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RESUMEN

Dentro del Per( contamos con varias zonas productoras de palta, las cuales son: La
libertad, Lima, Ica y Junin, los mencionados departamentos concentran alrededor del
80% de la produccion del Peru, siendo la palta Hass una de las variedades mas
demandadas a nivel tanto nacional como internacional. Con los resultados de tendencia
creciente sobre la demanda, las nuevas tendencias de alimentacién saludable y tomando
como referencia al pais de México, el cual comercializa la palta procesada en diferentes
presentaciones ofreciendo un fruto industrializado; es como se da origen, a la necesidad
de desarrollar nuevas alternativas que permitan ofrecer al consumidor productos
elaborados a base de palta, como el guacamole con chia. Una idea innovadora para darle
valor agregado a la palta mediante su produccion como puré. Se escogio esta mezcla
debido a sus propiedades de la fruta como el de la semilla, dentro de las mas importantes
estan: alto contenido en fibra, acidos grasos y omega 3 los cuales aportan al organismo
en mejorar el aspecto de la piel, ayudar a prevenir enfermedades neuroldgicas, regular
los niveles del colesterol, entre otras. En el presente trabajo de investigacion se busca
determinar la viabilidad técnica, econémica y de mercado de la planta productora de
crema de guacamole con chia. Analizando la demanda se determino que nuestro mercado
objetivo es la poblacion de Lima Metropolitana de NSE A 'y B que tienen un estilo de

vida saludable.

Luego, se determiné que la localizacion de la planta seré en el distrito de Lurin,
ubicado en la provincia de Lima, principalmente por los factores de costo de terreno,
disponibilidad de servicios, gestion de residuos y seguridad ciudadana.En la ingenieria
del proyecto se detalla el proceso de produccion, maquinarias y equipos a emplear.
Asimismo, con la capacidad de planta calculada se podrd abastecer a la demanda.
También se explica a detalle sobre el programa de produccion, los requerimientos de
insumos, mano de obra y servicios. Por Gltimo, se representd mediante un plano, la

distribucién de la planta de las &reas involucradas en el proceso de produccion.

Finalmente, se determinaron los presupuestos de ingresos y egresos, se analizé la
evaluacion economica y financiera del proyecto los cuales tienen como resultado un VAN

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

Palabras clave: Palta, Guacamole, Chia, Perd, prefactibilidad
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ABSTRACT

In Peru we have several avocado producing areas, which are: La Libertad, Lima, Ica and
Junin. The departments above concentrate around 80% of the production from Peru,
being Hass the most demanded avocado varieties both nationally and internationally. The
results of growing trend over the demand, the new trends of healthy eating and taking
Mexico as reference, country which trades the processed avocado in different
presentations offering an industrialized fruit; originates the necessity of developing new
alternatives that allow offering the consumers products made from avocado, such as
guacamole with chia. This is an innovative idea for giving added value to the avocado
through its production as puree. This mixture was chosen because of the fruit properties
such as the seed, among the most important are: high fiber content, fatty acids and omega
3 which contributes to the body on enhancing the appearance of the skin, help prevent
neurological diseases, regulate cholesterol levels, among others. The research work
herein seeks to determine the technical, economic and market viability of the production
plant of guacamole cream with chia. By analyzing the demand, we determined that our
target market is the population of Metropolitan Lima of SES (Socioeconomic Status) A
and B who have a healthy lifestyle.

Then, we determined that the location of the production plant will be in the district
of Lurin, located in the province of Lima, mainly due to the factors of land costs,
availability of services, waste management and citizen security. In the engineering of the
project, the production process, machinery and equipment to be used are detailed.
Furthermore, the calculated plant capacity will be able to supply the demand. We also
explained in detail the production program, the requirements of inputs, labor and services.
Lastly, the plant distribution of the areas involved in the production process was
represented on a plane.

Finally, we determined the income and expenses budget, analyzed the economic
and financial evaluation of the project, which result is a NPV (Net Present Value)
positive, an IRR (Internal Rate of Return) greater than the COK (Cost of Capital), a B/C
greater than 1 and a short return period.

Key words: Avocado, Guacamole, Chia, Peru, prefeasibility
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INTRODUCCION

El mercado de la palta viene experimentando un denotado crecimiento exponencial desde
hace 6 afios, segin las investigaciones realizadas en Euromonitor, este fruto se
comercializa en varios paises (Japén, Bélgica, China, India, Arabia Saudita, Estados
Unidos, Espafia, etc.) ya que tiene buena referencia de ser un producto multifuncional,
puede ser usado como parte de ensaladas, acompafiamiento del pan, complemento de los
snacks, y en diversos platos gastronémicos, asimismo tiene contenido nutritivo, de las
cuales resaltan su alta concentracion de proteinas, aceites insaturados y la ausencia de

colesterol.

El Peru es el segundo pais productor de palta a nivel mundial, logrando abastecer
asi al mercado nacional e internacional, ya que el primer productor es México, no hay
necesidad de competir debido a que este fruto cuenta con distintas estacionalidades dando
esa brecha de ventaja, en el Perl su estacion es de marzo a setiembre mientras que en

México de octubre a mayo, de manera que durante todo el afio hay produccion de palta.

En tal sentido, nos hemos enfocado en darle un valor agregado a dicho fruto, el
cual concentra su gran produccion en el Perl y genera grandes expectativas de
crecimiento en el entorno nacional e internacional. Se da origen a nuestro producto
“Guacachi”, el cual busca satisfacer la necesidad de los consumidores de palta, que no
cuentan con el tiempo que requiere preparar o esperar a que madure dicho fruto, en el
caso que no sea su estacionalidad, ademas el sabor natural de esta mezcla es exquisito

para que pueda ser agregado a su dieta diaria en el lugar y momento que requieran.

En los siguientes capitulos se desarrollara el trabajo de investigacion cuyo
objetivo es demostrar la viabilidad de mercado, tecnoldgica, econémica, financiera y
social para la instalacion de una planta procesadora de nuestro producto la crema de

guacamole con chia.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Probleméatica

En el Pert el 37.3 % de la poblacién mayor de 15 afios tiene sobrepeso, en el caso de la
obesidad el indicador llega hasta el 22.7% (Instituto Nacional de Estadistica e
Informaética, 2018). Ambos problemas tienen una creciente incidencia en la poblacién y
es causada por la mala alimentacion. La obesidad y el sobrepeso pueden aumentar la
prevalencia de enfermedades como la diabetes, hipertension, enfermedades

cardiovasculares y algunos tipos de cancer.

La mala alimentacion, el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades que estos
factores originan ya son consideradas un problema de salud publica. El estado peruano
ha desarrollado esfuerzos incorporando los objetivos de desarrollo sostenible de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) dentro de su plan estratégico. La OMS anuncio
un plan para ayudar a los gobiernos a eliminar las grasas no saturadas de la cadena

alimenticia mundiales presentes en los alimentos ultra procesados.

Dada la problematica mundial del sobrepeso causada por alimentos no saludables
es que las preferencias del consumidor hoy en dia estdn orientadas al consumo de
alimentos con propiedades nutritivas, es decir, ricos en compuestos con actividad
funcional y con efectos preventivos en la aparicion de enfermedades. A este tipo de
alimentos se les denominan funcionales y cada dia son mas habituales en el mercado:
alimentos bajos en colesterol, con contenido reducido en grasa o enriquecidos con

vitaminas.

El presente documento es un estudio de prefactibilidad para determinar la
viabilidad para la instalacion de una planta productora de crema de guacamole con chia
con el objetivo de aprovechar la demanda y aceptacion que tienen los productos a base
de palta, mundialmente conocida por su alto contenido de grasas saludables,
disminuyendo el riesgo de enfermedades cardiovasculares, asimismo su consumo ayuda
a reducir el colesterol y la presion arterial por su alto contenido de potasio, ademas es una
fruta rica en fibra lo cual beneficia para evitar el estrefiimiento y saciar el apetito. Se le
adicionara la chia que contienen entre sus propiedades nutricionales una gran cantidad de

omega 3, el cual ayuda a controlar la coagulacion de la sangre, aporta en la reconstruccion



de membranas celulares en el cerebro, fibra y antioxidantes. Dicho producto garantiza un

gran valor nutricional y saludable poco visto en el mercado actual. Adicionalmente se

obtiene un producto innovador, exquisito de sabor y listo para ingerir con ingredientes

100% peruanos.

1.2 Objetivos de la Investigacion

1.2.1 Objetivo General

Demostrar la viabilidad de mercado, tecnoldgica, econdmica, financiera y social para la

instalacion de una planta procesadora de guacamole con chia.

1.2.2

Objetivos Especificos

Determinar las caracteristicas del producto, asi como la evaluacion de su
demanda historica, potencial y del proyecto para los segmentos
socioeconémico A/B; al igual que sus estrategias de comercializacion,
distribucion, publicidad y precio.

Evaluar y seleccionar la ubicacion y tamafio ideal de la planta; evaluar la
tecnologia que implica la puesta en marcha del proyecto y determinar el
proceso de produccion optimo que garantice la calidad e inocuidad del
producto.

Determinar la capacidad instalada de la planta, el programa de produccion y
los recursos asociados a la operacion del proyecto. Por otro lado, se estimara
la disposicion de la planta y sus caracteristicas principales.

Identificar y evaluar los peligros y riesgos relacionados a la operacion de la
planta con respecto a la seguridad y salud del personal, y siendo responsables
con el medio ambiente; con el fin de implementar medidas de control.
Determinar la inversion y calcular los costos y gastos asociados a la
realizacion del proyecto; analizar y evaluar los indicadores econémicos y
financieros del trabajo de investigacion.

Determinar las zonas y comunidades de influencia del trabajo de
investigacion y evaluar el impacto social que implica el desarrollo del

proyecto.



1.3 Alcance de la Investigacion

Para el presente trabajo de investigacion se tiene como alcance desarrollar el estudio de
prefactibilidad de una planta procesadora de crema de guacamole con chia. El estudio
analizard la poblacion de Lima Metropolitana de nivel socioeconémico A/B. El periodo
de operacion y evaluacién serd de 6 afios. El trabajo de investigacion se desarrollara y

detallara a través de los siguientes capitulos:

e  Aspectos Generales

e Estudio de mercado

e Localizacion de planta

e Tamaiio de planta

e Ingenieria de proyecto

e Organizacién y administracién

e Presupuesto y evaluacion del proyecto

e Evaluacion social del proyecto

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica

La siembra de palta, materia prima principal y de mayor proporcion en nuestro producto,
ascendid a 31 mil hectareas en el 2018 y se prevé un crecimiento continuo para satisfacer

la demanda de nuestro proyecto en los proximos afios (Rosales, 2019).

Por otro lado, la ingenieria y tecnologia a usar es una ya existente y accesible en
el Perq, dicha factibilidad es respaldada por la presencia de empresas productoras
similares de este tipo de productos envasados como Phoenix Foods, Camposol y
Agroindustrias AIB que procesan sus productos a altas presiones para combatir con las

reacciones quimicas y mantener sus propiedades naturales (Hiperbaric, 2019).

1.4.2 Econdmica

En los ultimos afios hay una preferencia por los hogares peruanos a consumir productos
naturales, saludables y nutritivos, a partir de esta preferencia se espera satisfacer una

porcion del mercado que nos permita obtener un retorno de la inversion a partir de un



VAN positivo y un TIR mayor al costo de capital. EI 54% de los hogares peruanos se
considera saludable y se prevé gue esta cifra continle aumentando gracias a la ley de
etiquetado (Peru Retail, 2019).

Por otro lado, el Pert en los ultimos 10 afios ha tenido importantes avances
econdmicos, a partir de este crecimiento se estima que la poblacion peruana tenga la
capacidad economica de consumir nuestro producto. Ademas, este crecimiento
econdmico es una ventana para que inversionistas extranjeros y nacionales puedan
apostar por proyectos innovadores como este. En el periodo de 2009 al 2019 el PBI
alcanzaria una tasa promedio de 4.4%, ademas la econémica peruana acumulara 18 afios
de crecimiento consecutivo, a tasas superiores al promedio en la region de Latinoamérica
(Prolnversion, 2018).

1.4.3 Social

El trabajo de investigacion beneficiara a la poblacion limefia que presenta problemas de
sobrepeso y mala alimentacion acostumbrados a las cremas y salsas convencionales ultra
procesadas que se encuentran en el mercado, las cuales impactan negativamente en la
salud de los consumidores y conllevan a enfermedades a largo plazo. El proyecto
pretende mejorar la calidad de vida de los consumidores brindandoles un producto

saludable, innovador y verdaderamente nutritivo.

Por otro lado, es una excelente oportunidad para promover el desarrollo de las
comunidades productoras de palta y chia, quienes a través de un comercio justo y un plan
de responsabilidad social aseguraran el abastecimiento oportuno de las materias primas
durante el periodo de operacion de la planta. Ademas, la empresa brindara empleo
inclusivo y de calidad a la sociedad y contribuird con el crecimiento econémico de la
region. El crecimiento econdémico tiene el poder de transformar sociedades, aumentar sus

ingresos y permitir que las ciudades prosperen (Banco Mundial, 2018).

1.4.4 Innovacidén

En el &mbito de innovacidn, nuestro proyecto busca ofrecer un producto relativamente
nuevo en el mercado peruano. A partir de la iniciativa que tenemos se busca también
motivar, inspirar y crear conciencia en la sociedad en general a apostar por nuevos

productos, servicios, tecnologia, avances cientificos, investigacion, entre otros que les



permitan generar una ventaja competitiva a través de la innovacion. Actualmente el Per(
ocupa el puesto 71 de 126 naciones en el indice Mundial de Innovacion 2018 (Gestidn,
2018). En la actualidad, la prosperidad de los paises depende cada vez méas de sus
sistemas educativos, cientificos y de innovacion. En Latinoamérica, la innovacion esta
aun atrasada se estima que debido a tres factores: excesiva regulacion estatal y la falta de
capital de riesgo a los nuevos emprendimientos; intervencion e inversion estatal; y
finalmente que se tiene una cultura social y legal que no tolera el fracaso ante un

emprendimiento de innovacion (Oppenheimer, 2014).

1.5 Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta procesadora de guacamole con chia es factible, pues existe
un mercado potencial que aceptaria el producto; ademas es tecnoldgica, econémica,

financiera y socialmente viable.

1.6 Marco referencial

Para el marco referencial se consideraran las siguientes investigaciones, articulos y tesis
relacionadas al presente trabajo de investigacion. El marco referencial ha sido encontrado
en diversos repositorios académicos de la web y han sido Gtiles como bibliografia para el
desarrollo del estudio de mercado, el proceso de produccion y la evaluacion de la
tecnologia a utilizar para combatir con la oxidacion de nuestro producto y mantener un

producto natural, sin preservantes y con sus propiedades organolépticas.

a) Investigacion N°1:
Huaman, A. (2017). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta procesadora de puré de palta "guacamole”. (Trabajo de investigacion
para optar el titulo de Ingeniero Industrial). Lima: Universidad de Lima.
Se encontré informacién muy relevante y util que servird como referencia
para nuestro trabajo de investigacion. Muy similar a nuestro producto, por lo
tanto, se utilizara como referencia para nuestro proceso productivo.

b) Investigacion N°2:
Montano, M. (2006). Elaboracion de Pasta de Aguacate a partir de la

variedad Benick, proporcionados por la Finca Santa Clara, de la Ciudad de



d)

Jinotepe, cosecha 2005. (Tesis para optar el titulo de Ingeniero de
Alimentos). Leon: Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua.

Trabajo de investigacion que detalla distintos métodos combinados de
conservacion del aguacate. Se realizan diferentes pruebas fisicoquimicas que
garantizan la calidad del producto. Aplicacién de las operaciones unitarias al
proceso del producto en la cual describen detalladamente los parametros
requeridos para su elaboracion.

Investigacion N°3:

Cornejo, V. (2010). Deshidratacion de rebanadas de aguacate variedad Hass
por el método OSMO-VAC vy evaluacién de la calidad del producto. (Tesis
para obtener el grado de Maestro en Ciencias con Especialidad en
Alimentos). México, D.F: Instituto Politécnico Nacional.

Investigacion que detalla diversos métodos de conservacion de la pulpa de
aguacate como la conservacion en frio (congelacion), atmosferas controladas,
tratamientos térmicos, liofilizacién y la preservacion por aditivos quimicos.
El autor propone un nuevo método por deshidratacion osmatica con posterior
secado al vacio.

Investigacion N°4:

Luque, A. (2014). Evaluacion de la Ciclodextrina como inhibidor del
pardeamiento enzimatico en pasta de palta (Persea americana miller)
variedad fuerte. (Tesis para optar el titulo de Ingeniero Agroindustrial).
Punto: Universidad Nacional del Altiplano.

Trabajo de investigacion que nos brinda una alternativa para conservar la
palta y evitar el pardeamiento enzimatico con aditivos como la a-
ciclodextrina, el bisulfito de sodio y acido ascorbico.

Investigacion N°5:

Calderon, L. (2016). Estudio de Factibilidad para la implementacién de una
empresa de produccion y comercializacion de crema de palta hass envasada
en la ciudad de Arequipa 2016-2019. (Tesis para optar el titulo de Ingeniero
Comercial). Arequipa: Universidad Catélica de Santa Maria.

Trabajo de investigacion con el objetivo de buscar una viabilidad técnica,
econdémica y comercial del producto muy similar al nuestro. Este estudio se
ha usado como referencia para elaborar el estudio de mercado, utilizando

como demanda del proyecto el consumo de salsas envasadas. En nuestro caso



f)

9)

h)

el estudio de mercado se realizard tomando como ubicacidn geografica Lima
Metropolitana en comparacion a ellos que han realizado su estudio en la
Ciudad de Arequipa.

Investigacion N°6:

Morillas, M. (2014). Estimacion de vida Util de salsa de Persea Americana
Mill (Palta) Hass envasada al vacio, mediante pruebas Asceleradas. (Tesis
para optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial). Trujillo:
Universidad César Vallejo.

Investigacion con el objetivo de estimar la vida atil de la salsa de palta
envasada al vacio, finalmente se concluye que la vida Util es de 33.69 dias a
la temperatura de almacenamiento de 2 °C.

Investigacion N°7:

La Torre, S. (2018). Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una
planta productora de salsa de palta envasada. (Trabajo de investigacion para
optar el titulo de Ingeniero Industrial). Lima: Universidad de Lima.

Trabajo de investigacion que detalla un plan de negocio para implemenetar
una empresa productora y comercializadora de salsa de palta envasada. La
demanda ha sido considerada a partir de la poblacion que pertenece a la zona
07 de Lima Metropolitana, se complemeneta el estudio con una escuesta
personalizada y una segmentacion de edad y estilo de vida.

Investigacion N°8:

Hidalgo, A., y Lazarte, R. (2019). Estudio de Prefactibilidad para la
Instalacion de una Planta Procesadora de Salsa de Palta (Persea Americana
'Hass') Envasada. (Trabajo de investigacion para optar el titulo de Ingeniero
Industrial). Lima: Universidad de Lima.

Trabajo de investigacion busca aprovechar el potencial consumo de la palta
en el mercado peruano para ofrecer un producto industrializado en base de
palta. La demanda del proyecto ha sido considerada a partir del consumo de
un producto sustituto como son las salsas envasadas para Dips. Han utilizado
una combinacion de métodos para la conservacion de la salsa de palta a través
de un tratamiento con aditivos en la pulpa y esterilizacion final del empaque

a altas presiones hidrostaticas.



i)

)

Investigacion N°9:

Loaiza, P., y Lopez, E. (2013). Elaboracion de una Salsa a Base de la pulpa
de Aguacate Variedad Hass y su Proyeccion a Nivel Industrial. (Tesis de
grado previo a la obtencion del titulo de Ingeniero de Alimentos). Guayaquil:
Escuela Superior Politécnica del Litoral.

Tesis de grado que brinda un método de conservacion de la crema de
guacamole a través de una formulacion de aditivos: sorbato de potasio, acido
citrico y acido ascorbico. A través de este método la vida util del producto se
establecio en 30 dias mientras el envase se mantenga sellado y almacenado
en refrigeracion.

Investigacion N°10:

Delgado, A., Diaz, D., Espinoza, B., Gerénimo, G., y Juéarez, K. (2013).
Disefio de la linea de produccion para la elaboracion y envasado de puré de
palta en el departamento de Piura. (Tesis para optar el titulo de Ingeniero
Industrial). Piura: Universidad de Piura.

Trabajo de investigacion que busca ofrecer un producto industrializado a base
de palta aprovechando la gran produccion del fruto en el Pert y la popularidad
que tiene hoy en dia la palta en el mercado nacioanl. EI método de
conservacion del fruto en este caso ha sido realizado con conservantes y su

demanda objetivo es la poblacion de la ciudad Piura, Perd.

1.7 Marco conceptual

a)

b)

Guacamole: Es una salsa preparada a base de palta, cebolla, sal, culantro entre
otros alimentos adicionales dependiendo de quién lo elabore.

Palta: Es un fruto oriundo de México, de textura suave y sabor delicado. Tiene
una gran variedad de propiedades alimenticias entre las que destacan su gran
porcentaje grasas saludables, proteinas, vitaminas y minerales, asi como la
ausencia de colesterol y sodio. Actualmente la palta se ha convertido en un
alimento muy popular entre las personas que buscan un estilo de vida
saludable.

Chia: Es una de las especies vegetales con mayor concentracion de omega 3,
por ello se cultiva para aprovechar sus semillas las cuales se usan como

alimento. Tiene un sabor agradable y sutil, no altera el sabor de otros



d)

9)

h)

alimentos. Esta semilla es una gran fuente de fibra, antioxidantes, calcio,
proteinas, &cidos grasos y como ya mencionamos, omega 3. Se puede
calificar este alimento como saludable y altamente recomendable.

Acido oleico: Acido graso monoinsaturado, tipico de los aceites vegetales. Se
encuentra en grandes proporciones en la palta. Ejerce una accion beneficiosa
en los vasos sanguineos reduciendo el riesgo de sufrir enfermedades
cardiovasculares

Omega3: Acido graso que reduce el colesterol malo y tiene efectos
antiinflamatorios y autoinmune que podria ser beneficioso para la prevencion
de diferentes enfermedades y el adecuado rendimiento fisico. Se encuentra
en grandes proporciones en la chia.

Antioxidantes: Alimentos que aumentan la energia, detienen el proceso de
envejecimiento y protegen las células de los efectos de los radicales libre.
Pardeamiento Enzimatico: Es una reaccion de oxidacién cuando se expone al
oxigeno, las moléculas del objeto expuesto se catalizan por medio de una
enzima provocando generacion de pigmentos en el pelo y la piel.

Acido Ascorbico: Sus sales de sodio y potasio se usan en concentraciones

menores del 0.3 % para inhibir el crecimiento de hongos y levaduras.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

El producto que se est& elaborando en el presente trabajo de investigacion y el cual se
detallara el aspecto comercial en este capitulo es la crema de guacamole con chia. Como
ya se menciond el objetivo de este proyecto es aprovechar la preferencia del mercado
peruano y la popularidad que tiene hoy en dia la palta, fruto principal y de mayor
proporcion en nuestro producto. La popularidad y tendencia de consumo mundial de palta
se justifica con un incremento del 12% por afio en el crecimiento de la exportacién
mundial del fruto en los ultimos 17 afios (Ministerio de Agricultura y Riego, 2019).
Ademas, se busca ofrecer un producto hecho a base a dos insumos 100% peruanos como
lo son la chiay la palta. Por otro lado, presentar un producto totalmente natural, altamente
nutritivo e innovador para que la sociedad peruana pueda disfrutarlo y beneficiarse de sus

propiedades saludables.

La palta 0 aguacate, es el fruto de un arbol originario de México y Centroameérica,
junto a restos humanos datados con méas de ocho mil afios, se encontraron las semillas de
aguacate mas antiguas que se conocen. Antes de la llegada de los espafioles, su cultivo se
extendia hasta lo que es ahora Colombia, Ecuador y Perd. Sobre como llegd a nuestro
pais, se cree que la produccién de palta en Pert se remonta al siglo 15, luego de la
conquista Inca del pueblo llamado Palta. EI cronista mestizo peruano Garcilaso Inca de
la Vega, en sus Comentarios Reales de los Incas, relata como Tupac Inca Yupanqui al
conquistar la zona sur de Ecuador en la que habitaba el grupo nativo de los Paltas, llevd
al Cuzco "ese delicioso fruto llamado Palta”. Aparentemente, ese es el origen del nombre
que le damos en nuestro pais, y también el tiempo aproximado en que llega a nuestras
tierras, entre los afios 1450 y 1475 (PROHASS PERU, 2019).

Debido al crecimiento mundial en la demanda de la palta y dado que el Peru esta
ubicado como el segundo proveedor méas importante a nivel mundial (Gestion, 2018), las
cosechas mas importantes de este fruto y de mayor calidad son destinadas al mercado
internacional. Por otro lado, el grueso de la produccion estacional de este fruto se
encuentra entre abril y julio. (Ministerio de Agricultura y Riego, 2017).
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Es por estos motivos que muchas veces en los supermercados y puntos de venta

de las paltas no las encontramos totalmente maduras y hay que esperar algunos dias o

incluso semanas para poder consumirlas.

Figura 2.1

Estacionalidad de la produccion de palta
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Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, Minagri (2017).

Nuestro proposito es acoger una porcion del mercado de la palta en Lima y que

este mercado opte por el consumo de nuestro producto que es basicamente un pure de

palta instantaneo y listo para consumir, al cual se le afiadird otros insumos con el fin de

mejorar el sabor y las propiedades nutritivas.

2.1.1 Definicién comercial del producto

a)

b)

Producto Bésico:

Crema de guacamole con chia; elaborado en mayor proporcion a base de
pasta de palta a la cual se le afiadird cebolla, sal, culantro y las semillas
molidas de la chia para realzar su sabor y propiedades nutricionales. Este
producto busca satisfacer la necesidad alimenticia y nutricional de los
consumidores a través de sus propiedades como sus grandes cantidades de
grasas saludables y omega 3.

Producto Real:

El producto se presentard en envases rectangulares de plastico transparentes
de 250 gramos para que el consumidor pueda apreciar el producto por dentro,
ademas tendrd un empaque para que proteja los envases y el producto. La

etiqueta incluira informacion de interés y normatividad como: el nombre del
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producto, el logo, componentes e informacidn nutricional, uso sugerido,
datos de la empresa, registro sanitario y certificaciones tanto de calidad en
los procesos de produccion como en la seguridad e inocuidad alimentaria.
¢) Producto Aumentado:

El producto contard también con certificaciones que promueven la
responsabilidad social y nutricional de los consumidores. Ademas de ello el
producto dispondra en la etiqueta con nimeros telefonicos, pagina web y
correos corporativos para atender a los clientes ante posibles reclamos y
sugerencias. Estas medidas nos ayudaran para identificar oportunidades de
mejora y medir el nivel de satisfaccion del cliente. EI empaque del producto
contendra también un cédigo QR, mediante la cual te dirigira hacia la pagina

oficial del producto.

2.1.2 Principales caracteristicas del producto

2.1.2.1 Usosy caracteristicas del producto

La crema de guacamole con chia tiene como fin el consumo humano para satisfacer las
necesidades alimenticias y nutricionales del consumidor. Tiene una gran variedad de
usos, sobre todo como un producto que se presenta como complemento perfecto para
cualquier plato de comida. Entre sus usos mas comunes en el mercado peruano destacan:
uso en ensaladas como fruto/verdura de complemento; para untar o complemento en
panes, sandwiches, tostadas, tacos y galletas; como salsas para snacks y bocaditos de

mesa y finalmente como acompafiamiento en cualquier plato de comida.

El producto entre sus caracteristicas principales destaca sus propiedades y

beneficios nutricionales como:

e Disminuye el riesgo de enfermedades cardiovasculares y mantiene el indice
de masa muscular debi¢ a su alto contenido de grasas monoinsaturadas.
e Ayuda a reducir el colesterol, reduce la tension arterial y tiene propiedades

antiinflamatorias.
e Presenta propiedades antioxidantes y una gran fuente de omega 3, las cuales

ayudan a prevenir el envejecimiento y el estrés.
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e Un producto rico en fibra ayuda a combatir el estrefiimiento y saciar el
apetito.
e Contiene vitaminas A, C, D, E, Ky del complejo B; asi como fosforo, potasio

y magnesio.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios
a) Bienes Sustitutos:

Nuestro principal producto sustituto es el fruto de la palta; a través de nuestro producto
la crema de guacamole con chia lo que buscamos es sustituir el consumo de palta y que
el consumidor opte por una nueva version innovadora, altamente nutritiva y lista para
consumir. Otros productos sustitutos son las cremas y salsas procesadas como: el
kétchup, mayonesa, mostaza, vinagretas y variedades de ajies entre otras. Sin embargo,
ninguno de estos productos sustitutos cuenta con las mismas propiedades nutritivas y
saludables las cuales ofrecemos con nuestro producto la crema de guacamole con chia.
Ademas, estan las cremas untables como la mantequilla, queso crema, mermelada, patees,

manjar blanco, entre otros.

Figura 2.2

Bienes Sustitutos
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Fuente: Google Iméagenes (2019)

b) Bienes Complementarios:

Por otro lado, como ya se menciond en puntos anteriores nuestro producto puede ser
acompafado con una gran variedad de alimentos tanto en los desayunos, almuerzos y
cenas. Es el acompariante perfecto sobre todo en ensaladas como fruto/verdura de

complemento; para untar o complemento en panes, sandwiches, tostadas, tacos y galletas;
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como salsas para snacks y bocaditos de mesa y finalmente como acompafiamiento en

cualquier plato de comida.

Figura 2.3

Bienes Complementarios

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarca el estudio

El &rea geografica que abarcard el presente estudio serd Lima Metropolitana, conformada
por los centros urbanos de Lima y Callao. Se considero esta region para realizar el estudio
de mercado de nuestro producto debido a que es el area mas grande, extensa y poblada
del Pert. De acuerdo al Censo 2017 tiene una poblacion aproximada de 9.5 millones de
habitantes, 32% de la poblacién nacional (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica,
2018). Dentro del area geografica seleccionada, el mercado objetivo previsto inicialmente
son las personas con niveles socioecondmicos A 'y B entre las edades de 18 a 55 afios, se
infiere que esta poblacidn cuenta con el poder adquisitivo para comprar nuestro producto

e integrarlo en sus compras de alimentos frecuentes.

