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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como tema de estudio la instalacién de una planta productora
de jugo de limoén envasado listo para consumir. El producto tiene una presentacion en

envases de plasticos personales de 250 ml, el cual se comercializa en supermercados.

El mercado meta estd determinado por los niveles socioecondémicos A y B, los
estilos de vida sofisticados y modernos dentro de la ciudad de Lima y enfocado en las
personas de 18 a 39 afios. Para hallar la demanda del proyecto a partir de la Demanda

Interna Aparente (DIA), se realizaran 383 encuestas.

De acuerdo al método Ranking de Factores se determind que la mejor ubicacién
de la planta seria en la provincia de Lima en el distrito de Lurin. Luego de analizar los
limitantes en cuanto a recursos, mercado, tecnologia y punto de equilibrio se concluy6

que el tamafio de planta recomendado es de 800 119 unidades al afio.

Al evaluar las tecnologias existentes se definio que el proceso productivo sera
semi-automatico y se tendra una capacidad de planta de 887 942 botellas al afio, siendo
la etapa de exprimido el cuello de botella. Para asegurar la inocuidad del producto se
realizé el analisis de HACCP. De la misma manera, para garantizar un ambiente seguro

de trabajo se realizo el andlisis de peligros para cada etapa del proceso.

Para calcular el area minima requerida en la zona de produccion se elaboré el
andlisis de Guerchett, y luego se realiz6 el analisis relacional para hallar las ubicaciones
de cada zona en la planta. Finalmente se concluyé que la planta tendria un area total de
600 m2.

El proyecto tiene una vida util de 6 afios y requiere una inversion de 4 511 696
soles, de los cuales el 40% se obtendra por capital social y el 60% de un préstamo
bancario. Para evaluar la rentabilidad del proyecto, se analizaron los flujos de fondos
econdmicos y financieros con el Costo de Oportunidad del Capital. En ambos casos se
obtuvo un VAN positivo, con un valor 2 051 708 y 2 553 054 respectivamente y una TIR
aceptable, 31,59% y 49,23% respectivamente. A partir de este analisis se concluyo que

el presente proyecto es factible.



EXECUTIVE SUMMARY

The present project has as subject of study the installation of a production plant of packed
lemon juice ready to consume. The product presentation is in plastic containers of 250

ml, which are sold in supermarkets.

The target market is determined by socioeconomic levels A and B, sophisticated
and modern lifestyles within the city of Lima and focused on people aged 18 to 39 years
old. To find the demand of the project from the Apparent Internal Demand (DAY, 383

surveys will be conducted.

According to the Factors Ranking method, it was determined that the best location
for the plant would be in the province of Lima in Lurin district. After analyzing the
limitations in terms of resources, market, technology and break-even point, it was

concluded that the recommended plant size is 800 119 units per year.

When evaluating the existing technologies it was defined that the productive
process will be semi-automatic and will have a plant capacity of 887 942 hottles per year,
being the bottleneck the squeezing stage. To ensure the safety of the product, the HACCP
analysis was carried out. In the same way, to ensure a safe work environment, the hazard

analysis was performed for each stage of the process.

The Guerchett analysis was elaborated to calculate the minimum area required in
the production area, the relational analysis was carried out to find the locations of each

zone in the plant. Finally, it was concluded that the plant total area would be 600 m2.

The project has a useful life of 6 years and requires an investment of 4 511 696
soles, of which 40% will be obtained by social capital and 60% from a bank loan. To
evaluate the profitability of the project, the flows of economic and financial funds were
analyzed with the Cost of Capital Opportunity. In both cases a positive NPV was
obtained, with a value of 2 051 708 and 2 553 054 respectively and an acceptable IRR,
31,59% and 49,23% respectively. From this analysis it was concluded that the present

project is feasible.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

El presente proyecto de investigacion busca la implementacién de una planta productora

de jugo de limén envasado para el consumo nacional.

Segun EI Comercio (2016), en el Perd, el limén solo se usa en forma comercial y
los productos a base de este se elaboran principalmente para exportacion a Europa 'y Norte
América. A pesar de que en muchos otros paises es consumido con frecuencia,
actualmente en el Per(, no se comercializa este producto en la presentacion que se quiere

implementar.

En este estudio preliminar se usard el limon como materia prima para la
elaboracion de jugo de limén de uso doméstico dandole valor agregado al fruto. El jugo
de limon embotellado tiene una vida Gtil mas larga frente al recién exprimido, debido a
que se le afladen conservantes como el benzoato de sodio. “En promedio, el jugo de limén
embotellado tiene una vida util (o fecha de caducidad) de hasta un afio sin abrir y
aproximadamente de 2 meses una vez abierto”. (Chavarrias, 2014)Ademas, la
presentacion de botellas de plastico de 250 ml, la cual se quiere comercializar, es practica

de llevar y guardar.

El mercado nacional seré la zona de produccién y comercializacion del producto,
exportar el jugo de limén puede ser una opcion cuando se logre la comercializacion
masiva en nuestro pais. Actualmente, la mayoria de personas busca productos directos
para el uso, que les ahorre tiempo y facilite su dia a dia. Segun IPSOS (2009), personas
de todas las edades se preocupan mas por mantener una vida saludable, combinando el

ejercicio fisico con una alimentacion rica en vitaminas y nutrientes y baja en grasa.

Este estudio pretende aprovechar estas tendencias para elaborar un producto de
alta calidad que tenga las caracteristicas nutritivas que el mercado requiere. Se utilizaran
las herramientas aprendidas durante la carrera de ingenieria industrial para desarrollar el

proyecto en su totalidad y asi poder implementarlo en un futuro.



1.2 Objetivos de la investigacion
Objetivo General

Establecer la viabilidad técnica, econémica - financiera y de mercado para la instalacion
de una planta procesadora de jugo de limon envasado en botellas de 250 ml para consumo

masivo determinando los costos del proyecto.
Objetivos Especificos

o Realizar un estudio de mercado del consumo de limén en el Per( para conocer la
demanda del mercado actual y proyectado, las ofertas del mercado actual y proyectado,
proveedores y disponibilidad de insumos actuales y proyectados.

o Evaluar la viabilidad tecnolégica del proyecto identificando el proceso de
produccion a utilizar, la tecnologia, materia prima e insumos requeridos para llevar a cabo
el proyecto.

o Evaluar los costos asociados a la instalacion del proyecto y determinar la
inversion total requerida.

o Establecer la ubicacion de la planta de modo que se minimicen los costos de
produccién y logistica.

o Determinar la viabilidad econémica — financiera del proyecto.

o Analizar el impacto social generado.

1.3 Alcance y limitaciones de la investigacion
-Alcances:

1. El presente estudio pretende llevar a cabo la implementacion de una planta productora
de jugo de limon envasado y a su vez dar a conocer las facilidades de uso de este producto

aun no comercializado en nuestro pais.

2. La investigacion abarca unicamente a las empresas dedicadas al rubro de alimentos, en

este caso el limén o derivados no solo en el Perd, sino también en otros paises.
3. Se determinara la viabilidad técnica, econdmica y financiera del proyecto expuesto
-Limitaciones:

1. El proyecto solo estudia el mercado para el consumo nacional, no para exportacion.



2. Banco de datos incompletos y no actualizados, de las empresas dedicadas al rubro de

alimentos, especificamente del limén.

3. La falta de informacion acerca del producto, ya que en el Pert aln no se comercializa
y no existen datos de demanda o precios.

1.4 Justificacion del tema
-Técnica

El zumo de limén en distintas presentaciones ya existe en diferentes paises como
Argentina, Venezuela y Estados Unidos; sin embargo, en el Pert donde se tiene la materia
prima no se comercializa este producto. Piura produce cerca de 120 000 toneladas de
limones al afio, convirtiéndola en la principal region productora de dicha fruta en el pais,
concentra mas del 50% del total, sefiala Sierra y Selva Exportadora (2016)“El 85% de la
produccién de Limén se concentra en la costa norte del Perd, Piura es el principal
departamento productor de limén representando el 62,47%, siguiéndole Lambayeque con
22,29% y el resto del pais con 15,24 %.”(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica,
2016)

Figura 1.1
Zonas de produccion de Limon

156631 Tm.

11627 Has.
13.47 Tm/Ha

i

LAMBAYEQUE
Produccion 55882 Tm

Porcentaje 22.29%
Superficie
Cosechada 2351 Has.

Rendimiento | 23.77 Tm/Ha

RESTO DEL PAIS

Produccion 38204.44 Tm

Porcentaje 15.24%

Superficie
Cosechada 4492.32 Has.

Rendimiento | 8.50 Tm/Ha

Fuente: Asociacién regional de productores para la exportacion (AMPEX), (2016)



Existen distintos procesos para producir jugo de limén envasado: automatizados,
semi-industriales y mixtos que es el que se utilizard. Este tipo de tecnologia emplea
maquinas automatizadas y también cuenta con el apoyo de mano de obra para el control
de calidad, carga y descarga de maquinas entre otras cosas.

Actualmente no hay mayores restricciones para la importacion de maquinas. Se
evaluara los mejores precios, teniendo contacto directo con los fabricantes extranjeros o

mediante empresas que se dedican a la importacion de maquinaria.
-Econdmica

El producto esta enfocado en primer lugar al mercado interno, dejando la
posibilidad de la exportacion para un futuro. Segun el Banco Mundial “En el 2016 se
estima que la economia peruana crecera un 3,3%, aumentando ain mas en el 2017, con

una proyeccion de crecimiento seré de 4 5% (Empresa Editora el Comercio S.A., 2016)

En el Perd hay una gran cultura alrededor de la comida y la importancia de una
buena alimentacién, en los ultimos afios ha ido incrementando la preferencia de las
personas por la comida saludable y por cuidar de su salud. El 33% de los gastos son
destinados a la alimentacidn, siendo este el mas alto de los gastos familiares como se

puede ver a continuacion en un estudio de Ipsos sobre los niveles socioecondémicos.

Figura 1.2
Peso de los principales rubros de gasto en el hogar
El gasto principal es el de alimentacion. La disponibilidad de dinero para

gastar en otros rubros es 20% del presupuesto del hogar.

Peso de los principales rubros de gasto en el presupuesto del hogar

2005: 36% 23% 5% 6% 7% 2% 3% 1% 3% 14%
2010: 34% 16% 8% 8% 5% 3% 3% 3% 19%
2012: 33% 17% 7% 7% 6% 3% 3% 1% 3% 20%
2013: 33% 18% 8% 6 6% 3 3 1% 3% 20%

Fuentes: Ipsos Apoyo, (2016)



Buscando tener bajos costos de produccion, el producto puede entrar con un
precio competitivo para los sectores A y B. “Aungue el sector A es pequefio, continta en

crecimiento”. ( Empresa Editora EI Comercio, 2015).

Figura 1.3
Estructura  socioecondbmica de hogar de Lima  Metropolitana 2016

LIMA METROPOLITANA: PERSONAS SEGUN NIVEL SOCIOECONOMICO
-2016 -

Fuente: CPI, (2016)

Por ltimo, se buscara promover los buenos habitos alimenticios, el producto
ofrecido busca ser un complemento para la alimentacion diaria de las personas

incentivando el consumo de ensaladas, pescado, pollo etc.
- Social

La instalacién de una planta productora de zumo de limén envasado significara
una fuente de empleo, no solo generando trabajo directo al personal que labore en la

planta, sino también a los diferentes participantes de la cadena de suministro.

Como anteriormente se ha mencionado, el producto incentivara el consumo de
alimentos mas saludables. En el Peru, hay gran diversidad de alimentos que se deberian
preparar de una manera mas saludable, pero si es que se sigue escogiendo la alimentacion

inadecuada, no se revertira la situacion.

Ademas, la implementacion del proyecto contribuird a los indicadores de
crecimiento y desarrollo del pais, sobre todo en la generacion de empleos y el incremento
de la inversion privada nacional. Finalmente, la empresa al estar formalmente constituida

pagara los impuestos que corresponden al estado.



1.5 Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta procesadora de jugo de limon envasado en botellas de 250
ml para consumo nacional es factible, pues existe un nicho de mercado que va a aceptar

el producto por ser tecnoldgica, econémica y financieramente viable.

1.6 Marco referencial de la investigacion

Las siguientes referencias utilizan el limon de distintos tipos como insumo principal. Las
diferencias principales son que el producto final en cada caso es diferente y aunque todos
son derivados del limon los procesos de produccion varian en cierto punto. EI mercado
al cual se dirige la venta también varia tanto como para el mercado local como para la

exportacion.

o LabdFossa, Fiorella (2009). Estudio Preliminar para la instalacion de una linea
de produccion de zumo de limén en sachet para la empresa Limones Piuranos
S.A.C.Seminario de investigacion de Ingenieria Industrial. Lima: Universidad de Lima.

Esta investigacidn busca analizar la factibilidad de la apertura de una nueva linea de zumo
de limén en sachet en la empresa Limones Piuranos S.A.C.

-Similitudes: La materia prima usada es el limon sutil peruano el cual se extrae de sus

propios cultivos en la ciudad de Sullana-Piura.

-Diferencias: El estudio presentado es basado en una mejora integral agregando una linea
de produccion. El producto final es una presentacion diferente a la que plantea este
estudio y el mercado al cual se dirige el producto final es a exportaciones, principalmente
a Estados Unidos.

o Misahuaman Aparicio, Carlos Alberto: Sanchez Guerrero, Edward Laindon
(2011). Estudio preliminar para la instalacion de una planta productora de limon
deshidratado y pulverizado para el mercado peruano. Seminario de investigacion de

Ingenieria Industrial. Lima: Universidad de Lima.

Este estudio busca establecer la viabilidad de implementar una planta de produccién de

limon deshidratado y pulverizado.

-Similitudes: Contiene etapas similares en el proceso de produccién del producto.



-Diferencias: El producto final es diferente, limén deshidratado en polvo envasados

frascos.

1.7 Marco conceptual

El limon es un citrico del género Citrus que pertenecen a la familia de las Rutaceas. El
género botanico Citrus es el mas importante del grupo, y consta de unas 20 especies con

frutos comestibles.

El Limonero es un arbusto pequefio de 3 a 6 m de altura con ramas irregulares de
corteza verde y provista de espinas cortas y fuertes. El fruto es de tamafio mediano,
parecido al de la mandarina. Normalmente es de forma entre oval y esférica. La corteza
es delgada, de color amarillo verdoso que cambia a amarillo intenso cuando el fruto
comienza a pasarse. En el interior encontramos una pulpa carnosa de color entre amarillo
y verde, de sabor acido y jugoso, separada por membranas delgadas de color blanco. “El
Limon ocupa un primer lugar dentro los frutos curativos, preventivos y de aporte
vitaminico, por ser un gran eliminador de toxinas y poderoso bactericida. Posee vitamina
C en abundancia que refuerza las defensas del organismo para evitar enfermedades, sobre
todo de las vias respiratorias. EI limén es muy rico en minerales entre los que se destacan
potasio, magnesio, calcio y fosforo (contiene también sodio, hierro y fltor). Cuenta con
algunas vitaminas del complejo B (B1, B2, B3, B5, B6, PP)”.(Botanical Online, 2010)

Segln Vegas (2011) el limon esta disponible en nuestros mercados todo el afio,
segun se trate de su variedad sin embargo se presenta una ligera reduccién en la

produccidn durante los meses de setiembre y octubre.
A continuacion, se muestra un diccionario de términos relacionados al proyecto:

o Citrus aurantifoliaswingle: “limoén sutil, proviene de un arbol de poca altura,
con numerosas ramas. Sus frutos son pequefios color verde al amarillo conforme avanza
su madurez; pulpa verdosa muy acida”. (Science Direct, 2015)

o Pulpa: “Tejido celular vegetal que tiene como objeto mejorar la dispersion de las
semillas. Para sacar la pulpa de la fruta o verdura se necesita un procesador de alimentos
o0 una licuadora. Mediante presion de la pulpa de la fruta se consigue zumo de fruta, o en
el caso de verdura, zumo de verdura.”(Redalyc, 2016)


http://es.wikipedia.org/wiki/Planta
http://es.wikipedia.org/wiki/Dispersi%C3%B3n_de_los_prop%C3%A1gulos
http://es.wikipedia.org/wiki/Semilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Zumo
http://es.wikipedia.org/wiki/Zumo_de_verdura

o PH: “El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. El pH indica
la concentracion de iones hidronio [H30+] presentes en determinadas sustancias. La
escala de pH tipicamente va de 0 a 14 en disolucion acuosa, siendo acidas las disoluciones
con pH menoresa 7 y alcalinas las que tienen pH mayores a 7. El pH =7 indica la
neutralidad de la disolucion. La acidez del zumo de limén se fija en un pH de 2,3”.
(Revista Ciencia, 2015)

o Limoneno: “es una sustancia natural que se extrae del aceite de las céscaras de
los citricos y que da el olor caracteristico a los mismos. Pertenece al grupo de los terpenos,
en concreto a de los limonoides, que constituyen una de las mas amplias clases de
alimentos funcionales y fitonutrientes, funcionando como antioxidantes”. (Organica,
2016)
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http://es.wikipedia.org/wiki/Acidez
http://es.wikipedia.org/wiki/Base_(qu%C3%ADmica)
http://es.wikipedia.org/wiki/Disoluci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidronio
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido
http://es.wikipedia.org/wiki/Base_(qu%C3%ADmica)
http://es.wikipedia.org/wiki/PH
http://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%ADtricos
http://es.wikipedia.org/wiki/Terpenos
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Limonoides&action=edit&redlink=1

CAPITULO 2: ESTUDIO DE MERCADO

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

Producto bésico

El producto bésico es el jugo de limén, su principal uso es como complemento para

algunos alimentos como ensaladas y preparacion de distintos platos.
Producto real:

El producto final sera jugo de limén envasado en botellas de plastico de 250 ml, selladas

y etiquetadas.

Todos los envases seran sellados herméticamente para conservar la larga vida util
del producto y mantener las propiedades naturales del limon. Las etiquetas de los
productos tendran el nombre, informacion de la empresa, las caracteristicas fisicas y
quimicas, la fecha de caducidad, el nimero de lote y su respectivo codigo de barra. Asi
mismo contendra un rotulado que incluya el peso, valor nutricional e informacion
pertinente. A continuacion, se muestran las presentaciones tentativas que tendra el

producto final.

Figura 2.1
Presentacion del empaque (Botella de plastico 250ml.)

Solimon ¢

Fuente: Essential S.A.C., (2014)
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Se busca que el consumidor ahorre tiempo, dinero y esfuerzo al contar con un
producto listo para el consumo directo. Tiene muchas aplicaciones, como insumo en la
preparacion de alimentos condimentados y sazonados, en la preparacion de ensaladas,
bebidas refrescantes, etc. Ademas, al estar listo para el uso, tiene un mayor tiempo de
duracion frente a un limén recién exprimido sin ponerse agrio o amargo, a diferencia de
este. Ademas, a veces solo se necesitan unas gotas de limon para condimentar algun plato
0 para la preparacion de un postre y se desperdicia todo un limon para sacar solo unas
gotas, pero este producto ahorra el tiempo de cortar el limén y desperdiciarlo.

Producto aumentado:

Se ofreceran distintos servicios y beneficios para mejorar la relacion con los clientes tanto
con las cadenas distribuidoras, supermercados e hipermercados, como con los

consumidores directos:

o Adecuado sistema de distribucion, el cual sera tercerizado por una empresa
logistica especializada, para evitar retrasos en la entrega de los pedidos.

o Descuento en el precio de venta por la compra de grandes lotes.

o La empresa tendrd una linea de atencion al consumidor para absolver sus
inquietudes.

o La empresa contara con una pagina web en donde se mostraran los beneficios del

limén y donde los clientes encontraran un listado de recetas en base al producto y el

usuario tendrd la libertad de contactarse para contar sus experiencias.

2.1.2 Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1 Usos y caracteristicas del producto

“El zumo de limon es el 20% del fruto”’(Botanical Online, 2010)y se utiliza en la industria
culinaria, como por ejemplo al sazonar los alimentos, dandole un sabor salado y acido al
mismo tiempo, al marinar carnes antes de ser cocinadas para darle un mejor sabor, al
aromatizar tortas, galletas, al complementarlo con azucar y agua para hacer limonada, al

emplearlo en cocktails y al cocinar el pescado. Medicinalmente es un medio astringente.

“El zumo de limén es un liquido de color verde claro opaco, caracteristico del
limon al igual que el olor y el sabor, el cual contiene vitamina C y se oxida si permanece
mucho tiempo al contacto con el aire”. (Chavarrias, 2014).
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El valor nutricional por cada 100 grs de limén se muestra en la figura 2.2.

Figura 2.2
Valores Nutritivos del Limon
Calorias 6
Carbohidratos 0.6 ar
Potasio 96 mg
Sodio 1mg
Vitamina A <2gr
Vitamina C 34 mg
Acido fdlico 6 mg
Calcio 2%
Hierro 2%

Fuente: Asociacidn regional de productores para la exportacion (AMPEX), (2011)

Cabe mencionar que el producto se encuentra dentro del CIIU C1030.15:
Elaboracion de jugos (zumos), néctares, concentrados de fruta fresca y hortalizas, este
cadigo, Clasificacion Internacional Industrial Uniforme permite que los paises produzcan

datos de acuerdo con categorias a escala internacional.

Por ultimo, se puede decir que este producto podria ser exportado, segun la Sunat
(2010) bajo la partida definida como Jugo de limén de la subpartida 0805.50.21, sin
fermentar y sin adicion de alcohol.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios

No existe un sustituto directo del jugo de limén, ya que no hay algan otro producto que
sustituya el sabor acido particular que aporta el jugo de limon a diferentes alimentos. Lo
que si existe son algunos productos sustitutos, como el vinagre, diferentes tipos de
vinagretas y aceites, ya que estos también son utilizados para aderezar las ensaladas y
condimentar distintos platos. Adicionalmente el zumo de naranja es otro bien sustituto,
puesto que con este se puede hacer jugo al ser mezclado con agua y azucar al igual que

la limonada.

Algunos bienes complementarios son la sal y pimienta, para aderezar ensaladas,
carnes, pescado y distintos tipos de platos. Mientras que el azucar al mezclarlo con agua

Y Zumo Se convierte en una bebida.
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2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Se pretende comercializar el zumo de limon al mercado nacional, principalmente a la
ciudad de Lima, debido a que es la ciudad que concentra mayor poblacion en el Pert y
porque los consumidores a los cuales va dirigido el producto, que son parte del sector A

y B se encuentran principalmente en dicha ciudad.

La comercializacion de las botellas sera a través de los principales supermercados
e hipermercados. Segun Ipsos Apoyo, estos son los lugares en los cuales los sectores A 'y

B realizan sus compras mas frecuentemente.

Figura 2.3
Porcentaje de poblacion nacional

Poblacion nacional

Costa Norte 4,976,941 (16.0%)\g

Costa Centro 788,952 ( 2.5%)
Lima? 9,904,727 (31.8%)
Costa Sur 1,408,764 (4.5%)
Sierra Norte 2,663,238 ( 8.5%)
Sierra Centro 2,428,553 ( 7.8%)

Sierra Sur 4,887,905 (15.7%)

Selva 4,082,563 (13.1%)

31‘151,643 habitantes

Fuente: Ipsos apoyo, (2015)

2.1.4 Anadlisis del sector

Amenaza de nuevos ingresos:

Segin INEI (2016) actualmente el estado se encuentra tratando de promover el

incremento de la produccién y participacion de mercado del limén, por ello la barrera
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legal para entrar en este negocio es baja. EIl costo de la implementacion depende de la
escala y nivel de calidad. “Para una produccion de alta escala y calidad se debe comprar
maquinaria mas costosa y tener mayor rigurosidad en el control de calidad y sanidad,
cumpliendo con la Normas de Codex Alimentarius y Buenas Practicas de Manufactura”.
(World Health Organization, 2012). Adicionalmente a esto las empresas que se dedican
a la produccion de limon, solo la comercializan como limén sutil, no le agregan valor

procesandolo.

Amenaza de productos sustitutos:

Actualmente existen algunos productos sustitutos directos como es el vinagre, la
vinagreta, distintos alifios y aceites. Estos productos tienen como desventaja el alto
contenido de &cidos grasos y aditivos como saborizantes ya que son resultado de largos
procesos, lo cual los hace dafiinos para la salud. Sin embargo, “el limdn cuenta con
muchas propiedades y caracteristicas como su alto contenido de vitamina C lo cual
previene enfermedades y virus, beneficios digestivos, preventivos y curativos de distintas
enfermedades™. (Organizacion Alimentacion Sana, 2011). Por lo tanto, la amenaza de
productos sustitutos es media.

Rivalidad entre los competidores existentes en el sector industrial:

Actualmente el producto no esta siendo comercializado en el Perd, sin embargo, algunas
de las empresas que producen limén lo transforman en jugo, pero solo para exportaciones,
sin embargo, no es tan significativo, ya que segin Gestion (2017) las partidas que mas se
exportaron en este rubro fueron la “corteza de limon”, que tuvo un incremento del 19%
al realizar ventas al exterior por US$ 1 millon 712 mil, y la de limon sutil. Las empresas
que dan este valor agregado a este fruto son: Agroindustrias AIB se dedica a la
elaboracion y comercializacion de productos alimenticios y se distribuyen en los
mercados mas exigentes a nivel mundial; también encontramos a Multifoods, productor
y exportador de jugo de limén en el Perd los cuales fabrican una importante variedad de
marcas para el mercado internacional. Por estas razones, hay una baja rivalidad entre los

competidores existentes.

