 4.50 590 10% 10% 2.7%
2024 8.39 4.62 606 10% 10% 2.7%
2025 8.62 4.74 623 10% 10% 2.8%

Elaboracién propia.
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Tabla 7.18

Costo total de servicios fabriles

Afio pﬁ?ali)a;e sgstrr%::: Transporte Seguros Mantenimiento Total
(sl (sl) (S1.) (s/) (S/.) anual (S/.)

2016 5,073 33,612 18,210 18,535 9,265 84,696
2017 6,197 41,058 22,244 18,535 9,265 97,299
2018 7,400 49,030 26,563 18,535 9,265 110,793
2019 8,777 58,152 31,504 18,535 9,265 126,234
2020 10,373 68,729 37,235 18,535 9,265 144,138
2021 12,195 80,798 43,773 18,535 9,265 164,566
2022 14,267 94,526 51,211 18,535 9,265 187,804
2023 16,618 110,107 59,652 18,535 9,265 214,178
2024 19,282 127,756 69,213 18,535 9,265 244,052
2025 22,294 147,710 80,024 18,535 9,265 277,829

Elaboracion propia.

Mano de obra indirecta

En la Tabla 7.19 y Tabla 7.20 se muestra el requerimiento y el costo total de la mano de

obra indirecta necesaria para los 10 afios de vida util del proyecto.
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Tabla 7.19

Requerimiento de mano de obra indirecta

Sueldo Asignacion EsSalud Sueldo Sueldo Total
o . . neto gna AFP SENATI bruto bruto Gratificaciones CTS  bruto
Afio | Categoria Puesto Cantidad familiar  + EPS

mensual (sl sl) (1) (S/)  mensual anual (/) (/) anual

(S1) ' ' () () ()

2016 B Jefe de Produccion 1 3,597 85 324 468 27 4,500 54,006 9,001 4500 67,507
2016 C Supervisor de Planta 1 2,620 85 236 341 20 3,300 39,605 6,601 3,300 49,507
2016 c Supervisor de Planta (turno 2 2,918 85 263 379 22 7,333 87,990 14,665 7,333 109,988

noche)

Elaboracion propia.
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Tabla 7.20

Costo total de mano de obra indirecta

Sﬁglgo Asignacion - EsSalud SENATI Sbureul'?o0 Sbureul'SOO Gratificaciones gftf?c:

Afio Categoria Puesto  Cantidad b ensudt fagi/li)ar +(SE/P)S AFP (S/.) (s/) mdhsual anual (sl CTS (S/)) anual

(S1.) ' ' (S/.) (S/.) (S/.)
2016 B-C MOl 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2017 B-C MOI 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2018 B-C MOl 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2019 B-C MOI 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2020 B-C MOl 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2021 B-C MOI 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2022 B-C MOl 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2023 B-C MOI 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2024 B-C MOl 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002
2025 B-C MOI 4 9,134 255 822 1,187 69 15,133 181,601 30,267 15,133 227,002

Elaboracién propia.
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6.1. Presupuestos operativos

6.1.1. Presupuesto de ingreso por ventas

En la Tabla 7.21 se muestra el presupuesto operativo de ingreso por ventas para los 10
afios de vida util del proyecto. A pesar de la inflacion incluida en los costos, explicado
en el punto 7.2.1, no se necesita subir el precio del producto debido a que la utilidad y

rentabilidad se mantienen positivas.
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Tabla 7.21

Presupuesto operativo de ingreso por ventas

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Produccion (envases) 1,300,713 1,556,155 1,819,188 2,111,200 2,434,343 2,790,652 3,182,083 3,610,909 4,079,530 4,590,488
Valor de venta (sin IGV) 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08
Venta Total (S/.) 2,711,656 3,244,187 3,792,545 4,401,316 5,074,986 5,817,800 6,633,834 7,527,827 8,504,783 9,570,001

Elaboracién propia.



6.1.2. Presupuesto operativo de costos

En la Tabla 7.22 se muestra el presupuesto operativo de depreciacion de activos fijos

tangibles fabriles para los 10 afios de vida til del proyecto.

En la Tabla 7.23 se muestra el presupuesto operativo de costos para los 10 afios

de vida util del proyecto.
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Tabla 7.22

Presupuesto operativo de depreciacion de activos fijos tangibles fabriles

Importe  hoio6 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025  Depreciacion - Valor
(S1) Total libros
Terreno | 1,260,392 0% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1,260,392
Ed'gf;ﬁt';’”es 284,136 5% 14207 14207 14207 14207 14207 14207 14,207 14207 14,207 14,207 142,068 142,068
Maeqq“u'i”pa;;ay 926,549  20% 185310 185310 185310 185310 185310 0 0 0 0 0 926,549 0
Muebles o
Dlanta 7,040 10% 704 704 704 704 704 704 704 704 704 704 7,040 0
Depreciacion
e 1,217,726 200,221 200,221 200,221 200,221 200221 14,911 14911 14,911 14911 14911  1,075658 142,068

Elaboracion propia.



