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RESUMEN

El presente estudio estd orientado a demostrar la viabilidad para la implementacion de
una planta productora de arroz precocido.

El producto se comercializard en cajas de 600 gr con un etiquetado de acuerdo
normativa peruana. EI mercado esta segmentado hacia la poblacion entre 18 y 40 afios de

edad que pertenecen al nivel socioecondmico A y B de la ciudad de Lima Metropolitana.

La planta estard ubicada en el distrito de Lurin, debido a que ofrece las mejores
condiciones tras analizar los aspectos cualitativos como la cercania al mercado y facilidad

de acceso.

Luego, se determind el tamafio de planta tomando como restricciones las
relaciones con el mercado, recursos productivos, tecnologia y punto de equilibrio. El

tamafo de planta obtenido fue de 277,786 cajas al afio.

A partir de ello se llevo a cabo la ingenieria del proyecto en el cual se establecieron
las especificaciones técnicas y se determing la tecnologia y maquinas a emplear. Ademas,
se definio el proceso de produccion y se determiné la capacidad instalada la cual es de

334.79 tn/afio. En este punto, se determind el rea de la planta en 612 m2.

Finalmente, la inversién necesaria para desarrollar el proyecto es de S/.
977,632.00 de los cuales el 60 % sera con aporte propio Y el resto sera financiado por un
banco. El proyecto presenta un VAN Financiero de S/. 73,437.55 y una TIR de 13.2%.

Palabras claves: planta productora, arroz precocido, microondas, proceso.
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ABSTRACT

The present study is oriented to demonstrate the feasibility for the implementation of a
precooked rice production plant.

The product will be marketed in boxes of 600 gr with a label according to peruvian
regulations. The market is segmented towards the population between 18 and 40 years of

age belonging to socioeconomic level A and B of the city of Metropolitan Lima.

The plant will be located in the district of Lurin, because it offers the best
conditions after analyzing the qualitative aspects such as proximity to the market and ease

of access.

Then, the size of the plant was determined taking as restrictions the relations with
the market, productive resources, technology and equilibrium point. The plant size

obtained was 277,786 boxes per year.

From this, the engineering of the project was carried out in which the technical
specifications were established and the technology and machines to be used were
determined. In addition, the production process was defined and the installed capacity
was determined, which is 334.79 tn / year. At this point, the plant area was determined at
612 m2,

Finally, the investment needed to develop the project is S /. 977,632.00 of which
60% will be with own contribution and the rest will be financed by a bank. The project
presents a Financial NPV of S/.73,437.55 and an IRR of 13%.

Keywords: producing plant, precooked rice, microwave, process.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemaética

El arroz es el cereal de mayor consumo en el pais y es fuente de energia para el ser
humano (MINAGRI, 2017). Gran parte de la poblacion peruana lo consume con mucha
frecuencia y en la mayoria de los casos lo consumen diariamente. La preparacion del
arroz toma entre 15 a 20 minutos, lo cual puede resultar complicado para la sociedad
actual ya que las personas buscan una comida cuya preparacion sea rapida. Actualmente,
“las personas dedican menos tiempo a comprar sus alimentos y optan por consumir
alimentos que necesiten poca elaboracion” (MINSA, 2012). Con el fin de que la
preparacion sea mas sencilla y répida, en el presente trabajo se realizara un estudio
preliminar para la implementacion de una planta dedicada a la produccion de arroz

precocido para microondas.

1.2 Objetivos de la investigacion

El objetivo general de este trabajo es determinar la viabilidad de mercado, tecnoldgica,
econdmica y financiera para la instalacién de una planta productora de arroz precocido

para microondas.

Los objetivos especificos son:
— Realizar un estudio de mercado para determinar la demanda del producto.
— ldentificar y analizar los productos similares y sustitutos existentes en el mercado.
— Determinar el proceso productivo y evaluar la viabilidad tecnolégica del proyecto.

— Determinar si el proyecto es econdmica y financieramente viable.

1.3 Justificacién del tema
Técnica

Las maquinas y tecnologias necesarias en el proceso productivo se encuentran
disponibles en el mercado y son utilizadas en procesos industriales. Algunos de los

equipos requeridos son un secador de lecho fluidizado, cuyo proveedor es la empresa



ALUPACK S.A.C. y la pre limpiadora la cual puede ser adquirida de la empresa Ginsac
Import S.A.C.