Poder negociador de los proveedores:

Existe un gran nimero de agricultores que se dedican a la produccién y venta del producto

para consumo nacional, principalmente en el norte del pais. Los cuales prefieren vender
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su producto al mercado interno, ya que Sergio del Castillo, gerente general de Procitrus,
refirio que los precios contindan interesantes por lo que muchos agricultores optan por

vender su fruta en el pais en vez de exportarla.

En general, en la industria de procesamiento de alimentos se pueden comprar a
una gran variedad de proveedores, tanto grandes como pequefios, por lo que el poder de

negociacion es bajo.

Poder negociador de los clientes:

Los principales clientes directos, supermercados a nivel nacional, por la naturaleza de sus
actividades, colocan pedidos de gran volumen incrementando su poder de negociacion y
estableciendo distintos estandares de calidad a sus proveedores. Ademas, “En 2019 el
canal moderno en el Peru representaria el 38% de las ventas de abarrotes “ (Peru Retail,
2016), por lo tanto podemaos decir que aunque el poder de negociacion del cliente es alto,

el canal moderno es el mas atractivo para el producto y el consumidor final.

Figura 2.4.
Anaélisis del sector (Modelo de Porter)

RIVALIDAD ENTRE LOS
COMPETIDORES DEL
SECTOR: BAJA

PODER DE PODER DE
AMENAZA DE NUEVOS

NEGOCIACION DE NEGOCIACION DE
INGRESOS: MEDIA

LOS PROVEDORES: LOS CLIENTES:

BAJA ALTA
AMENAZA DE

PRODUCTOS
SUSTITUTOS: MEDIA

Elaboracién propia

En conclusion, se debera tener enfoque en ofrecer un producto diferenciado, que
tenga un valor agregado para el cliente, ya que existe una variedad de productos sustitutos
en el mercado y ademas se debe aprovechar la ventaja de todavia no existen competidores

directos.
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2.1.5 Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion del

mercado

Para la investigacion preliminar del proyecto se usaran diversas fuentes primarias, y

secundarias.

Primero, se usaran en su mayoria las fuentes secundarias: estudios realizados por
el gobierno, consultoras y organismos internacionales, seminarios y tesis relacionadas de
alumnos de la universidad en afios pasados y trabajos de investigacion de universidades
extranjeras, también se tendran en cuenta informacion en paginas web publicadas, en
Internet, que provengan de fuentes confiables como instituciones de investigacion, o
empresas que publiquen estudios sobre el tema y que ayuden a complementar la

investigacion.

Ademas, se utilizaran fuentes primarias, principalmente en la etapa de estudio de
mercado en la cual se realizaran entrevistas para ver el posible mercado y focus group

con participantes de nuestro interés para recibir opiniones directas acerca del producto.

2.2 Analisis de la demanda
2.2.1 Demanda historica

El producto del presente proyecto se comercializa desde hace unos afios en el mercado

peruano, sin embargo, aln no se tienen datos historicos de la demanda.

Es por esto que, para hallar la demanda del mercado local, se utilizaran los datos
de importacion del limon sutil, el principal insumo del presente producto con partida
arancelaria 0805.50.21.00, y los derivados, aceite y jugo de limén con partidas
3301130000 y 2009391000 respectivamente.

2.2.1.1 Importaciones/ Exportaciones

En la tabla 2.1 se puede apreciar las importaciones de limdn sutil, aceite y jugo de limon

que se realizaron del afio 2012 al 2016.
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Tabla 2.1
Importaciones de Limon Sutil, Aceite de limon y Jugo de Limon

Importaciones (t)

Ano Limon Sutil | Aceite de limén | Jugo de Limén Total
2012 - 7,45 110,20 117,65
2013 21,59 3,53 550,23 575,35
2014 - 3,14 858,08 861,23
2015 - 4,49 365,32 369,81
2016 1,13 2,65 286,77 290,55

Fuente: Data Trade, (2016)

En la tabla 2.2 se puede apreciar las exportaciones de limon sutil, aceite y jugo de
limon que se realizaron del afio 2012 al 2016. Entre los principales destinos de las
exportaciones del limon sutil y derivados encontramos a Chile y Reino Unido como los
principales consumidores seguidos por Estados Unidos y Canada.

Tabla 2.2
Exportaciones de Limén Sutil

Exportaciones (t)

Afo | Limon Sutil | Aceite de limén Jugo de Limén Total
2012 214477 356,84 9 869,99 12 371,60
2013 197711 311,18 11 625,56 13 913,85
2014 2 186,53 752,86 7774,08 10 713,46
2015 2231,17 336,56 9 874,44 12 442,17
2016 3312,61 438,78 12 342,45 16 093,84

Fuente: Data Trade, (2016)

2.6.1.2 Produccion nacional

A continuacion, se muestra la informacion concerniente a la produccién nacional de
limon sutil para los afios 2012 a 2016. Como se puede apreciar la disponibilidad de este
insumo en el mercado es alta. Piura y Lambayeque son los departamentos con mayor

produccion de este insumo seguido de Loreto y Ucayali.
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Tabla 2.3
Produccién de Limon Sutil

Produccién (t)

Ano Limén Sutil
2012 214 200,00
2013 221 600,00
2014 228 300,00
2015 229 200,00
2016 235 400,00

Fuente: INEI, (2016)

2.2.1.2 Demanda Interna Aparente (DIA)

Luego de conocer los datos de las importaciones, exportaciones y produccion de limén
sutil se debera estimar la demanda interna la cual sera la poblacion nacional que consume

este insumo. Para ello reemplazaremos los datos anteriores en la siguiente ecuacion.

Demanda Interna Aparente (DIA) = Produccion + Importaciones — Exportaciones

En el caso de las importaciones y exportaciones debemos considerar el aceite y el
jugo, ya que siendo derivados de la materia prima utilizan la misma materia prima que
nuestro producto, tomandolos en cuenta podemos tener un calculo mas claro del consumo

real de limon.

Tabla 2.4
Demanda Interna Aparente de Limon Sutil

Demanda Interna aparente de limén sutil (t)
Afio Produccién Importaciones Exportaciones DIA
2012 214 200,00 117,65 12 371,60 201 946,05
2013 221 600,00 575,35 13 913,85 208 261,50
2014 228 300,00 861,23 10 713,46 218 447,77
2015 229 200,00 369,81 12 442,17 217 127,64
2016 235 400,00 290,55 16 093,84 219 596,72

Elaboracion propia
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Figura 2.5
Demanda Interna Aparente

Demanda Interna aparente de limén sutil (t)

219,596.72
220,000.00

218,447.77

215,000.00 217,127.64

210,000.00
208,261.50

205,000.00

200,000.00
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== Demanda Interna aparente de limon sutil (t) DIA

Elaboracion propia

Como se observa en la figura 2.5 la demanda interna aparente del limon sutil en

los Gltimos 5 afios tiene una tendencia creciente que supera las 200 000 toneladas.

2.2.2 Demanda Potencial
2.2.2.1 Patrones de Consumo

Como ya se mencion0 anteriormente, el limon envasado es un producto practicamente
nuevo en el mercado, actualmente no tiene informacion sobre su consumo. Para este
analisis se tomara la informacion sobre los patrones de consumo de limén ya que

representa el mercado al que se desea ingresar.

El limon sutil es parte de la dieta del peruano que lo consume casi diariamente en
bebidas y alimentos. Se usa como un insumo en la preparacion de distintos platos de
comidas y bebidas. La época de floracion del limon es en marzo y abril, noviembre y
diciembre; el patrén estacional no es tan determinante pues si bien se presenta una ligera
reduccion en la produccion durante los meses de agosto, setiembre y octubre el limon

esta disponible en nuestros mercados todo el afio, segun se trate de su variedad.

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial

La demanda potencial del producto esta determinada por el volumen maximo que podria
alcanzar un producto o servicio en unas condiciones y tiempo determinado, para el

estudio se tomd en cuenta el dato de Consumo per capita de citricos en Argentina. Se usa
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este pais como referencia ya que son paises geograficamente similares y las costumbres

del consumidor son similares.

Tabla 2.5
Demanda Potencial
Afio CPC (kg/afio) | Poblacion | Demanda Potencial (kg) | Demanda Potencial (t)
2012 58 39 152 654 227 085 393 227 085
2013 6,2 39 856 325 247 109 215 247 109
2014 6,6 40 117 096 264 772 834 264 773
2015 7,2 41769 726 300 742 027 300 742
2016 8,0 42 598 611 340 788 888 340 789

Fuente: Datos Macro, (2016)
Elaboracion propia

Esta informacién se toma como guia para comparar la demanda interna aparente
del Peru con la posible demanda potencial de un pais similar, sin embargo, al no ser datos

propios del pais de estudio no se tomaran estos datos para ningun calculo del estudio.

2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias
2.2.3.1 Disefio y aplicacidn de encuestas u otras técnicas

Para el presente proyecto, se llevd a cabo una encuesta que permitié conocer la intencion
de compra del producto y las preferencias del pablico objetivo. Para validar esta encuesta
se utilizé el método de consistencia interna, basado en el alpha de cronbach, el cual nos
dio un resultado de 0,784, el cual es valido, ya que “El valor minimo aceptable para el
coeficiente alfa de Cronbach es 0,7; por debajo de ese valor la consistencia interna de la
escala utilizada es baja” (Celina y Campo, 2014). Para calcular el nimero de encuestas a

realizar, se aplicé la siguiente formula:

n= pxngxZ2
esz+pquZ2
Doénde:

n = Tamario de la muestra
N = tamafio de la poblacién o universo
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p = probabilidad de ocurrencia

q = probabilidad de no ocurrencia

e = Error permitido o muestral

z = Valor en tabla segun nivel de confianza

Considerando un universo de 2 451 228 hogares, un error permitido de 5% y
valores para p y g del 50% se obtuvo un “n” de 383 encuestas. A partir de ella se

determind la intencidn e intensidad de compra del producto, segun la siguiente formula:
FC=InxId

Donde: FC = Factor de correccion
In = Intencion de compra
Id = Intensidad de compra

Tabla 2.6
Intencion de compra
Intencién Compra Porcentaje Cantidad
Si 78% 299
No 22% 84
Total 100% 383

Elaboraci6n propia

Tabla2.7
Intensidad de compra
Escala Porcentaje Respuestas
60% 230

Elaboraci6n propia

Como resultado, se obtuvo que el 78% si consumiria el producto, con una
intensidad promedio de compra del 60%. Con estos datos se define un factor de

correccion del 46,8%. (Ver Anexo 1)
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2.2.3.2 Determinacion de la Demanda

Tomando como base la demanda interna aparente, se aplica el factor de correccién

definido por la encuesta para determinar la demanda.

Tabla2.8
Determinacion de la demanda a partir de la encuesta.

Demanda a Partir de la encuesta
Ao DIA Factor de Correccion | Demanda (ton/afio)
2012 201 946,05 46,80% 94 510,75
2013 208 261,50 46,80% 97 466,38
2014 218 447,77 46,80% 102 233,56
2015 217 127,64 46,80% 101 615,74
2016 219 596,72 46,80% 102 771,26

Elaboracion propia

2.2.4 Proyeccion de la demanda

Tomando como base la demanda luego de la aplicacion de la encuesta se calculara la
demanda proyectada para los afios 2017-2022. Este dato ayudara a obtener las

ecuaciones, coeficientes de correlacion y determinaciéon de los distintos métodos de

regresion.

Tabla 2.9

Datos Demanda del limén sutil
Afio Demanda (tn)
2012 94 510,75
2013 97 466,38
2014 102 233,56
2015 101 615,74
2016 102 771,26

Elaboracion propia

Teniendo todas las ecuaciones y coeficientes se elige la regresion lineal ya que es
la que tiene mayor coeficiente de determinacion, el cual explica la mejor relacion de una
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variable respecto a la otra (siendo 1 el modelo de correlacion perfecta). Utilizando la
regresion lineal, se reemplaza la variable afio y se obtendra la proyeccion de la demanda

interna aparente hasta el afio 2022.

Tabla 2.10
Regresiones
Regresion Ecuacion Coeficiente de Determinacién (R2)
Lineal y =2067x + 93518 0,8308
Logaritmica | y = 935185410.4In(x) + | 0,8307
Exponencial | y = 93602%020% 0,8291
Potencial y = 94566x0.0549 0,8293

Elaboracion propia

Finalmente se obtiene la demanda proyectada para el limén en donde se observa

un gran potencial de desarrollo para este mercado.

Tabla 2.11
Proyeccién de la demanda interna aparente (2017-2022)
Afo Demanda proyectada (ton/afio)
2017 105 920,00
2018 107 987,00
2019 110 054,00
2020 112 121,00
2021 114 188,00
2022 116 255,00

Elaboracion propia

2.2.5 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

Para realizar el analisis sobre la vida util del proyecto se deben tomar en cuenta el
crecimiento de la demanda, abastecimiento de materia prima y vida util de las

instalaciones y maquinarias, ademas de la inversion.

El presente estudio esta desarrollado para un horizonte o vida Util de 5 afios a

partir de la instalacion de la planta. En este caso se tomo en cuenta:
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o La inversion, al ser un monto alto se necesita un periodo de operacion minimo
para recuperarla.

o Los activos fijos que se van a adquirir para la puesta en marcha del proyecto tienen
una vida util de mas de 5 afios por lo que se busca usarlos de manera que se maximicen
los beneficios.

o Las posibles ampliaciones a futuro dependeran del comportamiento de la
demanda, es decir a medida que la demanda por el producto se incremente y sea necesario
adquirir nuevos equipos para satisfacer las necesidades del mercado consumidor entonces

se procederd a evaluar la implementacién de nueva tecnologia.

2.3 Analisis de la oferta
2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Dentro del mercado existen empresas productoras de jugo de limén que en su mayoria
cultivan y procesan el limén sutil y lo exportan, no solo el limoén sino también productos
derivados como jugo, cascara procesada y aceites. Entre las principales empresas se

tienen:

Agroindustrias AIB

“Desde 1987 se dedican a la elaboracién y comercializacién de productos
alimenticios de alta calidad que se distribuyen en los mercados mas exigentes a nivel
mundial. Cuentan con dos plantas de procesamiento y envasado de frescos, conservas,
congelados y jugos dirigidos por personal altamente calificado; una en Motupe y otra en
Chincha. Cuentan con sistemas de calidad preventivos como el 1SO 9001 y HACCP,
logrando una 6ptima planificacion en la produccion. Son principalmente exportadores de
todos sus productos a EEUU, Canada, China, Japon, Australia y Europa; adicionalmente
cuentan con un producto en el mercado local marca CHACRA MAESTRA distribuida

en auto servicios locales”.(Agroindustrias AIB, 2010)
Multifood SAC

“Es una empresa orientada hacia la fabricacion y exportacion de productos
alimenticios, bajo el concepto de marcas privadas. Dispone de una planta de produccién
en Lima con personal calificado y equipos de primer nivel. Su caracteristica principal es
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el respaldo internacional y el alto estdndar de calidad con el que cuentan: certificaciones
internacionales. También son duefios de la marca local de vinagres y alifios
LUREN”.(Multifood SAC, 2000)

Limones Piuranos S.A.C

“Empresa de capitales peruanos dedicada a la produccion y exportacion de limon
fresco (Limon sutil, Limén Tahiti), aceite destilado de limén, cascara deshidratada de
limén y jugo concentrado de limén. Dispone de una planta de produccion de aceite,
cascara deshidratada y empaque de fruta fresca, plantaciones propias y una logistica de
abastecimiento de limén que le permite estar presente en todas las principales zonas de
produccién del norte del pais (Motupe, Olmos, Piura, Chulucanas, Sullana y Tumbes).
Ademas, cuenta con personal calificado y una planta procesadora ubicada en Sullana con
equipos de primer nivel”.(Limones Piuranos SAC, 2009)

Fresh Fruits S.R.L.

“Esta empresa es pionera en la exportacion a Estados Unidos y desde el 2006
exporta limén a Paises Bajos, el negocio principal de esta empresa esta en el mango
fresco, y es a partir de su relacién con el cliente importador de este producto que nacen
los primeros pedidos de limén. No cuenta con campos propios (se abastece del fundo del
Sr. Sebastian Oneto, ubicado en OImos). El procesamiento y el empacado son realizados
en la planta de la empresa Frutos Olmos Perl S.A.C., de la cual la empresa es
socia”.(Fresh Fruits SRL, 2006)

Entre los comercializadores de jugo de limon identificamos a los autoservicios;
de limon sutil en su estado natural estan los autoservicios, mercados mayoristas y
mercados minoristas, estos compiten entre si fuertemente para mejorar sus ventas con

pequenfas diferencias en los precios.

2.3.2 Competidores actuales

Las empresas productoras de jugo de limon lo hacen exclusivamente para exportacion
bajo otras marcas extranjeras, por lo que no contarian actualmente como competencia

directa. Si es que en algiin momento deciden producir para el mercado interno serian una
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gran competencia, ya que son empresas fuertemente consolidadas en el rubro con

plantaciones y logistica avanzada.

2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto
2.4.1 Segmentacion del mercado

En primer lugar, se planea realizar una segmentacion geogréfica. El producto sera
lanzado en el departamento de Lima por ser el que tiene la mayor cantidad de poblacién
del pais aproximadamente un 31,7% segun CPI (2016), ademas dentro de este nos

concentraremos en Lima Metropolitana que representa el 90,4%.

El consumidor debe tener el perfil de una persona que busque consumir en su
dieta diaria productos sanos los cuales usan como complemento el zumo de limoén. Segln
estudios sobre las tendencias del consumidor se observa que las personas de sectores A
y B son las que toman mas conciencia sobre las caracteristicas de los alimentos que
consumen en su dieta diaria. Otra caracteristica que se estd considerando es que el
producto no es de primera necesidad, ya que se tiene al limén mismo en su estado natural
a menores precios, la principal caracteristica de diferenciacion es la facilidad y el ahorro
de tiempo en su empleo. Por estas razones se hara una segmentacion psicogréafica
analizando el status socioecondmico por la cual se destinara el producto a los sectores

A/B de la ciudad de Lima Metropolitana que representan el 25,2% segun CPI (2016).

Finalmente se realizard una segmentacion demogréafica tomando en cuenta la edad
del consumidor. El proyecto va dirigido a las personas que regularmente compran y
utilizan el limén como insumo o complemento para sus comidas, ademas que buscan en
los productos que usan practicidad y que estan en edad de trabajar. Por esto es que el
proyecto va dirigido a personas entre las edades de 18-39 afios que dan un total de 34%
segun CPI (2016).
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Tabla 2.12

Segmentacién de mercado

Segmentacion Segmentacion Segmentacion s .
e e : - egmentacion
Demanda geografica- geografica- Psicogréafica- P
o . L - demografica
Afo | Proyectada Poblacion Poblacién Lima Nivel
. . . Edad 18-39
) Departamento de Metropolitana Socioeconémico (34%)
Lima (31,7%) (90,4%) A/B (25,2%)
2017 | 105 920,00 33 576,64 30 353,28 7 649,03 2 600,67
2018 | 107 987,00 34 231,88 30 945,62 7798,30 2651,42
2019 | 110 054,00 34 887,12 31 537,95 7 947,56 2 702,17
2020 | 112 121,00 35 542,36 32 130,29 8 096,83 2752,92
2021 | 114 188,00 36 197,60 32 722,63 8 246,10 2 803,67
2022 | 116 255,00 36 852,84 33 314,96 8 395,37 2 854,43

Elaboracion propia

2.4.2 Seleccion del mercado meta

El lim6n embotellado es un producto que se utiliza en la industria alimentaria para su
aplicacion instantanea sirviendo como sazonador, aderezo, salsas y como insumo para
preparacion de comida, limonada y mayonesa, etc. Y debido a esta facilidad también es
utilizado cominmente en: bares, discotecas, hoteles, restaurantes, cocinas industriales,

entre otros.

En sintesis, el limén envasado en botellas esta dirigido principalmente a la ciudad
de Lima, a un grupo de personas del sector socioecondmico A/B y grupo de personas

entre los 18 y 39 afios. Con esta seleccion se pretende abarcar:

o Jovenes de ambos sexos, que por falta de tiempo se ven obligados a usar productos
quimicos en vez de productos naturales en la preparacion de alimentos como ensaladas.
o Amas de casa, jovenes y adultas, que tienen el habito de preparar sus comidas
usando el limén como insumo.

o Hombres, jovenes y adultos, que utilizan la materia prima (el limoén) para la

elaboracion de tragos en reuniones 0 negocios propios.

2.4.3 Demanda especifica para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto se utilizaron los porcentajes de segmentacion
mencionados anteriormente, el factor de correccion obtenido de la encuesta y se tomara
para el proyecto solo un 30% de esta demanda, porque no se considera que el 100% deje
de consumir limon natural para reemplazarlo por el limon envasado.
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Teniendo la demanda del proyecto en toneladas se halla la demanda anual en

botellas de 250 ml sabiendo que por cada 1,3 kg de limén se obtiene 250ml de zumo,

segun Info Agro (2011).

Tabla 2.13

Demanda del proyecto en botellas de 250 ml
Afio Deman(;jea Iae Dergzr Ee Demanda del Demanda del %ig‘;g:g gﬁl

segmentacion(t) [ proyecto (t) proxeem) | proyesio (i) botellas (250 ml)

2017 2 600,67 780,20 780 201,00 150 038 653,85 600 155
2018 2 651,42 795,43 795 426,00 152 966 538,46 611 866
2019 2702,17 810,65 810 651,00 155 894 423,08 623578
2020 2 753,92 826,18 826 176,00 158 880 000,00 635 520
2021 2 803,67 841,10 841 101,00 161 750 192,31 647 001
2022 2 854,43 856,33 856 329,00 164 678 653,85 658 715

Elaboracion propia

2.5 Definicién de la estrategia de comercializacion

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

La comercializacion de las botellas se dara mediante la distribucién a los principales

supermercados e hipermercados de la ciudad de Lima. Segun Ipsos, estos son los lugares

donde los sectores A-B realizan sus compras mas frecuentemente. Por esta razon, la

distribucion del producto sera por venta a supermercados e hipermercados.

Tabla 2.14
Liderazgo de productos comestibles
Lugar de compra mas  |ToTAL o ST IR )

frecuente %) | A B c D E
Mercado / Puestos 61 5 24 75 73 66
Supermercado / Autoservicio 20 a0 58 4 3
Bodega 18 3 B 19 3
Delivery 1 1 1] 0 3 o
Ofros 0 0 0 1 1 0
No precisa 0 1 0 0 0
BASE REAL (Abs)] 391 [ 79 93 91 83 45

Fuente: Ipsos APOYO, (2014)
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Se tendra como objetivo transportar el producto final al lugar y en el tiempo
acordado, y en las mismas condiciones 6ptimas en las que sali6 de la planta de

produccion.

El empaque que se utilizara sera seleccionado adecuadamente para conservar en

perfecto estado el producto, los cuales serdn embalados en cajas para garantizar lo

siguiente:

o Facilidad en el manejo para su transporte.

o Buena exhibicion del producto

o Que el producto se conserve y no se alteren las propiedades organolépticas.

También sera necesario establecer una politica de créditos y descuentos, se conoce
que los supermercados toman el 25% del costo del producto por lo que se debe asegurar
las ventas para no tener pérdidas. Los descuentos dependeran del volumen de productos
que los clientes adquieran. Mientras los créditos, van a depender del perfil del comprador,
es decir, del nivel de ventas que tenga y de su capacidad para cancelar deudas a corto

plazo.

2.5.2 Publicidad y promocién

La promocion en ventas serd dirigida a los distribuidores y a través de ellos a los
consumidores finales en los supermercados. La estrategia de promocion sera mostrar al
producto diferenciado y los beneficios que ofrece a los consumidores. Una vez en los
anaqueles de los puntos de venta, el producto deberéd estar ubicado en una posicion

estratégica de tal manera que permita a los clientes la adquisicion de éste.

Cabe mencionar, para que un consumidor adquiera un producto nuevo, es
necesario que este informado sobre las ventajas; para ello, se pretende contratar a los
servicios de publicidad en los puntos de venta, dar a probar el producto, por lo que
contaremos con impulsadores en el punto de venta, asi como avisos publicitarios en

algunas paginas web de preferencia en redes sociales para dar a conocer el producto.
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2.5.3 Analisis de precios

Como el producto es nuevo en el mercado nacional, a la fecha, no se pueden analizar los
precios historicos del mismo. Por ello, se tendra en cuenta el precio de la materia prima
(el limén) y el valor agregado que se le dara para poder fijar el precio tanto en el
lanzamiento como en el precio futuro de mercado. A continuacion, se muestran los

precios al consumidor a nivel nacional del limon.