997

Tabla 7.23

Presupuesto operativo de costos

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Materia prima 1,007,155 1,230,250 1,469,118 1,742,447 2,059,376 2,421,002 2,832,359 3,299,228 3,828,040 4,425,955
Mano de obra directa 154,303 154,303 154,303 154,303 154,303 154,303 154,303 154,303 154,303 154,303
CIE 555,413 575,449 596,896 621,414 649,842 496,943 533,782 575,564 622,861 676,308
Materiales indirectos 43,494 50,927 58,881 67,957 78,482 90,464 104,065 119,473 136,896 156,567
Mano de obra indirecta 227,002 227,002 227,002 227,002 227,002 227,002 227,002 227,002 227,002 227,002
Servicios fabriles 84,696 97,299 110,793 126,234 144,138 164,566 187,804 214,178 244,052 277,829
Depreciacion fabril 200,221 200,221 200,221 200,221 200,221 14,911 14,911 14,911 14,911 14,911
Costo Total (S/.) 1,716,871 1,960,003 2,220,318 2,518,164 2,863,522 3,072,249 3,520,445 4,029,096 4,605,204 5,256,567
Envases 1,300,713 1,556,155 1,819,188 2,111,200 2,434,343 2,790,652 3,182,083 3,610,909 4,079,530 4,590,488
Costo unitario 1.32 1.26 1.22 1.19 1.18 1.10 1.11 1.12 1.13 1.15
% margen bruto 58% 66% 71% 75% 7% 89% 88% 87% 85% 82%

Elaboracion propia.



6.1.3. Presupuesto operativo de gastos

En la Tabla 7.24 se muestra el presupuesto operativo de depreciacion de activos fijos

tangibles no fabriles para los 10 afios de vida util del proyecto.

En la Tabla 7.25 se muestra el presupuesto operativo de amortizacion de activos

fijos intangibles para los 10 afios de vida util del proyecto.

En la Tabla 7.26 se muestra el presupuesto operativo de gastos administrativos y

ventas para los 10 afios de vida util del proyecto.
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Tabla 7.24

Presupuesto operativo de depreciacion de activos fijos tangibles no fabriles

Importe  Dep 54516 5017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 Depreciacion - Valor
(1) % Total libros
Edificaciones o
oo 339,254 5% 16,963 16,963 16,963 16,963 16,963 16,963 16,963 16,963 16,963 16,963 169,627 169,627
I\g:i?rllgs 170,349  10% 17,035 17,035 17,035 17,035 17,035 17,035 17,035 17,035 17,035 17,035 170,349 0
DeNporcha:g‘;'if” 509,603 33,098 33,998 33,998 33,998 33,998 33,998 33,998 33,998 33,998 33998 339,976 169,627

Elaboracion propia.
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Tabla 7.25

Presupuesto operativo de amortizacion de activos fijos intangibles

Importe AMOrt 4516 5017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 ~ Amort. Valor
(S/) % Total libros
ESt”;"?SypTOYeCtOS 8000 10% 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 8,000 0
€ Ingenieria
E'abn‘;';zﬁ't‘;“ de 400 10% 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 400 0
Costos de tramites
notarios-escritura 300 10% 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 300 0
publica
Costos de
inscripcién en 168  10% 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 168 0
registros publicos
Legalizacién de
libros contables y
litorizacion de 130 10% 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 130 0
emision de
comprobante de
pagos
Re@{',\slt[r)oE‘éeor;i‘rca 535  10% 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 535 0
Publicacion del
Logoenel Diario El | 278  10% 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 278
Peruano
Licencia municipal 550 10% 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 550 0
Defensa civil 1,130  10% 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 1,130 0
Inscripcion de 370  10% 37 37 37 37 37 37 37 37 37 37 370 0
reglstro sanitario
(continua)




0LT

(continuacién)

Gastos de seleccion
y entrenamiento del
personal
Instalacion de
sistemas de red
Publicidad inicial
Acondicionamiento
de maquinas y
equipos (instalacion)
Gastos de puesta en
marcha
Total Activo Fijo
Intangible (S/.)

8,000

6,500
30,000

12,139

501,686

570,186

10%

10%
10%

10%

10%

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800 800
650 650
3,000 3,000
1,214 1,214
50,169 50,169
57,019 57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

800

650
3,000

1,214

50,169

57,019

8,000

6,500
30,000

12,139

501,686

570,186

o

Elaboracién propia.
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Tabla 7.26

Presupuesto operativo de gastos administrativos y ventas

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Servicios de agf‘;asrielnerg'a YOasno 1 o0691 21125 21,579 22,054 22,605 23,182 23784 24415 25074 25763
Sueldos de personal administrativo | 405,036 405,036 405036 405,036 405036 405,036 405036 405036 405036 405036
Servicios de telefonia e internet 9,100 9,291 9,491 9,700 9,042 10,196 10461 10,738 11,028 11,331
Legal 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
Recursos Humanos 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200
Sistemas 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400
Limpieza 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000
Seguros 11,342 11,342 11,342 11,342 11,342 11342 11342 11,342 11342 11342
Consesionario de comidas 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Seguridad 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000
Publicidad 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000 60,000
Defensa civil 842 842 842 842 842 842 842 842 842 842
Impuesto predial 18,838 18838 18,838 18,838 18838 18838 18838 18,838 18,838 18,838
Registro sanitario 69 69
Depreciacion no fabril 33,998 33998 33998 33,998 33998 33998 33998 33998 33,998 33,998
Amortizaci6n intangibles 57019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019
Gasto Total (S/.) 678,464 679,000 679,744 680,427 681,290 682,051 682,919 683,826 684,775 685837

Elaboracién propia.