Dentro del entorno empresarial, Lima figura como lider con una percepcion
positiva para la llegada de inversiones, ademas la region cuenta con el indice de
competitividad mas alto del pais con un puntaje de 65.89 puntos (CENTRUM PUCP,
2019) . Por otro lado, los residentes de la provincia de Lima cuentan con el ingreso
promedio mensual més alto del pais con un monto de S/. 1,921.1 (Instituto Nacional de

Estadistica e Informatica, 2018)
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Figura 2.4

Ingreso Promedio Mensual 2017

Peri: Ingreso promedio mensual proveniente del trabajo, segin
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2018)

Por otra parte; se analiz6 la PEA, Poblacion Econémicamente Activa, en todos

los departamentos del pais. La provincia de Lima tiene nuevamente la cifra mas

importante, aporta a la PEA con 4,694.3 miles de personas (Instituto Nacional de

Estadistica e Informética, 2018). La informacion expuesta con respecto a Lima

Metropolitana justifica el porqué de la determinacion de esta provincia como area

geografica para el presente estudio.

Tabla 2.1

PEA en Miles de Personas 2017

Departamento 2017
Amazonas 237.9
Ancash 614.6
Apurimac 258.5
Arequipa 678.5
Ayacucho 359.8
Cajamarca 870.3

(continda)
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(continuacidn)

Departamento 2017
Callao 533.5
Cusco 755.1
Huancavelica 264.3
Huéanuco 451.5
Ica 407.9
Junin 699.7
La Libertad 976.3
Lambayeque 628.4
Provincia de Limaz? 4 694.3
Region Lima® 496.0
Loreto 505.1
Madre de Dios 81.9
Mogquegua 102.3
Pasco 160.0
Piura 905.0
Puno 775.1
San Martin 472.2
Tacna 179.5
Tumbes 132.3
Ucayali 271.0

aComprende los 43 distritos que conforman la provincia de Lima.
b Comprende las provincias de: Barranca, Cajatambo, Canta, Cafiete, Huaral, Huarochiri, Huaura, Oy6n y
Yauyos.
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2018)

Dentro de la provincia de Lima se evalu6 también la proporcion de personas que
contribuyen a la PEA agrupado por edades, la proporcién mas significativa se hall6 entre
las edades de 25 a 44 afios, esta informacion justifica la primicia de nuestro mercado

objetivo con respecto a la segmentacion por edades.
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Tabla 2.2

PEA en Miles de Personas 2017

Provinciade Lima 2013 2014 2015 2016 2017

Grupo de edad 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
14 a 24 afios 179 165 16.3 16.0 159
25 a 44 afios 50.7 511 50.4 50.3 50.0
45 a 59 afios 22.7 238 239 245 247
60 a 64 afios 4.9 4.8 4.9 5.0 5.1
65 y mas 3.8 3.8 4.5 4.2 4.3

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2018)

2.1.4 Analisis del sector industrial

Se presenta el analisis de las 5 fuerzas de Porter en la industria de salsas y cremas:

a)

b)

Poder de negociacion de los compradores

En el mercado peruano hay muy pocos productos industrializados elaborados
a base de palta, a partir de este factor se podria inferir que el poder de los
compradores es bajo ya que no hay muchas empresas que comercialicen un
producto de estas caracteristicas. Sin embargo, en nuestro caso nuestros
compradores directos son las tiendas de retail (Wong, Plaza Vea, Vivanda,
Tottus, Metro). La industria de retail se caracteriza por poner siempre
condiciones con respecto al precio y plazo a los proveedores para mostrar sus
productos en sus gondolas, esto debido a que en el mercado hay una gran
cantidad de proveedores y una proporcion menor de retailers (Cavalli, 2015).
Finalmente, se concluye que el poder de los compradores es alto. Ya que son
intermediarios en la cadena de suministro, la estrategia frente a ellos es
convertirlos en socios estratégicos y ofrecerles el producto a un precio
competitivo para que puedan generar un margen favorable frente a los
consumidores finales.

Poder de negociacion de los proveedores

El poder de negociacién de los proveedores es bajo, la crema de guacamole
tiene como principal materia prima la palta y nuestro pais es el tercer
productor mundial de este fruto con 466,758 toneladas en el 2017 (Ministerio
de Agricultura y Riego, 2019). Podemos encontrar este nutritivo fruto
alrededor de toda la costa del Peru e incluso en algunas provincias centrarles.
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d)

Los proveedores son muchos y el precio del producto varia segun la calidad

y variedad del mismo.

Amenaza de la entrada de nuevos competidores

En términos generales la barrera de entrada es baja. Las principales barreras

contra la entrada de nuevos participantes son:

e Necesidad de capital: Para empezar una actividad industrial es necesario
invertir una cantidad importante de recursos financieros destinados a la
inversion y capital de trabajo del proyecto en un mercado con una alta
cantidad de competidores y productos sustitutos.

e Diferenciacion del producto: La crema de guacamole tiene
diferenciacién por encontrarse como un producto en introduccién y
crecimiento, esta caracteristica crea una barrera para el ingreso al sector,
ya que obliga a los potenciales competidores a realizar grandes
inversiones para poder superar y cambiar los vinculos de lealtad
existentes. Esta caracteristica de diferenciacion es una barrera de ingreso
costosa y lenta para el nuevo competidor debido a que debe buscar
mecanismos para ofrecer a los clientes un descuento o margen extra de
calidad y servicio para superar la lealtad de los clientes y crear su propia
clientela.

Amenaza de productos sustitutos
La amenaza de productos sustitutos es alta. EI principal producto sustituto de
la crema de guacamole es el fruto de la palta el cual tiene un mercado ya
ganado y establecido. Sin embargo, lo que se busca en esta industria es
competir con una parte del mercado de palta considerando que este fruto
muchas veces no se encuentra maduro en sus puntos de comercializacion. Por
otro lado, existen también una gran variedad sustitutos indirectos: las salsas
envasadas tales como la mostaza, mayonesa, vinagreta, kétchup y ajies; sin
embargo, estos no son productos naturales, saludables y nutritivos como la
crema de guacamole.

Rivalidad entre competidores existentes.

Actualmente en el mercado interno existe solo un competidor que

recientemente se ha incorporado a la industria del guacamole, la empresa es

Phoenix Foods S.A.C con su marca Vita Fresh. Sin embargo, vamos a

19



competir también con el mercado de salsas envasadas y condimentos
complementarios en la industria alimentaria. EI mercado de la industria
alimentaria en el Per( la dominan las empresas Alicorp y Gloria con mas del
50% de participacion del mercado (Salazar, 2019), le siguen empresas como
Nestlé, Molitalia, Laive, Mondelez, entre otros. Por lo tanto, se concluye que

la rivalidad entre competidores existentes es alta.
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2.1.5 Modelo de Negocios

Figura 2.5
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2.2 Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de

mercado

La investigacion de mercado es un punto de suma importancia para el trabajo de
investigacion, hay que tener en cuenta que debido a que nuestro producto, la crema de
guacamole con chia es una innovacion en el mercado, se va a realizar el estudio tomando

como base informacién de un producto sustituto en el Per(: salsas, cremas y aderezos.

La metodologia a seguir para determinar la demanda del proyecto es la siguiente:
primero analizaremos los patrones de consumo de la poblacién peruanay sus preferencias
alimenticias. Luego, calcularemos la demanda potencial del producto tomando como
referencia el consumo per capita de otro pais con realidades culturales y sociales muy
similares a la nuestra cuyo tamafio de mercado es mas grande al peruano. Posteriormente,
analizaremos la demanda histérica del producto sustituto y la proyectaremos en el tiempo
para calcular la demanda del proyecto. Esta demanda proyectada se segmentara de
acuerdo con caracteristicas geograficas, demograficas y socioeconémicas. Ademas, se
analizara el tamafio de mercado peruano de salsas para determinar la participacion del
mercado objetivo. Finalmente, se complementard la demanda del proyecto con una
encuesta a los consumidores para definir la intencion e intensidad de compra de nuestro

producto.

La técnica de proyeccion de la demanda sera una combinacion de métodos:
debido a que nuestra demanda histérica no sigue una tendencia determinada. Primero
suavizaremos nuestros datos con una serie de tiempo con una media movil simple. Luego,
con los datos estandarizados proyectaremos nuestra demanda con el método de regresion
lineal tomando como variables la demanda historica calculada a partir de la media movil
simple y la proyeccién de habitantes en el Per(. Se analizaran los coeficientes de
determinacion de las funciones mas comunes para determinar cual representa mejor el

comportamiento de nuestras variables.

Todos los célculos y anélisis se han realizado a traves de Microsfot Excel y la
informacion estadistica y complementaria ha sido recopilada de la base de datos de

Euromonitor y El Instituto Nacional de Estadistica e Informatica.
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2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo

El consumo de la palta, materia prima mas importante en nuestro producto, esta
conquistando los mercados mas destacados del mundo y por supuesto también el
mercando interno peruano. La tendencia por consumir alimentos saludables y nutritivos
ha beneficiado la demanda de este fruto resaltando sus propiedades nutraceuticas. El
consumidor peruano usa la palta en ensaladas como fruto/verdura de complemento; para
untar o complemento en panes, sandwiches, tostadas, tacos y galletas; como salsas para
snacks y bocaditos de mesa y finalmente como acompafamiento en cualquier plato de

comida.

Perd ocupa el segundo lugar en Latinoamérica, detras de México, con mas adeptos
a dietas bajas en grasa (49%), la preferencia de los peruanos sigue con la alimentacion
bajas en azucar (35%) y en carbohidratos (23%). Los peruanos estan en busca de nuevas
maneras de consumir sus alimentos, los resultados de la encuesta muestran que el 39%
de ellos buscan una nueva experiencia de sabor al comprar nuevas comidas formuladas
para preferencias o necesidades especificas. Los peruanos desean ver en el anaquel
productos totalmente naturales (68%), bajos en grasa/sin grasa (62%), bajos en aztcar/sin

azucar (59%) vy sin colores artificiales (54%) (The Nielsen Company, 2016).

Figura 2.6

Patrones de consumo
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Por otro lado, se va a analizar la demanda potencial de nuestro producto a partir
de un producto sustituto, en este caso analizaremos el mercado de la partida: salsas,
aderezos y condimentos empaguetados. Se muestran el consumo per cépita expresado en
kilogramos por persona al afio de los principales paises de Latinoamérica. Se puede
analizar que el consumo de salsas en Peru es inferior con respecto al resto de paises en
Latinoamérica. Sin embargo, paises con la misma realidad social y cultural que la nuestra
demuestran que hay un posible crecimiento en el consumo. Este crecimiento se justifica
ya que las proyecciones para el tamafio de mercado de salsas en Per( se esperan crezca
en un 17.9% entre el periodo del 2019 al 2024 (Euromonitor, 2019).

Figura 2.7

Pronostico mercado de salsas en el Peru
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Fuente: Euromonitor (2019).
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Tabla 2.3

Consumo per cépita de salsas en Latinoamérica (kg/hab.)

Pais 2014 2015 2016 2017 2018
Per( 15 15 15 15 14
Argentina 8.1 7.9 7.6 0 7.2
Bolivia 2.4 2.5 25 2.6 2.7
Brasil 6 6.2 6.3 6.4 6.7
Chile 7 6.9 6.9 7 7.2
Colombia 1.8 1.8 1.8 1.8 1.9
Ecuador 2.8 2.8 2.7 2.7 2.7
México 9.2 9.3 9.5 9.7 9.8
Paraguay 6.8 7 7 7.1 6.9

Fuente: Euromonitor (2019)

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial

Como ya se menciono en el punto anterior, para el trabajo de investigacion se va analizar
los patrones de consumo partir de un producto sustituto, el consumo de salsas, aderezos
y condimentos. Ademas, se tomara como referencia para el analisis de la demanda
potencial el consumo de salsas en México, pais el cual tiene una realidad cultural y social
muy similar a la peruana. Ademas de mencionar y destacar que México es el pais mas
importante en consumo de salsas en Latinoamérica con una cantidad que asciende a 9.8

kg por habitante en el afio 2018 (Euromonitor, 2019).

De acuerdo con el INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018) se
presentaron en Censo Nacional 2017 los siguientes resultados: Peru llego a 31,237,385
habitantes, de los cuales Lima representa el aproximadamente la tercera parte de la region
nacional (32,3%). Tomando como base los datos expuestos se calculara la demanda

potencial para nuestro mercado objetivo que en este caso es Lima Metropolitana.

Tabla 2.4
Demanda potencial del proyecto en toneladas

Poblacion CPC México Poblacién Lima Demanda
Peruana (kg/hab.) Metropolitana Potencial (t)
31,237,385 9.8 32.3% 98,878.82

Fuente: Euromonitor (2019) e Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2018)
Elaboracion propia
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2.4  Analisis de la demanda

2.4.1 Demanda Histérica

Debido a que la crema de guacamole con chia es un producto nuevo en el mercado
peruano, no se ha encontrado informacion referente a la produccion, exportacion e
importacion para calcular la demanda interna aparente. Por consiguiente, para la demanda
historica del producto se tomard como base el consumo de un producto sustituto: el

consumo de salsas, aderezos y condimentos en el Peru.

Tabla 2.5

Consumo historico de salsas en el Per( (kg/hab.)

Afio CPC Peru
(kg/Hab.)
2012 1.4
2013 1.4
2014 15
2015 15
2016 15
2017 15
2018 1.4

Fuente: Euromonitor (2019)

Tomando como base la informacion estadistica del Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI) con respecto a sus estimaciones y proyecciones
planificadas para la poblacién peruana, se muestra la demanda histérica de salsas

empaquetadas en el Perd.
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Tabla 2.6

Demanda histérica de salsas en el Peru (kg)

Afio CPC Peru _ Pot_>|acic’>n ) _De,m_anda I:_)erpa_mda
(kg/Hab.)  Historia de Peru Historica (kg) Historica (t)
2012 1.4 30,135,875 42,190,225.00 42,190.23
2013 1.4 30,475,144 42,665,201.60 42,665.20
2014 1.5 30,814,175 46,221,262.50 46,221.26
2015 15 31,151,643 46,727,464.50 46,727.46
2016 15 31,488,625 47,232,937.50 47,232.94
2017 15 31,826,018 47,739,027.00 47,739.03
2018 1.4 32,162,184 45,027,057.60 45,027.06

Fuente: Euromonitor (2019) e Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Elaboracion propia

2.4.2 Proyeccion de la demanda y metodologia de analisis

A partir del calculo de la demanda histérica en la tabla 2.6, se puede apreciar que no hay

una tendencia que explique sostenidamente el comportamiento de la demanda histérica

con el fin de aplicar un andlisis de regresion y proyectar la demanda. Por tal motivo, para

la proyeccion de nuestra demanda usaremos la combinacion de dos métodos de

pronosticos: el método de series de tiempo para suavizar los datos de la demanda histérica

y posterior a ello aplicaremos un analisis de regresion.

En primer lugar, para aplicar correctamente el método de series de tiempo, hemos

decidido alargar el rango de la demanda historica. A continuacion, se muestran los datos

expresados en kilogramos y toneladas recopilados de las fuentes estadisticas de

Euromonitor y El Instituto Nacional de Estadistica e Informatica.

Tabla 2.7

Demanda histérica de salsas en el Peru (kg)

Afio CPC Pert Poblacion Demanda Demanda
(kg/Hab.) Historia de Per  Historica (kg) Historica (t)
2009 11 29,132,013 32,045,214.30 32,045.21
2010 1.2 29,461,933 35,354,319.60 35,354.32
2011 1.3 29,797,694 38,737,002.20 38,737.00
2012 14 30,135,875 42,190,225.00 42,190.23
2013 14 30,475,144 42,665,201.60 42,665.20

(Continua)
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(Continuacion)

Afio CPC Pert Poblacion Demanda Demanda
(kg/Hab.)  Historia de Perd  Historica (kg) Historica (t)
2014 15 30,814,175 46,221,262.50 46,221.26
2015 15 31,151,643 46,727,464.50 46,727.46
2016 15 31,488,625 47,232,937.50 47,232.94
2017 15 31,826,018 47,739,027.00 47,739.03
2018 14 32,162,184 45,027,057.60 45,027.06

Fuente: Euromonitor (2019) e Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Elaboracion propia

Luego, con el nuevo rango de la demanda histérica aplicaremos el método de

series de tiempo a través de una media movil simple de dos cifras para suavizar los datos

de la demanda histérica. Finalmente, con los datos obtenidos a través del calculo de la

media mavil simple pronosticaremos nuestra demanda para los préximos 6 afios a través

del analisis de regresiéon usando como variables la media mavil de la demanda histérica

y la poblacion pronosticada por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica.

Tabla 2.8

Media mavil simple

Afio Poblacién I _De’manda Media Movil
Proyectada del Perad  Histérica (kg)  Simple (n=2)
2009 29,132,013 32,045,214.30
2010 29,461,933 35,354,319.60
2011 29,797,694 38,737,002.20 33,699,766.95
2012 30,135,875 42,190,225.00 37,045,660.90
2013 30,475,144 42,665,201.60 40,463,613.60
2014 30,814,175 46,221,262.50 42,427,713.30
2015 31,151,643 46,727,464.50 44,443,232.05
2016 31,488,625 47,232,937.50 46,474,363.50
2017 31,826,018 47,739,027.00 46,980,201.00
2018 32,162,184 45,027,057.60 47,485,982.25
2019 32,495,510
2020 32,824,358
2021 33,149,016
2022 33,470,569
2023 33,788,589
2024 34,102,668

Fuente: Euromonitor (2019) e Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Elaboracion propia
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A traveés de los datos obtenidos con la media movil simple proyectaremos nuestra

demanda ajustada mediante el analisis de regresion. Evaluaremos los coeficientes de

determinacién de las funciones més comunes para determinar que funcion representa

mejor el comportamiento de nuestra demanda.

Tabla 2.9

Coeficiente de determinacién

Funcién R2
Exponencial 0.9155
Lineal 0.9366
Logaritmica 0.9417
Polinémica 0.9283
Potencial 0.9214

Elaboracion propia

Para este caso usaremos la funcién logaritmica para proyectar nuestra demanda

ya que esta representa mejor su comportamiento y posee el coeficiente de determinacion

mas cercano a 1.

Figura 2.8

Ecuacion de la demanda
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Elaboraci6n propia

Poblacion historica del Pert

Finalmente, a través de la ecuacion de la demanda se calculd el prondstico del

proyecto en kilogramos de salsas en el Per( para los proximos 6 afios a partir del 2019
hasta el 2024.
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Tabla 2.10

Demanda de salsas proyectada (kg)

Afio Demanda (kg) Demanda (t)
2019 51,115,238.90 51,115.24
2020 52,947,119.76 52,947.12
2021 54,737,744.45 54,737.74
2022 56,494,040.26 56,494.04
2023 58,214,521.31 58,214.52
2024 59,897,861.13 59,897.86

Elaboracion propia

2.4.3 Definicibn del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion y participacion de mercado

2.4.3.1 Criterios de segmentacion

Para realizar la segmentacion del mercado objetivo del presente trabajo de estudio se

consideraran las siguientes variables:
a) Segmentacion geografica

Como aspecto geografico se eligio la ciudad de Lima Metropolitana. De acuerdo al altimo
Censo 2017, la ciudad de Lima tiene aproximadamente 9.5 millones de habitantes, esta
poblacidn representa el 32% de la poblacién total del Perd. Conformada por 50 distritos

es la ciudad mas grande y poblada del pais.
b) Segmentacion demogréfica

En esta variable se pretende segmentar la poblacion por edad y sexo. Para el caso de
nuestro producto, la crema de guacamole con chia esta destinada a las personas que

pertenecen entre el rango de 18 a 55 afos de edad considerando ambos sexos.

De acuerdo a la informacion proporcionada por La Compafiia Peruana de Estudios
de Mercado y Opinion (CPI) en el 2017 la poblacion de Lima Metropolitana que
pertenece al rango de 18 a 55 afos de edad tiene una proporcion del 56.8% (CPI, 2017).
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Figura 2.9

Lima Metropolitana por segmento de edad 2017

Lima Metropolitana:
Poblacidn Por Segmento de Edad 2017
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Fuente: Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica, CPI (2017)

c) Segmentacion socioeconémica

Esta variable permite clasificar la poblacion de acuerdo a sus estratos sociales. Para el
caso de nuestro producto se eligié como mercado objetivo a los niveles socioeconémicos
Ay B debido a que son los que mayores ingresos presentan, ademas son los consumidores
que se preocupan mas por una alimentacion nutritiva y balanceada. De acuerdo a CPI, el
26% de la poblacion de Lima Metropolitana pertenecen al nivel socioeconémico A/B
(CPI, 2017).

31



Figura 2.10

Lima Metropolitana por segmento de socioeconémico 2017

Lima Metropolitana:
Personas Segtin Nivel Socioeconémico 2017
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Fuente: Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica, CPI (2017)

2.4.3.2 Participacion del mercado

En la actualidad el mercado de salsas, cremas y aderezos en el Pert es un mercado muy
competitivo y establecido, el cual esta liderado por dos empresas Alicorp SAA y
Ajinomoto del Perl SA, entro los dos tienen una participacion del mercado aproximada
del 50%. Por lo tanto, nuestro objetivo ideal como proyecto es adquirir al menos un 8%
del mercado. A continuacion, se muestra las cifras con respecto a la participacion de la
oferta de salsas, cremas y aderezos en el Perd.
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Figura 2.11

Participacion de mercado en el Peru

Company Shares of Sauces, Dressings and Condiments in Peru
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2.4.4 Disefioy Aplicacion de Encuestas

Para complementar el andlisis de la demanda del proyecto se disefiara y aplicara una
encuesta con el fin de definir la intencion de compray la intensidad en la cual las personas
estan dispuestas a comprar la crema de guacamole con chia. Hay que tener en cuenta que
la encuesta se realizara a la poblacion que pertenece a nuestro mercado objetivo el cual
ya se encuentra segmentando: poblacion de lima metropolitana, entre 18 a 55 afios que

pertenecen a los niveles socioeconémicos A/B sin distincion de sexo.

Para determinar el tamafio de la muestra a la cual se le realizara la encuesta se

utilizara la siguiente formula:

7% X p(21 -p)
Tamaiio de muestra = e
1 z2xp(1l—p)
IGET (LD

Donde:

Z = Valor de la tabla normal de acuerdo al nivel de confianza
P = Nivel de confianza (%)

E = Margen de error (%)

N = Tamafio de la poblacion

Para el caso del presente trabajo de investigacion se usara un nivel de confianza
del 95% y un margen de error del 5% teniendo como resultado 385 encuestados como
tamafio minimo de muestra. La estructura de la encuesta y los resultados se puede pueden

apreciar en el Anexo 1 del presente trabajo.

2.4.5 Resultados de la encuesta

El detalle de la encuesta, la estructura y resultados se pueden observar en el Anexo 1 del
presente trabajo. Sin embargo, se expondran en este capitulo las preguntas mas
importantes del total de los 405 encuestados.

Se pregunto a los encuestados si conocen el producto guacamole y con qué

frecuencia lo consumen a continuacion se muestran los resultados:
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Figura 2.12

Conocimiento del producto base

=Si = No

Elaboracion propia

Figura 2.13

Frecuencia de consumo
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= Una vez por quincena = Una vez por mes

Elaboracion propia

Para el analisis de la intencion de compra se realiz6 en la encuesta la siguiente
pregunta: Nuestro producto es una salsa de guacamole con chia, una opcion saludable y
nutritiva lista para consumir a cualquier hora del dia con tus acompafiamientos preferidos.
Luego de conocer el producto, ¢Estaria dispuesto a comprarlo? Los resultados de la

pregunta se muestran a continuacion:
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Tabla 2.11

Resultados de la intencién de compra

Resultado Cantidad  Porcentaje

Si 370 91.36%
No 35 8.64%
Total 405 100.00%

Elaboracion propia

Por otro lado, para el andlisis de la intensidad de compra se realizo la siguiente

pregunta: ;Qué tan probable es que compre nuestro producto?

De los resultados obtenidos y la escala de intensidad del 1 a 0 se realizd un
promedio ponderado y se obtuvo el nimero de 7.0074 el cual se pasé a porcentaje a través
del siguiente calculo 7.0074 /10 y obtuvo que el porcentaje de intensidad de compra es
de 70.07%

2.4.6 Determinacion de la demanda para el proyecto

De acuerdo a lo expuesto en los puntos detallados lineas arriba, se calculé la demanda
proyectada del producto, se realiz6 la segmentacion del mercado objetivo considerando
las variables geogréaficas, demograficas y socioeconomicas. Luego, se determino la
participacion ideal de un 8% del mercado. Asimismo, se selecciond el mercado meta la
poblacion de Lima Metropolitana, habitantes de ambos sexos entre 18 y 55 afios que
pertenecen a los estratos socioecondmicos A y B. Ademas, se complementé la
informacion a través de una encuesta personalizada para determinar la intencion de
compra y la intensidad de compra de la crema de guacamole con chia. Finalmente, se
muestra en la tabla 2.12 la demanda de nuestro proyecto en kilogramos y unidades de 250
gramos cada una desde el periodo 2019 al 2024.
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Tabla 2.12

Demanda de crema guacamole con chia del afio 2019 al 2024

o oy Sl s wseama MO eedh | oo b
Pert (kg) 32.3% (kg) ' (ka) (kg) (kg) (2509)
2019 51,115,238.90 16,510,222.17 9,377,806.19 2,438,229.61 2,227,566.57 1,560,855.90 124,868.47 499,474.00
2020 52,947,119.76 17,101,919.68 9,713,890.38 2,525,611.50 2,307,398.67 1,616,794.24 129,343.54 517,375.00
2021 54,737,744.45 17,680,291.46 10,042,405.55 2,611,025.44 2,385,432.84 1,671,472.79 133,717.82 534,872.00
2022 56,494,040.26 18,247,575.00 10,364,622.60  2,694,801.88 2,461,970.99 1,725,103.08 138,008.25 552,033.00
2023 58,214,521.31 18,803,290.38 10,680,268.94  2,776,869.92 2,536,948.36 1,777,639.72 142,211.18 568,845.00
2024 59,897,861.13 19,347,009.14 10,989,101.19 2,857,166.31 2,610,307.14 1,829,042.21 146,323.38 585,294.00

Elaboracion propia




2.5 Analisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Actualmente en el Per( solo hay una empresa en el mercado que produce y comercializa
la crema de guacamole: Phoenix Foods con su marca Vitta Fresh, la cual tiene dos
presentaciones: guacamole con rocoto y guacamole clasico con precios en el mercado de
S/.10.90 y S/. 9.90 respectivamente. Ambas presentaciones en envases de plastico de 225
gramos. No se presentan importaciones de la crema guacamole al mercado peruano
debido a que el Per( es uno de los principales productores de la palta. EI producto se

comercializa en los principales supermercados del pais: Plaza Vea, Wong y Vivanda.

Figura 2.14

Guacamole con rocoto

Fuente: Vitta Fresh (2019)

Figura 2.15

Guacamole clasico
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Fuente: Vitta Fresh (2019)
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2.5.2 Competidores potenciales

Como ya se menciond en el punto anterior Vitta Fresh es la Gnica marca que produce y
comercializa un producto similar al nuestro. Sin embargo; esta marca no ha conquistado
el mercado nacional, creemos que no han invertido adecuadamente en publicidad y
marketing debido a que esta marca tiene una gran variedad de productos y este no es uno

de sus principales.

Por otro lado, a pesar de que hay muy pocos productos como el nuestro en el
mercado; en el mercado de salsas, aderezos y condimentos hay gran cantidad de
competidores, siendo el mas competitivo y potencial la marca Alacena con una
participacion del 32.2% (Euromonitor, 2019). Los productos principales de Alacena son

la mayonesa, mostaza, ketchup, salsa golf, salsa tari y huancaina.

Figura 2.16

Competidores potenciales de salsas en el Per(

Brand Shares of Sauces, Dressings and Condiments in Peru
% Share (LBN) - Retail Value RSP - 2019
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2.6 Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Como politica de comercializacion es crear tanto en la empresa como el producto una
imagen que proyecte un mensaje en este caso es que estamos creando un producto para
el beneficio de la sociedad. Estamos buscando que la poblacion vea nuestro producto
COmMo una opcidn practica, nutritiva y saludable para que puedan afiadirla a su dieta diaria
y cotidiana para el beneficio de ellos mismos, resaltando diversas caracteristicas que se

incluiran en la marca, logotipo y etiquetado.

Ademas, para definir nuestra estrategia empresarial vamos a analizar nuestro
producto con las estrategias genéricas de Porter para definir como nuestra compafiia va

generar ventaja competitiva frente a la competencia.

Finalmente, nuestra estrategia de empresarial serd la segmentacion enfocada a
liderazgo en costes. Por un lado, nuestro producto tendrd como objetivo un segmento de
mercado especifico, el nicho de personas que les gusta el fruto de la palta y los que siguen
tendencias de alimentacion saludable y nutritiva. Se complementara con el liderazgo en
costes: obtener costos inferiores a la de nuestra competencia manteniendo la calidad del
producto. Esto es posible ya que nuestro producto es Unico y estandarizado en el proceso

de produccion

Figura 2.17

Estrategia genéricas de Porter
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Por otro lado; la estrategia de distribucion sera a través de las principales tiendas
de autoservicio y supermercados en Lima, como son las conocidas tiendas de retail: Plaza
Vea, Wong, Tottus y Vivanda. Es importante que en las tiendas de distribucion las
unidades del producto se encuentren en camaras de frio para preservar su mejor
conservacién y contar con exhibidores estratégicamente posicionados para llamar la
atencion del cliente final. Ademas, se contratara una empresa especializada para el
transporte del producto desde la planta de produccion a las tiendas de retail, este
transporte debe contar también con cAmaras de frio para mantener en éptimas condiciones

el estado de nuestro producto.

Se muestra la etiqueta preliminar que acompafara el empaque de nuestro
producto, se pueden apreciar el nombre y logo de nuestro producto “Guacachi”, ademas
se muestran los principales beneficios nutricionales, su composicion, peso neto y datos
de contacto para el cliente, certificaciones y un codigo QR que te dirigira a la pagina web

de la empresa.

Figura 2.18

Etiqueta comercial preliminar

Ingregientes Benelicios

Proowio Ko e fRvd
pata 797X L o eomorne
Ceviny 10o% CHU0OMND Y BICk ol
Créd 08x% petto

Cutacieo Q4%
Sat 16%

Umon 40x%

Rocolo 32%
Otros” 0I%
& Comaumir cotig auty echa
ACKOO CRACO. #0000 2IWRD 23000
Guacamole COTCO ¥ BDHO Oo Mener FAION 10D
con CHIA potsec oo 488 ¢
r° g e P guac achi com oo
@ X Telotena (01) 555 OO0 0O
.