Tabla 2.15
Tendencia de precios (2012-2016)
Afo Precio S/ / Kg

2012 2,05

2013 2,82

2014 2,66

2015 3,08

2016 2,86

Fuente: MINAG, (2016)

2.5.3.1 Precios actuales

Los precios de venta del limon durante el 2016 van en alza y luego fueron bajando. En
los meses de Enero a Junio donde hay abundante cosecha de limén se mantiene un
promedio de 2,84 soles por kilogramo, se observa un cambio brusco en el mes de agosto

en el cual no hubo buena cosecha y hubo un incremento de aproximadamente el 50%.
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Tabla 2.16

Tendencia de precios 2016
Mes Precio S/ / Kg
Enero 3,55
Febrero 3,06
Marzo 2,84
Abril 2,89
Mayo 2,68
Junio 2,84
Julio 3,15
Agosto 3,47
Setiembre 4,50

Fuente: MINAG, (2016)

2.6 Andlisis de disponibilidad de los insumos principales
2.6.1 Caracteristicas principales de la materia prima

El limén sutil peruano a lo largo de los afios se ha convertido en una fuente primordial y
de soporte econdémico en las zonas norte del pais. El fruto no es un producto basico como

la leche, pero su consumo es regular y de alta frecuencia por los hogares peruanos.

“El origen de este fruto es del sureste asiatico de China y fue traido a occidente
por los arabes del siglo XV. A causa de la dispersion y migracion de su lugar de origen,
es ahora considerado como un producto bandera en nuestro territorio peruano. Las
caracteristicas de la tierra del Pert han ocasionado que el fruto cuente con propiedades
muy particulares”.(Botanical Online, 2010)

“El cultivo del limon sutil peruano se centra en el area de Piura, especificamente
en el valle San Lorenzo. EI nombre cientifico del fruto es citrus aurantifola, también es
denominado limdn sutil, limdn ceuti, limén mexicano, limon peruano o limon de Pica y
pertenece a la familia Rutaceae. El arbol del limén se llama Limonero, tiene 5 metros de
altura'y tronco habitualmente torcido y se ramifica desde muy abajo. Las ramas contienen
espinas cortas y duras, hojas ovaladas de 2,5 a 9 cm de longitud de color verde. Las flores
que produce el arbol son de color blanco amarillento y poseen un gran aroma. Los frutos

del arbol son pequefios de forma esferoidal con cascaras delgada de color verde.
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Conforme avanza su madurez la cascara del limon se vuelve amarillenta. La pulpa es

verdosa y perfumada y el fruto contiene semillas”.(Agronegocios, 2016)

“El grado de dulzura del limén depende de la cantidad de carbohidratos que
contenga y de la técnica que se emplee al sembrar, el limon peruano se distingue también
por su sabor, acidez, aroma, cantidad de jugo, tamafio y su cascara fina. La época de
siembra y cosecha es todo el afio, pero el periodo vegetativo es entre los meses de
noviembre y junio. El limon ya cosechado tiene un tiempo de vida de 40 dias y se debe
mantener a una temperatura de 8° C para conservarlo”.(InfoAgro , 2011)

“El limén no se consume como la fruta fresca, solo su zumo. Es importante
mencionar que el fruto cuenta con vitamina C, gran cantidad de potasio, acido ascorbico
y sustancias de accion astringente. La vitamina C ayuda a la transmisién y generacion del
impulso nervioso y a la actividad muscular”.(La nacion, 2015)

En cuanto a la densidad del zumo de limén esta es de 1,935 gr/cm3 y por cada 1,3
Kg de limon fresco se extrae 250 ml. de zumo de limon. Las proporciones del limon son

las siguientes:

Figura 2.6

Composicion del limén
Zumo 20%
Cascara 30%
Pulpa 50%

Fuente: Botanical (2016)

Otra materia prima es el benzoato de sodio, preservante que se le va adicionar al
zumo de limon para asi alargar su tiempo de vida. Segin Quiminet (2007) es una sal de

acido benzoico, blanca, soluble en agua y ligeramente en alcohol.

Segun Aditivos alimentarios (2012), su funcion es conservar los alimentos, pero
se debe utilizar en cantidades no muy elevadas, pues es toxica, ayuda a matar a la mayoria
de levaduras, bacterias y hongos que se pueden adicionar al producto. Este insumo solo
se puede utilizar en productos con un PH menor a 3,6, en el caso del zumo de limon este

tiene un PH de 2,4, por lo tanto, el preservante si tendra efecto sobre el zumo.
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“En la naturaleza este insumo se pude encontrar en las pasas, ciruelas, canela,
clavo de olor y manzanas, pero quimicamente se genera al reaccionar hidréxido sodico
con &cido benzoico. Si el producto es consumido por los humanos en un méaximo de 647
mg/kg de peso corporal a 825 mg/kg de peso corporal por dia no sera dafiino”.(Quiminet
, 2007)

2.6.2 Disponibilidad de materia prima

En cuanto a la produccion nacional del limén, esta se da en casi toda la costa y en la selva
peruana. La produccién de Limon ha ido en aumento en los ultimos 5 afios, alcanzando
en el 2012 una produccién de 282 774,22 toneladas casi 50% mayor que el 2008 que fue
de 180 054,90. Se ha registrado un crecimiento promedio anual de 12% segun INEI
(2016).

Figura 2.7
Produccion de Limon (2012-2016)

Produccion (t)
240000
230000
220000 Produccion (t)
210000

200000
2012 2013 2014 2015 2016

Fuente: MINAGRI (2016)

“El 85% de la produccion de limoén se concentra en la costa norte del Per(; Piura
y Lambayeque son las regiones que dedican su produccién mayormente a la exportacion,
este departamento representa el 78% de la superficie total cosechada en el 2011. Piura es
el principal departamento productor de limon representando el 62,47%, siguiéndole
Lambayeque con 22,29% vy el resto del pais con 15,24%”.(Vegas, 2011). Cuando es
temporada baja de limon es preferible tener alianzas con los productores de la zona, para

asi asegurar el abastecimiento continuo de materia prima.
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2.6.3 Costos de la materia prima

El precio promedio del limén en chacra del afio 2016 fue de S/1,3 por kilo, precio superior

al precio promedio del afio 2015.

“De las principales regiones productoras de limones la region Tumbes alcanzo el
mayor precio y fue de S/1,46 por kilo. En la region Piura fue de S/0,89, en Lambayeque
de S/1,22 y en Loreto de S/0,90. En estas dos ultimas los precios del 2013 fueron 28,07%
y 24,49% superiores a los del afio 2015 respectivamente”.(Ministerio de Agricultura y
Riego, 2015)

Figura 2.10
Precio en Chacra del limon

Precios en chacra del limdn - soles x kg

1.4
12 —

1 /
0.8 /
y /

———

0.4
0.2

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Fuente: MINAG, (2016)
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CAPITULO 3: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

A continuacion, se analizaran los factores que son determinantes para elegir la

localizacion de la planta.

o Proximidad a la materia prima: La importancia de esta variable radica en dos
aspectos principales: los costos y el abastecimiento. El ubicarse cerca al insumo principal
permite ahorrar en costos de transporte al no tener que realizar grandes recorridos para
trasladar la materia prima al almacén. Ademas, permite evitar las compras a través de
intermediarios, ya que se podrian realizar negociaciones directas con los productores. Por
otro lado, la relacion cercana con las fuentes de abastecimiento permitiria hacer un
seguimiento continuo asegurando la calidad y abastecimiento a tiempo y las cantidades

necesarias sin tener que almacenar gran cantidad de materia prima.

o Cercania al mercado objetivo: El ubicar la planta cerca de los puntos de venta
permitird reaccionar en el menor tiempo posible a cualquier cambio en la demanda,

también permite ahorrar en costos de transporte y abastecimiento de los productos.

. Disponibilidad de energia eléctrica: La energia eléctrica es necesaria en el
funcionamiento de las maquinas, ya que todas las maquinas empleadas para el proceso
productivo funcionan a base de energia eléctrica, ademas se necesita de esta para la

iluminacion del local y para el funcionamiento del equipo de oficina.

o Disponibilidad de agua: La disponibilidad de agua es tan importante como la
disponibilidad de energia eléctrica, ya que de ella depende la limpieza de insumos,
maquinas y equipos. Si bien el agua superficial disponible en el Perd es abundante, la
pérdida de la calidad del agua es critica en algunas regiones del pais y se debe
fundamentalmente a la contaminacién por afluentes provenientes de las actividades
productivas de la industria, sobre todo de la industria minero metallrgica, y por los
desechos domésticos y agroquimicos, que afectan fuentes de abastecimiento de agua y

ponen en riesgo la salud de la poblacion.
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o Disponibilidad de mano de obra: Uno de los principales requerimientos es la mano
de obra, esta abarca 2 grupos, la mano de obra calificada y la no calificada. La mano de
obra calificada estd conformada por el personal técnico y administrativo, el técnico se
encargara de la gestion de la planta, instalacion, puesta en marcha, gestion del
mantenimiento y control de las operaciones; el personal administrativo se encargara del
aspecto financiero y de recursos humanos. La mano de obra no calificada son los

operarios que trabajaran en planta.

o Terreno y Costos: Son importantes para la localizacion de la planta debido a que
son una parte considerable de la inversién total del proyecto. Por otro lado, son necesarios
para iniciar la construccién de lo que sera la planta o en otro caso sera el local donde se
realizaran las operaciones, por lo que sin un terreno adecuado en tamafio y ubicacion el

proyecto no se podria llevar a cabo.

o Eliminacion de desechos: La gestion inadecuada de los residuos sélidos se esta
agravando en practicamente todas las ciudades del pais, esto da origen a una serie de
problemas de salud publica graves. Por lo que se considera importante, localizar la planta,
donde exista alguna empresa que se encargue adecuadamente de la eliminacion de

desechos.

o Servicios de Transporte: Para transportar el producto hacia el mercado meta es
necesario contar con una red vial terrestre en buen estado, de manera que se pueda

distribuir sin percances ni demoras el producto.

o Clima: Este factor es poco relevante para decidir la ubicacion de la planta. No se
necesita un clima especial para la produccién del producto, sin embargo, se puede tener
en cuenta que la costa del Peru se ve bastante desfavorecida por la humedad la cual puede
afectar la vida util de los activos.

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

La zona de ubicacion para la planta de produccion de limén envasado debe ser muy bien
posicionada, se buscara optimizar al maximo los costos de distribucion del producto final
y transporte de materias primas. Esta se determinara de acuerdo a un analisis de los

factores principales que en este caso son 3:

37


http://www.monografias.com/trabajos15/sistemas-control/sistemas-control.shtml
http://www.monografias.com/trabajos27/residuos-solidos/residuos-solidos.shtml

o Proximidad a la materia prima
o Cercania al mercado
. Terreno y costos

En base al factor principal, los departamentos elegidos para evaluar la macro
localizacion son Piura y Lambayeque debido a que son los que concentran el mayor
porcentaje de produccion de limon sutil, segin Agro negocios (2016) Asi mismo, se
tomara en cuenta a la ciudad de Lima como una de las posibles zonas de ubicacion ya

que abarca el mercado al cual esta dirigido el proyecto.

Se buscara aumentar la rentabilidad del proyecto escogiendo una localizacion que
presente el mejor conjunto de caracteristicas de costos y que presente las caracteristicas

de infraestructura necesarias.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion
o Proximidad a la materia prima

La principal materia prima para el desarrollo del proyecto es el limon sutil, es
fundamental conocer gque los departamentos donde se produce la mayor cantidad de limén

sutil son Piura y Lambayeque.

Tabla 3.1
Produccion de limén por departamentos 2016 (t)
Departamento Total
Lambayeque 43 385
Lima 60
Piura 118 001

Fuente: Ministerio de agricultura, (2016)

Por esto el departamento de Piura resulta ser muy atractivo en términos de materia
prima, este cuenta con una participacion del 56,55% de la produccion total del pais

correspondiente al afio 2016.
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o Cercania al mercado objetivo

Previamente, se ha determinado que el mercado objetivo donde se lanzara inicialmente
el producto, sera en Lima Metropolitana donde se encuentra la mayor cantidad de

poblacion nacional de los sectores socioeconémicos Ay B.

Piura y Lambayeque se encuentran lejos del mercado objetivo, sin embargo, los
dos cuentan con vias de transporte disponible para el abastecimiento de los productos

terminados en caso sea necesario.

o Disponibilidad de Energia Eléctrica

De los tres departamentos que se esta analizando, los tres cuentan con abastecimiento de
energia eléctrica, mediante el sistema de interconectado nacional; Segun INEI (2016)
Lima se encuentra 99,5% electrificada mientras que Lambayeque y Piura en menor

proporcion.

De acuerdo al Organismo Supervisor de la inversion en Energia y Mineria
(Osinergmin) las empresas abastecedoras de energia eléctrica en las tres regiones son las

siguientes:

o Electronoroeste S.A, distribuye y comercializa energia eléctrica a los
departamentos de Piura y Tumbes.

o Electronorte S.A, distribuye y comercializa energia eléctrica a los
departamentos de Lambayeque, Amazonas y Cajamarca.

o En la ciudad de Lima existen tres empresas, las cuales segln la zona
distribuye y comercializa energia eléctrica, estas son: Edecafiete, la cual distribuye
energia en areas aledafias al sur de Lima; Edelnor, estd a cargo de la distribucion de
energia eléctrica en la zona norte de Lima y de la provincia constitucional del Callao; por
ultimo, esta Luz del Sur, que distribuye energia eléctrica a mas de 30 distritos en el Sur-
Este de Lima.

Para el andlisis de la macro localizacién es necesario conocer la produccién

nacional de energia eléctrica segun departamento.

En la tabla siguiente, se puede observar que, de los tres departamentos elegidos
para el estudio, Lima presenta la mayor produccion de energia, en segundo lugar, se

encuentra Piura y por ultimo el departamento de Lambayeque.
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Tabla 3.2
Produccion de energia eléctrica segun departamento en Giga Watt para el afio 2016

Departamento Produccién Total de Energia
Eléctrica (GW)
Total 41 020,03
Amazonas 66
Ancash 1658
Apurimac 39
Arequipa 1268
Ayacucho 14
Cajamarca 895
Callao 3169
Cusco 865
Huancavelica 7244
Huanuco 29
Ica 557
Junin 2630
La Libertad 331
Lambayeque 95
Lima 16 372
Loreto 1072
Madre de Dios 5
Moquegua 706
Pasco 1010
Piura 1146
Puno 142
San Martin 52
Tacna 119
Tumbes 24
Ucayali 909

Fuente: Ministerio de Energia y Minas, (2016)

Para una planta de capacidades estandar con un tamafio mediano respecto a
grandes plantas industriales, es recomendable la tarifa BT3, con doble mencion de
energia activa (horario normal y horario punta). Ver tabla 3.3 donde se muestran las

tarifas BT3 de las compafias mencionadas.
o Disponibilidad de agua

En la tabla 3.4 se puede observar la produccion de agua potable por parte de las
empresas prestadoras de servicios de saneamiento ubicadas en los departamentos

planteados: Lima, Piura'y Lambayeque.
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Tabla 3.3

Tarifa eléctrica en BT3 para los departamentos de Lima, Lambayeque y Piura

Tarifa con doble mencion de Unidad Lima Lambayeque Piura
energia CEIEN)EUTUELEE0) @ Edelnor | Luz  del | Electronorte Electronoroste
medicién de una potencia 2E1P o
Cargo Fijo Mensual S/imes 3,02 3,02 6,25 6,25
Cargo por Energia Activaen Punta | ctm. S//kW.h | 19,1 9,13 20,27 20,01
Cargo por Energia Activa Fuerade | ctm. S//kW.h | 15,85 5,87 16,98 16,61

Punta
Cargo por Potencia Activa de
generacién para Usuarios:
-Presentes en Punta SIIKW-mes 31,51 1,69 28,37 28,17
-Presentes Fuera de Punta S/IKW-mes 21,59 1,71 18,24 18,46
Cargo por Potencia Activa de
redes de distribucién para Usuarios:
-Presentes en Punta S/IKW-mes 46,31 2,8 51,79 59,34
-Presentes Fuera de Punta S/IKW-mes 42,04 9,16 45,93 55,37

Fuente: Osinergmin, (2016)

Tabla 3.4

Numero de conexiones de agua potable y tarifa media (S//m3) de las empresas
prestadoras de servicios de saneamiento, afio 2016

Empresa Departamento | N° de conexiones de agua potable | Tarifa media (S//md)
EpselS.A Lambayeque 142 712 1,19
Eps Grau S.A. Piura 173 156 1,86
Emapa Huaral S.A. Lima 13 654 1,04
Emapa Cafiete S.A. Lima 28 444 0,94
Emapa Huacho S.A. Lima 21818 1,49
Semapa Barranca S.A. | Lima 16 507 1,22
Sedapal Lima 1285 348 2,16

Fuente: Superintendencia Nacional de Servicios de Saneamiento (SUNASS), (2016)

Como se puede observar, el departamento de Lima podria tener la mayor

calificacion en cuanto a este factor ya que presenta la mayor produccion y conexiones de

agua potable sobre los demas departamentos, sin embargo, esto se debe a que en Lima se

consume mucha mas agua que en los otros departamentos. Por otro lado, la tarifa por

metros cubicos de agua potable ofrecida por la empresa Sedapal S.A. (principal empresa

prestadora de servicios de saneamiento de la capital) es mas alta que las demas y generaria

un incremento de costos.
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o Disponibilidad de mano de obra

Para analizar la disponibilidad de mano de obra se analizara primero la PEA en las tres
regiones de posible localizacion. Esta mostrara la cantidad de personas desocupadas de

cada region, las cuales pueden ser contratadas para las actividades de la empresa.

Tabla 3.5
Distribucion de la PET y PEA por departamentos 2016
Departamento PET PEA PEA ocupada PEA desocupada
Total Total Total Total Porcentaje Total Porcentaje
Lambayeque 942 803 678 887 637 288 94% 41 599 6%
Lima 7606881 | 5309848 | 4946812 93% 363 036 %
Piura 1322 700 971 267 899 280 93% 71987 %

Fuente: INEI, (2016)

Principalmente en Lima se encuentra la mano de obra calificada en mayor

cantidad, este departamento tiene mejor oportunidad seguido de Piura.
o Terreno y Costos

Es importante conocer la disponibilidad de terreno y sus costos en los departamentos

descritos para poder determinar la localizacion de la planta.

La ubicacion del terreno debe estar en una zona industrial, ya que estos tienen la
particularidad de contar con una serie de servicios, como pueden ser: abastecimiento de
energia eléctrica, abastecimiento de agua con diversos tipos de tratamiento, en funcion
del uso que se le quiera dar, como, por ejemplo, para uso potable, para calderas, o para
enfriamiento, etc. Ademas, suelen tener tambien otros servicios comunes, COmMo Servicio

de vigilancia, porteria, tratamiento de aguas servidas, entre otros.

Lima es la region con mayor importancia con respecto al desarrollo de la industria
nacional, cuenta con disponibilidad de terrenos; sin embargo, es la zona que representa
mayores costos. Segun La Republica (2014) el costo del metro cuadrado en una zona
industrial de Lima es aproximadamente de $500, mientras que en Piura y Lambayeque
no pasa de $300, teniendo estos dos una considerable ventaja para el analisis de

localizacion.
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. Eliminacion de desechos

De los tres departamentos mencionados, Lima cuenta con la mayor cantidad de empresas
dedicadas a la eliminacion de desechos, Lambayeque cuenta solo con dos y Piura

lamentablemente no cuenta con ninguna.

El cuadro de las principales empresas de eliminacion de desechos se muestra a

continuacion:

Tabla 3.6
Principales empresas de eliminacion de desechos por departamento

Departamento | Empresa

Lambayeque Arbult Asociados S.A

Servicios Diversos Miguel AngleS.A
Lima Acqua Pro Peri S.A.C

Ambiental E.I.R.L

Befesa Peru S.A

Cy C Services S.A.

CiaAdm. De Serv. Amb. EcologyServicesS.A

Cleaning Power S.R.L
Control General de Salud E.I.R.L

Corporacién Ecolégica S.A.C

Piura -

Fuente: Universia Peru, (2012)

o Servicios de Transporte

A continuacion se presentan las redes viales en los departamentos de Lima, Lambayeque
y Piura la cuales estan disponibles para ser usadas por los camiones que trasladaran la

materia prima y el producto terminado.
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Figura 3.1
Red Vial Nacional por departamentos y tipo de superficie en km. (2016)
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Fuente: Ministerio de Transportes y Comunicaciones, (2016)

Se puede observar que Lima cuenta con la red vial mas extensa, alrededor de 1600
km, de la cual el 70% se encuentra pavimentada. Piura también cuenta con el 70% de sus
vias pavimentadas, sin embargo, estas son un poco menos extensas que Lima, finalmente

Lambayeque cuenta con una red vial bastante reducida.

. Clima

A continuacion, se muestra un cuadro con los datos de humedad relativa anual por
departamentos, este factor es el que se considera mas importante a tener en cuenta
respecto al clima por los efectos que puede tener en los activos de la planta. Toda la costa
del Per( se encuentra gravemente afectada por la humedad, sin embargo, se puede

observar que Lima cuenta con un porcentaje de temperatura mas alto.

Tabla 3.7
Humedad Relativa anual por departamentos, afio 2016
Departamento Porcentaje
Lambayeque 81
Lima 86
Piura 70

Fuente: INEI, (2016)
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Tambien se evalud el riesgo de inundaciones y huaicos, luego del fendmeno del

nifio costero de inicios del afio 2017 se sabe que los departamentos de Piura y

Lambayeque son los mas propensos a este tipo de desastres ya que “Segun las cifras del

COEN, las regiones de Lambayeque y Piura son las mas afectadas en los ultimos meses,

con 41 mil y 18 mil damnificados respectivamente”. (Ojo Publico, 2017) Lo cual pondria

en riesgo la vida de los trabajadores, la infraestructura y demas.

Para evaluar las tres posibles localidades donde se implementara la planta de

produccion, se utilizara el método de ranking de factores. Para realizarlo, se tomaran en

cuenta todos los factores que se han descrito en este punto, como se puede ver en el

cuadro 3.8 se ha realizado un resumen de todos los factores a considerar. Ademas, se

elabor6 una tabla de enfrentamiento para determinar la ponderacion de cada factor.

Tabla 3.8

Factores de Macro Localizacidon

Factores de Localizacion

O
=
o
o)
=}

Proximidad a la materia prima

Cercania al mercado

Disponibilidad de energia eléctrica

Disponibilidad de agua

Terreno y Costos

Eliminacién de desechos

Servicios de Transporte

Clima

1
2
3
4.
5. Disponibilidad de mano de obra
6
7
8
9

—|Z|O|TmMgO|0|m| >

Elaboracion propia

Tabla 3.9

Matriz de enfrentamiento para la macro localizacién
Factores |A |B |C |D |E |F |G |H |1 | Conteo Porcentaje | Ponderacion
A o |o [o [o |1 |1 |1 [1 |4 8,51% 9
B 1 1 |1 |1 {1 |12 |1 [1 |8 17,02% 17
C 1 |0 1 |1 |1 |1 |1 |1 |7 14,89% 15
D 1 (1 |1 1 |1 (1 |1 |1 |8 17,02% 17
E 1 |1 |1 |1 1 |1 [1 |1 ]8 17,02% 17
F 1 o [0 |0 |oO 1 |1 |1 |4 8,51% 9
G o |o [0 |1 [0 |oO 0 |1 |2 4,26% 4
H 1 [o (o |1 |0 |1 |1 1 |5 10,64% 11
[ 0 |0 [0 |0 [0 |0 [0 |1 1 2,13% 2
TOTAL 47 100% 100

Elaboraci6n propia
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Tabla 3.10
Ranking de Factores para la macro localizacion

Factores de Localizacion Ponderacién Lima Lambayeque Piura
Calif | Punt | Calif. Punt. | Calif. Punt.
1. Proximidad a la materia 9 2 17,02 4 34,04 10 85,11
prima
2.Cercania al mercado 17 10 | 170,21 4 68,09 4 68,09
3. Disponibilidad de energia 15 10 | 148,94 6 89,36 8 119,15
eléctrica
4. Disponibilidad de agua 17 8 136,17 6 102,13 6 102,13
5. Disponibilidad de mano de 17 8 136,17 6 102,13 6 102,13
obra
6. Terreno y costos 9 6 51,06 8 68,08 8 68,08
7. Eliminacién de desechos 4 8 34,04 6 25,53 4 17,02
8. Servicios de Transporte 11 8 85,11 6 63,83 8 85,11
9. Clima 2 8 17,04 6 12,78 4 8,52
TOTAL 100 795,76 565,97 655,34

Elaboracion propia

Escala:

- Excelente =10
- Muy Bueno =8
- Bueno =6
- Regular =4

- Deficiente =2

Del cuadro anterior se concluye que Lima sera el departamento donde se
construira la planta productora de jugo de limén, ya que se puede apreciar que cuenta con

una mayor ventaja en comparacion de los otros dos departamentos.

En base al analisis de macro localizacion y habiendo hallado que la ciudad de
Lima es la mejor opcion para la ubicacion de la planta, se procedera al analisis de la micro

localizacion en el que se debera seleccionar el distrito en el cual se construira la planta.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para el andlisis de la micro localizacion se tomaran en cuenta distintos distritos que
cumplen con las condiciones necesarias para este proyecto. Uno de los distritos es Ate,
ubicado en Lima sur, en el cual se encuentra uno de los parques industriales mas
importantes de Lima. Ventanilla es un distrito ubicado en Lima Oeste el cual cuenta con

un alto crecimiento industrial. Finalmente se evaluara el distrito de Lurin al Sur de Lima,
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el cual cuenta con una zona netamente industrializada donde se encuentran empresas

productivas de diferente indole.