6.1.  Presupuestos financieros

6.1.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Para hallar el servicio de deuda se considera una tasa efectiva anual (TEA) de la tabla de
Tasas Activas Anuales de las Operaciones en Moneda Nacional de la SBS para Pequefias
Empresas con préstamos a mas de 360 dias. Se evalua entre las entidades financieras que
presentan una menor tasa de interés: BBVA, BCP, BIF y GNB; y se escoge la menor de
todas, dando como resultado una tasa de 11.64% con el BBVA vy los pagos en cuotas
crecientes; al ser lo mas conveniente porque a medida que se crece, es mas factible

amortizar montos mas altos afio a afio.

En la Tabla 7.27, se muestra el presupuesto operativo de gastos financieros para

los 10 afios de vida atil del proyecto, considerando el 2015 como el periodo pre-operativo.

Tabla 7.27

Presupuesto operativo de gastos financieros

Afo Deuda Amortizacion Intereses Cuota

2016 2,697,802 49,051 314,024 363,075
2017 2,648,751 98,102 308,315 406,416
2018 2,550,649 147,153 296,896 444,048
2019 2,403,496 196,204 279,767 475,971
2020 2,207,292 245,255 256,929 502,184
2021 1,962,038 294,306 228,381 522,687
2022 1,667,732 343,357 194,124 537,481
2023 1,324,375 392,408 154,157 546,565
2024 931,968 441,458 108,481 549,940
2025 490,509 490,509 57,095 547,605

Total (S/.) 2,697,802 2,198,169 4,895,971

Elaboracidn propia.

6.1.2. Presupuesto de Estados Resultados

En la Tabla 7.28, se muestra el Estado de Resultados para los 10 afios de vida util del

proyecto.
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Tabla 7.28

Estado de Resultados

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
(+) Ventas 2,711,656 3,244,187 3,792545 4401316 5074986 5817,800 6,633,834 7,527,827 8,504,783 9,570,001
) Costos 1,716,871 1,960,003 2,220,318 2518164 2,863,522 3,072,249 3,520,445 4,029,096 4,605,204 5,256,567
uB 994784 1,284,184 1572227 1,883,153 2211464 2,745551 3,113,389 3498731 3,899,579 4,313,434
Gastos
() administrativosy | 678,464 679,000 679,744 680,427 681,290 682,051 682919 683,826 684,775 685837
ventas
uo 316,320 605,004 892,484 1,202,725 1530174 2,063,500 2,430,470 2,814905 3,214,804 3,627,597
©) Gast?ﬁt‘zgasgg;ems 311,627 305961 294,629 277,631 254968 226,638 192,642 152,981 107,653 56,659
O] Valor libros 1,572,088
(+)  Valor mercado 943,253
UAIPP 4,693 299,133 597,854 925004 1275207 1,836,862 2,237,828 2,661,924 3,107,151 2,942,102
©) Pa”'fl'gﬁ/‘;;o”es 469 29,913 59,785 92,509 127,521 183,686 223783 266,192 310,715 294,210
UAIP 4,224 260,220 538,069 832,585 1,147,686 1653176 2,014,045 2,395732 2796436 2,647,892
) '?“2%“23/2‘;5 1,246 79420 158730 245612 338567 487,687 594143 706741 824,949 781,128
URL 2,978 189,800 379,339 586,972 809,119 1165489 1,419,902 1,688,991 1971487 1,866,764
Reserva Legal
O (209 cap. Sovial) | 298 18,980 37,934 58,607 80,012 116,549 43,591
Ut""ggf)”e‘a 2,680 170,820 341,405 528275 728207 1048940 1376310 1,688,991 10971487 1,866,764

Elaboracién propia.



6.1.3. Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

En la Tabla 7.29 y Tabla 7.30 se muestra el Estado de Situacion Financiera para el afio

2016.

Tabla 7.29

Estado de Situacion Financiera, 01/01/2016

ACTIVOS PASIVOS Y PATRIMONIO
Activo Corriente 938,429 Pasivo Corriente 0
Cajay Bancos 938,429 Cuentas por pagar
Cuentas por cobrar Impuestos por pagar
Inventarios Deudas a CP
Activo No Corriente 3,557,907 Pasivo No Corriente 2,697,802
Activo Fijo 2,987,722 Deudas a LP 2,697,802
Intangibles 570,186
Patrimonio 1,798,535
Capital Social 1,798,535
Reserva Legal
Utilidad Retenida
Total (S/.) 4,496,336 Total (S/.) 4,496,336

Elaboracidn propia.

Tabla 7.30

Estado de Situacion Financiera, 31/12/2016

ACTIVOS PASIVOS Y PATRIMONIO
Activo Corriente 1,201,947 Pasivo Corriente 117,977
Caja y Bancos 4,328 Cuentas por pagar 19,265
Cuentas por cobrar 677,914 Impuestos por pagar 610
Inventarios 519,704 Deudas a CP 98,102
Activo No Corriente 3,266,671 Pasivo No Corriente 2,550,649
Activo Fijo 2,753,503 Deudas a LP 2,550,649
Intangibles 513,167
Patrimonio 1,799,991
Capital Social 1,798,535
Reserva Legal 146
Utilidad Retenida 1,311
Total (S/.) 4,468,617 Total (S/.) 4,468,617

Elaboracidn propia.
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6.1.4. Flujo de caja de corto plazo

En la Tabla 7.31 se muestra el flujo de caja de corto plazo para el afio 2016.
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Tabla 7.31