HACCP ;
Contenlco nelo - = % 554940133450
250 Gr.

Elaboracion propia
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2.6.2 Publicidad y promocion

La estrategia de publicidad es difundir nuestro producto y sus principales caracteristicas
a través de paginas web y redes sociales, creemos que este es el canal indicado para
transmitir nuestro producto debido a que se ha vuelvo el medio més relevante y polémico
de difusion de informacion. Ademas, nuestro publico objetivo como ya se habia
mencionado antes, la poblacién de los estratos econdmicos A/B entre las edades de 17 a

55 afios es un fiel consumidor de tecnologia e informacion en la red.

La estrategia de promocion es fortalecer la publicidad a través de camparias en las
redes sociales, fortaleciendo nuestro mensaje y cualidades del producto a través de
recomendaciones de celebridades actuales y contemporaneas. Ademas, se buscara

participar de eventos y ferias de productos innovadores, nutritivos y saludables.

Finalmente, una vez nuestro producto se encuentre ya posicionado en las tiendas
de retail mas importantes del pais se contratara promotoras para que ofrezcan muestras
gratis a los consumidores potenciales y puedan disfrutar de las caracteristicas principales

del producto.

2.6.3 Analisis de precios

En el mercado actual no existen antecedentes del producto guacamole, por lo que no se
podra realizar un estudio referente a la tendencia histérica de precios. Sin embargo, se
analizara el histdérico de precios de la materia prima mas significativa para nuestro
producto, la palta. La informacion se obtuvo del Sistema de Informacion de
Abastecimiento y Precios (SISAP), un modulo amigable del Ministerio de Agricultura'y
Riego al 2019.

Tabla 2.13
Precio promedio (S/. /Kg.) de palta en Lima Metropolitana

Afo Mes Hass Fuerte
Mayo 3.30 3.52
Junio 3.59 3.44
Julio 2.50 3.72
Agosto 2.90 3.82
2018 Septiembre 3.80 4.90
Octubre 5.70 6.40
Noviembre 6.90 7.10
Diciembre 5.90 6.24

(Continda)
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(Continuacion)

Ao Mes Hass Fuerte
Enero 5.30 6.16
Febrero 4.50 4.79
2019 Marzo 3.50 3.91
Abril 3.49 3.80

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, Minagri (2019)

Se puede visualizar en el cuadro adjunto que los precios son variables segun el
mes del afio por consecuencia de la estacionalidad de la cosecha, se toma como referencia
el precio maximo S/. 6.90. Asimismo, se puede apreciar que la palta fuerte, una de las
mas demandadas a nivel nacional, tiene un precio mayor de la palta Hass. Para nuestro se

trabajara con cualquier tipo de palta de acuerdo su disponibilidad y estacion.

2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

Actualmente, en el mercado hay una sola empresa que comercializa guacamole envasado,
Vitta Fresh, la cual diversifico su portafolio incorporando la categoria de salsas envasadas
a fines del 2018 con un precio de S/. 8.50 para su presentacion de 225¢g. En la actualidad

tiene un precio de S/.9.90, ha mostrado un incremento de 16.47% con respecto al 2018.

2.6.3.2 Precios actuales

En la actualidad, el anico competidor del mercado de crema de guacamole envasado,
Vitta Fresh, vende su producto a S/. 9.90 como ya se menciond previamente. Para nuestro
producto, buscaremos penetrar al mercado con un precio menor al de nuestro competidor,

el detalle se mostrara en los capitulos posteriores del presente trabajo de investigacion.

2.6.3.3 Estrategia de precio

La estrategia serd la de liderazgo de costes para poder competir con un precio menor al
de nuestra competencia inicialmente. Por otro lado, buscaremos la diferenciacion con
respecto a los demés productos del mercado con un sabor Unico y la combinacion de
ingredientes que contiene nuestro producto (palta, cebolla, rocoto, culantro y chia)
altamente nutritivos y naturales, ademas la presentacién sera un empaque eco amigable,

practico y liviano.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

En el presente capitulo evaluara los aspectos criticos que determinaran la localizacion de
la planta para el presente trabajo de investigacion, los cuales buscan reducir los costos
regionales, todo lo referido con la localidad, terreno, construccion, energia, mano de obra
e impuestos. Segundo, los costos de la logistica de entrada, disponibilidad de insumos,
materia prima, tiempo de adquisicion y transporte. Por Gltimo, los costos de la logistica
de salida, distribucion del producto final a clientes minoristas o mayoristas. A

continuacion, se analizaran cada uno de estos factores determinantes.
a) Cercania de la materia prima

El insumo principal del producto es la palta, la cual podemos encontrar en toda la costa
del Perd. La produccion de la palta se da principalmente en los departamentos de La

Libertad, Lima, Ica, Junin, Ancash y Arequipa.

Tabla 3.1

Principales regiones productoras de palta

Region Produccion TM % % Acum
La Libertad 178,272.39 45% 45%
Lima 92,070.00 23% 69%
Ica 57,049.21 14% 83%
Junin 34,128.27 9% 92%
Ancash 20,456.40 5% 97%
Arequipa 12,578.79 3% 100%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2016)

Ubicarnos cerca de dichas regiones nos mejorara la capacidad de reaccion frente
a eventos inesperados, permitird reducir costos y riesgos de transporte, menor
manipulacion de las materias primas garantizara el flujo de abastecimiento, mayor control

y seguridad de la mercaderia frente pérdidas o robos.
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b) Cercania al mercado

Es el segundo factor critico, por lo que seria conveniente ubicar la planta relativamente

cerca de la demanda del proyecto para disminuir los costos de transporte y tiempo para

su distribucion; Nuestro mercado objetivo es la poblacion de Lima con NSE Ay B, es

por ello como primera opcién esta ubicar nuestra planta de produccion en Lima

Metropolitana. Asimismo, se tiene el mayor porcentaje de mercados y supermercados en

dicha localidad.

Figura 3.1
Proporcion de supermercados en el Per(

SUPERMERCADOS: EN LIMA Y PROVINCIAS
(Numeros de locales)

248

225 237

205

176 '
156

2010 2011 2012 2013 2014 2015
ELima ™Provincias
Fuente: Empresas Elab.: Estudios Econdmicos Scotiabank
Fuente: Estudios Econdmicos Scotiabank (2016)

Figura 3.2

Proporcion de supermercados en provincia

SUPERMERCADOS: TIENDAS EN PROVINCIAS
(Numero de locales en el 2015)

Cajamarca Huar;scayo
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1/ Otros: Tacna, Huanuco, Huacho, Puno, Barranca, Sullana,
Cuzco, Cafiete, Pacasmayo, Chepén, Pucalipa, Moquegua

Fuente: Empresas Elab - Estudios Economi cos-Scotiabank
Fuente: Estudios Econdmicos Scotiabank (2016)
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c) Costo de Terreno

Este factor es crucial ya que impactara en la inversion que se tiene que realizar para la
construccion de la planta de produccion del presente producto. Es ideal conocer el costo
por metro cuadrado de cada lugar propuesto y elegir aquella zona de menor costo y que

se alinee con los otros factores.
d) Abastecimiento de Recursos

Es importante el abastecimiento de agua y energia eléctrica para elaborar el producto. Su
eleccion debe ser analizada de tal forma que permita establecer la opcion tecnoldgica y

el nivel de servicio mas convenientes
e) Mano de Obra

Se va a requerir mano de obra calificada por ser una planta procesadora de alimentos para
consumo humano, asimismo se necesita profesionales para gestionar y supervisar el buen
funcionamiento de las operaciones: gerente general, jefes, supervisores y analistas. Es
por ello, que la ubicacion de la planta tiene que considerar la cercania a un centro urbano
que pueda proveernos del personal. La mano de obra se determiné a partir del porcentaje
de la poblacion econdémicamente activa, a una mayor proporcion de PEA ocupada
significa que los individuos tienen mayor productividad y son mas competitivos dentro

de su &mbito laboral.
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Tabla 3.2

PEA en el Per en miles de personas

Poblacién Econ6micamente

Departamento

Activa (miles de personas)
Amazonas 236.0
Ancash 630.5
Apurimac 262.2
Arequipa 691.1
Ayacucho 365.9
Cajamarca 846.9
Callao 562.5
Cusco 761.6
Huancavelica 262.0
Huénuco 463.1
Ica 421.2
Junin 735.2
La Libertad 978.2
Lambayeque 653.7
Provincia de
o— 4 884.3
Region Lima 2/ 503.4
Loreto 515.4
Madre de Dios 80.1
Mogquegua 107.0
Pasco 167.0
Piura 923.2
Puno 795.9
San Martin 454.1
Tacna 189.5
Tumbes 133.4
Ucayali 280.4

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2016)
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3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

A continuacion, se describen las potenciales regiones a evaluar para la macro y micro

localizacion:
La Libertad

Provincia ubicada al noroeste del Peru, cuenta con un excelente clima para la produccion
de paltas, asimismo es el departamento con mayor produccién de paltas, se encuentra a
560 km de la capital Lima, la industria esta creciendo progresivamente por lo que los
terrenos se encuentran a precios cobmodos, de igual manera el abastecimiento de agua y
energia esta llegando a mas localidades al norte del Perd, también cuentan con mano de
obra calificada segun el INEI cuentan con 978.2 miles de personas de poblacion

econdmicamente activa de los 1,822,557 habitantes.
Lima

Es la capital del Pert, ubicado en la costa central, en donde hay mas de 9,700 millones
de habitantes, ademas es la segunda regién productora de paltas y en la que se concentra
el poder politico, comercial y financiero del Pais, cuenta con parques industriales, en las
que estan ubicadas las plantas industriales de toda la region las cuales cuentan con los
servicios basicos, asi mismo concentra la mayoria de profesionales, técnicos y obreros

altamente capacitados por las mejores instituciones del Pais.
Ica

Provincia ubicada al centro sur del Perq, es la tercera region productora de palta, cuentan
con un clima propicio para el cultivo agricola, estd ubicada a 315 km de la capital, cuentan
con amplios terrenos los cuales en su mayoria no cuentan con servicios basicos, ademas
cuentan con mano de obra calificada con experiencia en el sector agricola, segun el INEI

tiene una PEA de 421.2 miles de personas.
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Se evaluaran las posibles ubicaciones segun los criterios mencionados en el punto
anterior, a los cuales les hemos asignado una abreviatura y un namero para sefialar su

importancia del 1 a 5, siendo el 5 la mas importante.

Tabla 3.3

Identificacion de los factores de localizacion

Importancia Abreviatura Factor de localizacion

5 CMP Cercania a la Materia Prima
4 CMR Cercania al Mercado

3 CTR Costo del Terreno

3 MO Mano de Obra

2 ABR Abastecimiento de Recursos

Elaboracion propia
a) Cercania a la materia prima

Se tiene en cuenta el factor localizacién como el mas importante, el cual es la cercania a
la materia prima, se tiene conocimiento que la mayor produccion de la palta se da en toda
la costa. Siendo posible para la localizacion de la planta las ciudades que segun el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) son las principales productoras de palta. Se
puede observar de la tabla que la concentracion de la produccién de la palta se da en estas
03 regiones: La Libertad, Lima e Ica, acumulando un 82% de la produccién nacional.

Tabla 3.4

Produccion de palta 2016
Region Produccion TM %
La Libertad 178 272.39 45%
Lima 92 070.00 23%
Ica 57 049.21 14%
Total 327 391.60 82%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)
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b) Cercania al mercado

Nuestro mercado objetivo es la ciudad de Lima, se analizé las distancias desde las

potenciales regiones productoras hacia el mercado objetivo.

Tabla 3.5

Distancia de potenciales regiones hacia Lima

Region Distancia a Lima (km)
La Libertad 560
Ica 315

Elaboracion propia
¢) Costo de terreno

Se investigd referente a los precios existentes del m2 de los terrenos para las posibles

regiones obteniendo la tabla siguiente.

Tabla 3.6

Precios por m2 de principales terrenos

Localizacion  Costo (US$/m2)
La Libertad 90 - 300
Lima 180 - 700

Ica 70 - 120
Fuente: Remax (2019)

d) Abastecimiento de recursos

Como ultimo factor a tener en cuenta es el abastecimiento y cercania a fuentes de energia
y agua, estas varian en cantidad y calidad dependiendo de la disponibilidad del recurso y
de las condiciones geograficas. La planta se ubicaria en la zona industrial del
departamento a escoger, asi se garantizara el abastecimiento de energia y agua; sin
embargo, se contara con cisterna y grupo electrogeno ante cualquier eventualidad. En la
tabla 3.8 se aprecia que el costo menor de agua es en el departamento de La Libertad.
Mientras que en la tabla 3.9 el departamento de Lima es el que tiene la menor tarifa de

energia.
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Tabla 3.7
Costo de agua 2018

o Costo de agua potable més
Localizacion
alcantarillado en S/. x m3
La Libertad 5.957
Lima 6.931

Ica 6.707

Fuente: Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria, Sunat (2018)

Tabla 3.8
Tarifas de consumo de energia eléctrica por localizacion

Servicio Unidad Liblg?tad Lima Ica
Cargo Fijo Mensual S/. Imes 6.70 4.44  7.56
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. S/. /kwW.h  23.59 2458 24.28
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. S/. /kw.h  19.22 20.59 20.20
Cargo por Potencia Activa de Generacion en HP S/. IKW-mes 57.55 52.96 55.87
Cargo por Potencia Activa de Distribucién en HP S/. [KW-mes 12.81 10.51 13.12
g:ﬁglfor Exceso de Potencia Activa de Distribucion ¢, \v/ nae 14.30 1056 15.34
%:;glg(éepgaelfggg’;;it:?lzactiva que exceda el 30% del ctm. S/ /KW.h 428 453 453

Fuente: Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, Osinergmin (2018).

e) Mano de obra

Se analiz6 la poblacion econémicamente activa de las 03 regiones, donde se puede

apreciar que Lima es la regién con mayor PEA, por consiguiente, hay mayor mano de

obra calificada, que es lo que se requiere para la planta.

Tabla 3.9

PEA de regiones potenciales

Region PEA (miles de personas)
Lima 4884.3

La Libertad 978.2

Ica 421.2

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2016)
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3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacioény seleccion de la macro localizacion

Tabla 3.10

Matriz de enfrentamiento de factores para la macro localizacion

Factor CMP CMR CTR MO ABR Conteo Ponderado

CMP 0 1 1 1 1 4 33%
CMR 0 0 1 1 1 3 25%
CTR 0 1 0 1 1 3 25%
MO 0 0 0 0 1 1 8%
ABR 0 0 0 1 0 1 8%
TOTAL 12 100%

Elaboracion propia

Tabla 3.11

Valores de calificacion segun nivel

Nivel Calificacion
Excelente 10

Muy bueno 8

Bueno 6

Regular 4

Malo 2

Elaboracion propia

Tabla 3.12
Matriz de ranking de factores para la macro localizacion

La Libertad Lima Ica
Factor ~ Ponderacién Calificacibn  Puntaje Calificacion  Puntaje  Calificacion  Puntaje
CMP 33% 6 1.98 6 1.98 6 1.98
CMR 25% 4 1.00 6 1.50 4 1.00
CTR 25% 4 1.00 4 1.00 6 1.50
MO 8% 4 0.32 6 0.48 2 0.16
ABR 8% 4 0.32 4 0.32 2 0.16
Total 4.62 5.28 4.80

Elaboracion propia
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De acuerdo con la metodologia del ranking de factores, se determina que Lima es
la ubicacion que de mejor manera redne las caracteristicas que permitiran un adecuado

desenvolvimiento de las operaciones del proyecto en estudio.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

En el punto anterior se selecciond al departamento de Lima como lugar de macro
localizacidn de la planta, para este punto se evaluaran 3 distritos, en los cuales se ubicara
la micro localizacién de la planta, teniendo en cuenta que el mercado objetivo se
encuentra en Lima Metropolitana, por lo que tienen que ser distritos que cuenten con una
zona industrial y que estén cerca del mercado objetivo; los distritos que cuentan con una
mayor disponibilidad de zona industrial en la actualidad son: Ate, Lurin y Villa el

Salvador.
A continuacion, una breve descripcion de las posibles ubicaciones de la planta:
Ate

Limita al norte con Lurigancho y Chosica, por el este con Chaclacayo, por el sur con
Cieneguilla, Pachacamac y La Molina, por el oeste con Surco, San Borja, Santa Anita,

San Luis y El Agustino.

Tiene una poblacién aproximada de 599 196 habitantes distribuida en una
superficie de 77,720 km2, asimismo cuentan con una zona industrial la cual posee

servicios basicos y operadores logisticos.
Lurin

Limita al norte con Villa Maria del Triunfo, Villa el Salvador y Pachacamac, al este con

Pachacamac, por el sur con Punta Hermosa y al oeste con el Océano Pacifico.

Tiene una poblacion aproximada de 89 195 habitantes distribuidos en una
superficie de 181,120 kmz2.

Su actividad comercial es industrial ya que se encuentran grandes plantas de

fabricacion, productores agropecuarios, lugares turisticos y ecolégicos.
Villa El Salvador

Limita al norte con San Juan de Miraflores, al este con Villa Maria del Triunfo, al sur con
Lurin y al oeste con Chorrillos y el Océano Pacifico.
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Tiene una poblacion aproximada de 393 254 habitantes distribuidos en una superficie de
35,460 km2.

La determinacion de la micro localizacion se dara mediante el método de ranking
de factores, el cual identificard factores criticos que estaran calificados seglin su

importancia para elegir adecuadamente la ubicacion de la planta.

Tabla 3.13

Factores para la micro localizacion

Importancia  Abreviatura  Factor de localizacion

3 DS Disponibilidad de Servicios
4 CTR Costo del Terreno

2 SCD Seguridad Ciudadana

2 GR Gestion de Residuos

Elaboracion propia
a) Disponibilidad de Servicios
Seré necesario la disponibilidad de los servicios basicos como agua, desague y luz para

la operatividad de la planta, una buena opcion es la construccion dentro de las zonas

industriales puesto que cuentan con mayor acceso a estos servicios.
b) Costo del Terreno

Se presentan los costos de compra de terrenos en zonas industriales aproximados entre
los distritos. Siendo el de menor costo Lurin, ademas considerando que tiene mayor

disponibilidad de terrenos.

Tabla 3.14

Costo por metro cuadrado en zonas industriales

Distrito $/m2
Ate 600 — 700
Lurin 200 — 300

Villa el Salvador 500 - 600

Fuente: Inmobiliaria Remax (2018)

¢) Seguridad Ciudadana

Factor el cual se debe tener en cuenta en la micro localizacion, pues en la actualidad la
inseguridad de las personas y las empresas tienen un impacto en su trabajo, por lo tanto,

se debe confirmar que se tiene la atencion de los efectivos de seguridad en todo momento.
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Figura 3.3

Cantidad de denuncias por distritos

Grafico 43 Ranking de denuncias de delifos por detritos
de Lema Metropolitana
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es el distrito que cuenta con menor percepcion de inseguridad.

Segun el ranking de denuncias de delitos por distritos se puede apreciar que Lurin

d) Gestion de Residuos

Se opta por un distrito que cuente con programas para la gestion adecuada de residuos y

que pueda evitar impactos a la comunidad y al

ambiente, asegurando un

reaprovechamiento y su disposicion final diferenciada en las condiciones técnicamente

correctas.

55



Tabla 3.15

Matriz de enfrentamiento de factores para micro localizacién

Factor CTR DS SCD GR Conteo Ponderado
CTR 0 1 1 1 3 42.86%

DS 0 0 1 1 2 28.58

SCD 0 0 0 1 1 14.28%
GR 0 0 1 0 1 14.28%
Total 7 100%

Elaboracion propia

Tabla 3.16

Matriz de ranking de factores para la micro localizacion

Ate Lurin Villa el Salvador
Factor Ponderacion Calificacion Puntaje Calificaciéon Puntaje  Calificacion  Puntaje
CTR 42.86% 2 0.857 6 2.572 4 1.714
DS 28.57% 4 1.143 6 1.714 4 1.143
SCD 14.285% 2 0.286 4 0.571 2 0.286
GR 14.285% 4 0.571 4 0.571 4 0.571
Total 2.86 5.43 3.71

Elaboracion propia

El distrito seleccionado para la instalacion de la planta segin la metodologia

ranking de factores es Lurin. La planta se localizara en la zona industrial de Lurin.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamario-mercado

Se desarrollard la relacion del tamafio mercado en funcién a la méaxima demanda
pronosticada para el proyecto, la cual se calculé en el capitulo Il, siendo esta la que
determine el tamafio maximo de planta para la produccién de guacamole con chia, la

proyeccién calculada es la siguiente.

Tabla 4.1
Demanda del proyecto del 2019 al 2024

Afio  Demanda (kg) Unidades

2019 124,868.47 499,474.00
2020 129,343.54 517,375.00
2021 133,717.82 534,872.00
2022 138,008.25 552,033.00
2023 142,211.18 568,845.00

2024 146,323.38 585,294.00
Elaboracion propia

El afio 2024 define el tamafio maximo de la planta, la relacion tamafio mercado
es de 146,323.38 kilogramos 0 585,294 unidades.

4.2 Relacién tamafio-recursos productivos

La relacion tamafio-recursos se calculard tomando en cuenta nuestra materia prima
principal, la palta. De acuerdo con la informacion expuesta por el Ministerio de
Agricultura y Riego se produjo en el afio 2017 alrededor de 470,877 toneladas de palta
en el Pert (Minagri, 2017).

Se convirtieron las toneladas a kilogramos y a unidades del producto de 250
gramos cada una, obteniendo como resultado un tamafo-recurso productivo de
1,883,508,000 unidades al afio y 470,977,000 kilogramos lo cual justifica que los recursos

no son una limitante en nuestro proyecto.
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4.3 Relacién tamafo-tecnologia

La relacion tamafo-tecnologia se calculara a partir de la evaluacion de los equipos y
maquinaria a utilizar en nuestro proceso de produccion y su capacidad de procesamiento.
De acuerdo con lo expuesto y detallado en el Capitulo V, la capacidad instalada para el
proyecto estad determinada por el proceso cuello de botella, la operacion de cortado y
despepitado, sin contar con los factores de eficiencia y utilizacién, con una capacidad de

produccion de 232,643.38 kilogramos equivalente a 930,574 unidades.

4.4 Relacién tamafio-punto de equilibrio

La relacion tamafio-punto de equilibrio nos determinara el tamafio minimo de la planta.
Este valor nos indica la cantidad minima a producir para no generar perdidas en la
empresa, teniendo como premisa que todo lo que se produce se vende. A partir de los
datos calculados en el Capitulo VII, se evaluara el tamafio punto de equilibrio para el

primer afio del proyecto.

Tabla 4.2
Datos de calculo punto de equilibrio

Descripcion Monto (S/.)

Costo fijo 1,130,080.48
Precio de venta/unidad 6.90
Costo variable/unidad 3.32

Elaboracion propia

El tamafio punto de equilibrio o tamafio minimo de planta es de 315,662 unidades
equivalente a 78,915.41 kilogramos.

4.5 Seleccion del tamafio de planta

El tamafio de planta para nuestro proyecto sera determinado por la relacién tamafio-
mercado, debido a que nuestro proyecto esta determinado por la demanda del mercado a
cubrir. Se concluye que nuestro tamafio de planta es mayor que nuestro punto de
equilibrio, por lo tanto, nos genera ingresos. Ademas, no es un factor limitante porque el
tamafo-tecnoldgico de planta es mayor, en caso los pronosticos de la demanda se
incrementen. Finalmente, los recursos productivos no es un factor limitante ya que se

cuenta con una gran produccion de materia prima en el Perd.
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Tabla 4.3

Tamafio de planta en kilogramos y unidades.

Tamarfio de planta  Tamafio de planta

Relacion
kilogramos unidades
Tamafio-mercado 146,323.38 585,294.00
Tamafio-recursos productivos 470,877,000.00 1,883,508,000.00
Tamafio-tecnologia 232,643.38 930,574.00
Tamafio-punto de equilibrio 78,915.41 315,661.64

Elaboracion propia

Se concluye finalmente que el tamafio de planta para nuestro proyecto esta
determinado por el tamafio-mercado con 146,232,38 kilogramos de producto procesado
equivalente a 585,294 unidades.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

El producto final que se ofrecera al consumidor es un empaque de 250 gramos de crema
de guacamole con chia. A continuacidn, se presenta la ficha técnica, se detallan las
principales caracteristicas de nuestro producto e informacion relacionada al envase y

empague de este.

Tabla 5.1

Especificaciones técnicas del producto

Especificaciones Técnicas

Nombre Guacachi
Producto Crema de guacamole con chia

Palta, chia, cebolla, rocoto, culantro y

Ingredientes principales !

Cremoso con finas y pequefias piezas

Descripcion fisica de palta y chia

Color: verde péalido
Sabor: acido

Olor: caracteristico
Textura: untable

Caracteristicas sensoriales

pH: 4.22

Caracteristicas fISICO-QUImICOS Acidez: 1.024

Exento de microorganismos

Caracteristicas microbiologicas .
patogenos

Envase de plastico
Presentacion Caja de cartén
Peso Neto: 250 gramos

2 meses a partir de la fecha de

Vida util esperada produccion

Instrucciones de uso Mantener refrigerado entre 4 a 8 °C

Fuente: Montano, M. (2006)

60



Nuestro producto esta elaborado principalmente a base de palta a la cual se le
afiadira chia, cebolla, rocoto, culantro, sal y limén. Ademas, con el fin de preservar la
calidad y duracion del producto se le afiadira acido citrico, &cido ascérbico y sorbato de
potasio. Se presenta la composicion de ingredientes para una unidad de nuestro producto

la crema de guacamole con chia.

Tabla 5.2

Composicion de un empaque de guacamole con chia (250 gramos)

Componente Cantidad (gr.) Porcentaje en peso
Palta 199.25 79.70%
Cebolla 25.00 10.00%
Chia 2.00 0.80%
Culantro 1.00 0.40%
Sal 4.00 1.60%
Limén 10.00 4.00%
Rocoto 8.00 3.20%
Acido Citrico 0.25 0.10%
Acido Ascorbico 0.25 0.10%
Sorbato de potasio 0.25 0.10%

Elaboracion propia

Se presenta el disefio del producto, esta representa la idea de calidad y frescura
que la empresa desea transmitir a los consumidores a través de un producto totalmente
natural y saludable. En la figura 5.1 se muestra el disefio preliminar del empaque. El
producto tiene un peso neto de 250 gramos y su presentacion sera en empaque de carton

impreso con disefios alusivos a los insumos utilizados para el producto.

Figura 5.1
Etiqueta del producto

Guacamole
con CHIA

onatenico nelo -
250 G
__I

Elaboracion propia
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Se decididé que el tipo de envase serd de plastico (polipropileno) y el empaque estara

hecho de carton debido a los siguientes motivos:

Hace al producto liviano, practico y compacto para llevar a donde lo desee el
consumidor y permanezca fresco y protegido.

Permite mantener al producto en buenas condiciones ofreciendo proteccion
segura contra influencias externas, bioldgicas y quimicas.

El envase es transparente lo que permitira al consumidor ver el contenido y
hara méas llamativo y confiable el producto

Es posible imprimir sobre la etiqueta, lo cual generara una impresion de alta

calidad y acabados atractivos para la vista del consumidor final.

El empaque contara adicionalmente con la siguiente informacion:

Figura 5.2

Contenido neto del producto.

Ingredientes utilizados para elaborar el producto.
Principales beneficios que trae su consumo.

Fechas de produccidn y vencimiento.

Recomendaciones para una mejor conservacion de producto.

Informacion nutricional sobre la composicién del producto.

Disefio preliminar del producto

Elaboracion propia

PRATIQUE
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto

Nuestro producto tiene como objetivo comercializarse en Lima Metropolitana, por lo
tanto, nos someteremos al marco legal regulatorio en el Perd. Las principales normas que

el estado peruano ha emitido relacionadas a la inocuidad alimentaria son:

e Decreto Legislativo N° 1062 “Ley de Inocuidad de los Alimentos”

e Ley N°29571 “Cdodigo de Proteccion y Defensa del Consumidor”

Nuestro producto la crema de guacamole con chia, se encuentra clasificado dentro
los alimentos provenientes del procesamiento de productos primarios, en este caso de
origen vegetal para el consumo humano. Debido a esto debemos cumplir con el
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y obtener la Autorizacion Sanitaria de
Establecimientos, ambos documentos emitidos por el SENASA. Los requisitos para

cumplir con el reglamento y obtener la autorizacidn son (SENASA, 2013):

e El manual de Buenas Practicas de Manufactura

e El plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
e Los planes Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES)

e El plan interno de rastreabilidad

e El flujo de operaciones proyectado en el plano de construccién del

establecimiento

Ademas, nuestro producto cumplird con la NTP 209.038:2009 referida al
etiquetado de alimentos envasados. Esta NTP establece la informacion que debe llevar

todo alimento envasado destinado al consumo humano.

De acuerdo a lo descrito en la NTP los alimentos envasados no deberan describirse
0 presentarse con una etiqueta falsa, engafiosa o susceptible a confundirse o relacionarse
con otro alimento. Asimismo, el etiquetado debe contener la siguiente informacion:
nombre del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, nombre y direccion del
fabricante, numero de lote, fecha de vencimiento, registro sanitario e instrucciones de uso
(INDECOPI, 2018).
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5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

El proceso productivo de nuestro proyecto no requiere una gran tecnologia o de una
ingenieria técnica especializada. Se podria decir que nuestro proceso es semiautomatico,
ya que combinaremos una serie de técnicas en su mayoria manuales y nos apoyaremos
de herramientas, maquinas y equipos para ciertas actividades como: el control de calidad,
el mezclado, dosificado, envasado, sellado y etiquetado

Sin embargo; la palta, materia prima principal y de mayor proporcidn en nuestro
producto, tiene como caracteristica una vida Util de corta duracion. El pardeamiento
enzimatico es uno de los principales problemas en la preservacion de la pulpa de palta,
afectando asi la apariencia general del producto, pues esta reaccion quimica modifica el
sabor y color del fruto. Debido a esto, nos concentraremos en evaluar las diferentes
técnicas de conservacion de alimentos para combatir en este caso el pardeamiento

enzimatico y mantener las caracteristicas organolépticas adecuadas en nuestro producto.