El primer factor a evaluar y el mas importante es la disponibilidad de terrenos.
“La oferta de terrenos industriales en distritos del sur de Lima comienza a mostrar sefiales
de escasez ante una mayor presion por espacios para uso comercial y residencial. En el
caso de Lurin se observa disponibilidad de terrenos con menores dimensiones, con
predominio de espacios para industria ligera. Los distritos del Callao (Ventanilla)
contindan cediendo terrenos a propuestas comerciales y urbanas. Por el lado oeste,
gracias a las nuevas obras comerciales realizadas ya no se encuentran ahora terrenos
mayores a los 10 000 m2. La consultora inmobiliaria Colliers International precisa que
en el distrito de Ate se presenta un decremento de espacios disponibles ya que han
incrementado las zonas comerciales”. (Gestion, 2013) .

Otro factor de importancia es el costo de terrenos. El distrito de Ate, en Lima Este,
registrd los precios méas altos de venta y arriendo de locales industriales en Lima
Metropolitana en el ultimo ejercicio, sefial6 la consultora inmobiliaria Colliers
International. El reporte sefiala que, en la venta de locales industriales en Ate, el metro
cuadrado se cotizo entre US$ 500 y US$ 600. Cabe recordar que, a inicios del 2012, se
encontraban espacios desde US$ 450 el metro cuadrado. En el Callao (Lima Oeste) entre
US$ 400 y US$ 500. “En el sur, Lurin ofrecen alternativas para desarrollo logistico e
industria liviana, entre US$ 280 y US$ 300”.(Gestion, 2013)

La seguridad ciudadana es otro factor importante para seleccionar el distrito
correcto para la ubicacion de la planta. “Durante el Gltimo afio, en la capital se incrementd
ligeramente el namero de delitos, mejord la opinion ciudadana sobre la labor de los
serenazgos y de la Policia, y cayo la percepcion de inseguridad. Mediante la encuesta
Metropolitana de Victimizacion 2013 se han evaluado los distritos de Lima
Metropolitana. El distrito de Lurin ubica el puesto nimero 6 entre los distritos mas
seguros, sin embargo, Ate se encuentra en el puesto 24 de un total de 35 aun maés bajo
que en el 2012”. (Ciudad Nuestra, 2013) Si bien el distrito de Ventanilla no esta incluido
en la encuesta el Callao ha mejorado en cuanto a la seguridad ciudadana, se han obtenido
mejores resultados en el Gltimo afio y se esta trabajando en conjunto con las autoridades
para incrementar el bienestar de los ciudadanos, segun Gobierno Regional del Callao
(2013).
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En la siguiente tabla se muestra el resumen de los factores, el ranking de los
factores de micro localizacion y el cuadro de enfrentamiento que se utilizé para elegir la

mejor ubicacion.

Tabla 3.11
Resumen de los factores de micro localizaciéon

Factor Descripcion

A Disponibilidad de terreno
B Costo de terreno

C Seguridad ciudadana

Elaboracion propia

Tabla 3.12
Matriz de enfrentamiento
Factor A B C Puntaje | Ponderado
2 0,5
1 0,25
il 0,25
4 1

Elaboracion propia

A continuacion, se realizara la evaluacion mediante distritos en una escala de 2:

malo, 4: bueno, 6: muy bueno, respecto a los factores mencionados previamente.

Tabla 3.13
Tabla de enfrentamiento de los factores de micro localizacion
Ate Ventanilla Lurin
Factor Ponderado | Calificaciéon | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje
A 0,5 2 1 4 2 6 3
B 0,25 2 0,5 4 1 6 1,5
C 0,25 2 0,5 6 1,5 6 1,5

Total 2 Total 45 Total -I

Elaboracidn propia
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Como se puede ver en la Tabla 3.13 el distrito que cuenta con la mayor
calificacion es Lurin, donde se construira la planta, ya que es el distrito que segun los
factores elegidos tiene un mejor puntaje, en especial la disponibilidad de terrenos que es

muy amplia en comparacion a los demas distritos.
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CAPITULO 4: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamario-mercado

Este factor se refiere a la capacidad que debe tener la planta para abastecer la demanda

esperada del mercado.

Para esto, al realizar el analisis de tamafio de planta con respecto al mercado,
debera verificarse que la demanda no sea inferior al tamafio minimo. El tamafio ideal sera
dado por la demanda proyectada del producto, ya que este es el mejor indicador porque
refleja la intencion de compra de los consumidores. En el cuadro de la demanda se aprecia

lo que el tamafio de planta debe ser capaz de producir por afio.

Tabla 4.1
Demanda Proyectada
Afo | Demanda del mercado (unid)
2017 600 155
2018 611 866
2019 623 578
2020 635 520
2021 647 001
2022 658 715

Elaboracion propia

Se observa que el tamafio de planta es la maxima capacidad de produccion de

658 715 botellas de jugo de limén de 250ml para el afio 2022.

4.2 Relacion tamano-recursos productivos

El recurso més importante del proyecto es la materia prima, es decir el limén sutil. En la

siguiente tabla se tiene la produccion proyectada del limoén hasta el afio 2022.
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Tabla 4.2
Oferta de limén sutil destinado a consumo nacional

Afio Produccién (tn)
2017 240 740,00
2018 245 740,00
2019 250 740,00
2020 255 740,00
2021 260 740,00
2022 265 740,00

Elaboracion propia

La tabla anterior muestra la produccién proyectada hasta el afio 2022, la
estimacion del porcentaje de utilizacion permitira conocer si los recursos productivos, es

un factor limitante para el tamafio de planta.

Tabla 4.3

Porcentaje de utilizacion para los afios 2017 — 2022

Afio Oferta_del limén Demanda de limén del % De_,

Sutil (Tn) proyecto (Tn) utilizacion

2017 240 740,00 807,38 0,34%
2018 245 740,00 823,14 0,33%
2019 250 740,00 838,90 0,33%
2020 255 740,00 854,96 0,33%
2021 260 740,00 870,41 0,33%
2022 265 740,00 886,17 0,33%

Elaboracion propia

En conclusion, este factor no es limitante, pues el porcentaje de utilizacion es muy
pequefio, lo que quiere decir que el proyecto no se quedara sin abastecimiento de materia

prima. Por lo tanto, tamafio- recursos productivos no es limitante.

4.3 Relacion tamafo-tecnologia

El tamafio de planta segun la tecnologia, se refiere a la capacidad que tienen las maquinas

y equipos de produccion, segun sus especificaciones técnicas para procesar y producir el
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producto final, esta relacion estara determinada por la menor capacidad de produccion de

toda la maquinaria y equipos utilizados en el proceso siendo un limitante

Para poder definir el tamafio con la tecnologia, se tiene que analizar la capacidad

de cuello de botella.

Tabla4.4
Capacidad de maquinas.

Proceso Capacidad | Unidad de medida | Capacidad de produccién en botellas/afio
Lavado 1 000 kg/hr 1104 378

Exprimido 800 ka/hr 887 942

Tamizado 200 It/hr 1154 325

Mezclado 200 It/hr 1163634

Envasado 1000 bot/hr 1453 089

Etiguetado 1000 bot/hr 1454 544

Elaboracion propia

La méquina que se utiliza en el proceso de exprimido es la que tiene menor

capacidad de produccion y la que mayor tiempo demora, siendo su capacidad de

produccién anual 887 942 botellas de 250ml de jugo de limén.

4.4 Relacion tamario-inversion

Para la inversion se consideran los rubros de activos tangibles e intangibles, capital de

trabajo permanente y los intereses pre-operativos generados por el financiamiento.

Tabla 4.5
Relacion tamafio-inversion
Inversion (S/)
Activo Fijo 2645900
-Tangible 2 607 600
-Intangible 38 300
Capital de Trabajo 1 865 796
Total 4511 696
Accionistas (40%o) 1804679
Deuda (60%) 2707018

Elaboracion propia
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4.5 Relacion tamafio-punto de equilibrio

El punto de equilibrio representa aquella produccion que debe tener la empresa para no
ganar ni perder, sefiala el tamafio minimo que debe tener la planta. En caso que el tamafio

de la planta sea menor que el punto de equilibrio, el proyecto dejaria de ser rentable.

Para determinar el punto de equilibrio se utilizara los datos de la mayor demanda,

es decir la del afio 2022 y la formula que se utilizara es la siguiente:

Qmin =CF/ (Pv—-Cv)

Donde:

- Qmin = Cantidad minima a producir

- CF = Costos fijos anuales
- Pv = Precio de venta unitario
- Cv = Costo variable unitario

Los costos variables considerados es la materia prima e insumos para el afio 2022
los cuales ascienden a S/924 251,73 dividido entre 658 715 botellas de 250ml de jugo de

limén que se piensa vender en el mismo afio, da un costo variable de S/1,40 por botella.

Tabla 4.6
Costos Variables
Costos Variables
Materia Prima S/ 798 300,00
Insumos S/125 951,73
Total S/924 251,73
Total por botella S/1,40

Elaboraci6n propia

Los costos fijos anuales considerados son todos los servicios, la mano de obra
directa e indirecta y la depreciacion de activos tangibles, los cuales ascienden a
S/ 916 096 y el precio de venta establecido es de 6,52 nuevos soles por cada botella de

250ml de jugo de limoén.
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Tabla 4.7
Costos Fijos

Costos Fijos
Mantenimiento Maquinas | S/ 6 621
Energia Eléctrica S/ 94 301
Agua potable S/ 11 457
Teléfono e Internet S/ 5400
Limpieza S/ 24000
Vigilancia S/ 24 000
Asesoria Legal S/ 10 000
Distribucion S/ 50 000
MOD S/ 154 000
MOl S/ 457 800
Depreciacion S/ 78 518
Total S/ 916 096

Elaboraci6n propia

Por lo tanto, con estos datos y reemplazando en la formula antes mencionada se

tiene lo siguiente:

Q min =916 096 / (6,52 — 1,40) = 178 925 botellas

4.6 Seleccidn del tamafio de planta

Se presenta a continuacion el cuadro 4.4 donde se detalla cada factor y su respectivo

valor, como se observa el factor limitante para este proyecto estara establecido por la

relacion tamafo- tecnologia.

Tabla 4.8

Seleccion del tamafio de planta

Factor Valor (botellas/ Afio)
Relacidon Tamafio Mercado 658 715
Relacion Tamarfio - Recursos productivos No es restriccion
Relacidon Tamafio — Inversion No es restriccion
Relacion Tamarfio — Tecnologia 887 942
Relacion Tamafio - Punto de Equilibrio 178 925

Elaboraci6n propia
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En conclusion, el mercado determina que el tamafio de planta sera 658 715
unidades al afio, al determinar que el tamarfio- mercado es mayor al punto de equilibrio y

menor al tamafio-tecnologia.
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CAPITULO 5: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

El jugo de limdn es una sustancia versatil con diversidad de aplicaciones, ya sea en
comidas, postres, bebidas, etc. Indiferente del envasado o su presentacion, el producto

final deberé tener las siguientes caracteristicas.

Tabla 5.1
Caracteristicas del Producto

Aspecto Liquido
Color Verde/Blanco
Olor Tipico a limén sutil
Sabor Acido

Ph 2-3
Acidez 32 a 34 (%)
Acidez 400 +5 (GPL)
Indice de Aminoécido 120 a 220 (mg/ 1009)
Aerobios Mesofilos <100 (UFC/gr)
Hongos y Levaduras <5 (UFC/gr)
Lactobacilos <5 (UFC/gr)

Fuente: SERNAC, (2015)

Para que el producto final cumpla con dichas especificaciones, seran necesarios

estrictos controles de calidad para que sus propiedades no se vean afectadas.
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5.1.2 Composicién de producto

En el siguiente cuadro se puede observar el valor nutricional en 100 ml de jugo de limon
exprimido. Como se puede ver, el producto es fuente de vitamina C, no pierde esa

propiedad a pesar de haber pasado por todo el proceso de produccion.

Ademas, no procede de concentrado y es 100% zumo de limon exprimido, no esta
compuesto por ningun producto quimico que le de sabor a limén, por el contrario, es

limén natural, por lo que garantiza todas las propiedades de un limon.

Tabla 5.2
Informacion nutricional del limén exprimido
Informacidn nutricional en 100ml
Valor energético 12,8 kcal
Grasas 01g
Acidos Grasos Saturados 0,01¢g
Hidratos de Carbono 2549
Azlcares 2,049
Proteinas 1,44 g
Sal 1,45 g
Fibra Alimentaria 0,08 ¢
Vitamina C 12 mg

Fuente: Derivados Citricos, (2016)

5.1.3 Disefio Grafico del producto

La presentacion del producto terminado sera jugo de limén exprimido en botellas de
plastico de 250 ml.

Las botellas tendran la forma y el color que se asemejan a un limén, como se
puede ver en la siguiente figura.
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Figura 5.1
Presentacion del producto (botella de 250 ml)

Elaboracién propia

Ademas, ira rotulada la fecha de elaboracion, asi como la fecha de vencimiento,
también se incluira informacion general sobre el producto, los ingredientes, informacién

nutricional y las condiciones de conservacién., como se muestra en la siguiente figura.

Figura 5.2
Informacion del producto

Jugo de hmon

Ingredientes . .
Usos: Usese igual que el

100% Zumo de limbn axpmndo_, . . .

corsenarie E21. Ura iz abeo m%tmo limén. Puede utilizarlo todos
conservar en el ref e or.

Mae 40 dias. los dias como aderezo en
Cant. Neta: 250 mi ensalada, carnes, pescados

Valores nutricionales (100 mi) y gastronomia en general.

.12, - Para la elaboracion de
postres, cocteles, bebidas, té
o infusiones.

MBEET-GMOL T (

250 ml

Elaboracion propia

5.1.4 Regulaciones técnicas al producto

Este producto, al ser un producto alimenticio, debe cumplir con ciertas regulaciones y
normativas definidas y controladas por la Direccion General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA.
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En primer lugar, el producto contarad con un registro sanitario, el cual debera ser
renovado cada dos afios, y es de caracter obligatorio para poder fabricar y comercializar
el producto, segin DIGESA (2006).

En segundo lugar, cumplira lo estipulado por la Ley 28405, que regula la
rotulacion de los productos manufacturados. De esta manera, la etiqueta contendra la
siguiente informacion: nombre del producto, pais de fabricacion, fecha de vencimiento,
condiciones de conservacion, contenido neto del producto, nombre, domicilio, RUC de
la empresa fabricante, ingredientes, informacion nutricional, nimero de Registro

Sanitario y (j) clave de lote.

La norma general del CODEX para zumo (jugos) y néctares de frutas (CODEX
STAN 247) indica:

- El zumo se debe obtener de la parte comestible del fruto en buen estado,
debidamente maduro y fresco.

- Los procedimientos adecuados que se deben de seguir tendran que mantener las
caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos
de la fruta que proceden.

- El zumo debe obtener mediante procedimientos de extraccion mecénica.

- El nombre del producto sera el nombre de la fruta utilizada, el este caso “zumo de
limon™.

- En cuanto al grado Brix del zumo de limon este debe ser de 8.0° Brix. El grado
brix es la concentracion en sélidos solubles de los zumos, es decir es una medida de
densidad que tiene a 20° C una solucion sacarosa al 1%.

La norma general para el etiquetado de los alimentos pre envasados (CODEX STAN 1-
1985) indica:

- Se debera enumerar todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial
(m/m) en el momento de la fabricacion del alimento.

- Se colocara el contenido neto, si se refiere a alimentos liquidos en volumen como
es en el caso del zumo de limon.

- Se debera indicar el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento.

- Se debe declarar la “fecha de duracidon minima”.
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- Cuando el idioma en que esta redactada la etiqueta original no sea aceptable para
el consumidor, por diferencia de idiomas, en vez de poner una etiqueta nueva podra
emplearse una etiqueta complementaria que contenga la informacion en la forma que se
requiere.

Todo lo anteriormente mencionado debera ser cumplido por la empresa para poder

preparar y comercializar el producto.

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

La tecnologia que se utilizara sera semi-automatica, pues se requiere de la presencia de
un operario por maquina para que esta sea manipulada o para que se controle ciertos
parametros dependiendo del caso. En el siguiente punto se detallara las diferentes
tecnologias existentes para cada operacion, el proceso contard con operaciones manuales

y automaticas, por lo que no en todas las etapas se requerira maquinaria.

5.2.1.1 Descripcion de la tecnologia existente

El proceso de elaboracion del jugo de limon envasado consta basicamente de 8
operaciones, las cuales estaran especificadas mas adelante en la descripcion del proceso,
lo que se explicara a continuacién seré las maquinarias y tecnologias necesarias para cada

operacion si es que es una operacion automatizada, de lo contrario solo se mencionaran.

- Seleccién: Los limones se someten a un proceso visual de seleccion, el cual se
realizard en una faja transportadora que conduce el insumo no defectuoso desde la tolva
hasta la siguiente operacion.

- Lavado: Esta operacion se realizara en una lavadora industrial y en la actualidad
existen maquinarias que funcionan con dos tipos de lavado que son los siguientes:

o Lavado humedo: Este es el mas comin y se emplea agua y si es necesario se puede
adherir detergentes o sustancias que ayuden a esterilizar el producto, de esta forma se
eliminaran las impurezas.

o Lavado en seco: Se utiliza cuando el producto tiene mayor densidad que el

material a eliminar.
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- Exprimido: Se requeriran exprimidoras industriales, exclusivas para limones y sin
necesidad de cortarlos.

- Tamizado: En esta etapa se requerira de tamices industriales, los cuales retiraran
los residuos del zumo puro de limon. Existen dos tipos de tamices:

o Tamiz estatico: “Los mas empleados son los curvos. El agua ingresa por la
parte superior y, mientras los sélidos quedan retenidos en la superficie. El agua se cuela
atravesando el tamiz, para ser recogida por la parte baja”. (Gedar, 2013)

o Tamiz rotatorio: “Este tipo de tamices cuenta con un tambor filtrante y un
cuerpo de filtro, en acero inoxidable, sobre el cual se monta el tambor. Dispone de una
rasqueta que elimina los solidos retenidos en la superficie el tambor”.(Gedar, 2013)

- Mezclado: En esta operacion se mezclara el zumo de limén con el aditivo para
esto se usaréd un tanque mezclador, en el mercado los mas utilizados son:

o Tanque mezclador en chorro: “Permite mezclar liquidos de forma mas rapida y
mas eficaz que los métodos convencionales, reduciendo al minimo el consumo de
energia. También se puede utilizar para la dispersion de gas y polvo”.(Integraqua, 2012)
o Tanque mezclador estatico: “Los gases o fluidos de baja viscosidad con frecuencia
se mezclan satisfactoriamente en este tipo de tanque”. (Integraqua, 2012)

- Embotellado y tapado: En este proceso se utilizara una maquina embotelladora,
la cual se encargard del tapado y roscado de las botellas, ademéas las sellarla
herméticamente.

- Etiquetado: Se empleara una etiquetadora envolvente para colocar las etiquetas a
lo largo de todo el perimetro del envase.

- Embalado: Esta operacion la realizan los operarios manualmente.

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Es importante centrarse en las etapas de lavado, tamizado y mezclado, ya que de éstas se
seleccionara la maquinaria y tecnologia que se utilizara para la produccion del jugo de
limén.

En la operacion de lavado, se determind que se utilizara la tecnologia de lavado

himedo ya que es el mas comun en este tipo de procesamientos y ademas el mas eficaz,

en lo que se refiere la eliminacion de desechos en las frutas.
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En la etapa de tamizado se utilizara el tamiz rotatorio, ya que es el mas adecuado
y efectivo en lo que se refiere a liquidos, por su tambor filtrante que retiene todo tipo de

impurezas y solo deja pasar el fluido.

Por ultimo, para el mezclado se usaré un tanque mezclador con chaqueta, ya que
este proporciona un mejor coeficiente global de transmision de calor, ademas de ser el

mas usado en este tipo de procesos de produccion.

5.2.2 Proceso de produccion

El proceso de elaboracién del producto empieza recién después de la recepcion y descarga

de la materia prima, el cual inicia con la seleccion y termina con el embalado.

5.2.2.1 Descripcion del proceso

Recepcién de materia prima: La materia prima llega a la fabrica en jabas de
aproximadamente 23 kg de limon. Las jabas son descargadas de los camiones en grupos
de 48 jabas por parihuela en montacargas, las cuales pasan por un proceso de pesado para
verificar que el contenido sea el correcto, luego son trasladas al almacén de materia prima

y se almacenan hasta el momento de uso.

Figura 5.3
Recepcion de materia prima

Fuente: Citricos Amatlan, (2010)

62



Descarga de materia prima: Durante la operacion de descarga los operarios se encargan

manualmente de echar todo el contenido de las jabas en una tolva la cual almacena los

limones que luego pasarén a la etapa de seleccion.

Seleccion: Durante la operacion de seleccion los operarios revisan el estado de cada limén
con el fin de evitar que ejemplares en mal estado pasen a la siguiente etapa. Esta labor se
da por varios operarios en una faja transportadora que lleva los limones en buen estado a

la lavadora.

Figura 5.4
Seleccion de limones

Fuente: Citricos Samatlan, (2010)

Lavado: Los limones son lavados con abundante agua dentro de una lavadora con tambor
horizontal que posee cepillos adecuados con el fin de remover particulas sélidas, tierra,
insectos, que puedan estar adheridas a la superficie de estos. Evitando asi complicaciones
derivadas de la contaminacion que la materia prima puede contener para la continuacion

del proceso.

Exprimido: Los limones pasan a la etapa de exprimido en la cual el operario los va
insertando en la exprimidora de limones la cual procesa 2500 kg por hora

aproximadamente. Por cada 1,3 kg de limén se extraen 250 ml de zumo.
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Tamizado: EIl zumo puro de limén pasa a la etapa de tamizado la cual se realiza en un
tamiz rotatorio para retirarle los residuos o partes de cascara que no se eliminaron del
todo y que generan turbidez. Esta etapa es la méas critica del proceso ya que sirve para
eliminar cualquier microorganismo que se encuentre en la ruta, con el fin de generar un
producto esterilizado y sin microorganismos patdégenos o que se puedas descomponer o

fermentar el jugo.

Mezclado: La etapa de mezclado se hace en un tanque con agitador, en donde se le agrega
benzoato de sodio al 0,1%, el cual es el aditivo que va permitir que el jugo de limon

mantenga sus propiedades el tiempo necesario.

Embotellado: La solucion pasa a la etapa de embotellado la cual se realiza en una maquina
embotelladora semiautomatica, se procede a llenar las botellas de 250 ml. Esta maquina
también se encarga de el tapado y roscado de 3 vueltas de las botellas, cerrandolas

herméticamente.

Figura 5.5
Proceso de embotellado

Fuente: Citricos Samatlan, (2010)

64



Etiguetado: En esta etapa las botellas ya tapadas pasaran por una maquina etiquetadora
para la colocacidon de las etiquetas que deberan cumplir con las caracteristicas que

demandan las normas técnicas.

Embalado: En esta etapa los operarios manualmente se encargan de embalar 48 botellas

en una caja previamente armada.
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5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA PRODUCCION DE JUGO

DE LIMON ENVASADO EN BOTELLAS DE 250 ML

CAIAS ETIQUETAS TAPAS BOTELLAS

> > >
AGUA
6 | ARMAR 4 | INSPECCIONAR | 3 |INSPECCIONAR
LAVAR

LIMON SUTIL

1 |SELECCIONAR

LIMOMES RECHAZADOS
AGUA

AGUA RESIDUAL
>

2 | INSPECCIONAR

LAVAR

AGUA RESIDUAL

EXPRIMIR

CASCARA

TAMIZAR
RESIDUOS Y PEPAS

BENZOATO DE 50DIO

MEZCLAR

»
| |
L
E] ENVASAR Y VERIFICAR
»

Lt
E] ETIQUETAR ¥ VERIFICAR
»

RESUMEN

TOTAL=13

L

EMBALAR

CAJA DE 48 BOTELLAS DE
250ML DE JUGO DE LIMON
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5.2.2.3 Balance de materia y energia

886,16 tn
886 165,35 kg
| Seleccion |
L > 100% Perdida
8 861,65 kg
868 442,05 kg
| Pesado |
Agua
868 442,05 kg
Lavado |
L > 0,50% Impurezas
4.342,21 kg

864 099,84 kg

| Bxprimido |
Relacién: 0,25l/1,30kg
166 173,05 |
| Tamizado |
> 0,80% Impurezas
1329,38 |
Benzoato 164 843,66 |
de sodio 0,10% = 164,84 i
|  Mezclado |
660034 Tapas 165 008,50 |
660 034 Botellas | N J 660 034 botellas
| Envasado |
0,10%

660.00 Perdida

659 374 Etiquetas
J 659 374 botellas

|  Etiquetado |
S 010%
\ 659.00 Perdida
658 714
botellas de 0,25 1

Para el balance de materia se considera 1% de pérdida en la etapa de seleccion ya que,

por investigacion con los productores, se llegd a la conclusién que se encuentran

67



alrededor de 1% de limones defectuosos por saco. Para la conversion de kg a litros
sabemos que por cada 1,3kg de limon sutil se extraen 250 ml de jugo.(Agronegocios,
2016) Es recomendable usar el benzoato de sodio entre 0,05 y 0,1% por kg para la
conservacion de alimentos ya que en exceso podria ser toxico.(Quiminet , 2007) Ademas
se esta considerando la eficiencia de las maquinas envasadoras y etiquetadoras que es
99,9%

5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipo
5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipo

En la industria alimenticia es de suma importancia contar con maquinarias y equipos
confiables que permitan asegurar la buena calidad de los productos, de igual forma se
debe empelar aquellos que estén fabricados con materiales resistentes a la corrosion, lo

cual permitira reducir el riesgo de accidentes y asi evitar grandes costos.