Flujo de caja a corto plazo, 2016

Ene-16  Feb-16 Mar-16 Abr-16 May-16 Jun-16 Jul-16  Ago-16  Set-16 Oct-16  Nov-16  Dic-16
Caja Inicial 938,429 736,149 517,902 269,440 174,473 79506 65889 52272 38,654 25037 11,420  -2,197
Ingresos (+) 162,699 162,600 244,040 244,040 244049 244,049 244,049 244,049 244,049
Ventas S/. 162,699 162,600 244,040 244,040 244049 244,049 244,049 244,049 244,049
Egresos (-) 202,280 218,247 248,462 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 257,666 237,523
Proveedores S/. 60,429 60,429 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 90,644 70,501
Mano de obra directa S/. 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859 12,859
CIFS/. 46,284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46284 46,284
Servicios S/. 13561 13,5561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561 13,561
Gastos adm'“'sst/r_a“"os YVentas | 45978 42978 42,978 42,978 42,978 42,978 42978 42,978 42978 42978 42978 42,978
Gastos financieros S/. 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169 26,169
IGV S/. 15968 15968 25172 25172 25172 25172 25172 25172 25172 25172 25172
Flujo de caja mensual (S.) | 202,280 -218247 -248/462 -94,967 -94967 -13,617 -13617 -13617 -13,617 -13617 -13,617 6,526
Flujo de caja acumulado (S/.) | 736,149 517,902 269,440 174473 79506 65880 52,272 38654 25037 11,420  -2,197 4,328

Elaboracién propia.



6.1.  Flujo de fondos netos

6.1.1. Flujo de fondos econémicos

En la Tabla 7.32 se muestra el flujo de fondos econémicos para los 10 afios de vida Util

del proyecto. Se considera en el afio 0 la inversion total: la deuda y el capital social.
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Tabla 7.32

Flujo de fondos econdémicos

Afio 0 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
URL 1,457 188,307 377,901 585617 807,874 1,164,383 1,418,961 1,688,244 1,970,962 1,866,487
(+)  Depreciacion fabril 200,221 200,221 200,221 200,221 200,221 14911 14911 14911 14911 14,911
(+)  Depreciacion no fabril 33,998 33998 33998 33998 33998 33998 33998 33,998 33,998 33,998
(+) Amortizacién intangibles 57019 57,019 57019 57019 57019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019
(+) Gasm(%;'g%/f‘))c'ems 199,405 195,780 188,529 177,652 163,150 145022 123,269 97,890 68,385 36,256
(+) Valor libros 1,572,088
(+) Capital de trabajo 938,429
) Inversion 4,496,336
FF Econémico (S/.) -4,496,336 492,099 675324 857,666 1,054,506 1,262,261 1,415,332 1,648,157 1,892,061 2,145774 4,519,186

Elaboracion propia.



6.1.2. Flujo de fondos financieros

En la Tabla 7.33 se muestra el flujo de fondos financieros para los 10 afios de vida util
del proyecto. Se considera en el afio 0 el 40% de la inversion total: el capital social.

Ademas, se resta la amortizacién de la deuda para todos los afios.
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Tabla 7.33

Flujo de fondos financieros

Afio 0 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

URL 1,457 188,307 377,901 585617 807,874 1,164,383 1,418,961 1,688,244 1,970,962 1,866,487

(+)  Depreciacion fabril 200,221 200,221 200,221 200,221 200,221 14,911 14,911 14911 14,911 14911

(+) Depreciacion no fabril 33,998 33,998 33,998 33998 33,998 33998 33998 33,998 33998 33,998

(+) ﬁﬁgg&fﬁfgg“ 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019 57,019

() Amortizacion deuda 49,051 98,102 147,153 196,204 245255 294306 343,357 392,408 441,458 490,509

(+) Valor libros 1,572,088

(+) Capital de trabajo 938,429
O] Inversion 4,496,336
+) Deuda 2,697,802

FF Financiero (/) | -1,798535 243,643 381,442 521,985 680,650 853,856 976,004 1,181,532 1,401,764 1,635430 3,992,421

Elaboracién propia.



CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

6.1. Evaluaciéon econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacion econdmica, se utiliza como tasa de descuento el costo de oportunidad
(COK). Para obtener el COK se usa el Método CAPM, que permite estimar la tasa de
riesgo para el proyecto. Se considera la tasa libre de riesgo del bono de 10 afios del tesoro
de Estados Unidos de 2.30% (mes de Julio del 2016, informacion obtenida de BCRP), la
tasa de riesgo del Peru de 2.09% (mes de Julio del 2016, informacion obtenida de BCRP),
la tasa de rendimiento del mercado lacteo de 13.3% y la beta de riesgo apalancado del

sector industrial de 1.42; la formula que se utiliza es la siguiente:
COK = Rf + B x (Rm — Rf) + Rp
Donde:
Rf = Tasa libre de riesgo de la economia
Rm = Tasa de rendimiento del mercado
B = Indicador de riesgo del sector financiado
Rp = Tasa de riesgo del pais
COK = 2.30% + 1.42 x (13.3% — 2.30%) + 2.09% = 20.05%

En la Tabla 8.1 se muestran los indicadores de la evaluacion econémica del

proyecto.

Tabla 8.1

Indicadores de evaluacién econémica

Indicador Resultado
VAN S/. 402,012
TIR 21.89%
R B/C 1.09
PR 9.78

Elaboracién propia.
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Se analizan los indicadores en base a los resultados de los flujos de fondos
econdémicos, donde se considera la deuda y el capital social en el afio 0 como inversién

total, explicado en el Capitulo VII.