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

A continuacion, se presentan diversos métodos de conservacion para nuestro producto,

asi como sus beneficios y caracteristicas principales.
a) Conservacion por frio

Lutz y Hardenburg (1968) sefiala que “la conservacion por frio ha dado buenos resultados
al aplicarse al aguacate en trozos o en forma de puré, las temperaturas de congelacion
alrededor de -18°C retardan la actividad enzimatica, asi como el desarrollo de
microorganismos. Se ha observado que en muchos casos no ha resultado muy
conveniente utilizar temperaturas tan bajas, ya que cuando se lleva el proceso de
descongelacion se desestabiliza la emulsion cambiando la textura del producto” (Cornejo,
2010, pag. 15)

b) Cambio de atmosfera

Esta técnica consiste en empacar el producto mediante una barrera a la difusion de gases,
en el caso de nuestro producto eliminar el oxigeno, de esta forma reducir el grado de

respiracion, reducir el crecimiento microbiano y retrasar el deterioro enzimatico con el
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propdsito de alargar la vida atil del producto, conservar sus caracteristicas fisicoquimicas,

organolépticas y microbioldgicas (Cartagena & Ospina, 2008).
c) Tratamiento térmico

Este método consiste en mantener al producto en altas temperaturas con el fin de destruir
los microorganismos que puedan afectar las propiedades del producto, ademas de la
desactivacion enzimética. Bennet et al. (1973) indica lo siguiente “Este método no ha
sido tan popular en la aplicacion de la palta debido a que se crean cambios irreversibles
en sus caracteristicas sensoriales, se vuelve susceptible a una pérdida de color y sabor,

volviéndola pardusca y amarga respectivamente” (Cornejo, 2010, pag. 16).

d) Liofilizacion

El método consiste en congelar el producto a una temperatura de - 40 °C y luego eliminar
el agua mediante el proceso de sublimacion hasta obtener porcentajes de agua menores a
5%. Se conserva mejor las propiedades organolépticas y aumenta la vida atil del producto
(Manrique Delgado, 2017). Aunque el método es muy efectivo y popular en la industria
de alimentos, la maquinaria es costosa y el proceso de liofilizacion es relativamente lento.
No se cree conveniente implementar esta metodologia ya que podria ser un obstaculo

para capacidad de produccion esperada y poder satisfacer la demanda del proyecto.
e) Aplicacion de aditivos

Es un método mediante el cual se adicionan aditivos quimicos al producto durante su
elaboracion con el fin de controlar el crecimiento microbiano, el ablandamiento y el
pardeamiento enziméatico. Hay evidencias que con una mezcla de &cido citrico, &cido
ascorbico y sorbato de potasio en combinacion con tratamientos a baja temperatura
demuestran una alta eficiencia en la conservacién de la palta y sus propiedades
organolépticas (Huaman, 2017). Esta técnica es muy usada en la actualidad para combatir
con el pardeamiento enzimatico. Ademas, en términos econdmicos no es muy costoso

recurrir a los aditivos.
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5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia

De acuerdo al andlisis realizado de los diversos métodos de conservacion de alimentos,
en nuestro proyecto se implementara la aplicacion de aditivos para preservar la vida Gtil
de nuestro producto en combinacion con el almacenamiento del producto a bajas
temperaturas. Es importante mencionar que se utilizaran los limites maximos permitidos
en las cantidades a usar de los aditivos en la produccién de alimentos presentados por el

Codex Alimentarius.

Este método es técnicamente conocido y utilizado por la industria alimentaria en
el Per(, ademas recurrir a la compra de los aditivos es econdmicamente factible en
consideracién de los otros métodos que implican la compra de tecnologia especializada,

una gran inversion y capacitacion del personal para la implementacion.

5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso de produccion de la crema de guacamole con chia se detalla en las siguientes

actividades:
Recepcidn y Seleccién de frutas

La palta llega al patio de maniobras de la empresa en el camion de los proveedores, el
fruto es despachado en el area de recepcion de materias primas. El encargado del almacén
realiza una inspeccion de las paltas y selecciona las que estan en buen estado, con el fin
de evitar paltas golpeadas, podridas o demasiado maduras. Las que estan en buen estado
son guardadas en el almacén en estantes mdviles apiladas en jabas de plastico de 25kg de

capacidad, el resto son devueltas a los proveedores.
Desinfectado

El proceso empieza con el desinfectado de las paltas. Las jabas de plastico son
trasportadas al area de desinfectado, donde son recibidas en la tina de lavado, aqui las
paltas son desinfectadas con wuna solucién de hipoclorito de sodio 0.1%,
aproximadamente por 10 minutos. El objetivo de este proceso es eliminar la presencia
de microorganismos presentes en la cascara y reducir la posibilidad de contaminacion

cruzada durante la etapa de produccién.
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Lavado

Después del desinfectado, las paltas pasan por un proceso de lavado. El fruto es
introducido en una maquina lavadora automatica que se encargard de asegurar que la
palta este completamente limpia de suciedad, polvo, arenilla, tierra y restos de hipoclorito

de sodio. En este proceso se usara solo agua para el lavado automatico.
Cortado y Despepitado

Posterior al proceso de lavado, la palta entra a la faja transportadora, esta consta de 2
etapas. En la primera etapa se procede a cortar el fruto de forma transversal y retirar la
pepa o semilla, este proceso se realiza de manera manual con cuchillos de acero
inoxidable. El tiempo de procesamiento promedio para esta operacion es de 6 paltas/min

para cada operario.
Despulpado

En la segunda etapa de la faja transportadora, se procede manualmente a retirar la cascara
de las mitades de palta previamente cortada y despepitada. Este proceso es realizado con
el apoyo de cucharas de acero inoxidable. El tiempo de procesamiento promedio para

esta operacion es de 6 paltas/min para cada operario.
Mezclado

Al final de la faja transportadora la palta previamente acondicionada para este proceso se
deja caer en la maquina mezcladora. En este momento ingresan el resto de los insumos:
el rocoto, la cebolla, la chia, el culantro, limon y la sal. El objetivo de este proceso es
moler los insumos y formar una pasta homogenizada del producto. Ademas, se le
afiadiran los conservantes al producto: acido ascérbico, acido citrico y sorbato de potasio.
En conjunto estos aditivos controlaran la oxidacion del producto y mantendran el pH en
el valor requerido (Hernandez, 2006). El tiempo promedio para la operacion de mezclado

es aproximadamente de 15 minutos.

En este proceso se realizara también un control de calidad. Este control consiste
en medir el pH del producto y realizar una prueba de sus propiedades organolépticas con

respecto al color, olor, sabor y textura.
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Dosificado

Finalmente se obtiene la crema de guacamole con chia, la cual pasa por la maquina
dosificadora y sera dosificado en recipientes plasticos de 250 gramos. Estos recipientes
pasaron por un proceso previo de desinfectado y lavado.

Envasado y empaquetado

Inmediatamente después del proceso de dosificado, los envases se trasladan a la
maquinan termo selladora. El envasado se realiza automéaticamente, este proceso es
critico ya que el envase debe estar libre de contaminantes y agentes patdgenos. Ademas,
debe estar sellado al vacio con el fin de evitar el pardeamiento enzimético y extender sus
caracteristicas organolépticas. Al costado otro operario se encarga de empaquetarlas, esta
tarea se realiza de forma manual, los empaques son elaborados a través de un proveedor
y estan hechos de cart6n, estos tienen disefios alusivos al producto y cuentan con toda la
informacion requerida por el estado peruano y las normas técnicas. El tiempo de

procesamiento promedio para esta operacion es de 10 empaques/min para cada operario.
Encajonado y almacenado

El empaque que contiene la crema de guacamole con chia es encajonado manualmente
en cajas de 30 unidades y llevados al almacén de productos terminados. El almacén debe
estar a una temperatura entre 2 a 5 ° C con el fin de conservar el producto y evitar el

pardeamiento enzimatico.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.3
Diagrama de operaciones de procesos
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5.2.2.3 Balance de materia

Se realizo el balance de materia donde se represento las cantidades de todos los materiales
que entran y salen en el proceso de produccion de nuestro producto. Para la elaboracion
de los célculos se tomd como base de produccion la demanda del proyecto del afio 6.

Figura5.4

Balance de materia

165,908.23 ky de Pala

:

Desmiectado y
Lavado

4 165,908, 23 ko de Palta

Cortado y 20% o, 33.181.65 ky de Pepa de
Despepitado : '-'F;JHA; "

4 132,726.58 kg de Palta

) Despulpada |-6% . 7.963.80 ky de Cascara de
500030 Ry de Rocoto Molido Palia

B2 16 %9 de Culanio Mobdo

125233 kg de Chia Molida
2,504 65 X e Sa .
6,261.63 KO de Zuma ce Limon

4 124,762.9%9 ki de Palta

15,654.08 ko de Cebolla Malida J— Mezclado | 29 . 3.130.82 kpy ce Merma de
156.54 kg de Acido Cirico Guacamole
156.54 I de Acido Ascirbico * 153,409.95 ky de Crema de
156.54 Ky de Sorbato de Potasio Guacamo'e com Chia

Dosificada | 2% . 3.068.20 kg de Merma de
Guacamole

4 150,341.75 ki de Crema de
Guacamole con Chia

Ervasado y
Empadguatado

!

150,341.75 kg e Crema de
Guacamole con Chia
801,367 Unidades de 250 o

Elaboracion propia
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipos

Se detallan las maquinas y equipos a utilizar durante el proceso productivo.

Tabla 5.3

Maquinaria que intervienen en el proceso productivo

Operacion Maquina
Desinfectado Tina de lavado
Lavado Lavadora automatica
Cortado y Despulpado Faja transportadora
Mezclado Mezcladora
Dosificado Dosificadora
Envasado Termoselladora

Elaboracion propia

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Figura 5.5

Tina de lavado

Tina de lavado

Marca Mundoacero
Capacidad 125 kg/lote
Material Acero inoxidable
Largo 1.7m

Ancho m

Alto m

Fuente: Ordomex (2019)

Figura 5.6

Lavadora automatica

Lavadora automatica

Marca Incalfer — AL-800
Capacidad  B00 kgth
Material Acern inoxidable
Largo 3m

Ancho 0.9m

Alto 1.48m

Paotencia 2.8 Kw A ke
Fuente: Incalfer (2019)
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Figura 5.7

Faja transportadora

Faja transportadora

Marca Incalfer

Material Acero inoxidable
Largo 3m

Ancho 0.9m

Alto 1m

Potencia 0.4 Kw

Fuente: Incalfer (2019)

Figura 5.8
Mezcladora

Mezcladora
Marca BSC
Capacidad 200 kg/lote
Material Acero inoxidable
Largo 2.28m
Ancho 0.68m
Alto 0.88m

Potencia 7.4 Kw

Fuente: BSC Ribbon Mixer (2015)

Figura 5.9

Dosificadora

Dosificadora
Marca Draftpack
Capacidad 10 envases/minuto
Matenal Acero inoxidable
Largo 1.1m
Ancho 0.55m
Alto 1.6m
Potencia 03Kw

Fuente: Draftpack (2016)
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Figura 5.10

Termoselladora

Termoselladora
Marca ILPRA
Capacidad 10 envases/minuto
Material Acero inoxidable
Largo 1.46m
Ancho 0.78m
Alto 1.61m
Potencia 45Kw

Fuente: ILPRA (2015)

5.4 Capacidad instalada

Debido a que en nuestra planta produciremos un solo producto estandarizado de flujo
lineal, se esta tomando como metodologia el calculo de la capacidad instalada para un
sistema de produccién continuo. Esta serd calculada en base a la cantidad de materia
entrante en cada operacion segun el balance de materia, el procesamiento por hora de
maquinas u operarios, el niamero de operarios, el tiempo de trabajo en un periodo

determinado y el factor de utilizacion y eficiencia.

Es importante mencionar que se trabajaran 6 dias a la semana, 1 turno por dia, 8
horas por turno, las 52 semanas del afio con un factor de utilizacion de 0.9167 y una
eficiencia de 0.9. Hallaremos previamente el tiempo de trabajo en el periodo para facilitar

los calculos posteriores.
Tiempo del periodo = 1 turno/dia*8 horas/turno*6 dias/semana*52 semanas/afio
Tiempo del periodo = 2496 horas/afio

Para el célculo del factor de utilizacion (U) no se estd considerando 1 hora de
almuerzo dentro de las 8 horas reales del turno. Sin embargo, se esta considerando 5
minutos cada hora comenzando con el inicio del turno para actividades preventivas
obligatorias de seguridad laboral e inocuidad alimentaria. Ademas, incluird una
inspeccion de la zona de trabajo y cumplimiento de los procesos de mantenimiento,

medioambientales y Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
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Por lo tanto, a las 8 horas reales a desarrollar en el turno de trabajo hay que
disminuirle los 40 minutos totales por dia de estas actividades no productivas. El célculo

se muestra a continuacion, teniendo un factor de utilizacion de 0.9167.

NHP 8-10.67
U = =

NHR 3 = 0.9167

Para el calculo de la eficiencia (E) considera que se puede desarrollar una misma
labor empleando diferentes tiempos productivo. Para el caso de nuestro trabajo de
investigacion se va asumir que del total de horas productivas al dia se ve afectado por un
margen del 10% debido a la eficiencia de los trabajadores. El calculo se muestra a
continuacion, teniendo un factor de eficiencia de 0.90.

NHE _ 7.33-0.73
NHP ~ 7.33
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5.4.1 Célculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Tabla 5.4

Caélculo de méaquinas y operarios requeridos

QE P QE/P TP U E
Cantidad
) entrante Unidad Procesamiento/hora Ti Fact ) )
Operacion seguin né % de maquinas u Horas- n(ejmlpo Factor de ag or # Maquinas / # Operarios *
balance de 5 operarios Magquina/Operario © utilizacién > i
: medida periodo eficiencia
materia (kg/hora)
(kg)
Desinfectado 165,908.23 kg 750.00 221.21 2,496.00 0.9167 0.90 0.11 1 méquina/ 1 operario
Lavado 165,908.23 kg 600.00 276.51 2,496.00 0.9167 0.90 0.13 1 méquina/ 1 operario
Cortado y Despepitado  165,908.23 kg 102.86 1,613.00 2,496.00 0.9167 0.90 0.78 1 operario
Despulpado 132,726.58 kg 102.86 1,290.40 2,496.00 0.9167 0.90 0.63 1 operario
Mezclado 156,540.76 kg 800.00 195.68 2,496.00 0.9167 0.90 0.10 1 méaquina/ 1 operario
Dosificado 153,409.95 kg 150.00 1,022.73 2,496.00 0.9167 0.90 0.50 1 maquina/ 1 operario
Envasado 150,341.75 kg 150.00 1,002.28 2,496.00 0.9167 0.90 0.49 1 maquina/ 1 operario
Empaquetado 150,341.75 kg 150.00 1,002.28 2,496.00 0.9167 0.90 0.49 1 operario

a# Maquinas / # Operarios = QE/P / (TP*U*E)
Elaboracion propia
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5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Tabla 5.5

Caélculo de la capacidad instalada

QE P M T U E Cco FIQ CO*F/Q =
Cantidad . . - .
Operacion entrante Unidad P;o(;::ﬁ?i?rtlglshgr #Maq/umas 'I;ledrglp Factor de Faé:;or C?gcag:g?eﬁs Factor de  Capacidad de
segun balance de qu o . iod utilizacié ficienci P conversié produccién
de materia medida operarios #Operario  perio eficienci 0 n (ka)
(kg/hora) S 0 a (ko)
(kg)
Desinfectado 165,908.23 kg 750.00 1.00 2496 0.9167 0.90 1,544,456.16 0.91 1,399,546.25
Lavado 165,908.23 kg 600.00 1.00 2496 0.9167 0.90 1,235,564.93 0.91 1,119,637.00
Cortado y 165,908.23 kg 102.86 1.00 2496 0.9167 0.90 211,811.13 0.91 191,937.77
Despepitado
Despulpado 132,726.58 kg 102.86 1.00 2496 0.9167 0.90 211,811.13 1.13 239,922.21
Mezclado 156,540.76 kg 800.00 1.00 2496 0.9167 0.90 1,647,419.90 0.96 1,582,182.08
Dosificado 153,409.95 kg 150.00 1.00 2496 0.9167 0.90 308,891.23 0.98 302,713.41
Envasado 150,341.75 kg 150.00 1.00 2496 0.9167 0.90 308,891.23 1.00 308,891.23
Empaquetado 150,341.75 kg 150.00 1.00 2496 0.9167 0.90 308,891.23 1.00 308,891.23

2CO= P*M*T*U*E

Elaboracion propia




La capacidad instalada se determina a través de la operacion con menor capacidad
de produccién, conocida también como operacion cuello de botella. Para este caso la
capacidad instalada del proyecto es la operacién de cortado y despepitado con 191,937.77
kg de producto terminado/afio equivalente a 767,752.00 unidades/afo

5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

Para nuestro producto el resguardo de la calidad e inocuidad es un requisito para
sobrevivir en el sector alimenticio. Ademas, nos ayudara a crecer y ser competitivos en

el mercado nacional como internacional.

La empresa implementara como sistema el control y aseguramiento de la calidad
a través de inspecciones al producto final, normas técnicas, manuales estandarizados y
pardmetros en el proceso productivo. Ademas, se planificaran las actividades de control,
se documentaran y se involucrara a todo el personal en la administracion de la calidad
durante todo el proceso productivo, desde la recepcion de la materia prima hasta el

almacenamiento del producto final.

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

Para todo material o insumo que llega a la empresa pasara por una verificacion de control
con el fin de prevenir alimentos en mal estado que puedan afectar la calidad del proceso
de produccion o del producto final. Se verificara que todos los insumos que ingresen a la
empresa cuenten con hojas de datos, especificaciones técnicas y cumplan con las normas

técnicas aplicadas para cada uno de los materiales e insumos.

Se trabajard en su mayoria con proveedores y empresas homologadas y
certificadas. Para el caso de los alimentos que provienen muchas veces de agricultores o
campesinos, se trabajard en conjunto con ellos para que entiendan la importancia del
aseguramiento de la calidad e inocuidad en los alimentos y los ayudaremos en el proceso
de certificacion y homologacion de ser el caso, con el fin que cumplan con todos los

requisitos que la empresa ha establecido para poder trabajar con ellos.
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Todas estas actividades y procedimientos mencionados lineas arriba seran
registrados y almacenados con el fin de poder analizarlos posteriormente y evaluar un

cambio o mejora en la seleccion de proveedores en la compra de materiales e insumos.
Proceso de produccién

El objetivo es asegurar la calidad e inocuidad de nuestro producto durante todo el proceso
de produccion. Ademas, evitar lotes defectuosos y por ende no generar sobre costos de
fabricaciéon. Para el proceso de produccion se implementard el manual de Buenas
Practicas de Manufactura y el plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP).

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) es una herramienta que tiene como
objetivo obtener productos seguros para el consumo humano, se enfoca principalmente
en la higiene y la manipulacion de los alimentos. Las BPM es una herramienta
fundamental para la obtencion de productos inocuos, constituyen un conjunto de
principios basicos con el fin de garantizar que el producto se fabrique en condiciones
sanitarias correctas y se disminuyan los riesgos de contaminacion en la produccién. Las
BPM requiere que se realice como requisito los planes Operativos Estandarizados de
Sanitizacion (POES) y el plan interno de rastreabilidad. Los temas més resaltantes que
tratan los principios de las Buenas Practicas de Manufactura son:

e Ubicacion y estructura de las instalaciones.

e Distribucién de ambientes y equipos.

e Abastecimiento de agua, desaglie y eliminacién de desechos.

e Higiene personal, limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

e  Materias primas, insumos, aditivos y envases.

e Almacenamiento, retiro del producto y transporte.

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) es una herramienta
para evaluar peligros y establecer puntos de control basada principalmente en la
prevencion y anticipacion a los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos de los alimentos.
El HACCP es una herramienta reconocida mundialmente en el ambito alimenticio, la
aplicacion de esta metodologia asegura la inocuidad de nuestro producto y genera
confianza a los consumidores. A continuacion, se presenta el HACCP para el presente

trabajo.
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6.

Tabla 5.6

Anadlisis de riesgos HACCP

¢El peligro ¢ Es esta etapa
Etapa del proceso Peligros es Justificacion Medidas preventivas un PCC?
significativo? (SI/NO)
T -Presencia de microorganismos -Homologacidn de proveedores
L Bioldgico . L L . .
Recepcion fisico Si -Descomposicion -Plan de rastreabilidad de alimentos Si
y -Materia prima en mal estado -Inspeccién
. Quimico . -Exceso de solucion de hipoclorito de sodio -Pro_cedlmle_ntos de operacion para
Desinfectado y Si . s ! cantidad y tiempo en la solucion No
L7 -Presencia de microorganismos ,
biolégico -Pasara por otro proceso de lavado
S -Presencia de microorganismos en el agua de -Uso de agua tratada con sistema
Lavado Bioldgico No : - . No
lavado preventivo de recirculacion
Cotado y despepitado Biolégico Si Lﬁkcsri?i?saglzg?s presentes 21 o2 cperarigs s - Proceglimientcs operativos No
y despep y fisico ! . estandarizados de sanitizacién
-Restos de material extrafio
L -Microrganismos presentes en los operarios y los -Des[nfectado de los materiales y
Bioldgico . i trabajadores
Despulpado o Si utensilios a usar - . No
y fisico ! o -Procedimientos operativos
-Restos de material extrafio . e
estandarizados de sanitizacion
Bioldgico -Posible presencia de microorganismos debido al -Plan de rastreabilidad de insumos
Mezclado y Si ingreso de diversos insumos -Uso de LMP en las cantidades Si
quimico -Exceso de cantidades de los aditivos quimicos -Controles de calidad
- T . -Microrganismos acumulados en las maquinas a -Procedimientos operativos .
Dosificado Bioldgico Si o1 y . - S Si
utilizar debido a los restos de procesamiento estandarizados de sanitizacion
T . -Microrganismos acumulados en las maquinas a -Procedimientos operativos .
Envasado Biologico Si i : - . e Si
utilizar debido a los restos de procesamiento estandarizados de sanitizacién
Empaquetado Fisicos No -Rudeza al colocar el empaque y romperlo -Procedimientos operativos No

Elaboracion propia
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Tabla 5.7
Plan de control HACCP

Puntos de

Monitoreo

control . Pgl!gro_s Limites criticos . . ACC'Or.]eS Registros Verificacion
criticos  S'gniicativos Que Como Frecuencia ~ Quien  correctivas
Materia prima en - Homoloaacién
buen estado: d g
N . e proveedores
- Frescos y sin - Lista de - - Planes de
- - Bioldgico golpes -Calidad de la  proveedores - Cada lote Encargado - Se devuelve L
Recepcion . : o . . rastreabilidad - Cada lote
- Fisico - Libres de agentes materia prima  confiables recepcionado  del el lote - Eicha de
patégenos - Inspecciones proceso . o
. inspeccion
- Libre de - Ficha técnica
plaguicidas
Insumos en buen Insumos - Homologacion
estado: . - Proveedores Insumos de proveedores
- - Calidad de .
- Libres de agentes los insumos confiables - Cada lote - - Se devuelve - Planes de - Cada lote
- Biolégico patégenos . - Inspecciones Encargado el lote rastreabilidad
Mezclado s ) - Cantidad de de entrada al . de entrada al
- Quimico Mezcla: . 8 Mezcla del Mezcla - Ficha de
V. o los aditivos . proceso . . proceso
- Limites mé&ximos uibicas - Procedimientos proceso - Se diluye parametros
permisibles de los g estandarizados del con mas palta - Ficha del
aditivos trabajo proceso
- Libre de agentes - - Ficha de
. . - Procedimientos - pardmetros
patogenos debido . . - . _
- P . - Maquinas operativos - 2 veces al Encargado - Inspeccion - Ficha del - Al inicio
Dosificado - Bioldgico al procesamiento . ; :
i desinfectadas  estandarizados de  dia del - Reproceso proceso del turno
con las maquinas IR .
. sanitizacion proceso - Ficha de
contaminadas .
sanidad
- Libre de agentes _ - Ficha de
, . - Procedimientos - .
patdgenos debido : ; | q - parametros Linici
Envasado - Biolégico al procesamiento - M_aqumas operatlvgs - 2 veces a Encargado - Inspeccion  Ficha del - Al inicio
. desinfectadas  estandarizados de  dia del - Reproceso del turno
con las maquinas Y proceso
. sanitizacion proceso . .
contaminadas - Ficha de sanida

Elaboracion propia




Producto final

El producto final se almacenaré en la temperatura adecuada para evitar el pardeamiento
enzimatico. El envasado y etiquetado sera de acuerdo con las normas y especificaciones

técnicas peruanas, al igual a la informacion que se mostrara en la etiqueta.

Por otro lado, el producto final seguira un plan de rastreabilidad hacia adelante.
En donde se registrara toda la informacion relacionada al lote, contratos, fechas e

informacion relacionada al cliente final.

5.6 Estudio de Impacto Ambiental

Se realizard un estudio para identificar los efectos ambientales que puede generar la
produccion de crema de guacamole con chia en el entorno donde se desarrollara el

proyecto.

Implementaremos la matriz de Leopold, la cual nos ayudaré a identificar y evaluar
los impactos asociados al medio ambiente, analizar los procesos y acciones principales

de la empresa y los factores ambientales. En la matriz se incorporan los conceptos de

magnitud, extension y sensibilidad.

Tabla 5.8

Criterios de la matriz Leopold

Rangos Magnitud(m)  Duracién(d) Extension(e) Sensibilidad(s)
Muy .
pequefio Dias Puntual
1 .
Casi . 0.80 Nula
imperceptible 1-7 dias En un punto del proyecto
Pequefio Semanas Local
2 Leve En una seccion del 0.84  Baja
i 1-4 semanas
Alteracion proyecto
Mediana Meses Area del proyecto
3 Moderada . .
- - 0.90 Mediana
Alteracion 1-12 meses En &rea del proyecto
Alta Afios Mas alla del proyecto
4 . . 0.95 Alta
Se prpdugg 1-10 afios En el &rea de influencia
modificacion
Muy alta Permanente Distrital
5 e ,
Modificacion Mas~de 10 Fyera del 4rea de influencia 1.00 Extrema
sustancial afios

Elaboracion propia
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Tabla 5.9
Matriz Leopold

ACCIONES QUE PUEDEN CAUSAR EFECTOS AMBIENTALES
ETAPAS DEL PROCESO
o o (=}
c o o o k=]
= £ | 8| «| E| E| 2 8| 8| E
2 & S S S S = 3 & o}
S S s o 2 @ 3 2 g g
& g - S = a w L £
) o <
o | Malos olores -0.5 -0.38 -0.38
< Ruido -0.42 -0.42 -0.42 -0.42 -0.42 -0.63 -0.42 -0.42 -0.42 -0.42
9 o | Residuos peligrosos
> 3 . .
o @ | Residuos organicos -0.38 -0.38 -0.5
[%2]
(5]
s < | Superficiales -0.38 -0.38
& >
5 < | calidad -0.38 | -0.38
@
o .
S | Arboles y vegetacion
o 0 L
¢ g
o - —
= >
Q \
F ‘_93 o Aves
R
Animales terrestres
c
§ 8 Empleo 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76 0.76
o .2
2E
é © Crecimiento en el sector 0.68 0.68 0.68 0.68 0.68 0.68 0.68 0.68 0.68 0.68

foe) Elaboracion propia
N



Para el calculo de los valores de significancia se aplico la siguiente formula, al

igual que la tabla de valoracion de los impactos.
IS=[((2m + d + e) /20) * 5]

Tabla 5.10

Tabla de valoracién de impactos

Significancia Valoracion

Muy poco significativo (1) [0.1-0.39]
Poco Significativo (2) [0.4 - 0.49]
Moderadamente significativo (3) [0.5-0.59]
Muy significativo (4) [0.6 - 0.69]
Altamente significativo (5) [0.7 - 1.0]

Elaboracion propia

Se puede identificar de la matriz que los procesos que tienen un impacto negativo
son Recepcidn, Despulpado y Mezclado para los cuales se tomaran las siguientes medidas
preventivas. Los operarios estaran equipados con tapones para los oidos por el ruido que
es generado por las maquinas, se planificara la rotacién del personal que manipulen
dichas maquinas para evitar que estén expuestos al ruido por mucho tiempo; también se

les brindara mascarillas para contrarrestar los malos olores.

Las puntaciones positivas son para el factor socioeconémico, ya que se generara

trabajo, por consiguiente, habra dinamizacién en la economia local.

Asimismo, los residuos organicos (paltas en mal estado, cascara y pepa de la palta)
que se generan en el proceso de recepcion, corte y despulpado, se almacenaran en un
depdsito de residuos orgéanicos para luego ser derivados a los rellenos sanitarios de la

municipalidad correspondiente.

A continuacidn, se encuentra la matriz de aspectos e impactos ambientales, en ella
se puede apreciar detalladamente para cada operacién como es que esta afecta al medio
ambiente, se detallan los aspectos e impactos ambientales, asi como algunas medidas

correctivas.
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Tabla 5.11

Matriz de Impacto Ambiental

Etapa del

proceso Salidas Aspecto Ambiental

Impacto Ambiental

Medidas Correctivas

L, . Residuos organicos (paltas en mal
Recepcion Residuos g (p

estado)
Desinfectar Efluentes Generacion de efluentes
Lavar Residuos Residuos sélidos
Lavar Efluentes Generacion de efluentes

Residuos organicos (cascara y

Despulpar Residuos pepa de la palta)

Mezclar Ruido Ruido generado por los equipos

Envasar Residuos Residuos sélidos
Empaquetar Ruido Ruido generado por la maquinaria
Almacenar Ruido Ruido generado por la maquinaria

Potencial contaminacidn de suelo y aire
por malos olores y bacterias.

Potencial contaminacién de agua
Potencial contaminacidn de suelo y agua

Potencial contaminacién de agua

Contaminacion de suelo y de agua

Contaminacion por ruido ocasionando
molestias en los trabajadores

Contaminacion de suelo y de agua

Contaminacion por ruido ocasionando
molestias en los trabajadores
Contaminacion por ruido ocasionando
molestias en los trabajadores

Implementar un sistema de gestion de residuos organicos.

Uso del sistema de filtro de carbén activado.

Manejo adecuado de las impurezas que no son el fruto.
Control y limpieza del area de trabajo

Uso del sistema de filtro de carbén activado.