Es por ello que se elegiran equipos especializados tomandose en consideracién
factores técnicos y econdmicos. A continuacién, se presenta la lista detallada de
maquinarias y equipos necesarios para la operatividad de la planta.

o Balanza Industrial

o Tolva

o Faja Transportadora

o Lavadora de frutas

o Exprimidor de Limones
o Tamiz rotarorio

o Tanque mezclador

o Maquina envasadora

o Etiquetadora automatica

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, se detallan las especificaciones de las maquinas y equipos
seleccionados. Para mas detalle ver anexo 2.
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Tabla 5.3

Especificaciones de maquinas y equipos

Maquinas y Equipos Marca Capacidad Unidad

Balanza Industrial Precisur 1500 kg/h
Tolva Makira 2000 kg/h
Faja Transportadora Campodron 500 kg/h
Lavadora Comek 1000 kg/h
Exprimidor HenanToppMachinery 800 kg/h
Tamiz Rotogedar 200 It/h
Mezclador BLS 200 It/h

Envasadora Astimec 1000 bot/hr

Etiquetadora Workers 1000 bot/hr

Elaboracion propia

5.4 Capacidad Instalada

5.4.1 Caélculo de la capacidad instalada

Para poder calcular la capacidad instalada, se considerara que la planta funcionara 5 dias

a la semana, 52 semanas al afio y cada dia tendra un turno de 8 horas con un refrigerio de

una hora. Para determinarlo se analiza las capacidades de todas las maquinas:

Tabla 5.4

Capacidad de las maquinas

Proceso Capacidad Unldqd de Capacidad de progucmon

medida en botellas/afio
Lavado 1 000 kg/hr 1104 378
Exprimido 800 kg/hr 887 942
Tamizado 200 It/hr 1154 325
Mezclado 200 It/hr 1163 634
Envasado 1 000 bot/hr 1 453 089
Etiguetado 1 000 bot/hr 1454 544

Elaboracion propia

Para determinar el coeficiente de utilizacion, se considero que se utiliza 1 hora del

dia en la puesta de funcionamiento de la maquina, revision y desinfeccion de los equipos.
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Con estos datos se calcula el coeficiente de utilizacion de la siguiente manera:
U= NHP/NHR

U=(8-1)/8

U=87,5%

Se tomara como factor de eficiencia (E) 80%

Ver Tabla 5.5 De acuerdo con la capacidad de procesamiento tedrica, la
exprimidora es el cuello de botella del proceso productivo; y a su vez, la capacidad
instalada estara limitada por esta.

La operacion de envasado tiene la menor capacidad en unidades de productos

terminados (botellas), por lo tanto, se calcula la capacidad instalada con ese valor:

Cl= 887 942 botellas/afio
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Tablas.5

Célculo de la capacidad instalada

Elaboracion propia

. Cant. Unidad de  [Procesam| Nrode | hrs/ [turnos/|dias/|senV | Factorde |Factorde Capacidad fj,e Factor de Capamd_ad L

Operaciones . . - L . . . |cada operacion produccion en | T
Entrante [medida porhora| /HM mag. | turno dia [ sem | afio | utilizacion | eficiencia o conv. o
(kg/afio) (botellas/afio)
Lavado 868 442 kg 1000 1 8 1 5 52 0,875 0,80 1 456 000 0,76 1104 378 276 095 897
BExprimido 864 099 kg 800 1 8 1 5 52 0,875 0,80 1164 800 0,76 887 942 221 986 721
Tamizado 166 173 It 200 1 8 1 5 52 0,875 0,80 291 200 3,96 1154325 288 581 938
Mezclado 164 843 It 200 1 8 1 5 52 0,875 0,80 291 200 4,00 1163 634 290 909 945
Envasado 660 034 botellas 1000 1 8 1 5 52 0,875 0,80 1 456 000 1,00 1453 089 363272 1180
Etiquetado 659 373 botellas 1000 1 8 1 5 52 0,875 0,80 1456 000 1,00 1454 544 363636 [ 1181
Qs

Producto
terminado 658 715




5.4.2

Célculo detallado del nUmero de maquinas requeridas

De acuerdo a la informacion anterior, se calculara el nimero de maquina requeridas para

la produccion, para este céalculo se utilizara la siguiente formula:

N=TxP/HXF

Donde:

N: NUmero de méaquinas requeridas
T: Tiempo estandar de operacion por unidad (hr/kg)

P: Produccion requerida o demanda igual (kg/dia)

H: Horas disponibles al dia

F: Coeficiente de utilizacién de eficiencia

Con todos los datos y la formula antes mencionada se procede al calculo del

namero de maquinas necesarias para el correcto funcionamiento de la planta:

Lavadora = 0,00100 hrikg  * 868 442
8h/d  *5d/s*0,8 *0,9375 *52
Exprimidora=  0,00125 hrlkg * 864 100
8h/d  *5d/s*0,8 *0,9375 * 52
Tamizado = 0,00500 hr/lt  * 166 173
8h/d  *5d/s*0,8 *0,9375 *52
Mezclado = 0,00500 hrilt = 164 844
8h/d  *5d/s*0,8 *0,9375 *52
Envasado = 0,00100 hrilt ~ * 660 034
8h/d  *5d/s*0,8 *0,9375 *52
Etiquetado = 0,001 hr/lt  * 658 715
8h/d  *5d/s*0,8 *0,9375 *52

0,5567

0,6924

0,5326

0,5283

0,4231

0,4223
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5.5 Resguardo de la calidad y/o innocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la materia prima, insumos, proceso y producto terminado

Para poder cumplir con los estandares de calidad del jugo de limon, se debe asegurar que,
durante toda la cadena productiva, desde la recepcién de los insumos hasta el etiquetado

del producto, se cumplan con los estandares minimos de calidad.

Es importante que los frutos estén libres de picaduras de insectos 0 mordeduras
de roedores y sin podredumbre y que se verifique la calidad de la fruta al recibirla ya que
representa un punto critico para la obtencién de un producto final que cumpla o sobrepase

las expectativas del consumidor.

En cada una de las etapas del proceso se deben verificar ciertas caracteristicas
para asegurar un producto de calidad. A continuacion, se muestran los pardmetros de
calidad que se deben cumplir desde la materia prima e insumos hasta el producto final.

Calidad en la materia prima e insumos:

o Recepcion y almacén: Antes de descargar se lleva a cabo un primer control de
calidad por muestreo por atributos para comprobar que el limon que se va ingresar tenga
las caracteristicas requeridas en cuanto a los estandares de calidad que se acordaron con
los proveedores. Parte de esta fruta ingresa al proceso y la otra debe ser almacenada a una
temperatura y humedad adecuada. Finalmente se exigira a los proveedores un alto nivel
de calidad, teniendo como tolerancia maxima un 0,5% de defectuosos por cada 1 000
unidades.

Segln la tabla maestra para la inspeccion normal (MIL STD 105E), para un
tamario de lote de 1 000 unidades, con la letra codigo J y un nivel de calidad aceptable
(NCA) de 0,5%, donde se tuvo que utilizar la tabla de conversion NCA dando un nuevo
valor de 0,65%, se obtuvo que el tamario de la muestra es de 80 unidades, donde se acepta
el lote solo si hay una unidad defectuosa y se rechaza si se encuentran dos unidades
defectuosas.

Algunas de las caracteristicas minimas de calidad segun InfoAgro (2011) son:

o Estar enteros y tener consistencia firme.
o Ser de forma y color caracteristicos de la especie.
o Estar limpios, exentos de materia extrafia y cualquier olor extrafio; asi como estar

exentos de dafos causados por plagas.
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o Estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas

para el consumo;

o Estar exentas

de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a

su remocién de una camara frigorifica;

o Estar exentas

de dafos causados por bajas temperaturas;

o Los limones deberan haberse recolectado cuidadosamente y haber alcanzado un

grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios peculiares de

la variedad y la zona

Tabla 5.6

en que se producen.

Especificaciones técnicas del limén

Caracteristicas Generales

Denominacion

Limén

Denominacién Técnica

Limén sutil

Grupo/clase/Familia

Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Frutas frescas/Limones/Limones

Descripcion General

El limén sutil (citrus aurantifolia), de pulpa verde y jugosa posee un
caracteristico sabor acido y aromaético.

Caracteristicas Fisico —

Organolépticas

El fruto debera ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas

Color amarillas) hasta en el 30% de su superficie.

Forma Eliptica

Sabor Acido

Contextura Semidura

Tamario Se determina por el didmetro méaximo de la seccion ecuatorial del fruto

Fuente: SEACE, (2014)

Tabla 5.7

Requisitos microbioldgicos del limén

. . , Limite por g.
Agente microbiano Categoria Clase n C p- v
Escherichiacoli 5 3 5 2 | 10? 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/259 | -----

Fuente: SEACE, (2014)
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n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote

de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m: Es un criterio microbioldgico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases
separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases,
separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un
nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o

inaceptables.

M: Es un criterio microbioldgico que, en un plan de muestreo de tres clases,
separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M”

son inaceptables.

C: Es el nimero mé&ximo permitido de unidades de muestra defectuosa.

Cuando se encuentra cantidades mayores de este nimero el lote es rechazado.

o Seleccidn: En esta etapa se eliminan los objetos extrafios que hayan podido
venir con la fruta, asi como aquella que no se encuentre en condiciones de procesar.
Ademas, se separan las hojas y restos vegetales.

Calidad en el proceso de produccion:

Después de recibir y seleccionar la materia prima empieza el proceso de
produccion en si y para controlar adecuadamente la calidad del proceso se debe realizar
un manual en el cual se detallen los parametros, tolerancias, tiempos y resultados
esperados de cada una de las operaciones a realizarse, asi mismo se debe incluir posibles
acciones a tomar al presentarse un incidente y de esta forma poder mantener el proceso

bajo control.

De cada lote de produccién se tomaran muestras al azar de lotes de productos en
proceso y después de una inspeccion se registraran sus caracteristicas, esto servira para
poder realizar un analisis completo de las desviaciones que presenten los diferentes
productos en un periodo de tiempo determinado con respecto al valor esperado y para
lograrlo se emplearan herramientas como, histogramas, graficos de pareto, listas de
verificacion, diagramas causa-efecto o de dispersion y gréficas de control. Con los
resultados obtenidos se podran identificar los defectos existentes y la magnitud de los
mismos, para poder establecer medidas correctivas logrando asi uniformizar cada vez

mas los resultados, gracias a la mejora continua.
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Tabla 5.8

Plan de Aseguramiento de la calidad en el proceso de produccion

Etapa F‘aracte.rlstlca . Estindares Frecuencia Ejecuta Caracteristicas . Ranfc;o de Frecuencia Ejecuta
inspeccionar ensayar parametros
|Cdl Verde Parti oli
Lavado il — Cada lote Opexario . culas  sblidas AAusendcia |Cada Lote Supervisor de Calidad
| Aspecto Sin impurezas | Irezas
otor Tipico al ~limén Ph 2324
fsutil
| Aspecto Liquido [Acidez 32-34%
Exprimido Cada lote Operario Cada lote Supervisor de Calidad
|Cdox Vexrde/Blanco |Aerotnos Mesofilos = 1001
(UFC/pr)
n N < 5
Sabor Acido Lactobacilos
(UFC/p1)
| Aspecto Sin turbidez Residucs
Tamizado — Cada lote Opexario Ausencia Cada Lote Supervisor de Calidad
|ICdox Vexrde/Blanco Impurezas I
Mezdado | Aspecto Sin impurezas Cada lote Opexario Benzoato Max 0.1% |cada1ote Supervisor de Calidad
e Hermeticidad ddl sellado | ypgervacion Segin orden do :
vasado Fecha de  vencamiento) Visual produccién Operario F - - -
correcta
. . Observacion Segin  orden de .
Et |Correcto eti = - - -
quetado quetado Vi ocién Operario
. . Observacitn Segin  orden de .
Encajado [Buen estado de cajas Vi or sn Opexario - - - -

Elaboracion propia




Calidad en el producto final:

Los envases deberan estar libres de contaminantes y se debe verificar que estos
estén bien cerrados luego del llenado (control al 100%). Finalmente se toman muestras
para hacer los controles de calidad necesarios para certificar la correcta produccion de
jugo.

La presentacion final es uno de los aspectos mas determinantes en la aceptacion
del producto por parte de mercado. El cliente muchas veces se ve tentado a probar el
producto Unicamente porque le llama la atencion el envase o etiquetado. Es por este
motivo que se debe tener especial cuidado en el aspecto fisico, ademas de las
caracteristicas o propiedades propias del jugo, que respeten las especificaciones de

calidad (Ver anexo 3).

5.5.2 Estrategias de mejora

Se implementard un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)
con el fin de identificar, evaluar y controlar peligros significativos asociados con agentes
bioldgicos, quimicos y fisicos a lo largo del proceso productivo para asi asegurar la

calidad e inocuidad del producto.

Al aplicar dicho sistema preventivo se obtienen multiples beneficios tales como:
1) Proporcionar una evidencia documentada del control de los procesos en lo que se refiere

a la seguridad.

ii) Constituir una ayuda para demostrar el complimiento de las especificaciones, cédigos
de précticas y o legislacion.
iii) Proporcionar medios para prevenir errores en el control de la seguridad o inocuidad

del producto.

En la tabla 5.18 se muestran las etapas criticas del proceso, los peligros asociados

y las medidas que se tomarian para controlarlos.

Cabe resaltar que este sistema se apoya en otras medidas que contribuyen a
resguardar la calidad del producto tales como los principios generales de higiene (PGH)

buenas préacticas de manufactura (BPM) procedimientos operacionales estandar de
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saneamiento (SSOP) asi como el cumplimiento de la norma general del CODEX para

zumo (jugos) y néctares de frutas (Ver anexo 4).

“Las buenas précticas de manufactura (BPM) para alimentos procesados

comprenden actividades o procesos con respecto a las instalaciones, el equipo utilizado,

el proceso en todas y cada una de sus fases, el manejo de los productos, la manipulacién

de los desechos y la higiene personal”.(Jimeno, s.f.)

Matriz de analisis de peligros del proceso

Tabla5.9
Etapa Tipo de
peligro
Fisico
Quimico
Seleccion y | Biol6gico
Pesado
Fisico
Lavado Bioldgico
Exprimido | Fisico
Tamizado Fisico
Mezclado Quimico
Envasado Fisico
Etiquetado | Fisico

Elaboracion propia

Peligros

-Producto con tierra, piedras
pequefias o polvo

-Producto con residuos
pesticidas
-Producto  contaminado por

hongos o bacterias
-Contaminacion de limon por
desgaste y 6xidos del equipo.
-Descomposicién
-Contaminacion del zumo por
mala limpieza de maquina o por
desgaste del equipo.

-Filtracion de residuos al
producto por mal ancho de
rejilla.

-Contaminacién del producto
por mala limpieza.

--Jugo de limén con restos de
pepas

-Excesivo uso de aditivo

-Sellado
hermético
-Contaminacién
-Sellado deficiente

deficiente, no

-Etiqueta mal
mala calibracion

colocada por

Medida Preventiva

-Evaluacién Visual

-Exigir al  proveedor
cumplimiento  de  las
especificaciones técnicas.

-Mantenimiento de los

equipos y verificacion
constante.
-Dar mantenimiento vy

correcta limpieza a las
maquinas.
-Elegir adecuadamente

ancho de rejilla a utilizar.

-Dar mantenimiento y
limpieza  adecuada  al
equipo.
-Control  de  insumos
utilizados

-Mantenimiento del equipo
y monitoreo durante la
operacion.

-Previo lavado de botellas
antes del llenado
-Mantenimiento de la
maquinaria y monitoreo
continuo

¢ES
punto
critico?

No

Si

No

Si

No

Si

No
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Tabla 5.10
Matriz de control de los puntos criticos

Control de los puntos criticos

Puntos Tipos de Limites Monitoreo Acciones
Crcl(t)'r?frso?e peligro ng:;gii%%r ¢ Qué? ¢Cémo? ¢Cuando? Correctivas
Lavado Fisico 0,05 ppm Particulas Inspeccion Semanal Mantenimiento
del equipo del equipo
Tamizado Fisico 0,5mm Rejilla Inspeccion Diario Cambiar rejillay
Visual volver a tamizar
Envasado Fisico Hermético Sellado de | Calibracién Diario Calibrar maquina
tapa de equipo

Elaboracion propia

Estas practicas aseguran que el alimento ha sido preparado, empacado,
transportado o almacenado en condiciones sanitarias a fin de proteger la salud del
consumidor. Algunas de las medidas sanitarias que se emplearian para asegurar la higiene
de los operarios, el saneamiento de la planta y con ello la calidad del producto son las

siguientes:

o Reconocimiento de enfermedades preexistentes, examenes y vacunaciones de los
operarios.

o Capacitaciones al personal sobre higiene de los alimentos.

o Control de las practicas de higiene personal (ropa de trabajo, comportamiento al
ingresar a la sala de trabajo aso como cuando se encuentren manipulando alimentos)

o Buen manejo de los implementos de trabajo, es decir, como deben ser mantenidos
higiénicamente, la frecuencia de cambio, el uso de esterilizados, etc.

o Describir la metodologia con la que se realizara el lavado y el saneamiento de

maquinas y equipos, asi como de los diferentes ambientes de la planta.

5.6 Impacto Ambiental

“El estudio de impacto ambiental es un estudio técnico de caracter interdisciplinario, que
determina, previene y corrige las potenciales consecuencias negativas de implementar y
operar un proyecto”(Jimeno, s.f.). Los desechos que se generan durante la produccién de
zumo de limdn no son toxicos, ademas se utilizara la estrategia de produccion mas limpia

(P+L) para eliminar la menor cantidad de residuos y a la vez desperdiciar la menor
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cantidad de recursos. Se cumplira con la norma ISO 140001, estableciendo asi un sistema
de gestion ambiental efectivo, ayudando asi a reducir los posibles impactos que se puedan
generar. Durante el proceso se usa gran cantidad de agua, por lo que el desperdicio es
grande. Es por este motivo que debemos hacer nuestro proceso cada vez mas eficiente
para no usar en vano este recurso tan preciado. Para evaluar los posibles impactos que
generaria el proyecto se ha utilizado como herramienta la Matriz Leopold con un enfoque
solo cualitativo, corresponde a una matriz causa-efecto, que consisten en un listado de
acciones humanas y otro de indicadores de impacto ambiental, que se relacionan en un
diagrama matricial. En la siguiente tabla se puede observar la matriz con los impactos

ambientales positivos y negativos.

Tabla 5.11
Matriz de Leopold

Elementos
Actividades Ambientales
Suelos Atmosfera Flora y Salud_y
del Fauna | Seguridad
proyecto

Construccion

Manejo de residuos

Seleccion

Pesado

Lavado

Exprimido

Tamizado

Mezclado

Envasado

Etiquetado

Impacto positivo alto

Impacto positivo moderado
Impacto positivo ligero
Componente ambiental no alterado
Impacto negativo ligero

Impacto negativo moderado

Impacto negativo alto

Elaboraci6n propia
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Tal y como se puede apreciar en la matriz Leopold, el proyecto no presentara
impactos negativos significativamente altos en el medio ambiente. Para los puntos que
presenta algin impacto negativo, se disefiard un plan de control de impacto ambiental,
donde se estipularan acciones preventivas para reducir las emisiones, asi como medidas
de proteccion y restauracion de los efectos dafiinos que se produzcan. Finalmente, se
plantearan programas de captacion y de monitoreo de las condiciones ambientales, para

garantizar un buen manejo de los recursos.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

La gestion de riesgos es de gran importancia debido a que permite reducir accidentes,

cumplir con la legislacion y mejorar el rendimiento de la organizacion.

Se implementard un sistema de gestion de la salud y la seguridad en el trabajo
(SGSST) como parte de una estrategia de gestion de riesgos que permita una rapida

adaptacion a los cambios legislativos, asi como la proteccién a la planilla.

OHSAS 18001.2007 es la especificacion de evaluacién reconocida
internacionalmente para sistemas de gestion de la salud y seguridad en el trabajo. Su
implementacidn tratara las siguientes areas clave, segun los Sistemas de la gestion de la
seguridad (2007):

o Planificacion para identificar, evaluar y controlar los riesgos.

o Asignacion de responsabilidades en cuanto a la gestion de riesgos
o Formacion, concienciacion y competencia.

o Consultoria y comunicacion

o Control de funcionamiento.

o Preparacion y respuesta ante emergencias

o Medicion, supervision y mejora del rendimiento

Con el objetivo de promover una cultura de prevencion de riesgos laborales y estar
alineados con los DS-009-2005-TR y DS-007-2007-TR, se operara bajo el reglamento de
salud y seguridad en el trabajo, resguardando que el trabajo se genere en un ambiente

seguro y saludable.
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La ley 29783 de seguridad y salud en el trabajo incorpora diversas obligaciones y
formalidades que deben de cumplir los empleadores para prevenir dafios en la salud,

accidentes, incapacidad y fallecimiento del trabajador.

Siguiendo estas formalidades, el Registro del Sistema de Gestion de la Seguridad
y Salud en el Trabajo estara a cargo de los empleadores. Al ser una empresa con mas de
20 trabajadores, se debe contar con un Comité de Seguridad y Salud, ademas de tener un
Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo, donde la participacion de los
trabajadores es esencial(Ministerio del trabajo y promocion del empleo, 2015)

Algunas responsabilidades que se considera por parte de los empleadores:

. Deben entregar copia del reglamento a cada trabajador.
. Realizar 4 capacitaciones al afo.
. En el contrato de trabajo adjuntar la descripcion de las recomendaciones de

seguridad en el trabajo.

. Dar facilidades a los trabajadores para los cursos de formacion y capacitacion.
. Elaborar mapas de riesgos en la empresa.
. Realizar auditorias del sistema de gestion, etc.

Obligaciones por parte de los empleadores:

o Deben promover y mantener un ambiente seguro en el centro de trabajo.
o Practicar examenes médicos a sus trabajadores.
o Garantizar y promover la capacitacion de los trabajadores (antes, durante y al

término del contrato).
Algunos de los riesgos identificados a lo largo del proceso, se pueden ver a
continuacion junto con las medidas preventivas que se tomaran en caso de que ocurriera

alguno de estos casos.
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Tabla 5.12
Riesgos y medidas preventivas

Riesgo Medidas Preventiva

Electrocucion por la energia de | -Revisiones periddicas de la instalacion eléctrica.

los equipos I . . L
quip -Recubrimiento adecuado de las partes activas de la instalacién.

Ruido -Combuatir el ruido en su fuente.

-Colocar barreras que confinen el ruido y aumentar la distancia entre el
trabajador y la fuente.

Derrumbe de  mercancia | -Respetar la altura maxima al apilar las cajas y las distancias de seguridad

apilada tanto de los pasillos como zonas de circulacion.

Estrés e insatisfaccion -Garantizar respeto y trabajo justo a los trabajadores.
-Realizar chequeos médicos especificos

-Proporcionar un ambiente laboral adecuado.

Fatiga Excesiva -Reducir ritmos de trabajo.

tipo de ejercicio.

Elaboracion propia

En el caso de riesgo de incendio, se contard con los extintores necesarios para
hacer frente a cualquier situacion como ésta, el tipo de extintor recomendado seria el
PQS, ademés todos los trabajadores conoceran el funcionamiento de los extintores a
través de las capacitaciones previas sobre seguridad en el trabajo, como se menciono

anteriormente.

Ademas de todas las medidas preventivas que se han mencionado, también se
utilizard como medida principal los equipos de proteccion personal (EPP) tales como
accesorios y vestimenta que utilice el trabajador para protegerse de posibles accidentes
cuando los peligros no han podido ser eliminados por completo o prevenidos a tiempo
por otros medios, como protectores auditivos, guantes, lentes, se empleara un calzado
antideslizante y ropa adecuada, asimismo estos no deben restringir los movimientos del

usuario y debe ser durable.

También se utilizaran sefales de seguridad y salud, las cuales informaran sobre
objetos, actividades o de diferentes situaciones que constituyan factores de riesgo, éstas

seran sefiales de advertencia, de prohibicion y de obligacion.
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5.8 Sistema de mantenimiento

El presente proyecto pretende aplicar un sistema productivo total (TPM), el cual segun
Maldonado (2015) permite optimizar la efectividad global de los equipos (disponibilidad,
calidad y rendimiento), asi como su costo de ciclo de vida, ademas de eliminar las 6

grandes pérdidas que se dan por un mal o ineficiente mantenimiento.