El Valor Actual Neto (VAN) al ser mayor a 0, indica que el proyecto es rentable,

la ganancia es mayor a la exigida y si conviene realizar el proyecto.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) al ser mayor al COK, indica que el proyecto es
rentable, el rendimiento es mayor al minimo fijado como aceptable y si conviene realizar

el proyecto.

La Relacion Beneficio Costo (R B/C) al ser mayor a 1, indica que los beneficios

son mayores a los costos de ejecucion y se ganaria S/.1.09 por cada S/.1 invertido.

El Periodo de Recupero (PR) al ser de 9 afios y 8 meses, indica que se recuperaria
el 100% de la inversion una vez pasado ese lapso.

6.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacion financiera, se utiliza como tasa de descuento el costo de oportunidad
(COK), explicado en el punto 8.1.

En la Tabla 8.2 se muestran los indicadores de la evaluacién financiera del

proyecto.

Tabla 8.2

Indicadores de evaluacion financiera

Indicador Resultado
VAN S/. 1,577,862
TIR 34.12%
R B/C 1.88
PR 6.10

Elaboracién propia.

Se analizan los indicadores en base a los resultados de los flujos de fondos
financieros, donde se considera solo el capital social en el afio 0 como inversion total y

la amortizacion de la deuda para todos los afios, explicado en el Capitulo VII.
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El Valor Actual Neto (VAN) al ser mayor a 0, indica que el proyecto es rentable,

la ganancia es mayor a la exigida y si conviene realizar el proyecto.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) al ser mayor al COK, indica que el proyecto es
rentable, el rendimiento es mayor al minimo fijado como aceptable y si conviene realizar

el proyecto.

La Relacion Beneficio Costo (R B/C) al ser mayor a 1, indica que los beneficios

son mayores a los costos de ejecucion y se ganaria S/.1.88 por cada S/.1 invertido.

El Periodo de Recupero (PR) al ser de 6 afios y 1 mes, indica que se recuperaria

el 100% de la inversion una vez pasado ese lapso.

6.3.  Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econdmicos

y financieros del proyecto

A continuacion, se presentan los ratios financieros a evaluar para el proyecto:

Ratios de Liquidez

En la Tabla 8.3 se muestran los ratios de liquidez, que miden la capacidad de pago, para

el primer afio del proyecto.

Tabla 8.3

Ratios de liquidez

Indicador 2016 Explicacion
Razén Corriente 10.2 Indica la capacidad de pago de la empresa.
Raz6n Acida 58 Eliminar Io_s mventarlosi por ser los més
activos menos liquidos.
Prueba Superécida 0.0 Capacidad para operar con los activos mas
liquidos.
Lo que le queda a la empresa luego de pagar
Capital de Trabajo S/1,083,970 sus deudas inmediatas. Lo que le queda para
operar.

Elaboracidn propia.
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Ratios de Gestion

En la Tabla 8.4 se muestran los ratios de gestion, que miden la efectividad y eficiencia

de la gestion, para el primer afio del proyecto.

Tabla 8.4

Ratios de gestion

Indicador

2016

Explicacion

Rotacién de CxC

Rotacion de Inventarios

Rotacion de Cajay
Bancos

Rotacién de Activos

4.0

3.3

0.6

0.6

Medir el plazo promedio de crédito otorgado
a los clientes. El saldo en CxC no debe
exceder el nivel de ventas, pues produce
inmovilizacién de fondos y le resta a la
empresa capacidad de pago.

A mayor rotacion, mayor movilidad del
capital invertido en inventarios y mas rapida
recuperacion de la utilidad que tiene cada
unidad de producto terminado.
Magnitud de la caja y bancos para cubrir
dias de venta.

Productividad de los activos para generar
ventas. Cuanto se esta generando de ventas
por cada sol invertido.

Elaboracién propia.

Ratios de Solvencia

En la Tabla 8.5 se muestran los ratios de solvencia, que miden la cantidad de recursos

obtenidos de terceros, para el primer afio del proyecto.

Tabla 8.5

Ratios de solvencia

Indicador

2016

Explicacion

Estructura del capital

Endeudamiento CP
Endeudamiento LP

Nivel de endeudamiento

1.5

4.4
141.7

60%

Por cada sol aportado por los duefios, hay

1.5 soles aportado por acreedores. Muestra

el grado de endeudamiento con relacién al
patrimonio.

Grado de apalancamiento, indica la
participacion de los acreedores sobre los
activos.

Elaboracidn propia.
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Ratios de Rentabilidad

En la Tabla 8.6 se muestran los ratios de rentabilidad, que miden la capacidad de

generacion de utilidad, para el primer afio del proyecto.

Tabla 8.6

Ratios de rentabilidad

Indicador 2016 Explicacion
Rendimiento sobre la inversién. Mide la
rentabilidad del negocio como proyecto
ROA 0.03% independiente de los accionistas. Cada sol
invertido produjo un rendimiento del 0.03%
sobre la inversion.
Rendimiento sobre el patrimonio. Mide la
ROE 0.08% rentabilidad de los fondos aportados por los
' accionistas, la capacidad de la empresa para
generar utilidad a favor del propietario.
Rentabilidad Neta sobre 0.05% Por cada sol vendido se obtiene 0.05% de
Ventas ' rentabilidad neta.
Rentabilidad sobre el 7.08% La empresa genera una utilidad del 7.08%
Activo ' por cada sol invertido en sus activos.
Dupont 0.05% UAI/Activos

Elaboracién propia.