Gestion de residuos sélidos, la cascara y la pepa de la palta
son reutilizados en la industria de la cosmetologia y
alimentaria

Uso de tapones. Rotacion de personal
Gestion de residuos solidos

Uso de tapones. Rotacion de personal

Uso de tapones. Rotacion de personal

Elaboracidn propia




5.7 Seguridad y Salud ocupacional

La Seguridad y Salud en el Trabajo es uno de los aspectos de mayor importancia en la
actividad laboral, entendida como aquel conjunto de elementos interrelacionados que
tienen por objetivo establecer una politica de seguridad y salud en el centro de trabajo,
promoviendo una cultura de prevencion de riesgos, a fin de evitar la ocurrencia de
incidentes, accidentes y enfermedades ocupacionales a partir de la mejora de las
condiciones de trabajo en la actividad, con el propdésito de salvaguardar la seguridad y
salud de los empleadores y trabajadores (Superintendencia Nacional de Fiscalizacion
Laboral, 2019).

Se implementard como herramienta para la gestion de la seguridad y salud
ocupacional la matriz IPERC, la cual nos permitira identificar los peligros, evaluar y
priorizar los riesgos a los que se encuentran expuestos los trabajadores, asi como aplicar

medidas de control en la empresa para poder eliminar o reducir los peligros.

A continuacion, se presenta la matriz IPERC desarrollada al proceso de
produccion de la crema de guacamole con chia, asi como los criterios a utilizar para su

desarrollo.

Tabla 5.12
Criterios de probabilidad

< Personas Procedimientos o Exposicion al .
Indice ] Capacitacién . Severidad
expuestas existentes riesgo
Medida de control Capacitado y Menos de 2 horas Lesion sin
1 1-3 : . .
adecuada entrenado en toda la jornada incapacidad
'\r/::g'cd)a Cgrgt?;a dzl Capacitado Mas de 2 y hasta Lesion con
2 4-8 9o, pero | controla el 4 horas en toda la incapacidad
bga sgsacion de riesgo jornada temporal
total seguridad g ] P
Existe una medida Capacitado no Mas de 4 y hasta Lesion con
3 9-15 de control, pero no controla el 8 horas en toda la incapacidad
controla el riesgo riesgo jornada permanente
No se ha Mortal o
. . . Mas de 8 horasen  enfermedad que
4 15 a més implementado No capacitado . ) e
, toda la jornada inhabilita de por
medida de control vida

Elaboracion propia
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Tabla 5.13

Matriz IPERC
0 o
g 8 . 2 T
> IS =) = o 23
o (<] S — o]
= = I T T 2
L S = c = g
g L& 8§ <2 B =
. . c o < o 2 4 Riesgo Nivel de Riesgo Medida de
S 3 & @ z = > g g
Proceso Peligro Riesgo 2 55 © g 2 & (P)*(S) riesgo significativo control
g 23 S ¥ T 3
2 9 8 g © 3
© S S P 8 5
o e} = o = [
5 £ = 5 2 0
= £ -
Constantes
Ergondmico, capacitacion de
sobreesfuerzo por Lesiones 2 3 14 MO NS buenas préacticas
mala manipulacién ergonémicas y
procedimientos
Recepcionado
Choque o atropello Sefializacion y
por entrada y Dafio fisico, 21 IM SG sensores en la zona
descarga de camion muerte de recepcion y
en el despacho despacho.
Lesion o Uso de Equipo de
Exposicién a intoxicacion por proteccion
Desinfectado quimicos por midla P 6 TO NS personal
periodos constantes snituiadion (mascarillas y
P guantes)
Caida de Uso de botas y
Lavado Piso himedo operario, lesiones 6 TO NS colpcar PIS0S
olpes antideslizantes en
yg el érea
Uso de guantes de
Herramientas y Cortes en las g&;ll?ait:ezcero,
Cortado utensilios ; 21 IM SG s
UnzZocortantes manos Yy lesiones capacitaciones y
P procedimientos de
seguridad.
Uso de guantes de
Herramientas y Cortes en las gﬂl?aifeicem,
Despulpado utensilios ; 21 IM SG L
UnZocortantes manos Y lesiones capacitaciones y
P procedimientos de
seguridad.
Ruido producido por  Problemas .
la maqﬁina P auditivos 12 MO NS Uso de orejeras
Mezclado Constantes
Magquina con Cortes severos o capacitaciones y
cuc?]illas atrapamiento de 18 IM SG procedimientos
manos rutinarios de
seguridad.
Dosificado :?\;urlT?;qurgguudo por :&gglsg:s 12 MO NS Uso de orejeras
Envasado :R;ur;?;qgirgguudo por legﬁli(igw:s 12 MO NS Uso de orejeras
Lesiones en las Procedimientos de
Empaquetado Ergonomia manos y 7 TO NS .
molestias. seguridad.
Uso de
Almacenado Bajas temperaturas Hipotermia 21 IM SG indumentaria

adecuada para
bajas temperaturas

Elaboracion propia




Tabla 5.14

Criterio de riesgo y significancia

Grado de riesgo Criterio significancia
- Aceptable <4
TO Tolerable 5<8] NS No significativo

MO  Moderado 9 < 16]

IM Importante 17 < 24] .
SG Significativo
- Intolerable 25 < 36]
Elaboracion propia

Por otro lado, se tendra que capacitar y concientizar a los colaboradores sobre la
importancia de la higiene personal y sobre los equipos de proteccidn personal para evitar
accidentes y fatigas dentro de la compafia. Ademas, se implementaran procedimientos
rutinarios de seguridad para los operarios previo a cada operacion del proceso de

produccion.

Asimismo, se estableceran las normas de seguridad y salud alineadas a los
estandares de la Ley de seguridad 29783 y su modificadora 30222 con el fin de prevalecer
y asegurar la seguridad e higiene de todos los trabajadores y personal que permanezca en
la empresa. Ademas, se implementaréa el sistema de gestion de seguridad y salud laboral
OHSAS 18001 con el fin de asegurar el cumplimiento de la seguridad en la empresa y

que esta sea parte de la estrategia empresarial.

OHSAS 18001 hace mencidn a los requisitos minimos de las mejores practicas en
gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, dando las siguientes ventajas a la compaifiia:
reduce el numero de accidentes y enfermedades; minimiza el costo y tiempo de
inactividad de los trabajadores y de la planta; identifica y toma medidas preventivas de
los riegos mediante controles adecuados y crea las mejores condiciones de trabajo posible

para la compafiia.

La OHSAS ha establecido un limite de exposicion permisible de 90 decibeles para
un promedio ponderado de tiempo de 8 horas, si el tiempo es menos la intensidad de ruido
aumenta, se tomaran controles administrativos para el ruido como proveer de equipo de
proteccion personal y rotar del personal en cada maquina de tal manera que no exceda al

tiempo permitido.

También sera necesario contar con extintores ya que dentro de la compafiia se
podria provocar un incendio de Clase A: fuego cuya materia combustible son sélidos

comunes (carton, plastico, papel, entre otros) dentro de los almacenes de materia prima 'y
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areas administrativas. Por otro lado, en la planta de produccion se podria provocar uno
de Clase C: fuego que se produce en presencia de redes de energia eléctrica o equipos
eléctricos energizados. El agente extintor que inhibe ambas clases de fuego Ay C es el
Polvo Quimico Seco. Otro item que seria de gran ayuda es el detector electronico de
humo, el cual, al detectar un incremento de calor, humo o fuego, genera una sefial sonora

audible que alertaria al supervisor.

Finalmente, la sefializacion es importante, ya que cualquier individuo que este
dentro de la empresa al momento de un siniestro, debe identificar rdpidamente las zonas
de seguridad, rutas de escape, salida, equipos de emergencia. Todo el personal debe

participar de los simulacros contra incendios, terremotos, entre otros.

5.8 Sistema de mantenimiento

Para garantizar el funcionamiento continuo de las maquinas y equipos de la empresa, se
requiere de una adecuada planificacion del mantenimiento, asi como la supervision de
los trabajos de reparacion y revision. Es esencial que todos los equipos tengan su manual
de mantenimiento de acuerdo con los lineamientos de los fabricantes de cada maquina,
donde se especifiquen sus caracteristicas y planes de trabajo de mantenimiento, asi mismo
todo mantenimiento realizado a las maquinas deben de estar documentados en una orden

de trabajo para poder tener la trazabilidad e historial del trabajo realizado a cada equipo.

Se implementara un plan de mantenimiento que nos reduzca las probabilidades de
paradas inesperadas de la planta, asi evitaremos costos de reparacion de equipos y
maximizaremos la disponibilidad de los equipos. Lo cual nos permitira llegar a la meta

de produccion sin inconvenientes. A continuacion, los tipos de mantenimiento a usar:

Mantenimiento preventivo: Es un mantenimiento planificado, el cual minimiza
la probabilidad de averias y paralizaciones, facilitan la conservacién del equipo mediante
la revision, inspeccidn, y procedimientos planificados, garantizando asi su disponibilidad
y buen funcionamiento continuo. Se mencionan las principales actividades del

mantenimiento preventivo:

e Inspecciones periddicas: determinar estado real y su funcionamiento.
e Conservacion: prevenir el deterioro: cambio de aceites y lubricantes.

e Sustitucion preventiva: cambio de piezas para prevenir las averias.
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Mantenimiento reactivo/correctivo: Es un mantenimiento no planificado, se da
la reparacion cuando la maquina presenta alguna averia o cuando esta a punto de
averiarse. Cada trabajo realizado debera ser registrado en los formatos correspondientes
de tal forma que exista informacidn historia de los trabajos realizados a cada maquina,
piezas cambiadas y observaciones que sean importantes tener en cuenta para el siguiente
trabajo de mantenimiento. No es recomendable aplicar por si solo este método de
mantenimiento, pero para el caso de la empresa serd complementario al mantenimiento

preventivo, en caso sucedan averias inesperadas.

Nuestros operarios tendran conocimientos de estudios técnicos de mecanica y
electricidad, asimismo seran capacitados por los mismos proveedores de los equipos para
un buen manejo de la maquinaria, de tal forma de tener a todos los operarios entrenados
en poder dar una respuesta rapida ante cualquier inconveniente de las maquinas que estén

bajo su responsabilidad.

Procedimiento de mantenimientos: se estableceran procedimientos continuos
de inspeccion, revision y verificacion de check list al inicio de cada dia de operacién por
parte de los operarios, al igual que cada cierto periodo tiempo durante el dia, el tiempo
deberé ser establecido por el encargado supervisor del area de mantenimiento. Estos
procedimientos deberan ser registrados y documentados, para luego ser integrados en los

manuales de mantenimiento de la maquina o equipo.

Tabla 5.15

Plan anual de mantenimiento

Maquinasy Equipos  Tipo de mantenimiento Frecuencia

Termoselladora Mantenimiento preventivo Trimestral
Dosificadora Mantenimiento preventivo Quincenal
Mezcladora Mantenimiento preventivo Mensual

Faja transportadora ~ Mantenimiento preventivo Mensual
Lavadora automatica ~ Mantenimiento preventivo Mensual
Balanza Mantenimiento preventivo Semanal

Elaboracion propia
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5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

El objetivo del capitulo es explicar brevemente la estructura de la cadena de suministro

para nuestro producto la crema de guacamole con chia y las estrategias planteadas.

La cadena de suministro para el caso de nuestro producto parte desde los
proveedores de materia primas e insumos, llegan a las fabricas de produccion y sus
almacenes, son procesados hasta obtener el producto final y luego son distribuidos hacia

los comerciantes minoristas, tiendas de retail, hasta llegar al consumidor final.

Figura 5.11

Estructura de la cadena de suministro

PROVEEDORES EMPRESA CAMNALES CDNSUMIDOR
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Fuente: Academia.edu (2019)

La materia prima, en este caso la palta, sera recepcionada en la fabrica cada quince
dias por uno de nuestros proveedores claves en la cadena de suministro. Los insumos
seran abastecidos puestos en fabrica 1 vez al mes, se llevo a cabo esta politica de
abastecimiento de insumos mensual debido a que nuestro proveedor nos otorgaban
descuentos por compras al por mayor. La elaboracién de envases y empaques se
tercerizaran y serdn comprados mensualmente para reducir costos, estos contendran sus

disefios y etiquetas respectivas.

Todas las compras de materiales. insumos, equipos entre otros incluiran el
traslado a la fabrica y deberan cumplir con todos los requisitos dispuestos por el area de
calidad, seguridad y medio ambiente. En la fabrica es necesario tener un resguardo de
inventarios en caso se presente una variabilidad en la demanda futura, un contratiempo
con los proveedores u otro tipo de percance, por tal motivo se ha establecido una politica

de inventarios de 15 dias.

Finalmente, la distribucién a minoristas se realizara a todas las tiendas de retail

de alimentos en Lima Metropolitana: Plaza Vea, Tottus, Wong, Metro y Vivanda. Se
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incluiran también minimarkets como Tambo, Listo y Oxxo. La estrategia de distribucion
es intensiva, se tratara de estar presenten en todos los puntos de venta formales. Por otro
lado, se implementara con los distribuidores una estrategia de intercambio electronico de
datos, mediante la cual nos compartiran su informacién de ventas y existencias diarias a
cambio promociones y precios reducidos, con el fin de poder pronosticar una demanda

mas real y ajustada a las variaciones continuas.

5.10 Programa de produccion

La vida dtil del proyecto es de 6 afios, desde el 2019 hasta el 2024, por lo tanto, se
realizard un programa de produccion para esta primera etapa. El programa de produccion
se desarrollarad tomando como base 3 factores importantes: la demanda del proyecto, la
capacidad instalada de la planta y la politica de inventarios.

La demanda del proyecto fue calculada en el Capitulo Il del presente trabajo de
investigacion, nos indica la proyeccion de unidades que el consumidor esta dispuesto a
comprar para cada afio. La demanda del proyecto es nuestra base para realizar nuestro
plan de produccién. Como se menciond anteriormente la empresa ha establecido una
politica de inventarios de 15 dias con respecto a la demanda futura. Esto con el fin de
cubrir la variabilidad en los prondsticos de la demanda, falta de disponibilidad de
materias primas o insumos, algun tipo de percance con nuestros proveedores o dentro de
la empresa que nos limite producir de acuerdo a lo planificado. Nuestro resguardo y
contingencia de inventarios para cada afio se muestra a continuacion. Para el afio 2025 se

ha proyectado una demanda de 601,367 unidades.

Tabla 5.16

Politica de inventario en unidades de 250 gr.

o Demanda . o Demanda Politicade Politica de
Ao . Dias al Afio L . ; . ]
Unidades Diaria inventario  inventario
2019 499,474.00 360 1388.00 15 21,570.00
2020 517,375.00 360 1438.00 15 22,290.00
2021 534,872.00 360 1486.00 15 23,010.00
2022 552,033.00 360 1534.00 15 23,715.00
2023 568,845.00 360 1581.00 15 24,390.00
2024 585,294.00 360 1626.00 15 25,065.00

Elaboracion propia
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Tomando como base la demanda del proyecto y el resguardo de inventarios,
ambos en unidades, se elaboro el plan de produccion anual para nuestro producto la crema

de guacamole con chia.

Tabla 5.17

Programa de produccion en unidades de 250 gr.

Afo Stpgk Produccion Demanda St.OCk
Inicial Final
2019 0 521,044.00 499,474.00 21,570.00
2020 21,570.00 518,095.00 517,375.00 22,290.00
2021 22,290.00 535,592.00 534,872.00 23,010.00
2022 23,010.00 552,738.00 552,033.00 23,715.00
2023 23,715.00 569,520.00 568,845.00 24,390.00
2024 24,390.00 585,969.00 585,294.00 25,065.00

Elaboracion propia
Finalmente, se comparara el plan de produccién propuesto con la capacidad
instalada de la planta, esto debido a que inicialmente no es viable producir mas de lo que

me permite tecnolégicamente mi capacidad de planta. A través de esta comparacion,

calcularemos el porcentaje de utilizacion de la planta.

Tabla 5.18

Porcentaje de utilizacién de planta

~ Produccion gapgciddy Porcentaje de
ARo 3 Instalada g9
Unidades b Utilizacion
Unidades
2019 521,044.00 767,752.00 67.87%
2020 518,095.00 767,752.00 67.48%
2021 535,592.00 767,752.00 69.76%
2022 552,738.00 767,752.00 71.99%
2023 569,520.00 767,752.00 74.18%
2024 585,969.00 767,752.00 76.32%

Elaboracion propia

En algunos periodos del proyecto se puede observar un porcentaje de utilizacién
con cierta holgura, se aprovechara este factor como una oportunidad de mejora para
evaluar la comercializacién de nuestro producto al interior del pais o a mercados

extranjeros.
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5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal
5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

De acuerdo al célculo del programa de produccién anual de unidades de crema de
guacamole con chia, se elaboraran los requerimientos de materia prima e insumos para
cada afio del proyecto. Las cantidades y composicion de los productos han sido
consideradas a partir del balance de materia desarrollado en el presente trabajo de
investigacion. A continuacion, se presenta el diagrama de Gozinto, en el cual se detalla
los materiales y cantidades a utilizar para la produccion de 1 empaque de crema de

guacamole con chia, a partir del diagrama se elaboraran los requerimientos totales.

Figura 5.12

Diagrama de Gozinto

1 unidad de
producto

E Empacue
Tunid. Tunid.

10.41 gr.

Sal
4.164r.
Elaboracion propia

A partir del diagrama de Gozinto desarrollado para 1 unidad de crema de
guacamole con chia se calcularon los requerimientos de materiales e insumos para cada
afio del proyecto.

93



Tabla 5.19

Requerimiento bruto de materia prima e insumos en Kkg.

2019 2020 2021 2022 2023 2024

Produccio  Unid o) 514 5180050 5355920 5527380 569,520.0  585.969.0

n

Palta kg 1437483 142,934.72 147,761.88 152,492.21 157,122.12 161,660.15
Rocoto Kg  4,34022 431566 446141 460423 474402  4,881.04
Culantro Kg 542,53 539.46 557.68 575.53 593.00 610.13
Chia Kg 1,085.06 1,078.92 111535  1,151.06  1,186.01  1,220.26
Sal Kg 217011  2,157.83 223070 230212  2,372.01  2,440.52
Limén Kg 542528 539458 557676 575529  5930.03  6,101.30
Cebolla Kg 1356320 13,486.44 13941.90 1438822 14,825.07  15,253.25
Acido

Citrico Kg 135.63 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
Acido Kg 135.63 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
Ascorbico

Sorbato de Kg 135.63 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
Potasio

Envases Unid 521,044.0 518,095.0 535592.0 552,738.0 569,520.0 585,969.0

Empaques Unid 521,044.0 518,095.0 535592.0 552,738.0 569,520.0 585,969.0
Elaboracion propia

La tabla 5.19 determina el requerimiento bruto de materia prima e insumos para
los afios del proyecto del 2019 al 2024. Sin embargo, con el fin de tomar una medida
preventiva ante una futura demanda creciente, se dispondra un stock de seguridad con el
fin de obtener un requerimiento neto de materia prima e insumos. Para el calculo del

inventario por stock de seguridad se utilizara la siguiente formula:

5SS =z \/Fcrdz + D2o?

Para el requerimiento neto de materia prima e insumos, y el calculo del stock de
seguridad se tendra en cuenta un nivel de servicio de 97.5% (z=1.96). Ademas, todos
nuestros proveedores requieren un plazo de entrega P = 5 dias, con una desviacion
estandar del plazo de entrega de 1 dia, considerando que estos proveedores son muy
fiables. A continuacién, se presenta el stock de seguridad y el requerimiento neto de

materia prima y cada uno de nuestros insumos.
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Tabla 5.20

Requerimiento neto de palta en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Req. Bruto 143,748.31 142,934.72 147,761.88 152,492.21 157,122.12 161,660.15
SS Inicial 0.00 1,918.04 1,918.04 1,918.04 1,918.04 1,918.04

SS Final 1,918.04 1,918.04 1,918.04 1,918.04 1,918.04 1,918.04
Reg. Neto  141,830.27 142,934.72 147,761.88 152,492.21 157,122.12 161,660.15
Elaboracion propia

Tabla 5.21

Requerimiento neto de rocoto en kg

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Req. Bruto 4,340.22 4,315.66 4,461.41 4,604.23 4,744.02 4,881.04
SS Inicial 0 57.91 57.91 57.91 57.91 57.91

SS Final 57.91 57.91 57.91 57.91 57.91 57.91
Req. Neto 4,282.31 4,315.66 4,461.41 4,604.23 4,744.02 4,881.04
Elaboracion propia

Tabla 5.22
Requerimiento neto de culantro en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Req. Bruto 542.53 539.46 557.68 575.53 593.00 610.13
SS Inicial 0 7.24 7.24 7.24 7.24 7.24
SS Final 7.24 7.24 7.24 7.24 7.24 7.24
Req. Neto 535.29 539.46 557.68 575.53 593.00 610.13

Elaboracion propia

Tabla 5.23

Requerimiento neto de chia en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 1,085.06 1,078.92 1,115.35 1,151.06 1,186.01 1,220.26
SS Inicial 0 14.48 14.48 14.48 14.48 14.48

SS Final 14.48 14.48 14.48 14.48 14.48 14.48
Reqg. Neto 1,070.58 1,078.92 1,115.35 1,151.06 1,186.01 1,220.26

Elaboracion propia

Tabla 5.24

Requerimiento neto de sal en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 2,170.11 2,157.83 2,230.70 2,302.12 2,372.01 2,440.52
SS Inicial 0 28.96 28.96 28.96 28.96 28.96

SS Final 28.96 28.96 28.96 28.96 28.96 28.96
Req. Neto 2,141.16 2,157.83 2,230.70 2,302.12 2,372.01 2,440.52

Elaboracion propia

95



Tabla 5.25

Requerimiento neto de limon en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 5,425.28 5,394.58 5,576.76 5,755.29 5,930.03 6,101.30
SS Inicial 0 72.39 72.39 72.39 72.39 72.39

SS Final 72.39 72.39 72.39 72.39 72.39 72.39
Reg. Neto 5,352.89 5,394.58 5,576.76 5,755.29 5,930.03 6,101.30
Elaboracion propia

Tabla 5.26

Requerimiento neto de cebolla en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 13,563.20 13,486.44 13,941.90 14,388.22 14,825.07 15,253.25
SS Inicial 0 180.97 180.97 180.97 180.97 180.97

SS Final 180.97 180.97 180.97 180.97 180.97 180.97
Req. Neto  13,382.23 13,486.44 13,941.90 14,388.22 14,825.07 15,253.25

Elaboracion propia

Tabla 5.27

Requerimiento neto de Acido Citrico en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 135.63 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
SS Inicial 0 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81

SS Final 1.81 181 181 1.81 1.81 1.81
Reg. Neto 133.82 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
Elaboracion propia

Tabla 5.28

Requerimiento neto de Acido Ascérbico en kg

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 135.63 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
SS Inicial 0 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81

SS Final 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81
Reg. Neto 133.82 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
Elaboracion propia

Tabla 5.29

Requerimiento neto de Sorbeto de Potasio en kg

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Reg. Bruto 135.63 134.86 139.42 143.88 148.25 152.53
SS Inicial 0 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81
SS Final 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81 1.81
Req. Neto 133.82 13486 139.42 143.88 148.25 152.53

Elaboracion propia



Tabla 5.30

Requerimiento neto de Envases en unidades

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto  521,044.00 518,095.00 535,592.00 552,738.00 569,520.00 585,969.00
SS Inicial 0.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00

SS Final 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00
Reg. Neto  514,091.00 518,095.00 535,592.00 552,738.00 569,520.00 585,969.00
Elaboracion propia

Tabla 5.31

Requerimiento neto de Empaques en unidades

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Reg. Bruto 521,044.00 518,095.00 535,592.00 552,738.00 569,520.00 585,969.00
SS Inicial 0.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00

SS Final 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00 6,953.00
Req. Neto  514,091.00 518,095.00 535,592.00 552,738.00 569,520.00 585,969.00
Elaboracion propia

5.11.2 Servicios: energia eléctricay agua

Consumo de energia eléctrica: el gasto de electricidad se calculara a partir del consumo
en kW para cada maquina que participa del proceso de produccion. La potencia nominal

por hora se detalla en las caracteristicas de cada equipo.

Para el caso del personal de la empresa tanto administrativo como operativo, se
tomara como referencia el consumo de energia eléctrica KW per capita en el Perd, cuyo
valor es de 1.35 kW/h (Banco Mundial BIRF-AIF, 2014).

Tabla 5.32
Consumo de energia kW/h

. kW/h
Maquina/ Personal  kW/h Q1 Total
Lavadora automatica 2.8 1 2.8
Faja transportadora 0.4 1 0.4
Mezcladora 7.4 1 7.4
Dosificadora 0.3 1 0.3
Termoselladora 4.5 1 45
Personal 1.35 27 36.45
Total 51.85

Elaboracion propia

Luego de haber calculado el consumo de energia eléctrica en kW/h, se estimara

el gasto de energia para cada afio del proyecto.
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Tabla 5.33

Consumo de energia por Afio kW/h

Afo Horas/afo kw/h kwW/h Afo
2019 2,496 51.85 129,418
2020 2,496 51.85 129,418
2021 2,496 51.85 129,418
2022 2,496 51.85 129,418
2023 2,496 51.85 129,418
2024 2,496 51.85 129,418

Elaboracion propia

Consumo de agua: el gasto de agua se calculard a partir de la Norma Técnica
Peruana: “IS.010 INSTALACIONES SANITARIAS PARA EDIFICACIONES”, la cual
indica que el consumo humano de agua para cualquier tipo de industria es de 80 litros por
trabajador o empleado, por cada turno de 8 horas (Direccién Nacional de Urbanismo,
2011). A partir de esta norma técnica podemos inferir un indicador de consumo humano

de 10 litros de agua por hora para cada trabajador.

Para el caso del consumo de agua en los equipos se ha considerado un gasto de
480 litros/hora y 500 litros/hora para la tina de lavado y la lavadora automatica

respectivamente.

Tabla 5.34

Consumo de agua Litros/hora

. A Litros/h
Maquina/Personal Litross/h Q1 Total
Tina de lavado 480 1 480
Lavadora automatica 500 1 500
Personal 10 27 270
Total 1,250

Elaboracion propia
Luego de haber calculado el consumo de agua en litros/hora, se estimara el

consumo de agua anual.

Tabla 5.35

Consumo de agua por Afio

Afo Horas/afio Litros/hora  Litros/afio
2019 2,496 1,250 3,120,000
2020 2,496 1,250 3,120,000
2021 2,496 1,250 3,120,000
2022 2,496 1,250 3,120,000
2023 2,496 1,250 3,120,000
2024 2,496 1,250 3,120,000

Elaboracion propia

98



5.11.3 Determinacion del numero de trabajadores

Se presenta el requerimiento de personal directo e indirecto de la empresa para todo el
periodo del proyecto del 2019 al 2024. Las caracteristicas, responsabilidades y funciones

de los trabajadores se presentan en el Capitulo VI del presente trabajo de investigacion.

Tabla 5.36

Requerimiento de trabajadores

Personal Cantidad
Gerente General
Jefe Comercial
Jefe de Adm. y Finanzas
Jefe de Operaciones
Supervisor de Planta y Mantenimiento
Supervisor de Calidad, Seguridad y Medio
Ambiente
Contador General
Coordinador de Mantenimiento y Tl
Analista de RR.HH.
Analista Financiero
Analista de Logistica
Asistente de Marketing y Ventas
Asistentes de Administracion
Asistentes de Operaciones
Técnico de laboratorio
Almaceneros
Operarios
Total
Elaboracion propia
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5.11.4 Servicios de terceros

Para el proyecto se ha contemplado la contratacion de servicios de terceros con el fin de
asegurar el correcto funcionamiento de la empresa tanto en las areas de produccién como
administrativas. Es importante mencionar que todos los servicios brindados por terceros
deben cumplir con las politicas de la empresa y los requisitos propuestos por el area de

calidad, seguridad y medio ambiente.

e Telefonia e Internet: Se ha propuesto para este servicio la contratacion de
Movistar, esto debido a su cobertura y experiencia en el sector de las
telecomunicaciones.

e Servicio de Agua: SEDAPAL sera la empresa que brindara los servicios.

e Servicio de Energia Eléctrica: Luz del Sur sera le empresa que brindara los

Servicios.
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e Servicio de Vigilancia: Se ha propuesto este servicio con el fin de monitorear
y asegurar el correcto ingreso y salida a la empresa del personal propio,
proveedores o visitas de terceros. Ademas, la empresa que provee este
servicio se encargara de velar por la seguridad de la planta y el personal las
24 horas del dia.

e Servicio de Limpieza: La empresa contratada se encargara de la limpieza
completa de las instalaciones, en las areas administrativas como operativas.
El encargado de la contratacion y supervision de estos servicios sera el
Coordinador de Mantenimiento.

e Servicio de Mantenimiento: La empresa contratada se encargara del
mantenimiento correspondiente a las maquinas y equipos de la empresa. Este
proveedor sera especializado en el sector y se trabajarad de acuerdo con el
requerimiento de la empresa. El encargado de la contratacion y supervision
de estos servicios sera el Supervisor de Planta y Mantenimiento.

e Servicio de Transporte: Esta empresa sera la encargada de la distribucion del
producto final hacia los puntos intermedios de distribucion o canales finales
de venta. El transportista debe contar con camaras de refrigeracion en sus

vehiculos para asegurar las propiedades ideales de nuestro producto.

5.12 Disposicion de planta

El objetivo de este capitulo es analizar y realizar una correcta disposicion y distribucion
de las areas de la empresa, con el objetivo de tener un personal mas productivo y

disminuir costos de transporte, espera y procesamiento.

El modelo de disposicion de planta que se utilizara para el area de produccion sera
la distribucion por proceso. Este tipo de modelo nos permite adecuarnos a las variaciones
en la demanda y el programa de produccion. Ademas, nos permite mantener la
continuidad de la produccion en caso ocurra algin percance relacionado a la escasez de

materia prima, averia de maquinaria o ausencia de personal.
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5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
Factor Edificio

La construccion de la planta se realizard de acuerdo con el marco legal y las normas
técnicas que exigen el Estado Peruano, por lo tanto, el proyecto debe contar con un
estudio de impacto vial, un estudio de impacto ambiental y un estudio de seguridad
integral. Ademas, para la construccion de la planta se tendran en cuenta los requisitos,
procesos y procedimientos expuestos por Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
relacionados a la ubicacion y estructuras de las instalaciones, y la distribuciéon de

ambientes y equipos.

Se realizaran estudios de suelos e investigaciones geotécnicas previos a la
construccion, con el objetivo de determinar la naturaleza y propiedades del terreno
necesarios para definir las condiciones de cimentacion para el disefio de la ingenieria, la

altura de la edificacion y el correcto funcionamiento de las estructuras.