En primer lugar, se debe contar con el manual de mantenimiento, en donde se
explicaran todas las caracteristicas y necesidades de las maquinarias, asi mismo se deben
ejecutar los planes de trabajo que contienen los pasos a seguir para realizar un
mantenimiento, cabe indicar que todo mantenimiento realizado debe ser documentado en

una orden de trabajo y asi mas adelante poder analizar el desempefio de la maquina.

Adicionalmente para lograr un buen mantenimiento se deben realizar cuatro

actividades bésicas, segun Salazar (2016):

o Inspeccion: Se debe planificar revisiones periddicas a las maquinarias en las
cuales gracias a la observacion se constata si los equipos se encuentran funcionando.

o Conservacion: Cada cierto tiempo se debe dar limpieza, calibracion y
sustituciones preventivas de las maquinarias para lograr que éstas se conserven en un
buen estado y su vida Gtil se prolongue.

o Correccidn: Si se presenta algun defecto en la maquina, el cual no ocasiona la
parada de la maquina, pero no es el estado dptimo de la misma, como rajaduras, pérdida
de color, entre otros, se realizara una correccion.

o Reparacion: No es una actividad planificada, cuando se presenta una falla esta se
debe reparar a la brevedad posible.

Para la planta de jugo de limén envasado se prevee implementar basicamente dos

sistemas de mantenimiento:

o Mantenimiento Preventivo: Para la exprimidora industrial, que es el cuello de
botella de la produccidn y otras maquinas cuyos repuestos sean dificiles de conseguir o
su parada represente altos costos para la empresa, se empleard el mantenimiento
preventivo, es decir se brindara un mantenimiento cada 6 meses y se cambiaran piezas
antes de que culminen su vida atil, minimizando de esta forma el nimero de fallas.

o Mantenimiento Reactivo: Se realizara cuando alguna parte de la maquinaria

presente una falla, es decir una vez que ya se presentd el problema, esta se realizara en
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equipos que sean rapidos de reparar, los repuestos sean baratos y su parada por un corto
periodo no representa costos significativos.

Se considera que es importante contar con indicadores que ayuden a medir la
buena o mala labor en la planta, para ello se empleara.

o MTBF(Tiempo medio entre fallas): Se busca que el tiempo medio entre fallas
tenga el valor mas alto posible, debido a que indica cuanto tiempo en promedio transcurre
entre la ocurrencia de unay otra falla.

o MTTR(Tiempo medio para reparar): El tiempo muerto por reparaciones debe
tener el valor mas bajo posible, pues este indica cuanto tiempo en promedio demora
reparar una falla.

o A (Disponibilidad): La disponibilidad indica el tiempo que una maquina funciona

sin causar problemas.
A= MTBF / (MTBF + MTTR)

Por ultimo, se resalta que el sistema de mantenimiento planeado, debera poseer
un fuerte apoyo gerencial y una adecuada coordinacion con el area de produccion, pues
esto asegurara el cumplimiento de la programacién de las inspecciones y mantenimientos

preventivos. A continuacion, se muestra el plan de mantenimiento para las maquinas.

Tabla 5.13
Plan de Mantenimiento
Maquina 0 | Tipo de | Frecuencia | Actividad de | Detalle de Actividad
Equipo Mantenimiento mantenimiento
Tolva Preventivo Semanal Limpieza Limpieza interna y externa.
Faja Preventivo Mensual Lubricacion Revisar que la banda no esté
Transportadora rota, tension y lubricacion de la
cadena.
Lavadora Preventivo Trimestral | Limpieza y | Limpieza interna y
Desinfeccion mantenimiento del motor.
Exprimidor Preventivo Trimestral | Limpieza y | Limpieza, desinfeccion general
Desinfeccion y mantenimiento del motor y
mecanismos moviles.
Tamiz Preventivo Trimestral | Calibracion Calibrar y revision general.
Rotatorio
Tanque Preventivo Mensual Limpieza y | Limpieza, desinfeccion general
Mezclador Desinfeccién y mantenimiento del motor..
Envasadora Preventivo Trimestral | Lubricacién vy | Limpieza de boquillas vy
Calibracion. calibrar.
Etiquetadora Preventivo Trimestral | Limpieza Limpieza general y tratamiento
anticorrosivo.

Elaboracion propia
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5.9Programa de produccion
5.9.1 Factores para la programacion de la produccién

El programa de produccion se definié tomando como base la demanda anual calculada
para el proyecto. A esta demanda, se le adicion6 un stock de seguridad que fue calculado
a partir de la desviacion estandar de la demanda y el nivel de servicio que se desea tener;
el cual se definié en 95%. Este programa se proyecto a lo largo de los 5 afios de vida dtil

del proyecto.

5.9.2 Programa de produccion

Para realizar el programa de produccidn, se debe especificar los requerimientos de limoén
del producto terminado. Primero se realiz6 el plan de produccion de producto terminado
necesario para cubrir la demanda del proyecto.

Tabla 5.14
Demanda en botellas de jugo de limén (2017-2022)
Afio Demanda del proyecto en
botellas (250 ml)
2017 600 155
2018 611 866
2019 623 578
2020 635 520
2021 647 001
2022 658 715

Elaboraci6n propia

La empresa tendra como politica alcanzar un nivel de servicio del 95% y para

calcular el stock de seguridad se utilizo la siguiente formula.
SS = o dem x Z =33 022 unidades
Donde: Z = 1,65 (95% de NS)

o dem = 20 013 unidades
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A continuacion, se detalla la demanda de jugo de limon en botellas de 250ml para
los afios 2017 al 2022. Con esta informacion se elaborara el programa de produccion

mensual del jugo de limén para los primeros 5 afios de vida del negocio.

Tabla 5.15

Programa de produccién del producto terminado (botellas de 250ml)
Afio Demanda Stocl_< de Produccién Produccién Proc_iuc_cic')n

seguridad anual mensual diario

2017 600 155 33022 633 177 52 765 2435
2018 611 866 33022 644 888 53741 2480
2019 623 578 33022 656 600 54 717 2525
2020 635 520 33022 668 542 55712 2571
2021 647 001 33022 680 023 56 669 2615
2022 658 715 33022 691 737 57 645 2661

Elaboracion propia

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

Para obtener el requerimiento de materiales necesarios para la produccion, se tomo en
cuenta el balance de materia y el diagrama de operaciones del proceso. Con las distintas
mermas que se pierden en el proceso se pudo construir el requerimiento de materiales

para produccion de jugo de limon.

Tabla 5.16

Requerimiento anual de materia prima
Ao | P s sy | Limon(
2017 600 155 807
2018 611 866 824
2019 623 578 839
2020 635 520 855
2021 647 001 871
2022 658 715 887

Elaboracion propia
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Tabla 5.17

Requerimiento anual de insumos y otros materiales

Afio Demanda del proyecto Benzqato Bote_llas Etiqu_etas Tapas Caj_as

en botellas (250 ml) | de sodio (I) | (unid) (unid) (unid) (unid)
2017 600 155 150 600 155 600 155 600 155 12 504
2018 611 866 153 611 867 611 867 611 867 12748
2019 623 578 156 623 578 623 578 623 578 12 992
2020 635 520 159 635 520 635 520 635 520 13 240
2021 647 001 162 647 001 647 001 647 001 13 480
2022 658 715 165 658 715 658 715 658 715 13724

Elaboraci6n propia

5.10.2 Servicios

Energia eléctrica

La empresa que abastece de energia eléctrica al distrito de Lurin es Luz del Sur, por lo

tanto, se requerira de sus servicios para la operatividad de la planta.

Por otro lado, para determinar el consumo anual de energia de la planta se tomara

como base el consumo de kw/h de todas las maquinas que intervienen en el proceso de

produccidn, asi como su tiempo de funcionamiento y adicionalmente también se debe

considerar el consumo de area administrativa.

Tabla 5.18

Requerimiento de energia para la produccion en kilowatts

Maquina Cantidad _Ilf(ml C(ﬁ)ﬁé:/igla;d Pr?gl:]%c)ién Horas | KW h /Afio
Balanza Industrial 1 2 1104 2 209
Tolva 1 2 1104 2209
Faja Transportadora 1 2 1104 2 209
Bomba 1 5 1104 5522
Lavadora 1 40 1000 1104378 | 1104 44 175
Exprimidor 1 30 800 887 942 1110 33298
Tamiz 1 20 200 1154325 | 5772 115 432
Mezclador 1 15 200 1163634 | 5818 87 273
Envasadora 1 8 1000 1453089 | 1453 11625
Etiquetadora 1 8 1000 1454544 | 1455 11 636
Total 315 587

Elaboracion propia
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Tabla5.19

Requerimiento de energia para zona de produccion en Kilowatts.

. . e a Potencia ~
Equipo | Cantidad | Utilizacion | Horas | Dias | Semanas (Watts) KW.h/afio
Luminaria
deplanta | 20 00% | 8 | 5 | 52 50 2 080

Elaboracién propia

Tabla 5.20
Requerimiento de energia para la zona administrativa en kilowatts
. . S . Potencia =
Equipo Cantidad | Utilizacion [ Horas | Dias | Semanas (Wats) KW.h/afio
Computadora 7 100% 8 5 52 50 728
Multifuncional 2 10% 8 5 52 100 41,6
Fluorescentes 18 100% 8 5 52 40 14976
Equipo A/C 3 70% 8 5 52 1200 5241,6
Total 7 508,8

Elaboracion propia

Tabla 5.21

Requerimiento de Energia (anual)
Actividad Kw
Proceso 317 667
Zona Administrativa 7 508
Total 325176

Elaboraci6n propia

Agua Potable

En este punto el agua a la que se haré referencia es aquella que se usa para la elaboracion

del jugo de limén y también la que es importante para realizar diferentes actividades

auxiliares tanto en el area administrativa como en la planta.
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Tabla 5.22
Consumo de agua en oficina.

Item Dato Unidades Dato | Unidades m3Agua/afio
Oficina 6 Itrs/dia*m2 312 m2 486,72
Sanitario 35,67 | Itrs/dia*persona 13 personas 120,56
Lavado de manos | 6,02 | ltrs/dia*persona 13 personas 20,34
Duchas 200 | Itrs/dia*persona 6 personas 312
Total 939,60

Elaboracién propia

Tabla 5.23
Consumo de agua en planta

Dato It agua/ afio | m3 Agua/afio
Lavado del limén 4342 210 4342
Lavado de maquinas 46 800 47
Total 4389 010 4389

Elaboracion propia

Tabla 5.24

Requerimiento de Agua (anual)
Actividad Litros
Proceso 4 389
Zona Administrativa 940
Total 5329

Elaboracion propia

5.10.3 Determinacion del numero de operarios y trabajadores indirectos

Uno de los principales recursos de la empresa es la mano de obra, la cual se puede dividir
en los que participan de forma directa en el proceso productivo como operarios y los

trabajadores indirectos que no se relacionan con alguna parte de produccion en especifico.

En el cuadro siguiente muestra el proceso de produccion detallado el cual ayudara
a analizar cuantos operarios se van a necesitar para el proceso de produccion y el tiempo

que las maquinas van a estar en funcionamiento al dia
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5.10.4 Servicios de terceros

Para las actividades relacionadas con la fabricacion directa del producto, es decir el area
de produccidn, no se contratara con servicios de terceros, sin embargo, se adquirira los

servicios de distintas empresas para cubrir algunos requerimientos.

o Telefonia fija e internet: Para el funcionamiento de la empresa es necesario contar
con telefonia e internet para tener comunicacion con los clientes, proveedores y grupos
de interés.

o Vigilancia: Se contratara una empresa que se encargue de la vigilancia de la planta
y oficinas 24 horas al dia.

o Asesoria legal: Para el estudio se contara con los servicios de un abogado que
trabaje de manera independiente al cual se le encargaria todos los asuntos legales.

o Limpieza: Se contratard con una empresa que se haga cargo del servicio de
limpieza, tanto de las zonas de produccion como administrativas.

o Distribucion: Se realizara diariamente a través de una empresa tercerizada que se
encargara de la movilidad y personal necesario para cumplir con la entrega a los puntos
de venta sefialados.

5.11 Disposicion de planta
5.11.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Se tomaron en cuenta los factores edificio y servicio para el disefio de la planta, segun
Diaz, Jarufe & Noriega (2013):

Factor Edificio

La edificacion y obras de ingenieria civil de la planta se disefiaran de tal forma que se
cuente con instalaciones y ambientes apropiados para la operatividad de la empresa al

100% vy para ello se deberan tener las siguientes consideraciones:

o El terreno debe ser lo suficientemente amplio para que se puedan construir todas
las areas en el tamafio requerido.

o Las diferentes areas a construir deberdn estar ubicadas de tal manera que se
comuniquen entre ellas reduciendo al minimo las interferencias mutuas en lo que se

refiere a luz y ventilacion.
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o El piso de la planta debera ser de un material homogéneo, llano y liso por lo que
se prefiere el cemento alisado y para facilidad de su limpieza se recomienda tener las
esquinas redondeadas.
o El area de produccion debera ser de construccion solida, por ello, se tomara en
cuenta la altura de los techos, accesos, iluminacion, ubicacion de ventanas, etc.
o El sistema de suministro de agua debe garantizar la disponibilidad del recurso
para cada momento que se necesite permitiendo controlar su consumo.
o Las instalaciones eléctricas deberan realizarse conforme lo requiera la planta y no
deberan estar expuestas para evitar que cualquier persona tenga contacto con ellas y se
genere algun accidente o incendio, es por ello que el cableado debera estar aislado y
protegido y se contara con una caja principal debidamente ubicada y protegida.
o Las iluminarias que se ubicaran en cada area deberan estar colgadas en el techo y
seran de luz fluorescente con tubos de 32 w.
o El nimero de bafios a construir deberd ser el adecuado en base a la cantidad de
personal que labore en la empresa.
o La planta cumplira con las normas de seguridad correspondientes, esto incluye
una correcta sefializacién indicando escapes y zonas de seguridad en caso de sismos 0
incendios.

Por ultimo, se contara con paredes de ladrillos de aproximadamente 3 metros de
altura, instalaciones de seguridad y una garita de control en la entrada de la fabrica todo

esto con la finalidad de mantener la seguridad dentro de las instalaciones.
Factor Servicio

o [luminacion

La iluminacion de la planta estara acorde con las tablas ergonémicas de iluminacion
(OSHA) requeridas para las diversas actividades en la industria, el nUmero de fuentes
luminosas y el nimero de ldmparas por fuente que se requieran disefiar. Lo importante es
poder lograr un coeficiente de utilizacibn maximo y reducir las pérdidas por
empolvamiento ya que las pérdidas por desgaste en limenes por ldmpara no pueden ser

revertidas.
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o Almacenes

Se tendra dos tipos de almacenes, el primero destinado a la conservacion de materias
primas e insumos Yy el segundo para el cuidado del producto final. Ambos almacenes
deberan ser ubicados cerca de la zona de produccién para la facilidad del transporte de

los materiales.

o Comedor

Se contara con un comedor para el personal de la empresa ubicado fuera de la zona de
produccidn, el cual debera contar con la capacidad necesaria para atender a los operarios
en la hora de refrigerio. Estard equipado con cocinas completas y el nimero de mesas y

sillas estara en funcion del nimero de empleados de la planta.

o Oficinas

Las areas para las oficinas administrativas comprenderadn los modulos de secretaria,
gerencia, sala de reuniones. Por lo que deberan ser cbmodas y adecuadas para el trabajo
que en ellas se desempefia, ademas contaran con los materiales basicos de una oficina
como: escritorio con computadora, sillas ajustables de oficina, mesa de juntas para los

directivos, etc.

o Laboratorio de control de calidad
Es el lugar donde se realizaran las pruebas de calidad tanto de los insumos como del
producto final. Ademas, almacenara los equipos e instrumentos necesarios para llevar a

cabo dichas pruebas.

o Patio de carga y descarga
Principalmente servira para la recepcion de las materias primas e insumos, asi como el

despacho de las unidades del producto terminado
o Servicios higiénicos
El nimero de retretes se determinara segun la figura, en tal caso para la planta productora

de jugo de limon envasado se estima que para el area operativa se necesitan como minimo

1 retrete y para el area de oficinas se necesitardn como minimo 2.
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Tabla 5.25
Célculo de la cantidad de retretes

Numero de empleados Nuamero minimo de retretes
1-15 1
16-35 2
36-35 3
56-80 -
81-110 5
110-150 6
Mas de 150 1 conjunto adicional por cada 40

empleados adicionales

Fuente: Teoria de la Clase de Disposicion de planta (2010)

En la construccion de la planta también se considerara la zona de vestidores los
mismos que deberan estar diferenciados por sexo, cada uno contara con dos retretes y dos
duchas.

o Tépico
Se debe incluir en el disefio de la planta un espacio de seguridad industrial con medicinas

de primeros auxilios de acuerdo a los tipos de trabajo que se realicen.

. Estacionamiento

Se destinara aproximadamente 35m2 para el estacionamiento de vehiculos.

Ademas, por la gran cantidad de agua que se necesitara ya sea para el lavado del limén o
para el lavado de botellas, se contara con una cisterna la cual alimentara a un tanque de
almacenamiento de agua, que se colocara en la parte externa de la planta y éste a su vez
mediante tuberias y bombas alimentara a las respectivas maquinarias. Para el movimiento
y traslado del agua a lo largo de la industria, se utilizaran bombas de tipo sanitario, que
deberan de ser facilmente desmontables. Se evitaran roscasen contacto con el alimento y
los rodamientos se colocaran fuera de la zona de paso de la corriente, existiendo un

sellado totalmente hermético con el fin de evitar posibles contaminaciones.

5.11.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Al ser una planta productora se necesitaran 3 areas principales:

1. Area de Almacenes: Se considerara el almacén de materia prima, insumos,

producto terminado y almacenes temporales dentro del area de produccion.
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2. Area de Oficinas
3. Area de Servicios

4, Area de Produccion

5.11.3 Célculo de areas para cada zona

1. Area de Almacenes:

a. Almacén de materia prima

La materia prima se recibe en el almacén los dias lunes y miércoles y la cantidad que
Ilega es para cubrir la demanda de tres dias incluyendo el dia que llega. Por lo tanto, se

necesitara almacenar materia prima para dos dias.

Tabla 5.26
Cantidad de parihuelas requeridas en el almacén de MP

Almacén de MP
Requerimiento Limon
Tiempo de requerimiento 5 dias
Cant. de MP a almacenar 3294 kg/dia
Total cant. de MP a almacenar 16 468 kg/5dias
Capacidad de jaba 23 kg
Capacidad de parihuela 48 | jabas/parihuela
Capacidad Total de parihuela 1104 | kg/parihuela
Cant. parihuelas 15 parihuelas

Elaboracion propia

Parihuelas de 1,2 x1 x0,15m, que sostienen una cama de 8 jabas y 6 pisos (48

jabas/parihuela)

Area de Almacén de MP =1,2x1x 15 =18 m2

b. Almacenes temporales

Para la zona de produccion no se requeriran almacenes temporales para la materia prima
ya que ingresara al proceso desde una tolva en el almacén de MP y se transportara por

una faja.
I Almacén temporal de insumos
Botellas: 2 534 bot/dia (Contenido por caja: 48 bot)
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Total cajas necesarias= 53

Etiquetas: 2 534 bot/dia (Contenido por caja: 5 000 etiquetas)
Total cajas necesarias= 0,51 =1 caja

Chapas: 2 534 bot/dia (Contenido por caja: 2 500 chapas)
Total cajas necesarias= 1,01 =2 cajas

Cajas= 6 cajas por piso (Max 8 pisos por parihuela)

Total Cajas = 56 = 2 parihuela

Area del Almacén Temporal de insumos= 1,20x1x2 = 2,40m2

ii. Almacén temporal de cajas con producto terminado:

Botellas: 2534  Dbot/dia (1 caja de 0,30x0,41x0,24m)= 48bot/caja
Total cajas necesarias 53

Parihuelas de 1,20x1x0,15m que sostienen 8 cajas por piso y 6 pisos (48 cajas/parihuela)

Total: 1,10 =2 parihuelas

Area del Almacén Temporal de cajas con producto terminado = 1,20x1x2 = 2,40m2

C. Almacén de producto terminado

Se detalla la cantidad de parihuelas para el almacén de producto terminado, en donde se

tendra en stock como maximo 10 dias.

Tabla 5.27
Cantidad de parihuelas requeridas en el almacén de PT

Almacén de PT
Requerimiento Cajas con 48 botellas
Tiempo de requerimiento 10 Dias
Cant. de PT a almacenar 2534 bot/dia
Total 25335 bot/10dias
Capacidad de caja 48 Bot
Capacidad de parihuela 48 cajas/parihuela
Cant. parihuelas 11 parihuelas

Elaboracion propia

Parihuelas de 1,20 x 1 x 0,15m que sostienen 8 cajas por piso y 6 pisos por parihuela.
Area de almacén temporal de cajas con producto terminado= 1,20x1x11=13,20 m2
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d. Almacén de insumos

Los insumos que se guardaran seran botellas, chapas y etiquetas. Estos se guardaran para

cubrir 1 mes de produccion.
56 cajas por dia x 20 dias= 1120 cajas = 24 parihuelas

Area del Almacén de insumos = 1,20x1x24 = 28,80 m2

2. Area de oficinas:

Para calcular el area necesaria de oficinas se utilizara la teoria de distribucion de planta.

Figura 5.7
Datos tedricos sobre distribucion de oficinas

« Ejecutivo principal: de 23 a 46 m* (250 a 500 pies cuadrados)

+ Ejecutivo: de 18 a 37 m2 (200 a 400 pies cuadrados)

«  Ejecutivo jiinior: de 10 a 23 m2 (100 a 250 pies cuadrados)

«  Mando medio (ingeniero, programador): de 7.5 a 14 m? (80 a 150 pies cuadrados)
e Oficinista: de 4.5 a 9 m2 (50 a 100 pies cuadrados)

« Estacién de trabajo minima: 4.5 m* (50 pies cuadrados)

Fuente: “Instalaciones de Manufactura”, (2001)

Tabla 5.28

Area requerida para oficinas
Oficina Area (m2)
Gerente General 30
Jefe comercial 20
Jefe de Administracion y finanzas 20
Jefe de Produccion 20
Jefe de Logistica 20
Supervisor de calidad y mantenimiento 10
Secretaria 5
Total 125

Elaboracion propia

El area requerida para las oficinas serd como minimo de 125mz2.
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3. Area de Servicios:

Para calcular el area del comedor se utilizan datos teéricos. Se toma 1,58 m? por empleado
para aquellos que estardn almorzando a un tiempo, aumentar el area segun distribucion
de mesas y otros criterios. Se almorzara en dos turnos, uno de 7 personas y el otro de 6

personas.
Area minima de comedor: 1,58m2 x 7 personas = 11,06 m2

Existiran en total 4 bafios, 2 para operarios (hombres y mujeres) y dos para personal
administrativo. Para el personal administrativo se contara con tres retretes y tres lavabos
ocupando un area total de 8m2 por bafio. Para el bafio de operarios se contard con tres

retretes, tres lavabos, cuatro duchas y cambiadores, ocupando un total de 16m2 por bafio.
El area total de los servicios higiénicos sera de 2 x 8m2 + 2 x16m2 = 48mz2

Se contard con un topico que deberé contar con todos los elementos para atender cualquier

emergencia para el cual se esta considerando un area de 15m2.

4, Area de Produccion:

El area de produccion se hallé mediante el método de Guerchet, resultando 73,50 m2.

Area de produccion: Ver 5.11.5 Disposicién general

Finalmente se hall6 el &rea minima requerida considerando todas las areas:
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Tabla 5.29
Area total minima requerida

Area m2

Oficinas 125,00
Produccién 73,50
Almacén de materia prima 18,00
Almacén de insumos 28,80
Almacén de producto terminado 13,20
Comedor 11,06
Topico 15,00
Servicios Higiénicos 48,00
Patio de Maniobras 100,00
Estacionamiento 35,00
Total 467,56

Elaboracion propia

5.11.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Segun el Ministerio del trabajo y promocién del empleo (2015), lo que se debe hacer para

eliminar o reducir el riesgo laboral es principalmente:

1) Actuar sobre el agente material, mediante resguardos o dispositivos de seguridad
(Proteccion colectiva)
2) Actuar directamente sobre el operario (Proteccion personal)
3) Informando o reforzando el uso de las técnicas anteriores, mediante las normas y
la sefializacion.

Sobre el primer punto, la proteccién colectiva, como se menciona anteriormente
en el Capitulo 5.7, se identificaran los posibles riesgos y medidas preventivas, las cuales

se llevaran a cabo para que nada de lo mencionado suceda.

Tambiéen como se menciono en el Capitulo 5.7, todos los trabajadores contaran
obligatoriamente con la proteccion personal necesaria, de acuerdo a sus respetivas tareas

dentro de la planta.