6.4.  Analisis de sensibilidad del proyecto

El andlisis de sensibilidad se realiza modificando las variables méas sensibles, con mayor

incertidumbre y que generan un impacto significativo en los indicadores de evaluacion

econdmica y financiera.

A continuacion, se presentan las 4 variables a modificar:

Precio

Se trabajan 2 escenarios: pesimista y optimista, variando el precio en + S/.0.50. En la

Tabla 8.7 se muestra el analisis de sensibilidad por precio para el proyecto.
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Tabla 8.7

Anadlisis de sensibilidad por precio

Pesimista Conservador Optimista
S/.2.70 S/.3.20 S/.3.70
Evaluacion Econémica
VAN -S/. 1,487,135 VAN S/. 402,012 VAN S/. 2,373,997
TIR 12.60% TIR 21.89% TIR 30.32%
R B/C 0.67 R B/C 1.09 R B/C 1.53
PR 17.12 PR 9.78 PR 6.40
Evaluacion Financiera
VAN -S/. 320,262 VAN S/. 1,577,862 VAN S/. 3,540,871
TIR 16.94% TIR 34.12% TIR 50.38%
R B/C 0.82 R B/C 1.88 R B/C 2.98
PR 14.50 PR 6.10 PR 3.54

Elaboracion propia.

Pesimista: Si se varia el precio de venta en -S/.0.50, el proyecto deja de ser
rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR negativos.

Optimista: Si se varia el precio de venta en +S/.0.50, el proyecto resulta méas

rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR positivos.

Costo

Se trabajan 2 escenarios: pesimista y optimista, variando el costo en + S/.0.50. En la Tabla

8.8 se muestra el andlisis de sensibilidad por costo para el proyecto.
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Tabla 8.8

Anadlisis de sensibilidad por costo

Pesimista Conservador Optimista
S/. 1.68 S/.1.32 S/.0.68
Evaluacion Econdémica
VAN -S/. 2,527,548 VAN S/. 402,012 VAN S/. 3,428,185
TIR 5.82% TIR 21.89% TIR 34.97%
R B/C 0.43 R B/C 1.09 R B/C 1.77
PR 30.60 PR 9.78 PR 5.10
Evaluacion Financiera
VAN -S/. 1,360,674 VAN S/. 1,577,862 VAN S/. 4,595,059
TIR 4.36% TIR 34.12% TIR 61.08%
R B/C 0.24 R B/C 1.88 R B/C 3.57
PR 249.97 PR 6.10 PR 2.36

Elaboracion propia.

Pesimista: Si se varia el costo de venta en +S/.0.50, el proyecto deja de ser rentable

con un VAN, TIR, R B/C y PR negativos.

Optimista: Si se varia el costo de venta en -S/.0.50, el proyecto resulta mas
rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR positivos.

Demanda

Se trabajan 2 escenarios: pesimista y optimista, variando la demanda sin considerar stock

de seguridad y adelantando la demanda de un afio a otro. En la Tabla 8.9 se muestra el

analisis de sensibilidad por demanda para el proyecto.
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Tabla 8.9

Anélisis de sensibilidad por demanda

Pesimista Conservador Optimista
1,182,466 envases 1,300,713 envases 1,556,155 envases
Evaluacion Econémica
VAN -S/. 697,932 VAN S/. 402,012 VAN S/. 1,475,720
TIR 16.69% TIR 21.89% TIR 26.77%
R B/C 0.84 R B/C 1.09 R B/C 1.33
PR 13.16 PR 9.78 PR 7.50
Evaluacion Financiera
VAN S/. 468,942 VAN S/. 1,577,862 VAN S/. 2,642,594
TIR 24.44% TIR 34.12% TIR 44.10%
R B/C 1.26 R B/C 1.88 R B/C 2.48
PR 9.36 PR 6.10 PR 4.16

Elaboracién propia.

Pesimista: Si se varia la demanda sin considerar stock de seguridad, el proyecto
deja de ser rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR positivos.

Optimista: Si se varia la demanda adelantando un afio a otro, el proyecto resulta
mas rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR positivos.

Tasa (TEA)

Se trabajan 2 escenarios: pesimista y optimista, variando la tasa a la mas cara del mercado
y considerando una tasa como Mediana Empresa (méas econdmica). En la Tabla 8.10 se

muestra el analisis de sensibilidad por tasa (TEA) para el proyecto.
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Tabla 8.10

Anadlisis de sensibilidad por tasa (TEA)

Pesimista Conservador Optimista
22.96% 11.64% 8.34%
Evaluacion Econdémica
VAN S/. 431,334 VAN S/. 402,012 VAN S/. 430,660
TIR 22.04% TIR 21.89% TIR 22.03%
R B/C 1.10 R B/C 1.09 R B/C 1.10
PR 9.70 PR 9.78 PR 9.70
Evaluacion Financiera
VAN S/. 935,807 VAN S/. 1,577,862 VAN S/.1,790,637
TIR 27.99% TIR 34.12% TIR 36.39%
R B/C 1.52 R B/C 1.88 R B/C 2.00
PR 8.02 PR 6.10 PR 5.53

Elaboracion propia.

Pesimista: Si se varia la tasa (TEA) a la méas cara del mercado (22.96%), el

proyecto aun resulta rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR positivos.