El material para la construccion sera principalmente de concreto y fierro para las

estructuras y de ladrillo y cemento para las divisiones de areas.

El techo de la planta tendré una altura de 5.5 metros aproximadamente, favorecera
la ventilacion y la luz. Se contara solo con un nivel de edificacion tanto para el area de

administracion como de operacion.

Las vias y medios de circulacion internos seran estratégicos de manera que los
trabajadores, proveedores, clientes y medios de acarreo puedan pasar facilmente. Se
contara con un estacionamiento amplio dentro de la empresa para los trabajadores,

clientes, distribuidores y proveedores.
Factor Espera

El factor espera para el caso de nuestro proyecto esta relacionado directamente con los
almacenes de materia prime e insumos y los almacenes de productos terminados, en
ambos casos el tipo de almacenamiento sera por estantes. Ademas, los almacenes seran
ambientados con el fin de preservar los materiales, insumos y productos finales en
optimas condiciones. Tendran un sistema de refrigeracion, alarmas y almaceneros

responsables del ingreso y salida de los materiales.

El almacén de materia primas contendra principalmente la palta, este almacén

mantiene un stock para cumplir con el programa de produccion. El lugar sera disefiado
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para estar al inicio del proceso de produccion y cerca del area de recepcion de materia

prima, con el fin de disminuir el traslado del material.

El almacén de insumos se disefiara para estar dentro del area de produccion, muy
cerca de la zona de mezclado y dosificado, ya que son en estos procesos en los cuales se
requeriran los insumos, contendrd también una balanza y ciertas herramientas para
realizar pruebas de calidad de ser el caso. Los insumos principales del almacén seran:

rocoto, culantro, chia, sal, limdn, cebolla, conservantes, entre otros.

Finalmente, se tendra un almacén de productos terminados, esto con el fin de
asegurar las ventas en caso de imprevistos en la demanda. Es politica de la empresa tener
un inventario permanente para 15 dias. EI almacén de productos terminados se disefiara
para estar cerca del area de despacho, esto con el fin de reducir las distancias de traslado
dentro de la empresa.

Factor Servicio

Estas son areas no relacionadas a las actividades de operacion. Son servicios internos o
de apoyo cuando son asociados al personal de la empresa. Por otro lado, estan las areas
asociadas a personas externas a la planta, servicios asociados a los clientes y visitantes.

Los servicios para personas externas a la planta, esta disefiada como area de
recepcion a los clientes o visitantes y una sala de espera. Esta area debe dar una buena
impresion y debe transmitir la imagen de la empresa, por lo tanto, contendra paneles
informativos de la empresa, visién, mision y politicas integradas difundidas en la

actualidad.

Los servicios internos, relacionados al personal de la empresa son: los servicios

higiénicos, comedor y sala de reuniones.

Debido al personal de la empresa, se tendran 3 areas servicios higiénicos dentro
de la planta. Un area amplia, exclusiva para el personal operativo directo en el proceso
de produccion, la cual contard con vestuarios, casilleros, duchas, inodoros, lavaderos y
urinarios. Para el caso del personal indirecto de fabricacion y administrativo, se tendran
2 areas, divididas en dos secciones para hombre y mujer, disefiadas para los servicios
higiénicos, una para el personal administrativo y otra para el personal operativo. En

ambos casos, los servicios tendran lavatorio, urinario e inodoro.

El comedor sera un area disefiada para la alimentacién de los trabajadores, debe

ser un area libre de riesgos contaminantes para los alimentos y los usuarios. Se tendran
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mesas Y sillas ergondmicas, ademas, se contara con una refrigeradora, un lavadero y

estantes.

Se disefiard un area especifica como sala de reunidn, el cual servira para diversos
usos, principalmente con el fin de promover la comunicacion e interaccién entre el
personal de la empresa. Se tendran una mesa de reunion para 10 personas, la sala servira

para actividades como presentaciones, capacitaciones, inducciones y dinamicas grupales.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Se determind por lo expuesto en el punto anterior que el proyecto contard con las

siguientes zonas fisicas requeridas:

e Area de produccion

e Oficinas de personal operativo

e Oficinas de personal administrativo
e Almacén de materia prima

e Almacén de insumos

e Almacén de productos terminados
e Servicios higiénicos (3)

e Comedor

e Sala de reuniones

e Recepciony sala de espera

e Estacionamiento e ingreso

e Patio de Maniobras
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5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Para el calculo del area minima de la zona de produccién se utilizara el metodo de
Guerchet, a partir del anélisis de los elementos estaticos y moviles, a través de 3

superficies: superficie estatica, superficie de gravitacion y superficie de evolucion.

Tabla 5.37
Método de Guerchet

Elementos L A h N n S5 Sg Ss*n Ss*n*h Se st
estaticos (m)

Tina de lavado 170 100 100 200 100 170 340 170 170 337 8.47

Lavadora 300 090 150 1.00 1.00 270 270 270 405 357 897
automatica

Faja 300 090 100 200 1.00 270 540 270 270 535 13.45
transportadora

Mezcladora 228 0.68 088 200 1.00 155 310 1.55 136 3.07 7172
Dosificadora 110 055 160 100 1.00 0.61 0.61 0.61 097 080 201
Termoselladora 146 0.78 161 1.00 1.00 114 114 114 183 151 3.78

Total 10.39 12.62 44.41
ilg\wi r;tz)rf]) L A h N n Ss Sg Ss*n  Ss*n*h

Operarios - - 1.65 - 8.00 0.50 - 4.00 6.60

Estantes méviles 1.10 0.80 1.50 - 2.00 0.88 - 1.76 2.64

K 0.66 5.76 9.24

HHE 1.21

HHM 1.60

Elaboracion propia
Luego de aplicar el método de Guerchet se concluye que el area minima para la

zona de produccion es de 45 metros cuadrados.

El célculo de las superficies para oficinas tanto administrativas como operativas
se tomara como referencia la bibliografia de Sule (Sule, 2001). A continuacion, se

presentan las areas propuestas.

Tabla 5.38

Avreas para oficinas operativas

Personal Area Cantidad ~red

Total
Jefe de Operaciones 12 1 12
Supervisor de Planta y Mantenimiento 10 1 10
Supervisor de Calidad, Seguridad y Medio Ambiente 10 1 10
Asistentes de Operaciones 5 2 10
Total 42

Elaboracion propia
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Tabla 5.39

Areas para oficinas administrativas

Personal Area Cantidad 2\réa
Total
Gerente General 16 1 16
Jefe Comercial 12 1 12
Jefe de Adm. y Finanzas 12 1 12
Contador General 6 1 6
Coordinador de Mantenimiento y
Ti 6 1 6
Analista de RR.HH. 6 1 6
Analista Financiero 6 1 6
Analista de Logistica 6 1 6
Asistente de Marketing y Ventas 6 1 6
Asistentes de Administracion 6 2 12

Total 88
Elaboracion propia

El célculo de las superficies para el caso de los almacenes se realizara tomando
como base el area de los estantes, como ya se menciond anteriormente, en la planta se
utilizaran los estantes maviles para el transporte y almacenamiento de la materia primas,
insumos y productos terminados. Los estantes tienen una superficie de 0.88 metros
cuadrados y una altura de 1.5 con el fin de que sean précticos para su transporte y
desplazamiento. Se ha considerado una superficie total de 25 metros cuadrado como

estandar para los 3 tipos de almacenes que se tendran en la planta.

Para el calculo de las superficies de los servicios se adecuaran al disefio de la

ingenieria, al area total del terreno y el criterio profesional de los arquitectos.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Con el fin de mantener una seguridad adecuada en la planta, se implementaran procesos
y procedimientos de los trabajos operativos, que incluyen inspecciones previas a la zona
de trabajo antes de elaborarlos, con el fin de prevenir cualquier tipo de accidentes.
Ademas, se otorgaran y obligaran a todo el personal de la empresa y visitas que ingrese
a la zona de produccion el uso de equipos de proteccion personal (EPP): orejeras, cascos
y botas de seguridad. También se les brindard equipos de sanidad para asegurar la

inocuidad de los productos a elaborar: guantes, gorros, trajes y tapa bocas.

Por otro lado, se implementaran carteles y sefializacion especializada con el fin

de resaltar los posibles peligros y mantener alerta a los trabajadores de la empresa. La
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sefialética puede ser para resaltar riesgos o uso obligatorio o restrictivo de algun tipo de

equipo, herramienta o actividad en particular.

Figura 5.13

Sefalizacion industrial
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Fuente: COMECA (2017)

5.12.5 Disposicion general

Para realizar una disposicion general de la empresa, aplicaremos un analisis de relaciones
entre los ambientes principales, con el fin de definir su ubicacién preliminar y distribuir

eficientemente los ambientes administrativos y operativos de la empresa.

Antes de comenzar con el analisis de relaciones y posterior diagrama relacional
de recorrido, detallaremos los factores de evaluacion: la tabla de codigos de
proximidades, significados de los simbolos del diagrama relacional y los motivos de

relacion.
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Tabla 5.40

Codigos de proximidades

Cédigo Proximidad Color :\'lo de
ineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
I Importante Verde 2 rectas
] Normal Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No deseable Plomo 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Fuente: Muther, R. (1970)

Tabla 5.41

Simbolos del diagrama relacional

Simbolo Color Actividad
’ Rojo Operacion (montaje y submontaje)
. Verde Operacion (proceso y fabricacion)
’:> Amarillo Transporte y maniobras
v Naranja Almacenaje
. Azul Control
. Azul Servicios
f Pardo Administracion
Fuente: Muther, R. (1970)
Tabla 5.42
Motivos de relacién
Cadigo Motivo
1 Secuencia de procesamiento
2 Traslado / movilizacion
3 Eficiente comunicacion
4 Olores y ruidos molestos
5 Higiene del personal
6 Riesgo de contaminacion
7 Comodidad del personal
8 Sin relacion

Elaboracion propia
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Se realizo el analisis relacional de las areas tomando en cuenta la tabla de

proximidades y los motivos de relacion. A partir de la tabla relacional se elaboré el

diagrama relacional.

Figura 5.14

Tabla relacional
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Elaboracion propia
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Figura 5.15
Diagrama relacional

Elaboracion propia
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5.12.6 Disposicion de detalle de la zona productiva

Figura 5.16
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

La implementacion de nuestro proyecto sera desarrollada durante 12 meses y sera

dividida en 2 etapas, la etapa de evaluacion preliminar y la etapa de inversion.

La primera etapa comprendera la evaluacion preliminar del proyecto, constituida
por el estudio de prefactibilidad y factibilidad. La segunda etapa sera la fase de inversién

compuesta por los siguientes componentes principales:

e Ingenieria de detalle

e  Gestion Financiera

e Constitucion de la empresa

e Procuray adquisiciones

e Construccion

e Instalacion y montaje

e Pruebas preliminares y comisionado

e Puesta en marca y trabajos complementarios
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Figura 5.17

Cronograma de implementacion

Cronograma de Implementacion
Instalacion de una Planta Productora de Crema de Guacamole con Chia
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1 Implementacion del proyecto 359 dias | lun 1/04M9 mar 24/03/20 L v

2 . Inicio de proyecto 0 dias lun 1/04/19 | lun 1/04/19 0] 104

E Evaluacion Preliminar 60 dias | lun 1/04M19  jue 30/05/19

4 . Estudio de pre factibilidad 25 dias lun 1/04/19 | jue 25/04/19

] . Estudio de factibilidad 35 dias | vie 26/04M9 | jue 30/05/19 _1

L Etapa de Inversion 299 dias | vie 31/05M9 mar 24/03/20 y

T Ingenieria de detalle 40 dias | vie 31/05M19 | mar 9/07/19

& Gestion financiera 25 dias  |mié 10/07/19 | sab 3/08/19

a Consfitucién de la empresa 25 dias  mié 10/07/19 | sab 3/08/19

10 Procura y adguisiciones 65 dias | dom 4/08/19 | lun 7/10/19

1 Construccion 120 diaz  mié 18/09/19 |mié 15/01/20 L_]

12 Instalacién y montaje 45 dias | wie 271219  dom 9/02/20 L_l

13 Comisionado 30 dias | lun 10/02/20 mar 10/03/20 _]_

14 Puesta en marcha 14 dias | mié 11/03/20 |mar 24/03/20

13 Fin de proyecto 0 dias  mar 24/03/20 \mar 24/03/20 & 2403

Elaboracion propia



CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Se ha decido formar una sociedad anénima cerrada, por las siguientes caracteristicas:

Se puede constituir con un minimo de 2 accionistas y un méximo de 20
accionistas.

El capital de la compafiia esta conformado por los bienes que aportan
mediante una declaracion jurada de la lista de los bienes detallados, también
se puede aportar dinero en efectivo, el cual debe estar acreditado mediante
declaracion jurada.

Se constituye cuando se inscriba la escritura publica en la Superintendencia
de Registros Pablicos la cual contiene el pacto social y los estatutos de la
compafiia.

Los socios no responden personalmente por las deudas sociales, sino con el
patrimonio de la compafiia.

Los acreedores tienen derecho sobre los bienes de la sociedad andnima mas
no sobre los bienes de los accionistas.

El dinero que los accionistas arriesgan o pueden perder se limita solo a la

cantidad invertida.

A continuacién, se detallan los pasos para formalizar y constituir la empresa del

proyecto (Diario Correo, 2020).

Primero, se debe buscar y reservar el nombre de la empresa de forma presencial

0 mediante en el portal web de la SUNARP, los tramites de los derechos de la reserva

tienen un costo de S/ 20 soles.

El segundo paso, consiste en la elaboracion de una Minuta o la elaboracién del

Acto Constitutivo. Consiste en la declaracion jurada de la constitucion de la empresa,

donde se declara los socios, el giro del negocio, la reserva del nombre de laempresay la

lista del capital de la empresa. Estos tramites se pueden realizar en una notaria.

113



El tercer paso es realizar el abono de capital y bienes mediante la apertura de una
cuenta bancaria a nombre de la empresa, como requisito es necesario el formato del Acto

Constitutivo.

El cuarto paso es la elaboracion de la escritura publica, este tramite se realiza en
una notaria y consiste en elevar el Acto Constitutivo a Escritura Publica y registrarla en
la SUNARP. La notaria solicitara como requisito el comprobante del deposito bancario

de los socios.

Finalmente, el ultimo paso consiste en la inscripcion del RUC de la empresa como
persona juridica. Este tramite se realiza en la SUNAT y como requisitos te solicitaran los
siguientes documentos: Escritura Publica, recibo de servicios (luz o agua) de los ultimos
dos meses, formularios correspondientes a la solicitud de la afectacion a tributos

declaracién de los representantes y socios de la empresa.

Por consiguiente, el nombre de nuestra sociedad es Guacachi S.A.C el capital
social sera aportado en efectivo por los 2 accionistas principales, los cuales han indicado
que no se requiere de un directorio, por lo tanto, la representacion legal y la gestion de la
sociedad lo asume el gerente general, quien debera tener las capacidades para liderar la
compafiia. Ademés, formar una compafiia requiere de trabajadores de confianza, los
cuales seran asignados por la Gerencia General, las que constituyen los siguientes cargos;
Jefe de Operaciones, Jefe Comercial y Jefe de Administracion y Finanzas quienes

asignaran trabajadores que tendran roles y responsabilidades a su cargo.

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

funciones generales de los principales puestos
Se detalla la distribucion del personal y sus principales funciones:

Personal directivo: Se encuentra el Gerente General, el cual lidera toda la
compafiia, plantea y ejecuta los planes estratégicos, ademas supervisa el cumplimiento

de metas de las demas areas.

Personal administrativo: Esta conformada principalmente por la jefatura
comercial y la jefatura de administracion y finanzas. A continuacion, se presenta la lista

del personal administrativo de la empresa:
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Tabla 6.1

Personal Administrativo

Personal Cantidad

[y

Jefe Comercial

Jefe de Adm. y Finanzas

Contador General

Coordinador de Mantenimiento y Tl

Analista de RR.HH.

Analista Financiero

Analista de Logistica

Asistente de Marketing y Ventas

Asistentes de Administracion
Elaboracion propia

I o

Jefe Comercial, se encarga de promover la imagen comercial, promueve y pone
en marcha las estrategias de venta con el fin de posicionar mejor a la empresa en el
mercado y generar mayores ventas. Asimismo, monitorea los canales de distribucion y

comercializacion.

Jefe de administracion y finanzas, responsable de la gestion administrativa del
personal, la gestion financiera y contable, la cadena de suministro, la limpieza y

mantenimiento de los activos de la empresa.

Contador general, asegura y verifica que se aplique correctamente las normas

contables y tributarias vigentes en el registro de las transacciones contables diarias.

Analista de recursos humanos, tiene como funcién la administracion del personal,
gestionar la planilla de los trabajadores, capacitaciones, comunicacién interna y externa

de la empresa.

Analista financiero, participa en la elaboracion del presupuesto anual, analiza los
ingresos y egresos de la empresa, evalia los indicadores financieros con el fin de

planificar y gestionar eficientemente los recursos monetarios de la empresa.

Analista de logistica, monitorea el correcto abastecimiento de los requerimientos

y gestiona adecuadamente la cadena de suministro.

Coordinador de Mantenimiento y Tl, responsable de la limpieza y mantenimiento

de los activos de la empresa.
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Personal operativo: Esta liderada principalmente por el jefe de operaciones,
quien tiene a cargo toda el area de produccion y el personal involucrado dentro de ella.

A continuacion, se detallan el personal operativo de la empresa.

Tabla 6.2

Personal Operativo

Personal Cantidad

Jefe de Operaciones 1
Supervisor de Planta y Mantenimiento 1
Supervisor de Calidad, Seguridad y Medio 1
Ambiente

Asistentes de Operaciones 2
Técnico de laboratorio 1
Almaceneros 2
Operarios 19

Elaboracion propia

Jefe de Operaciones: Responsable de liderar el personal operativo en planta y el
cumplir con el programa de produccion de acuerdo con los estdndares impuestos por la

empresa en calidad, seguridad y medio ambiente.

Supervisor de Planta y Mantenimiento: Desarrolla la manera més eficiente de
llevar a cabo el proceso de produccion, hara cumplir con la programacion diaria,

mantenimiento de equipos y supervisara a los operarios para un buen desempefio.

Supervisor de Calidad, Seguridad y Medio Ambiente: Evaluard constantemente
los procesos y procedimientos impuestos por la empresa, realizara inspecciones y se
asegurara de mantener un ambiente seguro para los trabajadores y para el entorno en

general.

Para complementar la lista del personal de la organizacién, se muestra el
organigrama de la empresa y la tabla de responsabilidades, funciones y reportabilidad

para cada personal de la empresa.
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Tabla 6.3

Personal de la organizacion

Puesto

Responsabilidades

Funciones

Reportabilidad

Gerente General

Jefe Comercial

Jefe de Adm. y
Finanzas

- Responsable legal de la
compafiia.

- Cumplir con los
objetivos y metas
propuestas por la
compafiia y accionistas.

- responsable del todas las
areas y personal de la
empresa.

- Responsable de cumplir
con los objetivos
propuesto de ventas y
predecir oportunamente el
comportamiento del
mercado.

- Responsable de las
estrategias y plan de
accion de los procesos de
comercializacion,
distribucién y marketing.

- Responsable del
cumplimiento de los
procesos contables
tributarios, financieros y
administrativos de la
empresa, y su personal
relacionado.

- Brindar todos los
recursos para un correcto
manejo del area
administrativa y de
soporte de la empresa

- Lidera los planes
estratégicos de la
empresa.

- Planificar y dirigir los
planes administrativos,
financieros, operativos y
comerciales de le
empresa.

- Supervisar las metas de
las &reas a su cargo y
rendir cuentas a los
accionistas.

- Monitorear y asegurar
los objetivos de ventas
propuestos.

- Brindar al &rea de
operaciones las
proyecciones de ventas.
- Ejecutar las
operaciones
comerciales, de
distribucion y
marketing.

- Supervisar el correcto
manejo de las cuentas
contables.

- Desarrollo y monitoreo
de las estrategias,
procesos y plan de
accion de las areas de
soporte de la empresa.

- Administrar el flujo de
caja y liquidez de la
empresa.

Reporta a:

- Accionistas
(Duefios de la
empresa).
Personal a cargo:
- Jefe Comercial
- Jefe de Adm. y
Finanzas

- Jefe de
Operaciones

Reporta a:

- Gerente General
Personal a cargo:

- Asistente de
Marketing y Ventas

Reporta a:

- Gerente General
Personal a cargo:

- Contador General

- Coordinador de
Mantenimiento y Tl

- Analista de RR.HH.
- Analista Financiero
- Analista de logistica

(Continua)
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(Continuacion)

Puesto

Responsabilidades

Funciones

Reportabilidad

Jefe de Operaciones

Supervisor de Planta
y Mantenimiento

Supervisor de
Calidad, Seguridad y
Medio Ambiente

- Brindar todos los
recursos necesarios para
cumplir con los procesos
y operaciones de la planta
de manera eficiente.

- Responsable de asegurar
el cumplimiento de las
normas y politicas de
seguridad, medioambiente
y calidad en los procesos
productivos.

- Responsable del
cumplimiento de los
planes operativos de
produccién y el personal
operativo.

- Responsable de los
planes de mantenimiento
de los equipos y maquinas
en planta.

- Responsable del
cumplimiento de los
planes operativos de
calidad, seguridad y
medioambiente dentro de
la empresa.

- Desarrollar el plan de
produccion e inventarios
de manera eficiente.

- Determinar el proceso
de produccién 6ptimo.
-Asegurar la inocuidad
del alimento durante el
proceso productivo.

- Desarrollar los planes
de mitigacion contra
peligros y riesgos de
seguridad y
medioambientales.

- Supervisar el proceso
de produccién y el
personal de manera
diaria, cumpliendo con
los planes de produccion
determinados.

- Asegurar un proceso
eficiente de produccion,
sin retrabajos, ni
productos defectuosos y
de acuerdo al BPM.

- Ejecutar los planes de
mantenimiento para
evitar paradas de planta
y mantener la
continuidad de la
produccion.

- Ejecuta los planes de
calidad, seguridad y
medioambiente dentro
de la empresa.

- Asegura el
cumplimiento de las
normas legales y
politicas dentro de la
empresa con respecto a
la seguridad y
medioambiente.

- Asegura el
cumplimiento de las
Buenas Précticas de
Manufactura

Reporta a:

- Gerente General
Personal a cargo:

- Supervisor de
Calidad, Seguridad y
Medio Ambiente

- Supervisor de
Plantay
Mantenimiento

Reporta a:

- Jefe de operaciones
Personal a cargo:

- Asistente de
operaciones

Reporta a:

- Jefe de operaciones
Personal a cargo:

- Asistente de
operaciones

(Continua)
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(Continuacion)

Puesto

Responsabilidades

Funciones

Reportabilidad

Contador General

Coordinador de
Mantenimiento y Tl

Analista de RR.HH.

Analista Financiero

- Responsable de asegurar
el correcto manejo de las
cuentas contables y
tributarias de la empresa
de acuerdo a las normas
peruanas e
internacionales.

- Responsable ante
auditorias y autoridades
fiscales y regulatorias.

- Responsable de asegurar
y mantener los ambientes
y activos de la empresa
limpios, ordenados y en
funcionamiento.

- Responsable de velar por
los intereses y beneficios
de los trabajadores.

- Planificacion financiera
de la empresa y control de
costos de operaciones
ejecutadas.

- Desarrollo de
presupuesto y metas del
afio.

- Estrategias financieras,
opciones de inversion y
financiamiento.

- Revisar y asegurar el
correcto registro
contable de acuerdo a
las normas contables y
tributarias.

- Realizar conciliacion
de cuentas, declaracion
de impuestos y estados
financieros.

- Supervisa la limpieza 'y
la seguridad de las
empresas contratadas.
- Soporte del correcto
funcionamiento de los
equipos tecnoldgicos:
hardware, software y
redes.

- Mantener los activos
de la empresa en
funcionamiento.

- Planificacion del
personal: disefiar los
puestos de trabajo,
responsabilidades y
funciones.

- Desarrollo y
promocidn de personal
-Reclutamiento y
seleccion

- Administracion de
personal y evaluacion de
desempefio

- Registro y analisis
financiero y contable de
ratios e indicadores.

- Desarrollo de
presupuesto, flujo de
caja y flujo de efectivo
- Control de costos de
las operaciones.
-Desarrollo de
estrategias de pago,
cobro e inversion

Reporta a:

- Jefe de Adm. y
Finanzas
Personal a cargo:
- Asistente de
Administracion

Reporta a:

- Jefe de Adm. y
Finanzas
Personal a cargo:
- Asistente de
Administracion

Reporta a:

- Jefe de Adm. y
Finanzas
Personal a cargo:
- Ninguno

Reporta a:

- Jefe de Adm. y
Finanzas
Personal a cargo:
- Ninguno

(Continda)
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(Continuacion)

Puesto

Responsabilidades

Funciones

Reportabilidad

Analista de Logistica

Asistente de
Marketing y Ventas

Asistentes de
Administracion

Asistentes de
Operaciones

- Satisfacer los
requerimientos internos
del area de operaciones y
administrativa de manera
eficiente en el momento
oportuno

- Mantener actualizado los
reportes e indicadores del
area.

- Asistir al jefe comercial
en los procesos y
operaciones del area.

- Mantener actualizado los
reportes e indicadores del
area.

- Asistir al superior
directo en los procesos y
operaciones del area.

- Mantener actualizado los
reportes e indicadores del
area.

- Asistir a los jefes y
supervisores del area de
operaciones

- Participar en el
desarrollo del plan de
produccion y politicas
de inventarios.

- Atender y coordinar la
cadena de suministro
desde la compra a los
proveedores hasta la
entrega al cliente final.

- Desarrollar y alertar de
manera oportuna ante
una desviacion de los
indicadores y reportes
del &rea de ventas.

- Coordinar y ejecutar
las operaciones de
comercializacion,
distribucion y
marketing.

- Desarrollar y alertar de
manera oportuna ante
una desviacion de los
indicadores y reportes
del &rea.

- Coordinar y ejecutar
las operaciones y
procesos del area.

- Desarrollar y alertar de
manera oportuna ante
una desviacion de los
indicadores y reportes
del area de operaciones.
- Coordinar y ejecutar
los procesos
planificados de
mantenimiento, calidad,
seguridad y
medioambiente.

Reporta a:

- Jefe de Adm. y
Finanzas
Personal a cargo:
- Ninguno

Reporta a:
- Jefe Comercial
Personal a cargo:
- Ninguno

Reporta a:

- Contador General
- Coordinador de
Mantenimiento y Tl
Personal a cargo:

- Ninguno

Reporta a:

- Supervisor de
Plantay
Mantenimiento

- Supervisor de
Calidad, Seguridad y
Medio Ambiente
Personal a cargo:

- Ninguno

Elaboracion propia
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6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerente General

. Jefede Adm.y lefe de
lefe Comercial . -
Finanzas Operaciones
I I
| I I I | | 1
Asistentede Coordinadorde Analistade Supervisor de Supervisor de
Marketing y Contador General Mantenimiento y lAnalistade RR.HH. |Analista Financien] Losizti Calidad, Sesuridad Plantay
Ventas Tl pElstica v Medio Ambiente Mantenimiento
Asistentede Asistentes de Asistentede | | Asistentede
Administracion Administracion Operaciones Operaciones

Operariosy
Almaceneros

Elaboracion propia



CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

7.1 Inversiones

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

Las inversiones tangibles estdn conformadas por los activos fijos de la empresa
conformadas por el terreno, maquinaria, obras civiles de infraestructura, muebles y

equipos. En el Anexo 5 se adjuntan las cotizaciones de los equipos y maquinarias.

Tabla 7.1

Inversion de equipos y maquinarias

Descripcion Cantidad  Costo Unitario  Costo total
Balanza electrénica 3.00 S/279.00 S/837.00
Tina de lavado 1.00 S/4,420.00 S/4,420.00
Lavadora automatica 1.00 S/69,743.52 S/69,743.52
Faja transportadora 1.00 S/47,886.96 S/47,886.96
Mezcladora 1.00 S/18,360.00 S$/18,360.00
Dosificadora 1.00 $/9,000.00 $/9,000.00
Termo selladora 1.00 S/50,851.94 S/50,851.94
Estantes méviles 24.00 $/100.00 S/2,400.00
Monta Carga 2.00 S/4,386.00 S/8,772.00
Jabas de plastico 400.00 S/22.00 S/8,800.00
Total S/221,071.42
Elaboracion propia
Tabla 7.2
Inversién tangible
Descripcion Costo total
Terreno S/770,275.20
Equipos y Maquinaria S/221,071.42
Infraestructura de planta S/336,000.00
Infraestructura
administrativa $/504,000.00
Muebles y Equipos de $/45,000.00
Planta
Muebles y Equipos de $/60,000.00
Oficina
Total S/1,936,346.62

Elaboracion propia
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La inversion intangible estd compuesta principalmente por los gastos
preoperativos, incluyen estudios de disefio e ingenieria, licencias y permisos, instalacion

de equipos y pruebas de puesta en marcha, marco legal y gastos de gerenciamiento.

Tabla 7.3

Inversion intangible

Descripcion Costo total

Estudios de disefio de ingenieria S/ 50,000.00

Licencias, permisos y seguros S/ 12,000.00

Marco legal y administrativo S/ 5,000.00
Instalacion de equipos S/ 15,000.00
Pruebas y puestas en marcha S/ 8,000.00
Software S/ 5,000.00

Total S/ 95,000.00

Elaboracion propia
El costo total de las inversiones a largo plazo es la sumatoria de la inversion

tangible e intangible, la cual se detalla a continuacion.

Tabla 7.4

Inversion a largo plazo

Descripcion Costo total

Inversion tangible $/1,936,346.62

Inversidn intangible $/95,000.00
Total S/2,031,346.62

Elaboracion propia

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

El capital de trabajo es el dinero requerido para poder operar por un tiempo determinado
antes de recibir ingresos por ventas. Este monto, dinero en efectivo, debe cubrir la materia
prima e insumos, mano de obra directa e indirecta, gastos del personal administrativo y

de ventas, asi como los gastos generales para poder operar.

El célculo del capital de trabajo se determinard a través del método del ciclo de

efectivo a partir de la siguiente formula.