Otros dispositivos de seguridad que también se utilizaran son los de proteccion de
maquinas, como se sabe la mayor parte de los procesos industriales hacen uso de energia
caldrica, electricidad, etc, lo cual constituye un riesgo para las personas que manejan estas
maquinas o que se encuentran cerca de ellas. Por lo que es necesario establecer una
barrera con el fin de evitar lesiones o cualquier otro tipo de riesgo. Estas barreras entre el

peligro y sus posibles victimas son los dispositivos de proteccion.
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Los acoplamientos, poleas, correas, engranajes, mecanismos de friccion,
manivelas u otros elementos mdviles que sean accesibles al trabajador por la estructura
da las méaquinas, se protegen o aislardn adecuadamente. En ellas se instalaran las

protecciones mas adecuadas al riesgo especifico de cada uno.

Las partes de las maquinas y herramientas en las que existan riesgos mecanicos y
donde el trabajador no realiza secciones operativas, dispondran de protecciones eficaces,

tales como cubiertas, pantallas, barandas y otras.

Otro punto importante es el de la sefializacion, la cual se emplea como técnica de

seguridad para advertir, mas no para eliminar un riesgo.

Ademas, su comunicacion es simple, rapida y de comprension universal; por lo
que se les debe dar a los trabajadores la formacion necesaria para el adecuado
conocimiento del sistema de sefializacion. La fabrica contara con todas las clases de

sefializacion, asi como los respectivos colores de seguridad.

Figura 5.8
Clases de sefializacion

CLASES DE SENALES| CARACTERISTICAS | FUNCION |

- i Prohibicién de una accién
PROHIBICION @ Fondo circular

conunabanda  susceptible de provocar un
transversal roja. riesgo.

CONTRA INCENDIOS BN Fondo rojo Elementos contra incendios.

” Forma circular Descripcion de una
OBLIGACION o con fondo azul. accién obligatoria.

For
PRECAUCION A tza:]:ular y Advierte un peligro.

PRLIGRO fondo amarillo.
MATERIAS
INFLAMABLES

(J Forma )
~ 2 rectangular o Proporcmna
INFORMACION cuadrada y informacién para casos
m f""d‘;z‘:j'de ° deemergencia.

Fuente: MINTRA, (2012)
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Figura 5.9
Colores de Seguridad Industrial

Rojo

Amarillo
El color rojo denota parada o
prohibicion e identifica ademads los Se usara solo o combinado con
elementos contra incendio. Se usa bandas de color negro, de igual
para indicar dispositivos ancho, inclinadas 45" respecto de la
relacionados con I3 seguridad horizontal para indicar precaucion o _—

Cuyo uso esta prohibido en advertir sobre riesgos
circunstancias normales

COLORES PARA LA CODIFICACION E
IDENTIFICACION EN LA SEGURIDAD INDUSTRIAL

Azul

Verde

El color verde denota condicion
segura. Se usa en elementos de
seguridad general, excepto incendio

El color azul denota obligacidn. Se
aplica sobre aquellas partes de
artefactos cuya remocion o
accionamiento implique la
obligacién de proceder con
precaucion

Fuente: MINTRA, (2012)

5.11.5 Disposicion general

Para la disposicion general de planta se utilizara el método de Guerchet que calcula el
area requerida, segun las areas de los elementos estaticos (maquinaria y equipos) y

moviles (operarios y equipos de acarreo) que estaran dentro de la planta.

Area de produccién: Ver tabla 5.26

Del analisis de Guerchet hallamos que el area minima necesaria para el area de
produccion es de 73,5 m2.

En el &rea de produccion se encuentra también el laboratorio de control de calidad y una

zona de mantenimiento para los cuales se asignaran 20mz2 a cada uno.
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Tabla 5.30

Andlisis de Guerchett

Elaboracion propia

ELEMENTO FIJOS L A h N|n| Ss Sg Se ST Ssxn | Ssxnxh
TOLVA 2 15 15 | 3 [ 1300 ] 900 [548| 17,48 | 3,00 4,50
FAJA TRANSPORTADORA 2,47 087 | 112 | 2| 1| 215 | 430 | 294 | 939 2,15 2,41
LAVADORA 090 [ 09 [ 110 | 3 [1[ 081 ]| 243 [148| 472 0,81 0,89
EXPRIMIDOR 060 [ 050 (| 160 | 4 [ 1] 030 ] 1,20 [ 068 | 218 0,30 0,48
TAMIZ 122 | 081] 072 [ 4] 1099 | 39 |045| 5,39 0,99 0,71
TANQUE MEZCLADOR 134 | 150 | 290 | 4| 1] 201|804 ]092]| 1097 [ 2,01 5,83
ENVASADORA 180 | 060 290 [ 2| 1| 1,08 | 216 | 049 | 3,73 1,08 3,13
ETIQUETADORA 305 [ 120 150 | 2 [ 1| 366 | 7,32 [ 1,67 | 1265 | 3,66 549
ALMACEN TEMPORAL DE ENVASES 1,20 100 144 | X[ 2] 1,20 X 0,55 | 3,50 2,40 3,46
ALMACEN TEMPORAL DE PROD TERMINADO 120 | 100 | 144 | X | 2] 1,20 X [055] 350 2,40 3,46
MINIMO | 73,50 | 11,00 | 10,94
m2
ELEMENTOS MOVILES L A h N|[n| Ss Sg Se ST Ssxn | Ssxnxh
MONTACARGA 161 | 1,00 | 150 [ X | 2] 161 X X X 3,22 4,83
OPERARIOS X X 165 | X[ 6]050]| X X X 3,00 4,95
dato dato 6,22 9,78
hEM 1,57
hEE 1,72
K 0,46




5.11.6 Disposicién de detalle

Existen distintas herramientas de las cuales nos podemos valer para poder tener una

adecuada disposicion de las areas de trabajo, oficinas, etc. Se utilizard el analisis

relacional, para que de manera grafica podamos tener un esquema claro de como deben

ir los equipos o0 demas zonas segun el grado de proximidad que requieran.

Tabla 5.31

Simbolos y tabla relacional de actividades

Actividad

[Simbolo

1. Oficinas

2. Patio de maniobras

3. Almacén de MP

4. Almacén de insumos

S. Ares de produccidn

6. Lab de Control de Calidad

7. Zona de Mantenimiento

8. Almacén de PT

10. Bafos operarios

11. Comedor

12. Tdpico

13. Estacionamiento

9. Bafios personzl administrativo

PPPPP<{PHECdIIH

Elaboracion propia

A partir de la tabla relacional y de las valoraciones de proximidad que se muestran

a continuacion, se realizo el diagrama relacional, para establecer la disposicion relativa

de los departamentos.

103



Tabla 5.32
Valoraciones de proximidad

Valor Relacién de cercania

A Absolutamente necesaria
@) Normal

] Sin importancia

X No Deseable

Elaboracién propia

Tabla 5.33
Lista de Motivos
Cadigo | Motivo
1 Secuencia del proceso
2 Incomodidad
3 Servicios
4 Conveniencias

Elaboracion propia

Tabla 5.33
Tabla Relacional de actividades

V ‘ 12. Tépico

V ‘ 13. Estacionamiento

1. Oficinas y
. . 2%
2 | 2. Patio de Maniobras AT
., 1 2
3/| 3. Aimacén de MP ANLX
a1 o2 U
. 17103 ,%
4/ 4. Almacén de Insumos
o~ on 0N AU
: L. 1081 /o1 /a2
@ 5. Area de Produccion A
A 1 o~4 701 (IR
. 1 101 2 2
6. Lab de Control de Calidad = 2 90
om0 N2 N o o
1 1 2 1 1 4
r ‘ 7. Zona de Mantenimiento v v ° u 0
o~ AN AN 0N U A
1 1 1 1 1 4
8. Almacén de PT EAVAAVAAVAA v
o~ 101,70 1 o~1..0 1
- L . 1 17041 1.1
M 5 saros personal Administrativo o J
N oN s oN 0]
. . 10N 0 7o)
r 1 10. Barios operarios y 1 ,
[s] U 0
1 04 1
r ‘ 11. Comedor ] v
u a4
1.2 01
U1
1

Elaboraci6n propia
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Figura 5.10
Diagrama Relacional de Actividades

Elaboracién propia
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Figura 5.11

Plano de distribucion de Planta

30m

Baflos
OPERARIOS

26m

ESTACIONAMIENTD

lm)B

PATIO DE
MANIOBRAS

CALIDAD Y
MANTEMIMIEN

7

4

ALMACEN DE
FRODUGTO
TERMINADO

AREADE,
PRODUCCION

Lol

_ i
T o
J .

AREA DE
LOGISTICA

s o

AREA DE ADMINISTRACION ¥

FINANZAS m

GERENTE
GEMNERAL

LEYENDA
1. TOLWVA
2. FAA TRANSPORTADORA
3. LAVADORA
4 EXPRIMIDORA
5 TAMIZ
&, TANQUE MEZCLADOR
7. ENVASADORA
8. ETIQUETADORA

PLANO DE DISTRIBUCION: PLANTA DE PRODUCCION DE

JUGO DE LIMON ENVASADO

ESCALA FECHA: DIBUJANTE: AREA: 780m2
1:200 10/01/2016 A, AGUILAR
P.URRUCHI
SUPERFIGIE ESTATICA H
SUPERFICIE GRAVITATORIA

Elaboracion propia
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5.12 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.12
Diagrama de Gantt
. . Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio
Nombre de la tarea bur. | Inicio | Fin 16[23[30] 6 [13[20[27] 6 [13]20]27] 3 [10]17]24 15[22[29] 5 [12[19]26] 3 [10
Mun|C|paI.|<,jad-L|cenC|a 14 dias | 2-Ene | 16-Ene
construccion de cerco
Mun|C|paI.|<,jad-L|cenC|ade 56 dias | 2-Ene |27-Feb
construccion
ITP: Protocolo Sanitario 14 dias | 2-Ene | 16-Ene
Municipalidad-Certificado de 7 dias | 2-Ene | 9-Ene
Uso
Estudio del Impacto Ambiental|56 dias | 2-Ene | 27-Feb
ITP: Licencia de operacion de 56 dias | 2-Ene | 27-Feb
planta
Construccion de Planta 95 dias | 27-Feb | 5-Jun
Estud_lo del mercado de 56 dias | 27-Feb | 24-Abr
maquinas para el proceso
Instalacién de maquinas 28dias | 5-Jun | 3-Jul
Periodo de prueba de 2dias | 39ul | 10-3ul

maquinas

Elaboracion propia




CAPITULO 6: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Dentro de los sistemas de organizacion empresarial, existen 3 modelos. Para este
proyecto, la organizacion que se eligié que seria la mas adecuada es la lineal. Debido a
que no se dispondra de un gran numero de personal administrativo y al ser una empresa
que recién se esta formando, se concluyd que este tipo de organizacién es la mas

apropiada.

Para el inicio de operaciones en planta es necesario tener todo regularizado para
no tener ninguna clase de inconveniente con el estado u otro organismo, por lo que el
primer paso antes de la constitucion de la empresa, seria definir qué tipo de sociedad se

quiere formar.

En este caso el tipo de sociedad sera la de una Sociedad Andénima Cerrada
(S.A.C), pues entre sus caracteristicas esta en que no se debe exceder de los veinte
accionistas, puede funcionar sin directorio, es la alternativa mas comun para empresas

familiares y pequefias. Los pasos a seguir para constituir la empresa son:

1. Busqueda y reserva del nombre de la empresa en Registros Publicos (SUNARP).
2. Elaboracion de minuta.

3. Elevar minuta a escritura publica

4. Inscribir escritura publica en registros publicos.

5. Obtencion del numero de RUC (SUNAT).

6. Elegir régimen tributario (RER,RUS).

7. Comprar y legalizar libros contables.

8. Inscribir trabajadores en Essalud.

9. Solicitud de licencia municipal.
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6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

En latabla 6.1 se presenta las principales funciones del personal directivo, administrativo

y de servicios con los que contara la empresa.

Tabla 6.1

Funciones del personal

Personal Cant. | Principales Funciones
Gerente 1 -Coordinar Actividades entre distintos puestos gerenciales.
General -Evaluar el desempefio del personal.
-Planificar metas a mediano y largo plazo.
-Tomar decisiones respecto a las operaciones.
-Representante ante los accionistas y autoridades.
Jefe Comercial | 1 -Representante de la empresa ante clientes.
-Establecer reuniones para fijar ventas.
-Elaborar proyecciones de venta.
-Encargado de mantener relaciones con proveedores.
Jefe de 1 -Coordinar lo que respecta a los procesos.
produccién -Supervisor de la calidad del proceso de produccién.
-Elabora planes de produccién.
-Encargado del manejo del personal
Jefe de 1 -Encargado de planificar la recepcion, distribucién y almacenaje de materiales
Logistica con el fin de optimizar los procesos y costos.
-Coordinacién con proveedores y area comercial.
-Asegurarse que el cliente final reciba el producto.
Jefe de 1 -Encargado de la economia de la empresa.
administracion -Elaboracion de estados financieros.
y finanzas -Responsable del trato con los bancos y otras fuentes de financiamiento.
-Presentar planes a gerencia.
Supervisorde |1 -Verificar que se cumplan estandares de calidad para los productos.
control de -Muestreo y pruebas de laboratorio a loa lotes de producidos.
calidad y -Cumplen la labor de supervisores de los operarios y velas por las BPM.
mantenimiento
Operarios 5 -Se tendrén 5 operarios en total
-Encargados de la operacién diaria.
-Se reparten las distintas tareas de la planta.
-En constante capacitacion y supervision.
Trabajadores 1 -Encargados de la recepcion, almacenamiento, picking y despacho de la
de Almacén materia prima y producto terminado.
-Apoya en las inspecciones fisicas de los productos.
Secretaria 1 -Encargada de la recepcién de la oficina.

-Encargada de recibir la documentacion de la empresa, gestionar pagos, etc.

Elaboracion propia

6.3 Estructura organizacional

A continuacién, se muestra la estructura organizacional de la empresa donde se pueden

ver las relaciones de autoridad que existirian. Se debe considerar también una secretaria
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para el Gerente General, la cual también sera la recepcionista de la empresa. El total de

personal es 13 personas.

Figura 6.1

Organigrama

Gerente
General (1)
Secretaria (1)
Jefe de
Jefe i L Jefe de Jefe de
Comercial (1) Administracion y Produccién (1) Logistica (1)

Finanzas (1)

Supervisor de Control
de Calidad y
mantenimiento (1)

Trabajadores de

Operarios (8) almacen (2)

Elaboracion propia
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CAPITULO 7: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

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

En lo que respecta activos fijos tangibles, se considerara la inversion en terreno,
maquinaria y equipo, instalaciones, obras civiles, etc. En la tabla 7.1 se puede ver los
costos detallados por tipo de maquina, donde la inversion asciende a S/ 92 100. Para
calcular el costo de terreno se buscé en diversos avisos clasificados de constructoras sobre
el costo del metro cuadrado en Lurin con fines industriales, después de revisar varias

opciones se obtuvo un costo de S/840 000 como se puede ver en la tabla 7.2.

Tabla 7.1

Inversion en Maquinaria

Magquinaria Cantidad Costo Total
Balanza Industrial 1 S/ 500 S/ 500
Tolva 1 S/3000 S/ 3000
Faja Transportadora 1 S/ 2 600 S/ 2 600
Lavadora 1 S/ 12 000 S/ 12 000
Exprimidor 1 S/ 8 000 S/ 8 000
Tamiz 1 S/10 000 S/ 10 000
Tanque Mezclador 1 S/ 10 000 S/ 10 000
Envasadora 1 S/ 16 000 S/ 16 000
Etiquetadora 1 S/ 13 000 S/ 13 000
Montacargas 1 S/ 7000 S/ 7000
Bomba 1 S/ 10 000 S/ 10 000

TOTAL S/92 100

Fuente: Comek, (2016), Avisos Clasificados, (2016), RotoGedar, (2016), Filtec, (2016)

Elaboracion propia

Tabla 7.2

Inversion en terreno

Area del terreno (m2) 600
Costo por m2 S/'1 400
Costo del terreno S/ 840 000

Fuente: Diario Gestion, (2014)
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Luego para estimar la inversion total se le agregd a los costos de maquinaria y
terreno, un estimado tanto de la instalacion de maquinaria como del acondicionamiento
de la planta de produccion como de las oficinas, en base a informacion de proyectos
similares y costos actuales del sector construccion.

En cuanto a los activos intangibles, se tienen principalmente los costos de
constitucion y registro de la empresa, asi como los costos por el estudio de factibilidad y
pre- factibilidad, también se consideré un presupuesto para la capacitacion y recursos

humanos para el tema de reclutamiento de personal.

Tabla 7.3
Total inversion tangibles e intangibles
ITEM Monto (S/)

1) Terreno S/ 840000
2) Construccion planta S/ 720000
3) Construccion oficina S/ 873600
4) Maquinaria S/ 92 100
5) Equipo de planta S/ 18 000
6) Instalacion de Maquinaria y equipo S/ 22 000
7) Mobiliario y equipos de Oficina S/ 30 000
8) Mobiliario de comedor y bafios S/ 10 000
9) Luminarias planta S/ 1000
10) Luminarias oficina S/ 900
TOTAL TANGIBLES S/ 2 607 600

1) Estudio de investigacién previos al proyecto S/ 10 000
2) Constitucion de la empresa S/ 5000
3) Puesta en marcha S/ 5300
4) Reclutamiento del Personal S/ 8 000
5) Entrenamiento y capacitacion S/ 5000
6) Otros S/ 5000
TOTAL INTANGIBLES S/ 38300

TOTAL INVERSION TANGIBLES + INTANGIBLES S/ 2 645 900

Elaboracion propia

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo

El capital de trabajo es aquel que considera todos los recursos requeridos para la
operacion normal del proyecto durante un ciclo productivo, para el céalculo se utilizara la
formula del Ciclo de conversion de caja o del efectivo: tiempo que transcurre desde el
pago efectuado por la compra de la materia prima necesaria para manufacturar un

producto hasta la cobranza de las cuentas asociadas con la venta del producto.
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Ciclo de Conversion de efectivo (CCE) = Periodo Promedio de Inventario(PPI)
+ PeriodoPromedio de Cobro(PPC) - Periodo Promedio de Pago (PPP)

Después de utilizada la férmula se hall6 que el ciclo operativo del proyecto es de
260 dias y el periodo de pago a los proveedores es de 170 dias, por lo que se obtiene un
ciclo de caja de 90 dias, es decir un trimestre. Para calcular el monto se han considerado
los importes que se aprecian en el cuadro siguiente para que cubra 4 meses.
Tabla 7.4
Capital de trabajo

Concepto Monto Anual Monto trimestral
Materia prima e insumos S/ 841 055 S/ 210264
Suministros S/225 778 S/ 56445
Mano de Obra S/ 798 963 S/ 199741
Total S/'1 865 796 S/ 466 449

Elaboracion propia

7.2 Costos de produccién

Los costos de produccién hacen referencia a todos aquellos gastos en los que se incurre
durante el proceso productivo de un bien, en este caso el jugo de limon envasado.

Estos son los costos por materia prima e insumos, los costos de servicios y los
costos de mano de obra directa e indirecta; a continuacion, se tomara como base el

programa de produccion mostrado en las tablas 5.18 y 5.19.

7.2.1 Costo de la materia prima

Como se menciono anteriormente para la produccion de jugo de limon envasado se
empleard como materia prima el limon, pero ademas se necesitaran otros insumos como
el benzoato de sodio que se utilizara como preservante y las botellas de plastico, tapas,
etiquetas y cajas para la presentacion final del producto. Adicionalmente en la tabla 7.5

Se presentan los precios actuales de la materia prima e insumos mencionados.
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Tabla 7.5

Precios actuales de la materia prima e insumos

Materia Prima o insumo Costo (S/) Unidad
Limon S/ 900,00 t
Benzoato de sodio S/ 4,00 |
Botellas de 250ml S/ 0,10 unid.
Etiquetas S/ 0,07 unid.
Tapas S/ 0,02 unid.
Cajas S/ 0,01 unid.

Fuente: Mincetur, (2016), Quiminet, (2016), Duraplast, (2015), Avisos Clasificados, (2015)

Elaboracion propia

Tomando en cuenta estos costos y el requerimiento anual de materia prima e

insumos, mostrados en las tablas 5.18 y 5.19, se determind el costo anual para los

proximos 6 afnos.

Tabla 7.6

Costo total anual de materia prima e insumos

Afio Limoén Benzoato de sodio | Botellas Etiquetas Tapas Cajas Total
2017 | S/ 726 300 S/ 600 S/60015 | S/42011 | S/12003 | S/125 | S/841055
2018 | S/ 741600 S/ 612 S/61187 | S/42831 | S/12237 | S/127 | S/85859%
2019 | S/ 755100 S/ 624 S/62358 | S/43650 | S/12472 | S/130 | S/874333
2020 | S/ 769 500 S/ 636 S/63552 | S/44486 | S/12710 | S/132 | S/891017
2021 | S/ 783900 S/ 647 S/64700 | S/45290 | S/12940 | S/135 | S/907 612
2022 | S/ 798 300 S/ 659 S/65871 | S/46110 | S/13174 | S/137 | S/924252

Elaboracién propia

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Se ha determinado que la empresa trabajara 5 dias a la semana, con un horario de 8am a

5pm tomando una hora para el refrigerio, de esta forma se cumplira con las normas de

legislacion laboral vigente. Para todo el personal se esta considerando 14 sueldos

(incluidas 2 gratificaciones), 2 compensaciones CTS anuales, un 9% sobre 14 sueldos por

concepto de ESSALUD, un 0,75% por SENATI y se estd calculando 1 asignacion

familiar.

Tabla 7.7

Salarios mensuales por puesto de trabajo MOD

Puesto de Trabajo

Salario Mensual

Operarios

S/ 1200

Elaboracion propia
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Para determinar el costo de la mano de obra directa se considera los sueldos y

beneficios de los 5 operarios, 10s que se encontraran en contacto directo con el producto

durante su fabricacion.

Tabla 7.8

Costo Anual de mano de obra directa (S/)
Puesto de N° de Salario e Essalud Senati Asignacion

Trabajo Trabajadores | Anual Craffssiin | ©rs (9%0) (0,75%) | familiar e
Operarios 5 S/115200 |S/19 200 S/7000 | S/10368 |[S/ 864 |S/4500 S/157 137

Elaboracion propia

7.2.3 Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta

y costos generales de planta)

En este punto se considerara los servicios de electricidad, agua potable, telefonia fija e

internet en el distrito de Lurin y en el siguiente cuadro se presentan las tarifas de cada

uno de estos. Para la energia eléctrica se eligio la tarifa BT3, ya que para una planta de

capacidades estandar con un tamafio mediano es recomendable este tipo de tarifa.

Tabla 7.9

Tarifa de los Servicios
Servicio Unidad Tarifa
Energia Eléctrica S//IKW Hora 0,29
Agua Potable S/ I m3 2,15
Teléfono e Internet S/ / mes 450

Fuente: Osinergmin, Sedapal, Telefonica, (2015)

Tabla 7.10

Costos Indirectos de Fabricacion Planta
Afio | Mantenimiento | Energia Eléctrica | Agua potable Costo total
2017 S/ 6 620 S/ 50 454 S/ 31220 S/ 88 295
2018 S/ 6 620 S/ 50 454 S/ 31220 S/ 88 295
2019 | S/ 6 620 S/ 50 454 S/ 31220 S/ 88 295
2020 S/ 6 620 S/ 50 454 S/ 31220 S/ 88 295
2021 S/ 6 620 S/ 50 454 S/ 31220 S/ 88 295
2022 | S/ 6 620 S/ 50 454 S/ 31220 S/ 88 295

Elaboracion propia
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Tabla 7.11

Costos Indirectos de Fabricacién Oficinas

Afio | Energia Eléctrica | Agua potable Limpieza | Vigilancia | Asesoria Legal Distribucion | Costo total
2017 S/ 2178 S/ 2839 S/ 24000 S/24 000 S/15 000 S/ 100 000 S/ 168 017
2018 S/2178 S/ 2839 S/ 24000 S/24 000 S/15000 S/ 100 000 S/ 168 017
2019 S/2178 S/ 2839 S/ 24 000 S/24 000 S/15 000 S/ 100 000 S/ 168 017
2020 S/2178 S/ 2839 S/ 24000 S/24 000 S/15 000 S/ 100 000 S/ 168 017
2021 S/2178 S/ 2839 S/ 24000 S/24 000 S/15 000 S/ 100 000 S/ 168 017
2022 S/2178 S/ 2839 S/ 24 000 S/24 000 S/15 000 S/ 100 000 S/ 168 017

Elaboracion propia

El costo de la mano de obra indirecta incluye todos los gastos que la empresa

tomaré para remunerar a los trabajadores que no tienen un contacto directo con el

producto durante su fabricacion, es decir, el personal administrativo.

Tabla 7.12

Salarios mensuales por puesto de trabajo M.O.1

Puesto de Trabajo

Salario Mensual

Jefe de Produccién

S/ 4 500

Elaboracion propia

Tabla 7.13
Costo Anual de mano de obra indirecta
Puesto de N° de | Salario e Senati Asignacion
Trabajo Trabaj. | Anual Gratificacion CTS Essalud (9%0) (0,75%) Familiar Total
R | S/ 54000 S/9 000 S/5 250 S/4 860 S/405 S/ 900 S/74 416
Produccién
Elaboracion propia
7.3 Presupuestos Operativos
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas
Tabla 7.14
Presupuesto de ventas
ANO
2017 2018 2019 2020 2021 2022
Venta und. 600 155 611 866 623 578 635 520 647 001 658 715
P. Venta S/ 6,52 S/ 6,52 S/ 6,52 S/ 6,52 S/ 6,52 S/ 6,52
Total S/ 3914052 | S/3990431 | S/4066811 | S/4144696 | S/ 4219570 | S/4295 965

Elaboracion propia
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.15 Presupuesto de depreciacion de activos fijos tangibles

*Todos los presupuestos estan en Soles.