Optimista: Si se varia la tasa (TEA) a una tasa para Mediana Empresa (8.34%), el

proyecto resulta mas rentable con un VAN, TIR, R B/C y PR positivos.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Como zona de influencia directa se determina a Lima Metropolitana por los siguientes

motivos:

Localizacion de la planta productora.

Lugar de contacto con los distribuidores de materias primas e insumos.

Mercado objetivo (Lima Metropolitana).

Fuente de mano de obra.

A continuacion, se presentan los impactos dentro de la zona de influencia directa:
Econdmicos: Aumento de empleo y estimulacion de la economia local.

Ambientales: Aumento de contaminacién por polvo suspendido y ruido durante
la etapa de construccion de la planta, aumento de desechos organicos e inorganicos

durante produccion y emisiones de carbono.

No se puede determinar con exactitud una zona de influencia indirecta ya que los
distribuidores de leche, pueden traerla de distintos departamentos, lo que hace imposible
una asignacion acertada. Se consideraran todas las provincias productoras de leche como
potenciales zonas de influencia indirecta.

A continuacion, se presentan los impactos dentro de la zona de influencia

indirecta:

Econdmicos: Estimulacion de la produccion y comercializacion de la leche para

otros fines adicionales a la elaboracion de yogurt.

9.2.  Andlisis de indicadores sociales (valor agregado, densidad de capital,

intensidad de capital, generacion de divisas)

El impacto social del proyecto sera positivo y evaluado a traves de ciertos indicadores
macroecondmicos que pretenden dar respuesta a las expectativas y necesidades de la zona

de influencia del proyecto.
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El Valor Agregado es el aporte que se genera en la sociedad donde se va a
desarrollar. Se calcula trayendo al presente todos los egresos que no forman parte del

costo de produccion.

Para la evaluacion social, se utiliza como tasa de descuento el costo promedio
ponderado de capital (CPPC). Para obtener el CPPC se considera el peso de la deuda en
la estructura de capital de 60%, el costo de la deuda con una TEA de 11.64%, la tasa de
impuesto a la renta de 29.5%, el peso del capital social en la estructura de capital de 40%
y el costo de oportunidad (COK) de 20.05%, explicado en el punto 8.2.

En la Tabla 9.1 se muestra el calculo del CPPC, la férmula que se utiliza es la

siguiente:
CPPC=Wdx Kdx (1 —1t)+WexKe
Donde:
Wd = Peso de la deuda en la estructura de capital
Kd = Costo de la deuda (TEA)
t = Tasa de impuesto a la renta
We = Peso del capital social en la estructura de capital

Ke = Costo de oportunidad (COK)

Tabla 9.1

Calculo del Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC)

Rubro Inversion (S/.) Peso Tasa CPPC
Deuda 2,697,802 60% 11.64% 4.92%
Capital Social 1,798,535 40% 20.05% 8.02%
Inversion Total 4,496,336 100% 12.95%

Elaboracidn propia.

En la Tabla 9.2 se muestra el valor agregado anual para los 10 afios de vida util

del proyecto.
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Tabla 9.2

Valor agregado

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Mano de obra 786,341 786341 786341 786341 786341 786341 786341 786341 786341 786341
Depreciaciones 234218 234218 234218 234218 234218 48008 48908 48908 48008 48908
Costos operativos 128190 148227 169,674 194191 222620 255030 291,869 333652 380,948 434396
Gastos administrativos y ventas | 162,732 163,358 164,012 164,696 165489 166319 167,187 168095 169,044 170,037
Gastos financieros (Intereses) 314,024 308,315 296,896 279,767 256,929 228,381 194,124 154,157 108,481 57,095
Participaciones (10%) 230 20678 59,550 92206 127,325 183512 223635 266075 310632 294,167
Impuesto a la Renta (29.5%) 610 78795 158120 245045 338047 487224 593750 706428 824729 781012
Utilidad Neta Antes de Impuestos | 2,067 267,102 536,020 830,663 1145921 1,651,607 2012711 2,394,673 2795690 2,647,500
Valor agregado (S/.) 1628412 2,016,034 2404857 2827217 3276890 3.807.323 4318526 4858329 5424774 5219456
Valor agregado actual (S/.) 1441770 1,580,379 1,669.109 1,737,345 1782874 1834046 1841865 1834598 1813708 1,545,051
Valor agregado actual acumulado | 4 141 770 3022149 4,691,258 6,428,603 8211477 10,045524 11,887,389 13,721,987 15535696 17,080,747

(S1.)

Elaboracién propia.



En la Tabla 9.3 se muestran los indicadores sociales para los 10 afios de vida util

del proyecto.

Tabla 9.3

Indicadores sociales

Indicador 2016 Explicacion
Densidad de capital 214,111 Es I_a relacion de la inversion del
capital, versus empleo generado.
Mide cual es el grado de aporte del
Intensidad de capital 0.26 _ pro_yecto a través del nivel de la
inversion, para generar valor agregado
sobre los insumos.
Analiza cudl es la capacidad de la
Productividad MO 5,727,893 mano de obra empleada para generar
produccion para el proyecto.
Mide la relacion entre el valor
Producto-Capital 3.8 agregado generado en el proyecto

versus el monto de la inversién total.

Elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

El proyecto es viable porque existe un mercado potencial dispuesto a consumir el
producto. Mediante el estudio de mercado realizado, se pudo definir la demanda, la
oferta, las estrategias de comercializacion y la disponibilidad de las materias primas e

insumos a utilizar.