Ciclo de efectivo = PCI — PCP + PCC
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Donde PCI es el periodo de conversion de inventario para el caso de nuestro
proyecto se tomard como promedio 15 dias, PCP es el periodo en que se cancelan las
cuentas por pagar, el trato con los proveedores es un pago a 30 dias calendario y PCC es
el periodo de cobranza de las cuentas por cobrar, el trato con los clientes de retail es un

cobro a 55 dias calendario.
Ciclo de efectivo = 15— 30+ 55 = 40 dias

Por lo tanto, el monto del capital de trabajo debe cubrir al menos 40 dias de
operacion. Determinaremos los costos y gastos operativos del afio y a través de una regla

de tres simple determinaremos la inversion de capital de trabajo para 40 dias.

Tabla 7.5
Capital de trabajo

Descripcion Costo Total
Materia prima S/466,621.58
Insumos y materiales S/418,494.32
Mano de obra directa S/278,826.67
Costo indirecto de fabricacion  S/537,699.56
Gastos administrativos S/827,653.33
Gastos de ventas S/211,986.67

Total al afio S/2,741,282.13

Capital de trabajo (40 dias) S/304,586.90
Elaboracion propia

Finalmente, la inversion total del proyecto es la suma del capital de trabajo y la

inversion tangible e intangible.

Tabla 7.6

Inversion total

Descripcion Inversion total
Inversién tangible S/1,936,346.62

Inversién intangible S/95,000.00
Capital de trabajo S/304,586.90
Total S/2,335,933.53

Elaboracion propia

124



7.2 Costos de produccion

7.2.1 Costos de las materias primas

El costo de la materia prima, insumos y materiales directos de fabricacion se calcularon
tomando como base el plan de produccién y los requerimientos de materiales para cada
afno.

Tabla 7.7

Costo de materia prima (S/.)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Requerimiento /3 293 15 14293472 147,761.88 152,492.21 157,122.12 161,660.15
de palta (Kg)

Total (S/.) 473079.47  470,255.23 486,136.60 501,699.37 516,931.76 531,861.90

Elaboracion propia

Tabla 7.8
Costo de insumos y materiales (S/.)

Insumos /Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Rocoto 12,894.04  12,994.45 13,433.30 13,863.34 14,284.25 14,696.82
Culantro 531.54 535.68 553.77 571.50 588.85 605.86
Chia 12,440.12  12,536.99 12,960.39  13,375.29 13,781.39  14,179.42
Sal 2,762.09 2,783.60 2,877.61 2,969.73 3,059.90 3,148.27
Limén 8,457.57 8,523.43 8,811.28 9,093.36 9,369.45 9,640.06
Cebolla 13,248.41  13,351.57 13,802.48 14,244.34 14,676.82  15,100.72
Acido Citrico 677.81 683.09 706.16 728.76 750.89 772.58

Acido Ascorbico 5,350.75 5,392.42 5,574.53 5,752.99 5,927.66 6,098.86
Sorbato de Potasio  2,268.29 2,285.95 2,363.15 2,438.80 2,512.85 2,585.43

Empaques 205,636.40 207,238.00 214,236.80 221,095.20 227,808.00 234,387.60
Envase 154,227.30 155,428.50 160,677.60 165,821.40 170,856.00 175,790.70
Total (S/.) 418,494.32 421,753.69 435,997.07 449,954.72 463,616.05 477,006.31

Elaboracion propia
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa

El costo de la mano de obra directa se calculara tomando como base el requerimiento de
8 operarios para la produccién de cada afio del proyecto. El costo anual de mano obra

directa se muestra a continuacion.

Tabla 7.9

Costo anual de mano de obra directa (S/.)

Cantidad  Sueldo  Salario®  Anual Eszalud CTS Vacacione  Total por afio
9% S (Sl.)
8.00 2,000 14 224,000 20,160 18,666.67 16,000 278,826.67

aSalario = Sueldo + Gratificacién
Elaboracion propia

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

El costo indirecto de fabricacion se calculara a partir de la mano de obra indirecta, los
costos generales de consumo de agua y energia eléctrica, y la depreciacién fabril. A

continuacidn, se muestra el costo de mano de obra indirecta anual.

Tabla 7.10

Costo de anual de mano de obra indirecta (S/.)

Canti Sueld ! Essalud Vacaci
Personal dad a Salario Anual 9% CTS ones Subtotal

Jefe de

. 1 5,000 14 70,000 6,300 5,833.33 5,000 87,133.33
Operaciones

Supervisor

de Plantay
Mantenimie
nto

1 4,000 14 56,000 5,040 4,666.67 4,000 69,706.67

Supervisor

de Calidad,

Seguridad y 1 4,000 14 56,000 5,040 4,666.67 4,000 69,706.67
Medio

Ambiente

Técnico de

Laboratorio 2 2,000 14 56,000 5,040 4,666.67 4,000 69,706.67

Asistente 2 2,500 14 70,000 6,300 5,833.33 5,000 87,133.33

Almacenero 1 2,500 14 35,000 3,150 2,916.67 2,500 43,566.67

Total por afio (S/.) 426,953.33

aSalario = Sueldo + Gratificacion
Elaboracion propia
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Tabla 7.11

Costo consumo de agua (S/.)

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024

. . 3,120,000 3,120,000 3,120,000 3,120,000 3,120,000 3,120,000
(Litros/Afio)

Total (S/.) 9,360.00 9,360.00 9,360.00 9,360.00 9,360.00 9,360.00

Elaboracion propia

Tabla 7.12
Costo consumo de energia eléctrica (S/.)

Ao 2019 2020 2021 2022 2023 2024

(kW/Afio) 129,418 129,418 129,418 129,418 129,418 129,418

Total (S/.)  57,979.08 57,979.08 57,979.08 57,979.08 57,979.08 57,979.08

Elaboracion propia
A continuacion, se muestra la depreciacion fabril del proyecto para cada afio, esta
compuesta por los equipos y maquinas del proyecto, la infraestructura de planta, muebles

en planta, entre otros. El detalle y calculo de la depreciacion fabril se puede observar en
el Anexo 2, las tasas de depreciacion han sido extraidas de la pagina web de la SUNAT.

Tabla 7.13
Depreciacion fabril (S/.)

Depreciacion fabril 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Total (S/.) 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14
Elaboracion propia

Tabla 7.14

Costo indirecto de fabricacion (S/.)

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Mano de obra
indirecta

Energia eléctrica  57,979.08  57,979.08  57,979.08 57,979.08 57,979.08 57,979.08

426,953.33 426,953.33 426,953.33 426,953.33 426,953.33 426,953.33

Consumo de agua  9,360.00 9,360.00 9,360.00 9,360.00 9,360.00 9,360.00

Depreciacion
fabril

Total CIF (S/.)  537,699.56 537,699.56 537,699.56 537,699.56 537,699.56 537,699.56

43,407.14  43,407.14  43,407.14  43,407.14  43,407.14  43,407.14

Elaboracion propia
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7.3 Presupuesto Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Tabla 7.15

Ingreso por ventas anuales (S/.)

Afio Unidades Precio  Ventas totales (S/.)
2019 499,474.00 6.90 3,446,370.60
2020 517,375.00 6.90 3,569,887.50
2021 534,872.00 6.90 3,690,616.80
2022 552,033.00 6.90 3,809,027.70
2023 568,845.00 6.90 3,925,030.50
2024 585,294.00 6.90 4,038,528.60

Elaboracion propia

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Se muestra el costo de produccion para cada afio. El presupuesto estd compuesto por la

mano de obra directa, materia prima e insumos directos y los costos indirectos de

fabricacion. El costo unitario de produccién es resultado de la division del costo de

produccion y el programa anual de produccion en unidades.

Tabla 7.16

Costo de produccion anual (S/.)

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Materia prima ~ 466,621.58 470,255.23 486,136.60 501,699.37 516,931.76 531,861.90
Insumos y 418,494.32 421,753.69 435,997.07 449,954.72 463,616.05 477,006.31
materiales
Mag‘i’rgcet;bra 278,826.67 278,826.67 278,826.67 278,826.67 278,826.67 278,826.67
Mf’i‘r’:gi?‘fcﬁabra 426,953.33 426,953.33 426,953.33 426,953.33 426,953.33 426,953.33
Consumo deagua  9,360.00  9,360.00  9,360.00  9,360.00  9,360.00  9,360.00
Consumo de 57,979.08 57,979.08 57,979.08 57,979.08 57,979.08  57,979.08
energla eléctrica
Depreciacion s 45714 4340714 4340714 4340714 4340714  43407.14
Costo de 1,701,642. 1,708,535, 1,738,659. 1,768,180. 1,797,074. 1,825,394,
produccién 13 15 89 32 04 44
Costo unitario de
broduceion 3.27 3.30 3.25 3.20 3.16 3.12

Elaboracion propia
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El costo de produccidn calculado en la tabla 7.16 es el costo de producir todas las
unidades del producto al afio incluyendo el inventario de seguridad determinado en el
programa de produccion. Por lo tanto, para determinar el costo de venta es necesario
restar el inventario final a cada afo del proyecto. El inventario final es el resultado de la

multiplicar el stock de seguridad por el costo de produccién unitario.

Tabla 7.17

Costo de venta anual (S/.)

Peseriplo 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Costo de

- 1,701,642.13 1,708,535.15 1,738,650.89 1768,180.32 1,797,074.04 1,825,394.44
Produccion
'”:’rfir;ti::'o 0 7044399 7350630  74,69597  75863.06  76,960.66
'”"Fei:‘]z”o 7044399 7350630  74,69597 7586306  76960.66  78,081.80

C\(;ztr:)t:e 1,631,198.13 1,705,472.84 1,737,470.23 1,767,013.23 1,795,976.44 1,824,273.30

Elaboracion propia

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

El presupuesto operativo de gastos este compuesto por los gastos administrativos, gastos

de venta, la depreciacién no fabril y la amortizacion de los intangibles.
Gastos Administrativos

Los gastos administrativos estan compuestos por los salarios del personal administrativo

y los servicios contratados con terceros.

129



Tabla 7.18

Salarios personal administrativo por afio (S/.)

Canti Sueld Salar ESSAL Vacacion
Personal dad o i0a Anual G000 CTS o Total
Gerente
Coneral 1 6,000 1400 84,000 7,560.00 7,000.00 6,000.00 104,560.00
Jefede Adm.y 4 5400 1400 70,000 630000 583333 500000 87,133.33
Finanzas
Contador 1 4000 14.00 56,000 5040.00 4,666.67 4,000.00 69,706.67
General
Coordinador de
Mantenimiento 1 4,000 14.00 56,000 5,040.00 4,666.67 4,000.00 69,706.67
yTI
Agi!'sthde 1 3000 14.00 42,000 3,780.00 3,500.00 3,000.00 52,280.00
Analista 1 3,000 14.00 42,000 3,780.00 3,500.00 3,000.00 52,280.00
Financiero
Analista de 1 3000 14.00 42,000 3,780.00 3,500.00 3,000.00 52,280.00
Logistica
Asistentes de 2 2000 1400 56,000 5,040.00 4,666.67 4,000.00 69,706.67
Administracion
Total (S/.) 557,653.33
aSalario = Sueldo + Gratificacion
Elaboracion propia
Tabla 7.19
Servicios administrativos por afio (S/.)
Costo de
Descripcién Cel Meses servicios /
mensual z
ANo
Telefonia e internet 500.00 12.00 6,000.00
Servicio de vigilancia 6,000.00 12.00 72,000.00
Servicio de limpieza 3,000.00 12.00 36,000.00
Servicio de 3,000.00  12.00 36,000.00
mantenimiento
Servicio de distribucién 10,000.00 12.00 120,000.00
Total (S/.) 270,000.00

Elaboracion propia
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Tabla 7.20
Total gastos administrativos por afio (S/.)

Descripcion Costo Anual
Servicios profesionales 557,653.33
Telefonia e internet 6,000.00
Servicio de vigilancia 72,000.00
Servicio de limpieza 36,000.00

.
Servicio de distribucidn 120,000.00
Total (S/.) 827,653.33

Elaboracion propia

Gastos de Ventas

Los gastos de ventas estan compuestos por los salarios destinados al personal relacionado

con las actividades comerciales. Asi como, los gastos de servicios de publicidad,

promocion, distribucion y marketing.

Tabla 7.21

Salarios personal comercial por afio (S/.)

Personal Cantid Sueld Salari Anual Essalud CTS Vacacion Total
ad 0 0% 9% es
Jefe . 1.00 5,000 14.00 70,000 6,300.00 5,833.33 5,000.00 87,133.33
Comercial
Asistente 1.00 2,000 14.00 28,000 2,520.00 2,333.33 2,000.00 34,853.33
Total (S/.) 121,986.67
aSalario = Sueldo + Gratificacién
Elaboracion propia
Tabla 7.22
Servicios comerciales por afo (S/.)
L, Costo Costo de
Descripcion Meses L.
mensual servicios
Redes sociales 500.00 12 6,000.00
Publicidad y marketing 2,000.00 12 24,000.00
Promocién y campafias 5,000.00 12 60,000.00
Total (S/.) 90,000.00

Elaboracion propia
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Tabla 7.23

Total gastos de ventas por afio (S/.)

Descripcion Costo Anual
Servicios profesionales 121,986.67
Redes sociales 6,000.00
Publicidad y marketing 24,000.00
Promocién y campafias 60,000.00
Total (S/.) 211,986.67

Elaboracion propia

A continuacion, se muestra la depreciacion no fabril y la amortizacion de
intangibles del proyecto para cada afio. El detalle y calculo se puede observar en el Anexo
3y 4. Para el caso de la depreciacion no fabril se esta tomando como referencia las tasas
de depreciacion de la SUNAT.

Tabla 7.24
Depreciacion no fabril (S/.)

Depreciacién

. 2019 2020 2021 2022 2023 2024
no fabril

Total (S/.) 31,200.00 31,200.00  31,200.00  31,200.00  31,200.00 31,200.00

Elaboracion propia
La amortizacion de intangibles no tiene valor residual o de mercado, por lo tanto,

su valor se esta amortizado totalmente durante la vida Gtil del proyecto.

Tabla 7.25
Amortizacion de intangibles (S/.)

Amortizacion 5, 2020 2021 2022 2023 2024
de intangibles

Total (S/.) 15,833.33  15,833.33  15,833.33  15,833.33  15,833.33 15,833.33

Elaboracion propia
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7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

La inversion total del proyecto se calcul6 en la tabla 7.6 por el monto de S/. 2,335,933.53.
El 60% de la inversidn se realizard por parte de los accionistas y el 40% sera financiado

por una entidad bancaria.

Tabla 7.26
Relacion deuda capital

Descripcion Monto (S/.) Porcentaje %
Capital propio 1,401,560.12 60%
Financiamiento 934,373.41 40%
Inversion total 2,335,933.53 100%

Elaboracion propia
La deuda seré financiada por una entidad bancaria mediante un préstamo por 6
afos, con cuotas constantes y con una TEA del 14%. Para los dos primeros afios se va a

considerar un periodo de gracia total con el fin de no incurrir en gastos financieros y

otorgar mayor liquidez al inicié del proyecto.

Tabla 7.27
Relacion deuda capital

Afo Saldo inicial Amortizacién Interés Cuota Saldo final
0 934,373.41 934,373.41
1 934,373.41 0.00 0.00 0.00 934,373.41
2 934,373.41 0.00 0.00 0.00 934,373.41
3 934,373.41 189,869.15 130,812.28  320,681.42 744,504.26
4 744,504.26 216,450.83 104,230.60  320,681.42 528,053.44
5 528,053.44 246,753.94 73,927.48  320,681.42 281,299.49

6 281,299.49 281,299.49 39,381.93  320,681.42 0.00
Elaboracion propia

7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados

Presentamos el Estado de Resultados proyectado para los primeros 6 afios del proyecto,
desde el afio 2019 al 2024. Se puede apreciar las ganancias y pérdidas del negocio a partir
de sus presupuestos operativos y financieros. Se considero también participaciones del

10%, impuesto a la renta de 29.5% y una reserva legal de 10%.

133



141"

Tabla 7.28

Estado de resultados del 2019 al 2024 en soles

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ingreso por ventas 3,446,370.60 3,569,887.50 3,690,616.80 3,809,027.70 3,925,030.50 4,038,528.60
Costo de ventas -1,631,198.13 -1,705,472.84 -1,737,470.23 -1,767,013.23 -1,795,976.44 -1,824,273.30
Utilidad bruta 1,815,172.47 1,864,414.66 1,953,146.57 2,042,014.47 2,129,054.06 2,214,255.30
Gastos administrativos -827,653.33 -827,653.33 -827,653.33 -827,653.33 -827,653.33 -827,653.33
Gastos de ventas -211,986.67 -211,986.67 -211,986.67 -211,986.67 -211,986.67 -211,986.67
Depreciacion no fabril -31,200.00 -31,200.00 -31,200.00 -31,200.00 -31,200.00 -31,200.00
Amortizacién de intangibles -15,833.33 -15,833.33 -15,833.33 -15,833.33 -15,833.33 -15,833.33
Utilidad operativa 728,499.13 777,741.33 866,473.24 955,341.14 1,042,380.73 1,127,581.96
Gastos financieros 0.00 0.00 -130,812.28 -104,230.60 -73,927.48 -39,381.93
Valor de mercado de activos fijo tangible 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1,129,489.48
Valor en libros 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 -1,488,703.77
Utilidad antes de impuestos y part. 728,499.13 777,741.33 735,660.96 851,110.54 968,453.24 728,985.75
Participaciones 10% -72,849.91 -77,774.13 -73,566.10 -85,111.05 -96,845.32 -72,898.58
Impuesto a la renta 29.5% -193,416.52 -206,490.32 -195,317.99 -225,969.85 -257,124.34 -193,545.72
Utilidad antes de reserva legal 462,232.70 493,476.87 466,776.88 540,029.64 614,483.58 462,541.46
Reserva legal 10% -46,223.27 -49,347.69 -46,677.69 -54,002.96 -61,448.36 -22,612.06
Utilidad disponible (S/.) 416,009.43 444,129.19 420,099.19 486,026.67 553,035.23 439,929.40

Elaboracion propia




7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Se presenta el estado de situacion financiera del afio de apertura al fin del proyecto, mediante la cual se distribuye la inversion total y los resultados

de las operaciones entre las cuentas mas importantes de los activos, pasivos y patrimonio.

GET

Tabla 7.29

Estado de situacién financiera en (S/.)

Afo 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Activo Corriente
Efectivo 304,586.90  786,816.08 1,367,671.12 1,733,829.67 2,146,681.87 2,603,754.38 4,363,019.46
Inventarios 0.00 70,443.99 73,506.30 74,695.97 75,863.06 76,960.66 78,081.80
Total Activo Corriente 304,586.90  857,260.08 1,441,177.43 1,808,525.64 2,222,544.93 2,680,715.04 4,441,101.25
Activo No Corriente
Activo fijo tangible 1,936,346.62 1,936,346.62 1,936,346.62 1,936,346.62 1,936,346.62 1,936,346.62 0.00
Activo fijo intangible 95,000.00 95,000.00 95,000.00 95,000.00 95,000.00 95,000.00 0.00
Depreciacion y amortizacion acumulada 0.00 90,440.48 180,880.95 271,321.43 361,761.90  452,202.38 0.00
Total Activo No Corriente 2,031,346.62 1,940,906.15 1,850,465.67 1,760,025.20 1,669,584.72 1,579,144.25 0.00
Total Activo 2,335,933.53 2,798,166.23 3,291,643.10 3,568,550.83 3,892,129.65 4,259,859.29 4,441,101.25
Pasivo Corriente
Deuda a corto plazo 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Total Pasivo Corriente 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Pasivo No Corriente
Deuda a largo plazo 934,373.41 934,373.41 934,373.41 744,504.26 528,053.44  281,299.49 0.00
Total Pasivo No Corriente 934,373.41 934,373.41 934,373.41 744,504.26 528,053.44 281,299.49 0.00
Patrimonio
Capital social 1,401,560.12 1,401,560.12 1,401,560.12 1,401,560.12 1,401,560.12 1,401,560.12 1,401,560.12
Utilidades retenidas 0.00 416,009.43 860,138.62 1,280,237.81 1,766,264.48 2,319,299.71 2,759,229.11
Reserva legal 0.00 46,223.27 95,570.96 142,248.65 196,251.61  257,699.97 280,312.02
Total Patrimonio 1,401,560.12 1,863,792.82 2,357,269.69 2,824,046.57 3,364,076.21 3,978,559.79 4,441,101.25
Total Pasivo y Patrimonio 2,335,933.53 2,798,166.23 3,291,643.10 3,568,550.83 3,892,129.65 4,259,859.29 4,441,101.25

Elaboracion propia




7.4.4 Flujo de efectivo

El flujo de efectivo operativo mide el resultado de los ingresos y egresos para cada afio

de operacion del proyecto y muestra la disponibilidad de efectivo al final de cada periodo

de operacion.

Tabla 7.30

Flujo de efectivo operativo (S/.)

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ingresos

Ventas 3,446,370.60 3,569,887.50 3,690,616.80 3,809,027.70 3,925,030.50 4,038,528.60
Venta de activos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1,129,489.48
Egresos

Costo de

produccién 1,658,234.99 1,665,128.00 1,695,252.75 1,724,773.18 1,753,666.90 1,781,987.29
(Sin deprec.)

Gastos de

operacion 1,039,640.00 1,039,640.00 1,039,640.00 1,039,640.00 1,039,640.00 1,039,640.00
(Sin deprec.)

Intereses 0.00 0.00 130,812.28  104,230.60  73,927.48 39,381.93
financieros

ﬁerﬂgg“zac'onde 0.00 0.00 189,869.15  216,450.83  246,753.94  281,299.49
'rg;ft’;esma'a 19341652  206,490.32  195,317.99  225969.85  257,124.34  193,545.72
Participaciones | 72,849.91 77,7413  73566.10  85111.05  96,84532  72,898.58
eFf':ggv‘f)e 48222918  580,855.04  366,158.54  412,852.20  457,072.52  1,759,265.08

Elaboracion propia

7.4.5 Flujo de fondos netos

Se elaboro los flujos de fondo econémico y financieros a partir de la informacion

elaborada en el presente capitulo para cada afio del proyecto desde el 2019 al 2024.

En el flujo econdmico se consideré que toda la inversion provenia de los

accionistas. Por otro lado, en el flujo financiero se integro el préstamo bancario

correspondiente al 40% del monto total de la inversion y la amortizacion del préstamo.
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7.4.5.1 Flujo de fondos econ6micos

Tabla 7.31

Flujo de fondo econdmico (S/.)

Descripcion 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Inversidn total (-) -2,335,933.53

Utilidad antes de reserva legal (+) 462,232.70 493,476.87 466,776.88 540,029.64 614,483.58 462,541.46
Depreciacion fabril (+) 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14
Depreciacién no fabril (+) 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00
Amortizacién de intangibles (+) 15,833.33 15,833.33 15,833.33 15,833.33 15,833.33 15,833.33
Gastos financieros (1-t) (+) 0.00 0.00 92,222.66 73,482.57 52,118.87 27,764.26
Valor residual (+) 1,488,703.77
Capital de trabajo (+) 304,586.90
FLUJO DE FONDO ECONOMICO (S/.) | -2,335,933.53 552,673.18 583,917.35 649,440.01 703,952.69 757,042.93 2,374,036.87

Elaboracion propia




8€T

7.4.5.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.32
Flujo de fondo financiero (S/.)
Descripcion 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Inversion total (-) -2,335,933.53
Préstamo Financiero (+) 934,373.41
Utilidad antes de reserva legal (+) 462,232.70 493,476.87 466,776.88 540,029.64 614,483.58 462,541.46
Depreciacion fabril (+) 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14 43,407.14
Depreciacion no fabril (+) 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00
Amortizacion de intangibles (+) 15,833.33 15,833.33 15,833.33 15,833.33 15,833.33 15,833.33
Amortizacién de préstamo (-) 0.00 0.00 -189,869.15 -216,450.83 -246,753.94 -281,299.49
Valor residual (+) 1,488,703.77
Capital de trabajo (+) 304,586.90
FLUJO DE FONDO FINANCIERO (S/.) | -1,401,560.12 552,673.18 583,917.35 367,348.21 414,019.29 458,170.12 2,064,973.11

Elaboracion propia




7.5 Evaluacién Econémica y Financiera

Para el calculo y evaluacion de los ratios e indicadores econdémicos y financieros se

calcularan previamente el COK.

El costo de oportunidad del inversionista (COK) representa el rendimiento
minimo para asignar recursos a un proyecto con capital propio. El calculo de la tasa sera

determinado mediante el método CAPM a partir de la siguiente formula:
COK = Rf + B (Rm — Rf ) + riesgo pais
Rf: Tasa libre de riesgo
Rm: Rentabilidad esperada del mercado
B: Beta apalancado de la industria

Previamente calcularemos el beta apalancado para nuestro proyecto a partir de la
formula de Hamada, considerando un beta no apalancado en la industria de comidas
procesadas de 0.68 (Damodaran, 2020), 60% de inversion con capital propio (P), 40% de

financiamiento por terceros (D) y 29.5% de impuesto a la renta (T).

D
Beta apalancado = Beta no apalancado X (1 +(1-T) X F) = 0.9996

Para el calculo del COK se va a considerar una tasa libre de riesgo de 2.36%, una
rentabilidad esperada del mercado de 20.43% y un riesgo pais de 0.86% (Gestion, 2019).
Finalmente, el COK del proyecto es de 21.28% este sera utilizado para evaluar los

indicadores en los flujos econdmicos y financieros.

Por otro lado, calcularemos el costo del capital promedio ponderado (WACC) que
representa el costo promedio de las diferentes fuentes de financiamiento, esta tasa sera

atil para la evaluacion social del proyecto.
WACC =Wd xKdx (1—T)+ We X Ke =15.55%
W(d: Proporcion de deuda (40%)
Kd: Costo real la deuda (9.87%)
We: Proporcién de aporte propio (60%)
Ke: Costo de oportunidad de los inversionistas (COK 21.28%)

T: Tasa de impuesto a la renta (29.5%)
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7.5.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Se calcularon los indicadores econdmicos considerando que la inversion total del

proyecto sera realizada por los accionistas.

Se estima que el proyecto sera rentable ya que tiene un valor actual neto VAN >
0, lo cual indica que hay un recupero de la inversién. Esto se justifica y se complementa
conun TIR 24.57% > COK 21.28%.

Tabla 7.33

Indicadores econdmicos

Indicador Resultado
VAN S/. 240,510.06
TIR 24.57%
B/C S/.1.10
PR 3.78

Elaboracion propia

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

Considerando una parte de la inversion financiada por el banco (40%) y el resto por los
accionistas (60%), se calcularon los indicadores financieros. Se concluye que el proyecto
es rentable ya que tiene un valor actual neto VAN > 0, lo que indica que hay un recupero
de la inversion aproximada en el afio 2.72 con un beneficio de 1.48 veces lo invertido y
una TIR 36.39% > COK 21.28%.

Tabla 7.34

Indicadores financieros

Indicador Resultado
VAN S/. 671,763.08
TIR 36.39%
B/C S/.1.48
PR 2.72

Elaboracion propia

7.5.3 Analisis de ratios indicadores economicos y financieros del proyecto

Liquidez: las ratios que muestran la capacidad de la empresa para hacer frente a sus
deudas a corto plazo. Se puede apreciar que el flujo de efectivo crece afio tras afio lo cual

no seria un problema para la empresa debido a que no cuenta con pasivos a corto plazo.
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Tabla 7.35

Ratios de liquidez

Liquidez 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Sj‘rzr‘i’e”me 857,260.08 1.441,177.43 1,808,525.64 2,222,544.93 2,680,715.04 4.441,101.25
Ecﬁég” 716,372.09 1,294,164.82 1,659,133.70 2,070,818.80 2,526,793.72 4,284,937.66
SZE;ZME 857,260.08 1,441,177.43 1,808,525.64 2,222.544.93 2,680,715.04 4,441,101.25

Elaboracion propia

Solvencia: los indicadores que muestran la capacidad de la empresa para hacer
frente a sus deudas. Con respecto a la razén deuda patrimonio se muestra como el
indicador va disminuyendo afio tras afio lo que es bueno ya que mientras la deuda
disminuye y el patrimonio continda incrementandose. De la misma manera con la razon
endeudamiento, nuestra deuda disminuye con el tiempo, mientras nuestros activos

aumentan.

Tabla 7.36

Ratios de solvencia

Solvencia 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Razon deuda patrimonio 50.13% 39.64% 26.36% 15.70% 7.07% 0.00%
Raz6n endeudamiento 33.39% 28.39% 20.86%  13.57% 6.60% 0.00%

Elaboracion propia

Rentabilidad: Con respecto a las ratios de margen bruto, operativo y neto se
presentan cifras aceptables. Sin embargo, desde el margen bruto hacia el margen
operativo y neto se aprecia una caida considerable de las cifras, lo cual podria indicar
grandes gastos operativos. EI ROA es también aceptable y se puede considerar que
nuestros activos trabajan eficientemente y generan un rendimiento para la empresa. El
ROE también se interpreta como positivo generando beneficios sobre las inversiones del

accionista.

Tabla 7.37

Ratios de rentabilidad

Rentabilidad 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Margen bruto 52.67% 52.23% 52.92% 53.61% 54.24% 54.83%
Margen operativo  21.14% 21.79% 23.48% 25.08% 26.56% 27.92%
Margen neto 12.07% 12.44% 11.38% 12.76% 14.09% 10.89%
ROE 22.32% 18.84% 14.88% 14.45% 13.90% 9.91%
ROA 26.03% 23.63% 24.28% 24.55% 24.47% 25.39%

Elaboracion propia
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7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Se realizara un analisis de sensibilidad unidimensional y bidimensional del proyecto. Esto

nos servird para evaluar como nos podria impactar un cambio o una desviacién de algunas

variables previstas inicialmente en el trabajo de investigacion.

Se presentan el analisis unidimensional de sensibilidad, nos muestra una variacion

en los indicadores econémicos y financieros mas importantes como el VAN y la TIR ante

un cambio en variables como el precio de venta unitario, variaciones en la demanda del

proyecto, variaciones en el costo de produccién y ante un cambio en el COK.