Elaboracion propia

ACTIVOS F1JOS IMPORTE | % ANO DEPRECIACION| VALOR
TANGIBLES S/ DEP [ 2017 2018 2019 2020 2021 2022 |TOTAL RESIDUAL
Terreno 840 000 0% 0 0 0 0 0 0 0 840 000
Edificaciones planta 720 000 3% | 21600 | 21600 | 21600 | 21600 | 21600 | 21600 129 600 590 400
Edif. Ofic. Adminis 873 600 3% | 26208 | 26208 | 26208 | 26208 | 26208 | 26208 157 248 716 352
Maquinaria y equipo planta 133 100 20% | 26620 | 26620 | 26620 | 26620 | 26620 0 133 100 0
Muebles Ofic.Adm 40 900 10% | 4090 | 4090 | 4090 | 4090 | 4090 | 4090 24 540 16 360
Total 2 607 600 78518 | 78518 | 78518 | 78518 | 78518 | 51898 444 488 2163112
Deprec. Fabril 48220 | 48220 | 48220 | 48220 | 48220 | 21600 262 700
Deprec. No Fabril 30298 | 30298 | 30298 | 30298 | 30298 | 30298 181 788
VALOR DE MERCADO
(%) 50%
VALOR DE
SALVAMENTO 1081 556




Tabla 7.16

Presupuesto de costos de produccion

RUBRO ANO

2017 2018 2019 2020 2021 2022
Materia Prima 907 010 | 924709 942 409 960 457 | 977 808 995 511
Costo MO 157 137 | 157 137 157 137 157 137 | 157 137 157 137
CIF 274507 | 274507 274 507 274507 | 274507 274 507
Depreciacion fabril 44 004 44 004 44 004 44 004 44 004 4500
Costo de produccién total 1382658| 1400357 | 1418057 | 1436105 |1453456 | 1431655

Elaboracion propia
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Tabla 7.17
Presupuesto de amortizacion de activos intangibles

ACTIVOS FIJOS ANO DEPRECIACION VALOR

INTANGIBLES IMPORTES/ | % DEP 2017 2018 2019 2020 2021 2022 |TOTAL RESIDUAL

Estudios Previos 10 000 10% 1000 1000 1000 1000 1000 1000 6 000 4000
Constitucidn de la empresa 5000 10% 500 500 500 500 500 500 3000 2000
Reclutamiento de personal 8 000 10% 800 800 800 800 800 800 4800 3200
Capacitacién y entrenamiento 5000 10% 500 500 500 500 500 500 3000 2000
Puesta en Marcha 5300 10% 530 530 530 530 530 530 3180 2120
Otros 5000 10% 500 500 500 500 500 500 3000 2 000
Total 38 300 3830 3830 3830 3830 3830 3830 22 980 15 320

Elaboracion propia




Tabla 7.18

Presupuesto de gastos generales

ANO

KU 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Gastos Adm. Y| 745768 | 747334 | 750900 | 754537 | 758033 | 761600
Ventas
Depreciacion 12200 | 12200 | 12200 | 12200 | 12200 | 12200
No Fabril
Amortizacion 3530 3530 3530 3530 3530 3530
Intangibles
Total  Gastos | ) oeq 995 |1 263 935 | 1263 935 | 1263 935 | 1 263 935 | 1 263 935
Generales

Elaboracion propia

7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

Para calcular el presupuesto de servicio a la deuda se calcul6 de la inversion total, la cual

va estar financiada por los accionistas en un 40% Yy el resto se tomara un préstamo de

cuotas constantes, pues se buscara financiar la mayor parte para correr menos riesgo y

tener un proyecto mas rentable.

Tabla 7.19
Inversion total
Inversion
Activo Fijo S/ 2 645900
-Tangible S/ 2 607 600
-Intangible S/ 38300
Capital de Trabajo | S/ 1865 796
Total S/ 4511 696
Accionistas (40%) | S/ 1804 679
Deuda (60%) | S/ 2707018

Elaboracion propia

Analizando las tasas de interés (anexo 5) la tasa de interés con la que se han hecho

los calculos es de 13%.
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Tabla 7.20
Servicio a la deuda

ANOS DEUDA AMORTIZACION | INTERESES SALDO
1 S/2 707 017,75 S/541 403,55 S/351912,31 | S/2 165 614,20
2 S/2 165 614,20 S/541 403,55 $/281 529,85 | S/1624 210,65
3 S/1 624 210,65 S/541 403,55 S/211 147,38 | S/1082 807,10
4 S/1 082 807,10 S/541 403,55 S/140 764,92 S/541 403,55
5 S/541 403,55 S/541 403,55 S/70 382,46 S/ -

Elaboracion propia
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7.4.2 Presupuesto de estado de resultados

Tabla 7.21

Estado de Resultados

RUBRO 2017 2018 2019 2020 2021 2022

INGRESO POR VENTAS 3914052 3990431 4066 811 4144 696 4219570 4295 965
(-) COSTO DE PRODUCCION 1726853 1744391 1760 132 1776815 1793410 1783430
(=) UTILIDAD BRUTA 2187199 2246039 2306 679 2367 881 2426 160 2512535
(-) GASTOS GENERALES 231848 235 668 239 488 243 383 247128 250 948
(-) GASTOS FINANCIEROS 351912 281530 211147 140 765 70 382 0

(+) VENTA DE ACTIVOS EN MERCADO 1081 556
(-) VALOR EN LIBRO DE ACTIVOS 2178432
= UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1603 439 1728842 1856 044 1983733 2108 650 1164711
(-) IMPUESTO A LA RENTA (30%) 481032 518 653 556 813 595 120 632 595 349 413
() UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1122 407 1210189 | 1299231 | 1388613 | 1476055 815 297
(-) RESERVA LEGAL (HASTA 10%) 112 241 121019 129923 138 861 147 605 81530
(=) UTILIDAD DISPONIBLE 1010167 | 1089170 | 1269308 | 1249752 | 13285449 733768

*Moneda Utilizada: Soles (S/)

Elaboracidn propia




7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

Tabla 7.22

Presupuesto de estado de situacion financiera al 01.01.17

ACTIVOS PASIVOS
Activos Corrientes Pasivo Corriente
Cajay Bancos 2759112 Cuentas por pagar 541 404
Cuentas por cobrar Impuestos por pagar 351912
Inventarios
Activos no corrientes Pasivo No Corriente
Tangibles 2 607 600 Deudas LP 2707018
Intangibles 38 300 PATRIMONIO
Capital Social 1804 679
Reserva Legal
Utilidad
5405012 5405 012

*Moneda Utilizada: Soles (S/)

Elaboracidn propia
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7.4.4 Flujo de caja de corto plazo

Tabla 7.23

Flujo de Caja de corto plazo

Item Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 | Mes 11 | Mes 12
Saldo Inicial 2759112 | -1727683| -2149644| -2571 604 -2 059 963| -1548323| -1036683| -525042 | -13402 | 498238 | 1009879 | 1521519
Ventas 326171 | 326171 | 326171 | 326171 | 326171 | 326171 | 326171 | 326171 | 326171
Costos -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904 | -143904
Gastos Financieros -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326 -29 326
Gastos Administrativos -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321 -19321
Saldo Final 2566561 |-1920 234(-2 342 195 -2 437 984|-1 926 343 -1 414 703 -903 063 | -391422 | 120218 | 631858 | 1143499|1617 836

*Moneda Utilizada: Soles (S/)
Elaboracion propia
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7.5 Flujo de fondos netos

7.5.1 Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.24

Flujo neto de fondos econémicos

RUBRO 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
INVERSION TOTAL -4511 696

UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1122407 | 1210189 | 1299231 | 1388613 | 1476055 | 815297
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 3830 3830 3830 3830 3830 3830
(+) DEPRECIACION FABRIL 48 220 48220 48220 48 220 48220 48220
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 30298 30298 30298 30298 30298 30298
(+) PARTICIPACIONES (0%) 0 0 0 0 0 0

(+) GASTOS FINANCIEROSX(1-0.3) 245339 | 197071 | 147803 98535 49 268 0

(+) VALOR RESIDUAL (V. LIBROS) 2178 432
(+) CAPITAL DE TRABAJO 1865 796
FLUJO NETO DE FONDOS ECONOMICO -4511696| 1451094 | 1489608 | 1529382 | 1569496 | 1607671 | 4915 254

*Moneda Utilizada: Soles (S/)

Elaboracidn propia




7.5.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.25
Flujo neto de fondos financieros
RUBRO 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

INVERSION TOTAL -4 511 696
PRESTAMO 2707 018
UTILIDAD ANTES DE RESERVA LEGAL 1122407 | 1210189 | 1299231 | 1388613 | 1476055 | 815297
(+) AMORTIZACION DE INTANGIBLES 3830 3830 3830 3830 3830 3830
(+) DEPRECIACION FABRIL 48 220 48 220 48 220 48220 48 220 48220
(+) DEPRECIACION NO FABRIL 30298 30298 30298 30298 30298 30298
(+) PARTICIPACIONES (0%) 0 0 0 0 0 0
(-) AMORTIZACION DEL PRESTAMO 541404 | -541404 | -541404 | -541404 | -541404 0
(+) VALOR RESIDUAL (V. LIBROS) 2178432
(+) CAPITAL DE TRABAJO 1865 796

FLUJO NETO DE FONDOS FINANCIERO | -1804679 | 663352 | 751134 | 840176 | 929557 | 1016999 | 4915 254

*Moneda Utilizada: Soles (S/)
Elaboracion propia




CAPITULO 8. EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1 Evaluacién Econémica

Tabla 8.1
Van Econdmico
VAN ECONOMICO 2 051 708
RELACIONB/C = 1,46
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM = | 31,59% )
PERIODO DE RECUPERACION (ANOS) 4,67 (4 ANOS, 8 MESES)

Elaboracion propia

Se puede concluir que es un proyecto atractivo pues posee un VAN mayor que 0, una

TIR mayor al COK, un B/C mayor a 1 y un periodo de recupero menor a 6.

8.2 Evaluacién Financiera

Tabla 8.2
Van Financiero
VAN FINANCIERO = 2 553 054
RELACIONB/C = 241
TASA INTERNA DE RETORNO FINAN. = |49,23% .
PERIODO DE RECUPERACION (ANOS) | 3,40 (3ANO,4 MESES)

Elaboracion propia

Se puede concluir que es un proyecto atractivo pues posee un VAN mayor que 0, una

TIR mayor al COK, un B/C mayor a 1 y un periodo de recupero menor a 6.

8.3 Analisis de ratios e indicadores econdémicos y financieros del proyecto

o Ratios de liquidez

Los indices de liquidez miden la capacidad de pago de la empresa a corto plazo, al

relacionar los activos y pasivos corrientes. La liquidez general considera disponer de
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todos los activos corrientes para enfrentar las deudas a corto plazo, para este proyecto se

obtuvo un indice de 5,1, lo cual representa que se tienen 5,1 soles por cada sol de deuda.

Tabla 8.3
Razo6n Corriente

Ratios Liquidez

Razon Corriente Activo Corriente/ Pasivo Corriente 51

Elaboracion propia

o Ratios de solvencia

Ratio que mide la capacidad de una empresa para hacer frente sus obligaciones de pago.
Este ratio debe ser mayor a 1, si es inferior, indicaria que la empresa se encuentra en
situacion de quiebra. Por lo tanto, cuanto mas alto sea este ratio, mayor seré la garantia
que la empresa ofrece a sus acreedores. Para este proyecto se obtuvo solvencia de 1,50,

lo que significa que la empresa tiene garantia que ofrecer a los acreedores.

Tabla 8.4
Ratios de Solvencia

Ratios Solvencia

Solvencia Total Activos/Total Pasivos 1,50

Elaboracion propia

o Ratios de rentabilidad
Estos ratios sirven para comparar el resultado con distintas partidas del balance o de la
cuenta de pérdidas y ganancias. Miden como la empresa utiliza eficientemente sus activos

en relacion a la gestién de sus operaciones.

Beneficio sobre ventas: Engloba la rentabilidad total obtenida por unidad
monetaria vendida. Incluye todos los conceptos por lo que la empresa obtiene ingresos o
genera gastos. Ratios muy elevados de rentabilidad son muy positivos; éstos deberian ir

acompariados por una politica de retribucion al accionista agresiva.

Rentabilidad sobre capital (ROE): Sirve para conocer cdmo se estan empleando

los capitales de una empresa. Cuanto mas alto sea el ROE, mayor sera la rentabilidad que
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una empresa puede llegar a tener en funcién de los recursos propios que emplea para su

financiacion.

Rentabilidad sobre activos (ROA): Ratio que mide la rentabilidad de los activos
de una empresa, estableciendo para ello una relacién entre los beneficios netos y los

activos totales de la sociedad.

Tabla 8.5
Rentabilidad
Rentabilidad
Beneficio sobre ventas Utilidad Neta/Ventas 0,26
Rentabilidad del capital (ROE) Utilidad Neta/Capitales propios 0,56
Rentabilidad sobre activos (ROA) Utilidad Neta/Activos 0,38

Elaboracion propia

Evaluacién econdmica

El Valor Actual Neto Economico (VANE) del proyecto es de S/2 051 708 resultando
rentable. La Tasa Interna de Retorno Econémico es de 31,59%; siendo mayor al COK, lo
cual significa que el rendimiento del accionista supera su costo. La Relacion Beneficio—
Costo Econémico (B/C) indica que cada sol gastado en el proyecto generara un retorno
de 1,46 soles. Por ultimo, el Periodo de Recupero Econémico (PRE) alcanza los 4 afios
y 11 meses aproximadamente, lo cual significa que el inversionista habra recuperado su

aporte dentro de este lapso de tiempo.

Evaluacion financiera

El Valor Actual Neto Financiero (VANF) resultante del proyecto es de S/2 553 054
siendo rentable. La Tasa Interna de Retorno Financiera (TIRF) es 49,23% lo cual significa
que el rendimiento del capital social del accionista supera su costo. La Relacién
Beneficio—Costo Financiero (B/C) indica que cada sol gastado en el proyecto generara
un retorno de 2,42 soles. Finalmente, el Periodo de Recupero Financiero (PRF) alcanza
los 3 afios y 4 meses aproximadamente, lo cual significa que el inversionista habra

recuperado su aporte dentro de este lapso de tiempo.
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En conclusion, todos los indicadores economicos y financieros permiten aceptar

la factibilidad del presente proyecto.

8.4 Andlisis de sensibilidad

En lo que respecta al anlisis de sensibilidad se van a tomar otros dos escenarios posibles

con la finalidad de identificar si el presente proyecto sigue siendo factible

econdémicamente y financieramente. En el siguiente cuadro resume las modificaciones en

variables claves para el proyecto: ventas y precio de venta.

Tabla 8.6
Escenario Econdmic
Resumen de scenario Valores actuales Pesimista Optimista
Ventas 600 155 550 000 650 000
Precio 6,52 7,00 6,00
VAN ECONOMICO 2 051 708 2726 315 2848 731
RELACIONB/C = 1,455 1,604 1,631
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM = 31,59% 34,46% 35,21%
PERIODO DE RECUPERACION (ANOS) 4.67 4.46 434
Elaboracion propia
Tabla 8.7
Escenario Financiero
Resumen de scenario Valores actuales Pesimista Optimista
Ventas 600 155 550 000 650 000
Precio 6,52 7,00 6,00
VAN ECONOMICO = 2 550 398 2 016 967 2139 383
RELACIONB/C = 2,413 2,118 2,185
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM = 49.19% 43.47% 45,11%
PERIODO DE RECUPERACION (ANOS) = 3,40 4,05 3,81

Elaboracion propia
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CAPITULO 9: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacién de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Como se menciond en el capitulo 111., la planta se localizara en el distrito de Lurin, al sur
de Lima, el cual cuenta con una amplia disponibilidad de terrenos y con una poblacién
de 85 132 habitantes segun INEI (2015), gracias al proyecto se generard empleo para la
gente que reside en el distrito, creando asi nuevas oportunidades laborales para los
profesionales y técnicos que habitan dicha localidad. Este sera el principal impacto del
proyecto, el cual reducira el indice de desempleo en la zona y mejorara la calidad de vida

de las personas que viven en el distrito.

“Se sabe que el distrito de Lurin esta en un crecimiento respecto a las empresas
que se estan instalando en esa zona, lo cual genera una mayor tasa de empleabilidad y
una mejora en la infraestructura del distrito, ademas de la salud, seguridad y saneamiento

basico de la poblacién”.(Samardzich, 2015, parr.1).

Por otro lado, la seguridad de la zona también se vera beneficiada ya que la planta
contard con un sistema de vigilancia las 24 horas del dia, mediante cadmaras y personal

de seguridad que monitoreara también los exteriores de la planta.

9.2 Andlisis de indicadores sociales

El impacto social del proyecto sera positivo y evaluado a través de ciertos indicadores
macroeconomicos que pretenden dar respuesta a las necesidades y expectativas de la zona

de influencia del proyecto.

o Valor agregado del proyecto:

Este indicador mide el aporte a los insumos y materias primas para su transformacion en
el producto final. Incluye sueldos, depreciaciones, impuestos, utilidades, entre otros. En
la siguiente tabla se observa el Valor Agregado para todos los afios del proyecto (ver
Tabla 9.1)
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Para tener una idea de los beneficios del proyecto, se debe actualizar este valor
con la tasa de descuento social. Segun el Ministerio de Economia y Finanzas, la tasa de
descuento social real es 9%. Para este proyecto se tomo la tasa real ya que, para el célculo
de precios, se excluyen los efectos de la inflacion.

Tabla 9.1
Valor agregado del proyecto

| Afo 2017 2018 2019 2020 2021

Salarios (MOI+MOD) 798 963 798 963 798 963 798 963 798 963
Depreciacion 78 518 78518 78518 78518 78 518
Servicios 225 778 225 778 225 778 225 778 225 778
Interes 351912 281 530 211 147 140 765 70 382
Amortizacion 541 404 541 404 541 404 541 404 541 404
Impuestos 481 032 518 653 556 813 595 120 632 595
Utilidad Neta 1122 407 1210189 1299231 1388613 1476055
Valor Agregado 3600 015 3655035 3711855 3769161 3823696
VNA 14 400 677

Elaboracion propia

o Densidad de Capital
Este indicador relaciona la inversion con los puestos de trabajo generados y mide la

inversion necesaria para crear un puesto de trabajo.

Tabla 9.2

Densidad de Capital
Densidad de Capital 347 054
Inversion total (S/) 4 511 696
# trabajadores 13

Elaboracion propia

o Intensidad de Capital

Este indicador mide el grado de aporte del proyecto a través de la inversion para generar
valor agregado sobre los insumos y materias primas. Para este proyecto, se obtuvo un
valor de 0,31; lo que indica que por cada S/ 0,31 de inversion se logra S/1 de valor

agregado.
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Tabla 9.3
Intensidad de Capital

Intensidad de Capital 0,31
Inversion total (S/) 4 511 696
Valor agregado (S/) 14 400 677

Elaboraci6n propia

o Relacion producto capital

Refleja la cantidad que el proyecto genera por cada sol invertido. Se obtiene que por cada

sol invertido se ha generado S/3,19 de valor agregado.

Tabla 9.4

Relacién producto - capital
Relacion Producto-Capital 3,19
Inversion total (S/) 4 511 696
Valor agregado (S/) 14 400 677

Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

El presente estudio preliminar concluye que la ejecucion de una planta
procesadora de jugo de limén envasado es viable técnica y econémicamente.

El jugo de limén envasado seré un producto innovador que ayudara al consumidor
ahorrar tiempo y esfuerzo al contar con un producto listo para el consumo directo,
tendra gran acogida por los clientes.

La planta de produccion estard ubicada en la ciudad de Lima, ya que esta
ubicacion tiene mayor ventaja competitiva porque cuenta con mayor cantidad de
mano de obra especializada y hay cercania al mercado objetivo.

La capacidad de planta se ha determinado en 887 942 botellas al afio, siendo el
cuello de botella la exprimidora.

El mantenimiento, control de calidad y aspectos de seguridad no tienen mayor
complejidad debido a la simplicidad del proceso y el facil manejo de la
maquinaria requerida para el proyecto.

Es necesario implementar un sistema de gestion de la seguridad y salud en el
trabajo que permita reducir los accidentes, cumplir con la legislacion y mejorar el
rendimiento de la organizacion asegurando un ambiente seguro de trabajo.

La planta tendré un &rea total de 600 m2 en la cual se ubicarén las diferentes &reas
necesarias para la operatividad de la empresa.

La evaluacion econdmica del proyecto presenta un VAN mayor a cero, una TIR
de 31,59% (mayor al costo de oportunidad) y una relacion B/C de 1,46 con un
periodo de recupero menor a 6 afos. Todos estos factores indican que el proyecto

es viable desde el punto de vista econémico.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un analisis méas profundo del mercado para determinar la
demanda precisa del producto y asi poder trabajar al detalle con la sensibilidad
del precio y la elasticidad. Determinando de una manera mas apropiada la
rentabilidad del proyecto.

Profundizar la investigacion de mercado con focus group y aumentar el nimero
de personas encuestadas para poder reducir los margenes de error en la
estimacion.

Evaluar la posibilidad de ampliar el mercado objetivo, siendo la exportacion una
alternativa atractiva y desarrollar diferentes tipos de presentacion (botellas de
vidrio, sachets, galoneras, etc.)

Ampliar la distribucion de las botellas a canal tradicional como bodegas,
mercados y también autoservicios.

Implementar correctamente los programas de seguridad y mantenimiento para
que de esta manera se puede mantener las buenas practicas de manufactura y
poder evitar los accidentes laborales y tener una produccion constante
consiguiendo un producto de buena calidad.

Aplicar a los procesos un adecuado control de calidad estandarizado, a fin de
obtener satisfaccion por parte del consumidor final.

Registrar la marca del producto en INDECOPI para reservar el derecho de la
utilizacion y lograr una ventaja competitiva en el futuro.

Difundir las caracteristicas y ventajas del producto de manera creativa y didactica
para fomentar su consumo, puesto que muchas personas no han escuchado las

facilidades de uso de este producto.
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ANEXO 1: Encuesta

1. ¢Usted consume limon sutil (limén pequefio y verde)?
a. Si
b. No

Si responde Si continte con la pregunta 2, de lo contrario fin de la encuesta.

2. ¢Con que frecuencia compra usted limén?
a. Todos los dias

b. 3 veces por semana

C. 1 vez por semana

d. Cada 2 semanas

e. Otras

3. ¢ Cuéntos limones compra a la semana?
a. Menos de % kilo

b. Entre %2 - 1 kilo

C. Més de 1 kilo

d. Otro

4, ¢Qué usos le da al limon?

a. Preparacion de alimentos

b. Preparacion de tragos

C. Aderezo de ensaladas

d. Postres
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e. Otros

5. Si se presenta en el mercado la venta de zumo de limdn sutil envasado
manteniendo todas las caracteristicas y propiedades naturales del limon, el cual evitaria

el tiempo que se pierde en exprimir y cortar limones. ¢Usted estaria dispuesto a

comprarlo?
a. Si
b. No

Si responde Si continte con la pregunta 6, de lo contrario fin de la encuesta.

6. En una escala del 1 al 10, diga Ud. Si compraria el producto siendo 1 muy
poco probable y 10 de todas maneras.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

7. ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por una botella de 250 ml de zumo de
limén?

a. De 4 a 6 soles

b. De 6 a 8 soles

C. De 8 a 10 soles

e

Mas de 10 soles
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ANEXO 2: Especificaciones de la maquinaria

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

Seccion: Almacén de insumos y materia prima

Nombre: Balanza industrial
Marca: Precisur
Modelo: Pre-He500

Datos técnicos:

Precisién: 1ton/500gr.
Tension: AC220V-50/60Hz.
Bateria: DC bateria 6\V-4Amp recargable

Dimensiones generales:
Largo: 0.8m
Ancho: 0.6m

Avrea de operacion:0.48m2

Herramientas y/o Accesorios: 1 bateria recargable

Fuente: Precisur, (2016)

FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

Seccion: Almacén de insumos y materia prima
Nombre: Tolva

Marca: Gouvard

Modelo: MKRLS-L8
Datos técnicos:

Material: Acero inoxidable
Pes0:2000 kg

Capacidad: 1400 It
Dimensiones generales:
Largo:2m

Ancho: 1.5m

Alto: 1.5m

Avrea de operacion:1.7 m2

Herramientas y/o Accesorios: Ninguna

Fuente: makiraweighers, (2016)
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FICHA DESCRIPTIVA DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

Seccion: Almacén de insumos y materia prima
Nombre: Faja transportadora

Marca: Campodrén
Modelo: C90-80R

Datos técnicos