El proyecto es factible porque se puede ubicar fisicamente en el lugar que se necesita.
Mediante la localizacién de planta realizada, se pudo definir la ubicacion de la planta

productora en el distrito de Lurin y en el departamento de Lima Metropolitana.

El proyecto es viable porque la planta productora instalada puede rendir a su nivel
maximo sin requerir mayor inversion. Mediante el tamafio de planta realizado, se pudo

definir el tamafio del proyecto hasta de 5,303,025 envases.

El proyecto es viable técnicamente porque existe la tecnologia que permite producir
el producto de forma eficiente y eficaz. Mediante la ingenieria del proyeto realizada,
se pudo definir las especificaciones del producto, el rendimiento de las maquinas y
equipos a utilizar en cada operacion, los métodos de calidad e inocuidad a aplicar para
cumplir con los estandares establecidos, el impacto ambiental que tendria el proyecto
sobre los grupos de interés, los métodos de seguridad y salud ocupacional a

implementar y el plano tentativo de la planta.

El proyecto es factible porque existe el personal disponible para gestionar la empresa
de forma eficiente y eficaz. Mediante la organizacion y administracion realizada, se
pudo definir el procedimiento para constituir la empresa, la planilla de trabajadores y

el organigrama a implementar tanto para el periodo operativo como pre-operativo.

El proyecto es economicamente viable porque existen resultados positivos que
demuestran su rentabilidad. Mediante la evaluacion econdmica realizada, se pudo
definir un VAN mayor a 0 de S/.402,012, una TIR mayor al COK utilizado (20.05%)
de 21.89%, una relacion beneficio/costo mayor a 1 de 1.09 y una recuperacion de lo

invertido en 9 afos y 8 meses.
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= El proyecto es financieramente viable porque existen resultados positivos que
demuestran su rentabilidad. Mediante la evaluacion financiera realizada, se pudo
definir un VAN mayor a 0 de S/.1,577,862, una TIR mayor al COK utilizado (20.05%)
de 34.12%, una relacion beneficio/costo mayor a 1 de 1.88 y una recuperacion de lo

invertido en 6 afios y 1 mes.

= EI proyecto es socialmente viable porque existen resultados positivos de caracter
social y nacional. Mediante la evaluacion social realizada, se pudo definir la zona de

influencia y los ratios sociales de medicion.
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RECOMENDACIONES

Se debe actualizar de forma periddica el anélisis de mercado para validar la aceptacion
del producto y definir si mantener o cambiar las estrategias comerciales
implementadas, para direccionar la empresa hacia su maxima rentabilidad.

Al momento de escoger la ubicacion, es importante comparar el precio entre alquilar
y comprar el terreno, para escoger la opcién mas rentable para la empresa. Ademas,
no solo se debe considerar el &rea, sino también que la disposicién de planta sea la mas
adecuada para poder distribuir de forma eficiente los espacios.

A medida que el proyecto se va ejecutando, se debe recopilar informacion sobre todo
el proceso productivo para validar si el producto final cumple con los estandares de
calidad ofrecidos, para llegar a mejorar en el aspecto més débil y seguir fortaleciendo
los aspectos mas fuertes.

Es importante que la gerencia esté comprometida con la vision y mision de la
organizacion, para que puedan desplegar los lineamientos a todo el personal y asi
cumplan con sus funciones de forma méas Optima, buscando constantemente
oportunidades de mejora para ofrecer un mejor servicio.

Se recomienda siempre en optar por financiamiento por parte de una entidad
financiera, porque con los resultados obtenidos se concluye que los ratios financieros

son mas favorables que los econémicos.
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ANEXO 1: ENCUESTA

La presente es una encuesta sobre un nuevo producto alimenticio a desarrollarse. Se desea
conocer las preferencias de los consumidores al respecto, por lo que agradeceria pudiera

contestar las siguientes preguntas.

1. ¢En qué rango de edad se encuentra?
a. Menos de 15

b. 15-19

c. 20—-29

d. 30-39

e. 40-45

f. Més de 45

2. ¢Consume yogurt?
a. Si

b. No

3. ¢Con que frecuencia la consume?
a. Unavez a la semana

b. Una vez al mes

c. Ocasionalmente

d. Nunca
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4. ¢Qué tipo de Yogurt prefiere?

a. Yogurt tradicional
b. Yogurt light

5. En promedio, ¢cuantos yogurt consume por vez? (140 ml)

6. ¢Conoce la Sabila (Aloe Vera)?
a. Si

h. No

La planta de Aloe Vera o también conocida en el mundo como sabila, es una de las mas
famosas gracias a los beneficios que tiene para la salud, la belleza y el hogar. Su
contenido nutricional es extenso ya que contiene mdaltiples vitaminas, acido folico,

minerales, entre otros.

7. ¢Consumiria yogurt con sabila (Aloe Vera)?

a. Si

h. No

8. Enunaescala del 1 al 10, ¢qué tan probable es que compre dicho producto?

Donde 1 es poco probable y 10 definitivamente lo compraria.
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9. ¢Donde preferiria adquirirlo? (Puede elegir mas de una opcion)
a. Supermercados

b. Bodegas

c. Autoservicios (grifos)

d. Cafeterias

10. ¢Qué rango de precio estaria dispuesto a pagar por un envase personal de yogurt con
sébila (Aloe Vera)?

a. 2.00 - 2.50 soles
b. 2.50 - 3.00 soles
¢. 3.00 - 3.50 soles

d. De 3.50 soles a més
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