Tabla 7.38

Sensibilidad con respecto al precio de venta

uiﬁ;'r‘l’o VANE TIRE VANF TIRF
-20% -1,264,813.61 3.37% -833,560.59 2.3%
-10% -512,151.78 14.17% -80,898.75 19.5%
-5% -135,820.86 19.41% 295,432.16 28.0%
0% 240,510.056 24.57% 671,763.082 36.3%
10% 993,171.89 34.69%  1,424,424.92 53.1%
15% 1,369,502.81 39.67%  1,800,755.83 61.3%
20% 1,745,833.72 44.61%  2,177,086.75 69.5%
30% 2,498,495.56 54.38%  2,929,748.58 85.8%
40% 3,251,157.39 64.04%  3,682,410.42  102.0%
Elaboracion propia
Tabla 7.39
Sensibilidad con cambios en la demanda
Demanda VANE TIRE VANF TIRF
-20% -1,264,813.61 3.37% -833,560.59 2.3%
-10% -512,151.78 14.17% -80,898.75 19.5%
-5% -135,820.86 19.41% 295,432.16 28.0%
0% 240,510.06 24.57% 671,763.08 36.4%
10% 993,171.89 34.69%  1,424,424.92 53.1%
15% 1,369,502.81 39.67%  1,800,755.83 61.3%
20% 1,745,833.72 4461%  2,177,086.75 69.5%
30% 2,498,495.56 54.38%  2,929,748.58 85.8%
40% 3,251,157.39 64.04%  3,682,410.42  102.0%

Elaboracion propia
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Tabla 7.40

Sensibilidad con respecto a los costos de produccion

Costo VANE TIRE VANF TIRF
-20% 945,127.93 34.07%  1,376,380.95 52.1%
-10% 592,818.99 29.34% 1,024,072.02 44.3%
-5% 416,664.52 26.96% 847,917.55 40.3%
0% 240,510.06 24.57% 671,763.08 36.4%
10% -111,798.88 19.75% 319,454.15 28.5%
15% -287,953.35 17.31% 143,299.68 24.5%
20% -464,107.81 14.86% -32,854.79 20.5%
30% -816,416.75 9.91% -385,163.73 12.6%
40% -1,168,725.69 4.87% -737,472.66 4.6%
Elaboracion propia
Tabla 7.41
Sensibilidad a cambios en el COK
COK VANE TIRE VANF TIRF
-20% 612,402.88 24.57% 959,690.75 36.4%
-10% 416,985.07 24.57% 808,355.60 36.4%
-5% 326,527.62 24.57% 738,332.99 36.4%
0% 240,510.06 24.57% 671,763.08 36.4%
10% 80,735.57 24.57% 548,148.32 36.4%
15% 6,495.14 24.57% 490,723.57 36.4%
20% -64,275.33 24.57% 435,989.38 36.4%
30% -196,200.71 24.57% 333,969.99 36.4%
40% -316,498.45 24.57% 240,948.51 36.4%

Elaboracion propia

Por otro lado, se presenta el analisis de sensibilidad bidimensional. Este analisis

muestra los cambios en el VAN financiero cuando hay una variacion en dos variables al

mismo tiempo, para este caso en variaciones en la demanda del proyecto y en los costos

de produccion.
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Tabla 7.42

Andlisis de sensibilidad bidimiensional

Demanda / Costo -20% -10% -5% 0% 10% 15% 20% 30% 40%

-20% -128,942.71  -481,251.65 -657,406.12 -833,560.59 -1,185,869.52 -1,362,023.99 -1,538,178.46 -1,890,487.39  -2,242,796.33
-10% 623,719.12 271,410.18 95,255.72 -80,898.75 -433,207.69 -609,362.16 -785,516.62 -1,137,825.56  -1,490,134.49
-5% 1,000,050.04 647,741.10 471,586.63 295,432.16 -56,876.77 -233,031.24 -409,185.71 -761,494.64  -1,113,803.58
0% 1,376,380.95 1,024,072.02 847,917.55 671,763.08 319,454.15 143,299.68 -32,854.79 -385,163.73 -737,472.66
10% 2,129,042.79 1,776,733.85 1,600,579.38 1,424,424.92 1,072,115.98 895,961.51 719,807.04 367,498.11 15,189.17
15% 2,505,373.70  2,153,064.77 1,976,910.30 1,800,755.83  1,448,446.90 1,272,292.43  1,096,137.96 743,829.03 391,520.09
20% 2,881,704.62 2,529,395.68 2,353,241.22 2,177,086.75 1,824,777.81 1,648,623.35  1,472,468.88 1,120,159.94 767,851.01
30% 3,634,366.45 3,282,057.52 3,105,903.05 2,929,748.58 2,577,439.65 2,401,285.18 2,225,130.71 1,872,821.78 1,520,512.84
40% 4,387,028.29 4,034,719.35 3,858,564.88 3,682,410.42  3,330,101.48 3,153,947.01  2,977,792.55 2,625,483.61  2,273,174.67

Elaboracion propia




Finalmente, se realiz6 un analisis probabilistico Montecarlo al proyecto a través

de la herramienta RiskSimulator. Para el analisis se tomaron como variables de entrada

en la simulacién al precio de venta, la demanda del proyecto, costos de produccion y

variaciones en el COK del proyecto. Todas las variables de entrada con una distribucién

PERT. Como variable de salida al analisis de considero el VAN Financiero del proyecto.

Del diagrama se puede interpretar que hay un 50.3% de obtener el VANF calculado en el

proyecto de S/. 671,763.08 y una probabilidad del 44.60% de obtener mayores beneficios.

Figura 7.1
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Se complementa el analisis con el diagrama de tornado de las variables de entrada.

El diagrama muestra cuales son las variables de entrada con mas riesgo/impacto en el

resultado del proyecto, para este caso los factores a gestionar con mucho cuidado ya que

pueden impactar significativamente en el proyecto son: la demanda del proyecto y el

precio de venta.

Figura 7.2
Diagrama de tornado
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Identificacién de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

El lugar en donde se ubicara la planta es en el distrito costefio de Lurin, pertenece a la
provincia de Lima. En sus alrededores limita con los distritos de Pachacamac, Villa Maria
del Triunfo, Villa El Salvador y Punta Hermosa. En la actualidad, Lurin cuenta con una
zona industrializada, en la cual se encuentran diversas empresas. Es conocido también
por ser un distrito agropecuario, ecolégico y altamente turistico debido a sus hermosas

playas aledafas, su historia arquitectonica y su gastronomia.

Sin embargo, de acuerdo con los datos proporcionados por el Instituto
Metropolitano de Planificacion (Municipalidad de Lurin, 2012) el distrito cuenta con una
gran proporcion de delincuencia y pandillaje protagonizado por jovenes que no cuentan

con oportunidades de educacion y empleo.

Debido a estos motivos, uno de los propositos de la localizacion de la planta en
este distrito es generar nuevas oportunidades a la poblacion de esta zona, a través de la
otorgacion de nuevos empleos desde la construccion de la planta y dentro de la
organizacion cuando se encuentre operando. Se espera, que con la generacién de empleos
se beneficie la comunidad del distrito de Lurin y esto pueda impulsar su econémica y

estilo vida.

Por otro lado, el mercado objetivo a satisfacer en nuestro proyecto como ya se
menciond en el desarrollo del presente trabajo de investigacion es Lima Metropolitana,
conformada por los centros urbanos de Lima y Callao. Se espera que nuestro producto y
sus propiedades nutritivas y saludables impacten positivamente esta poblacion mejorando

su estilo de vida, su alimentacién y salud.
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8.2 Interpretacion de indicadores sociales

Para evaluar como impacta la instalacion de nuestra planta de produccion a la sociedad

se presentan los siguientes indicadores.

Valor agregado: es el valor humano afadido a los materiales en el proceso de
produccion del producto terminado para generar ingresos. El valor agregado se calcula a
través de la siguiente ecuacion: VA = ventas — materia prima. A continuacion, se calcula

el valor agregado para los 6 afos del proyecto.

Tabla 8.1

Valor agregado en soles

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Ventas
(S1.)
Materia
prima 885,115.90 892,008.92 922,133.67 951,654.09 980,547.81 1,008,868.21
(S1.)
Valor
agregado 2,561,254.70 2,677,878.58 2,768,483.13 2,857,373.61 2,944,482.69 3,029,660.39
(S1)

3,446,370.60 3,569,887.50 3,690,616.80 3,809,027.70 3,925,030.50 4,038,528.60

Elaboracion propia

Finalmente, los flujos de dinero del valor agregado del proyecto se traen al
presente con una tasa WACC de 15.55% para calcular el valor agregado presente por un
monto de S/. 10,321,368.52. Este monto es el estimado que la empresa ha planificado

invertir la cual afectara positivamente a la sociedad en el transcurso del proyecto.

Se evaluaran también indicadores como la densidad de capital, la intensidad de
capital y el producto capital. Para el célculo de los indicadores se utilizaran como datos

una inversion total de S/. 2,335,933.53 y la cantidad 27 empleados.

Densidad de capital: indica cuanta inversion se necesita para generar un nuevo
empleo. Se calcula al dividir la inversion total del proyecto entre los numeros de

empleados.

Tabla 8.2
Densidad de capital

Descripcion Cantidad
Inversion total (1) 2,335,933.53
Empleados (E) 27

Densidad de capital (I/E) 86,516.06

Elaboracion propia

147



La densidad de capital tiene el valor de S/. 86,516.06, esto quiere decir que ese es

el monto que la empresa estima invertir para generar un puesto de trabajo.

Intensidad de capital: indica cuanta inversion puede llegar a generar el valor
agregado. Se calcula al dividir la inversion total del proyecto entre el valor agregado.

Tabla 8.3

Intensidad de capital

Descripcion Cantidad
Inversion total (1) 2,335,933.53
Valor agregado (A) 10,321,368.52
Intensidad de capital (I/A) 0.2263

Elaboracion propia

El resultado del calculo de la intensidad de capital es de 0.2263, esto quiere decir

que es el grado de aporte a través de la inversion para generar valor agregado.

Producto capital: indica la cantidad de valor agrado por cada unidad de dinero
invertido. Se calcula al dividir el valor agregado entre la inversion total del proyecto.

Tabla 8.4

Producto capital

Descripcion Cantidad
Inversion total (1) 2,335,933.53
Valor agregado (A) 10,321,368.52
Producto capital (A/I) 4.42

Elaboracion propia

El resultado del producto capital es de 4.42 quiere decir que por cada sol invertido

se genera 4.42 de valor agregado.

Tabla 8.5

Resumen de indicadores sociales

Descripcion Cantidad
Valor agregado 10,321,368.52
Densidad de capital 86,516.06
Intensidad de capital 0.2263
Producto capital 4.42

Elaboracion propia

Finalmente se concluye que los indicadores sociales justifican la viabilidad social
del proyecto.
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CONCLUSIONES

Se concluye que el estudio de mercado es viable para el proyecto, existe un
crecimiento constante en la demanda del producto en 3% en promedio anualmente.

El mercado objetivo esta determinado geograficamente por la poblacion de Lima
Metropolitana, habitantes de ambos sexos entre 18 y 55 afios que pertenecen a los
estratos socioecondémicos A y B. El estudio de mercado se complementd con una
encuesta segmentada con resultados positivos con una intensién de compra de
91.36% y una intensidad del 70.07%.

La ciudad de Lima es la ubicacion ideal para el proyecto ya que se nuestro mercado
objetivo se encuentra en dicha ciudad junto con la materia prima y la mano de obra.
Por otro lado, el tamafio de planta esta determinado por el tamafio del mercado,
debido a que nuestro proyecto tiene como objetivo cubrir las necesidades de la
demanda propuesta.

El proceso de produccion es semiautomatico, con el fin de asegurar la calidad de
nuestro producto se ha aplicado el manual de Buenas Practicas de Manufactura y el
plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

La capacidad instalada de planta estd determinada por la actividad de cortado y
despepitado. Con una capacidad de procesamiento de 191,937.77 kilogramos y
767,752 unidades de productos terminados.

El programa de produccion se ha desarrollado tomando como base las unidades para
satisfacer la demanda del proyecto y una politica de inventarios de 15 dias con
respecto a la demanda futura, esto con el fin prever un crecimiento en la demanda
del proyecto y asegurar la continuidad de la planta ante un percance.

La disposicion de la planta estara compuesta por un area total del terreno de 640
metros cuadrados, contendrd areas como: &rea de produccion, oficinas
administrativas y operativas, almacenes de materia prima, insumos y productos
terminados, se tendra un area de desinfectado para entrar a la zona de produccion, un
laboratorio de calidad, vestuarios, servicios higiénicos, comedor, sala de reuniones,

recepcion, estacionamiento y patio de maniobras.
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El margen de ganancia que genera el producto nos permite cubrir los costos en la
empresa y aun asi generar beneficios econémicos, esto se justifica a través de los
indicadores financieros del proyecto a través de un VAN positivo, un TIR de 36.39%,
B/C de 1.48 soles y un PR de 2.72 afios.

Finalmente, se concluye que el proyecto tiene un impacto social positivo, se
generaran nuevos puestos de trabajo con la construccion y puesta en marcha del
proyecto. Ademas, la propuesta de un producto altamente nutritivo y saludable para

la sociedad.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda evaluar la posibilidad de ampliar la demanda del proyecto hacia otras
regiones del Perd, o incluso hacia mercados internacionales. Esto debido a que la
palta actualmente es un fruto altamente aceptado tanto a nivel local como
internacional.

Debido a que el costo de materia prima e insumos es significante para el proyecto,
se recomienda mantener una relacion estrecha con los proveedores, realizar diversos
tipos de alianzas estratégicas, o incluso evaluar la posibilidad de desarrollar nuestros
propios cultivos de palta a futuro.

Es recomendable realizar capacitaciones continuas a los trabajadores en temas
relacionados al aseguramiento de la calidad, seguridad y salud ocupacional, y
aspectos ambientales, esto con el fin de mantener un ambiente idéneo e inocuo para
el procesamiento de nuestro producto, integro y de acuerdo a la ley para la seguridad
de nuestros trabajadores y responsable ante el ecosistema.

Evaluar la posibilidad a futuro de una certificacion de la tri norma: OHSAS 18001
(ISO 45001), I1ISO 14001 e ISO 9001, con el fin de asegurar las normas y
procedimientos de la empresa, mantener un prestigio en el sector, mantener una
imagen responsable y la posibilidad de abrirnos a nuevos mercados.

Finalmente, se recomienda evaluar y analizar los indicadores y ratios financieros
continuamente, compararlos con empresas similares de sector, establecer
comparaciones historicas y establecer reportes periddicos con el objetivo de poder
alertar a tiempo ante una desviacion de las cifras financieras y poder tomar una

decision eficaz.
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Anexo 1: Encuestas y resultados

¢Cual es tu edad?

@ 13-17 afios
@ 13-25 aflos
@ 26-30 aflos
@ 31-35 aflos
@ 36-45 afios
@ 45 a mas afios

Sexo

@ Femenino
@ Masculino
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¢Donde sueles comprar la palta?

@ Supermercado

@ Minimarket
® Mercado
@ Bodega
¢cConoce usted el producto guacamole?
® S
® No

)
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¢Con que frecuencia consume guacamole?

@ Dariamente

@ Una vez por semana
@ Una vez por quincena
@ Una vez por mes

¢Con que sueles acompanar el guacamole?

Ensalada

Sandwichs 157 (41.6%)

Almuerzos

Snacks
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Nuestro producto es una salsa de guacamole con chia, una opcion
saludable y nutritiva lista para consumir a cualquier hora del dia con tus
acompanamientos preferidos. Luego de conocer el producto, ;Estaria
dispuesto a comprarlo?

®s
® No

¢Qué tan probable es que compre nuestro producto?

1
- 85(21.7%)
75 (19.1%)

59 (15.1%)
45 (11.5%)
|

14 (3‘.6%)
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Anexo 2: Presupuesto depreciacion fabril

Costo Total

Depreciacion

2019

2020

2021

2022

2023

2024

Depreciacion

Valor Residual

Descripcion Total
Balanza 0
eloctorisa 837.00 10% 83.70 83.70 83.70 83.70 83.70 83.70 502.20 334.80
Tinade lavado  4,420.00 10% 442.00 442.00 442.00 442.00 442.00 442.00 2,652.00 1,768.00
at?(‘)’ﬁ%?{ é"a 69,743.52 10% 697435 697435 697435 697435 697435 697435 41,846.11 27,897.41
transggfa dora 47:886.96 10% 478870 478870  4,788.70 478870  4,788.70  4788.70 28,732.18 19,154.78
Mezcladora  18,360.00 10% 1,836.00  1,836.00  1,836.00  1,836.00  1,836.00  1,836.00 11,016.00 7,344.00
Dosificadora 9,000.00 10% 900.00 900.00 900.00 900.00 900.00 900.00 5.400.00 3,600.00
Termoselladora  50,851.94 10% 508519 508519 508519 508519 508519  5085.19 30,511.17 20,340.78
Ef;f‘/?lteess 2.400.00 10% 240.00 240.00 240.00 240.00 240.00 240.00 1,440.00 960.00
Monta Carga  8,772.00 10% 877.20 877.20 877.20 877.20 877.20 877.20 5,263.20 3,508.80
J;ggflfg 8,800.00 10% 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 880.00 5,280.00 3,520.00
'”fgiegﬁ;‘r’]‘t:;”ra 336,000.00 5% 16,800.00  16,800.00 16,800.00  16,800.00  16,800.00  16,800.00  100,800.00 235,200.00
Muebles y
Equipos de 45,000.00 10% 4500.00 450000  4500.00  4500.00 450000  4,500.00 27,000.00 18,000.00
Planta
TOTAL (SI.)  602,071.42 43407.14 4340714  43,407.14 43407.14 43,407.14 43407.14  260,442.85 341,628.57

Elaboracion propia
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Anexo 3: Presupuesto depreciacion no fabril

S o Depreciacion Valor

Descripcion Costo Total Depreciacion 2019 2020 2021 2022 2023 2024 Total Residual
Infragstructura 5, 65 g 5% 25,200.00 257200.00 25200.00 25200.00 25,200.00 25,200.00 151,200.00 352,800.00
administrativa

Muebles y

Equipos de 60,000.00 10% 6,000.00  6,000.00  6,000.00  6,000.00  6,000.00  6,000.00 36,000.00 24,000.00

Oficina

TOTAL (S/.) 564,000.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00  31,200.00  31,200.00  31,200.00 187,200.00 376,800.00

Elaboracion propia
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Anexo 4: Presupuesto de amortizacion de intangibles

Descripcién ~ Costo Total Depreciacion 2019 2020 2021 2022 2023 2024  Depreciacion Total R;/S"’i‘('joural
Estudios de
disefio de 50,000.00 16.67% 8,333.33  8,333.33  8,333.33  8,333.33 8,333.33 8,333.33 50,000.00 0.00
ingenieria
Licencias,
permisos y 12,000.00 16.67% 2,000.00  2,000.00  2,00000  2,00000  2,000.00  2,000.00 12,000.00 0.00
seguros
Marco legaly ¢ ) o 16.67% 833.33 833.33 833.33 833.33 833.33 833.33 5,000.00 0.00
administrativo
'”Sgﬂﬁfégz d 1500000 16.67% 2500.00  2,5500.00 250000  2500.00  2,5500.00  2,500.00 15,000.00 0.00
Pruebas y
puestas en 8,000.00 16.67% 1,333.33  1,333.33 1,333.33 1,333.33 1,333.33 1,333.33 8,000.00 0.00
marcha
Software 5,000.00 16.67% 833.33 833.33 833.33 833.33 833.33 833.33 5,000.00 0.00
TOTAL (S/.)  95,000.00 15,833.33  15833.33  15833.33 15833.33  15833.33  15,833.33 95,000.00 0.00

Elaboracion propia




Anexo 5: Cotizacion de activos del proyecto

Balanza electrénica

Nuewvo

Balanza Industrial

S/ 279

B3 Hasta 12 cuotas

visa .3 @

Méa informacion 2obre Mercedo Pego
LD Envio gratis a todo el pafs

Lims

Ver coatoe de envio

Color: Gris

Peso maximo soportado: 300 kg

Cantidad: 1 Unidad Uttime dizponibls!

Comprar

Tina de lavado

ORDEMEX

TINA SENCILLA

MALAXADORA 100 KG < Regresar al Meni

Principal

MALAXADORA 100 KG
SENCILLA

u CHILLER 3HP
TANQUE PARA
DESCREMADA DE 1,000
Its

CORTADORA DE QUESO
NEUMATICA

PASTEURIZADOR RAPIDO
1000 Itsth » Descripcion del producto

HOMOGENIZADOR 400
nalh
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Ventas un., 23 mar. 18:4'
para almacen, mi -

Disculpe Sr Mancilla pero es una tina tan sencilla que el costo definitivamente se le incrementara por razon del flete a Pend.
El precio de la tina es de § 1,000 délares.

T

Atentamente:

Lic. José Antonio Lamas.
Industria y Servicios Profesionales Attilesa SA De CV | ventas@ordemex com mx
Tel - 449 367-93-40 (41) | Aguascalientes, Ags.

- ORDEMEX

Lavadora automética y faja transportadora

NCALSER

BAIVAS PARA PROCESARENTO ALIMEH TR0

INCALFER SRL PARA: JORGE MANSILLA
Buenos Aires Lirra, Peni
Argentina email- Jome manslla@anddes.com
Tel: ++54-11-4224-8515 Tel.: 0051-858-107-173

23 de Marzo del 2020

Estimado Sr. Jorge Mansilla:

Tengo &l agrade de enviarte nuesta mejor oferta por la provision de los
Siguientes equipos:

Item 1:

Una mesa de selecoion, para 4 operarios, con sistema de transporte a traves
de canta plastica sanitaria con desvios para permitir la inspeccion visual de |a
totalidad de fruta. .

Medidas de zona de inspeccion: Largo 2.000mm, ancha G00mm
Estructura soporte de cafio cuadrado de 50 x 50 mm de acero incwidable ALS]
304 con apoyos regulables en altum

Accionamiento por motomeductor sin fin corona 102 HP.

PRECI} FOB Buenocs Aires, Argentina........o.oe.....US0 11.737,00

Item 2:

Una lavadora hidrodinamica continua modelo AL-800, para el lavado confirwe de
hﬁ]ﬁeﬁﬁdehﬁa.ﬁmlaﬁﬁid&la@ad&hmmmmm de
1.5 HP. Tansportador para extraccion del producto lavado comandado ante
mioto reductor de 0.5 HP y cinta plastica.  Regulador de infensidad de lsado y
avance del producto para sjustar & tiempo de residenda segun necesidad.
Evacuacion de solidos por &l fondo con walwila manual y rebalse por la parte
supenor. Enjuague ded producto saliente por ducha situada sobre & frans-
portador de salida 3 su vez renueva el agua de lavado. Construccicn en
acern inoxidable AlS] 304 a excepcion de la bomba centrifuga, las valwulas ylos
elementos mecanicos.

PRECI} FOB Buenos Aires, Argentina................_USD 17.034,00

AHTHRES TLAR ANTIAL 2305 = | 1T QUL MRS - B A5 = ARIFTTNA = TRLFAT | B6=11) 4134-K513 ROT
Wets W mnoaier corm
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Mezcladora

220V Laboratories Powder Mixer Powder Mixing Machine
Blender
i

Saller - bse-cn (900 %) 99.6% Positive feedback ) 1

+ | Follow this seller | See ctbwr dems | Vist stre. BSG-SHOP

p-rated selier

Hom condition:  New other (see details)
“Please leave message If you need 110V ar any other requ

Quantity. | 1 | 5 available
Price: US $4,500.00 Buy It Now
Approximately S/, 14,714.10
Add to cart
Best Offer Make Offer
9 watching © Acd to watch list

& Acd to coaction

Dosificadora

Dosificadora Industrial - ©
Mil Soles

S/9.000

B Hasta 12 cuotas
visa &2 @

> Mas informacion sobre Mercado Pago

)o

Entrega a acordar con el vendedor

Ver costos de envio

Termoselladora

lipra foodpack bisica de vacio/gas bandeja sellador (MA. P) - s fgna
B K 0 @ | Acreos o Leta ds favorton

Viwoedor stevecborneft (297 & | 91.7% Comentarios positivos
Segul d este wnietor | W . et 1 OORNE MANTENAN

Estido do ackuks - Reacondiclonado por el vendedor
".nygoodcu:m’m"

P GBP 10 000.00 (Compralo ahoral
Accoxmatarens 8, 42 3T6.62
Agregar ol carro de compras

Mt otwrts

2 o marcanon cormo favoo © AQIngr B Lata te tavoros

W AgGINgH & colecoon

Ususro anliguo Acepin Mejor clens

rwh £5 positio quo N 50 hagan onvios i Peel) - Pasa conacar las opoiones do envio, 0o &

SR POE (il MTCUR O COmactin ¥ eivieios
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Estantes moviles

Jabas de pléastico

- -

-
——
o
-
e

Ay 54 TR 00 MLTORG

Estante Movil Angulos
Ranurados Manivela Y
Mecanicos

S/100

B3 Hasta 12 cuotas
visa i @9

Mas informacion sobre Mercado Pago

)o

Entrega a acordar con el vendedor
Lima

Ver costos de envio

Cantidad: 1 Unidad v

Nuevo

Montacarga Manual ©
Apilador De 2 Toneladas
Totalmente Nuevo

U$S1.290

E3 Hasta 12 cuotas
visa 2 @
Mas informacion sobre Mercado Pago

Q  Entrega a acordar con el vendedor

Ver costos de envio

Cantidad: 1Unidad v

Nuevo

Jaba Cosechera Cana Baja
/ Caja Industrial
Cosechera

8/ 22

B3 Hasta12 cuotas
visa 2 @0
Mas informacion sobre Mercado Pago

o Entrega a acordar con el vendedor

Ver costos de envio
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Anexo 6: Reglamento de inocuidad agroalimentaria

G ; P : t.

Dirigida a productores emprendedores

REGLAMENTO DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA
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Contenidos

Presentacion

1. 4Qué es el Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria?

2. gQue son alimentos agropecuarios primarios y plensos?

3. Mormas y sectores involucrados en la Inoculdad alimentaria

4. JQué es la inocuidad de los alimentos?

5. dCual es el objetivo del reglamento?

6. sDonde vy quienes deben cumplic el reglamento?

7. 2Quiénes son los Responsables de la Inocuidad alimentaria?

8. Derechos y deberes de |os consumidores

9, JOuiénes conforman el Sistema de Inocuidad Agroalimentaria para alimentos
agropecuanios primarios y plensos?.

10. Delegacién y Autorizaclon de funcliones

1. 2Qué se debe tener en cuenta en la produccién de alimentos agropecuaros primaros?

12, gQué son las Buenas Practicas de Produccidn e Higiene (BPP y BPH).

13. 2Qué se debe tener en cuenta en el procesamiento de alimentos agropecuarlos primarios?

14, 2Qué son Buenas Practicas de Manufactura - BPM?

15. gQué son los Procedimientos Operativos Estandarizado de Sanitzacikon - POES?

16. 2Queé es Andlisis de peligros v Puntos Criticos de Control (APPCC/HACCR)?

17. gCémo se originan los residuos y contaminantes en los alimentos?

18. 2 Cudles son los agentes contaminantes de los alimentos?

19. 2Qué es la Rastreabilidad?

20. gComo se identifican los alimentos agropecuarios primarios y plensos?

Guia practica
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21 JComo se deben transportar los alimentos agropecuaros primanos v plensos?

22, aChmo se debe almacenar los alimentos agropecuaros primarios ¥ plensos?

23, sChmo deben estar ublcados los almacenes?

24, JQué riesgos se deben tener en cuenta en la gestitn de la inocuidad agroalimentara?
25 aQuién realiza la Vigllancla Sanitaria de la Inoculdad?

26. Vigilancia Sanitara - Andlisis de Riesgo — Rastreabilidad

27, 400 e la inspeccidn sanitaria?

28, 4Por qué es importante el Programa Naclonal de Monitoreo?

29, sQuién verifica los procesos de inocuidad agroalimentaria?

30. 2CoHmMo se obtiene la Autorizacion Sanitaria de Establecimientos?

3. JCual es lavigencia de la autorizacidn sanitaria y en qué casos se suspende?

32. dEn qué casos se cancela la Autorizaclkdn Sanitada? Art. 37

33. 2Cémo se garantiza la inocuidad de los alimentos agropecuarios primarios v plensos?
34. Sobre Auterizaclén a Organismos de Certificacidn, de Inspecclén v Laboratorlos de Ensayo
35. Sobre importacian y exporntacidn de alimentos agropecuarios primarios y plensos

36, Sobre Administradoras de Programas Soclales y Receptoras de Donaciones

37. Informacidn, capacitacion en vigilancia y control de la Inoculdad Agroalimentaria

38, Sobre los derechos de tramitacién

39, Sobre infracclones v sanclones
40. Glo=sario
41. Bibliografia

Guia practica
REGLAMENTO BE INOCLIDAD AGROALIMENTARLA,

172



Presentacion

n las dltimas décadas, a raiz de los persistentes niveles de inseguridad alimentaria
en la gue viven mas de BOO millones de habitantes a nivel mundial, asi como por las
crisis alimentarias ocurridas; se genera una gran preccupacion por la salud plblica y

la proteccion del medic ambiente.

Enese proceso las poblacionestoman mayor conciencia a cerca de laimportancia de consumir
alimentos libres de residucs de productos que pueden afectar la salud, preccupandose por
la composicidn de los alimentos que consumen y de su origen, generandose un creciente
interés por la calidad de los alimentos.

Al respecto la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion FAQ,
en su "Estrategia Relativa al Enfogue de Calidad e Inccuidad de los Alimentos Basado en
la Cadena Alimentaria” (2003), reconoce gue el suministro de alimentos inocuocs, sanos y
nutritivos, esta compartido a lo largo de toda la cadena alimentaria por todos los agentes
gue participan en la produccion, elaboracion, comercio y el consumao de alimentos.

En respuesta a esta situacidn, en el Perd el 28 de junio de 2008 el gobierno promulga
el Decreto Legislativo MN* 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, y
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posteriormente el 26 de abril de 2011, mediante Decreto Supremo MN* 0004-2011-4G, aprueba
el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria; orientado a contribuir con la proteccion social
de los grupos vulnerables para mejorar el acceso y ejercicio de los derechos sociales y
econdmicos basicos, especialmente del derecho a la alimentacidn.

En ese contexto la presente guia pracrica, dirigida a productores o0 a sus organizaciones,
constituye una version amigable que busca explicar en forma sencilla los alcances del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, y su importancia para garantizar alimentos sanos
y de calidad que al ser preparados o consumidos no contengan agentes contaminantes, que
sean perjudiciales a la salud humana; aumentando sosteniblemente |a oferta alimentaria
nacional gue atienda la demanda creciente de la poblacién y contribuyendo a mejorar la

seguridad alimentaria.
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