Econdtmica

La produccion de arroz crecié en mas de 8.5% del 2015 al 2019, observandose una
tendencia ascendente en la produccion nacional. Por otro lado, el consumo paso de 54
kilos por persona en el 2016 a 61 kilos por persona en el 2019 segun el MINAGRI. Por
estas razones, la produccion de arroz precocido es viable econdmicamente, ya que hay

gran aceptacion del mercado y se cuenta con los recursos necesarios para su produccion.

Figura 1.1

Produccion nacional de arroz con cascara en Pera, 2001-2019

1342 3419

3151 3166
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Nota. Los valores estan expresados en Miles de Toneladas. De Boletin del Arroz 2019, por Ministerio de
Agricultura y Riego, 2019.

Social

La implementacién de una planta dedicada a la produccion de arroz precocido es
favorable para la sociedad ya que generara puestos de trabajo e impulsara el desarrollo
de los agricultores proveedores de arroz. Ademas, el producto generard un ahorro de
tiempo para las personas ya que el tiempo de preparacion del arroz precocido en
microondas es mucho menor que el arroz convencional y se adapta al cambio de

costumbre de la sociedad.



1.4 Hipdtesis del trabajo

La instalacion de una planta productora de arroz precocido para microondas es

tecnoldgica, financiera y econdmicamente viable, debido a que existe un mercado que

aceptara el producto.

1.5 Marco referencial

A continuacion, se muestran algunas investigaciones relacionadas al tema del presente

trabajo:

Magafia Cortez, G.A., Sibrian Monge, O.M. (2008). “Propuesta del diserio para
el escalamiento a planta industrial, partiendo de una planta piloto, para el
precocido y beneficiado del arroz”. Trabajo de Graduacion previo a la opcion al
Grado de Ingeniero Quimico e Ingeniero de Alimentos. EI Salvador:
Universidad de El Salvador.

La similitud de esta investigacion con el proyecto es el proceso de produccion
ya que esta investigacion se basa en la produccion de arroz precocido. Ademas,
describe las tecnologias disponibles. La diferencia es que no es un estudio de pre

factibilidad, por lo que no hay andlisis de mercado ni evaluacién econémica.

Carrion Baste, M., Ramirez Cuesta, J. (2007). Proyecto de Andlisis de
Viabilidad y Oportunidad de negocio para la Categoria de Alimentos
Congelados en la ciudad de Guayaquil y plan estratégico de la linea de
congelados “Instantdineo Arroz Super Extra”. Tesis de Grado para la obtencion
del Titulo de Economista. Guayaquil: Escuela Superior Politécnica del Litoral.
En esta investigacion se evalla la viabilidad de lanzar una nueva linea de
alimentos congelados de arroz para la empresa Super Extra. Por ello, brinda
informacidn sobre andlisis de mercado, planes de marketing y evaluacion
financiera. Sin embargo, no brinda mayor detalle respecto a los procesos de

produccion o tecnologias involucradas.

Arias Marroquin, B., Arias Marroquin, L. (2017). “Estudio preliminar para la
implementacion de una empresa de elaboracion de consumo inmediato en
empaque especial”. Trabajo de investigacion para la obtencion al Grado de

Ingeniero Industrial. Lima: Universidad de Lima.



Esta investigacion es sobre la elaboracidn de platos precocinados para consumo
inmediato. Por ello, brinda informacion del proceso de coccion, competencia y

distribucion de los productos precocidos.

e Ministerio de Alimentacion. (1977). Exposicion sobre “técnicas modernas para
el tratamiento del arroz”. Lima: Universidad Nacional Agraria La Molina.
En este folleto se describe el proceso productivo, asi como ciertas caracteristicas
del arroz precocido. A pesar de ser antigua, sirve para comparar el proceso con

la investigacion anterior.

1.6 Andlisis del sector industrial

Amenaza de nuevos participantes

La amenaza de nuevos competidores es alta debido a que existen empresas grandes
productoras de arroz, como Costefio y Alicorp, que cuentan con el capital para desarrollar

el producto y comprar la maquinaria, ademas de tener acceso a la distribucion.

Poder de negociacion de los proveedores

La materia prima es el arroz, el cual agrupa a una gran cantidad de productores que estan
en busca de clientes. De acuerdo al APEAR (2020) en el Peru existen alrededor de

150,000 productores de arroz a nivel nacional, por ello el poder de negociacion es bajo.

Poder de negociacion de los consumidores

El arroz precocido es un producto que se vendera en supermercados, ya que estos actuaran
como intermediarios para asi llegar a mas consumidores y asi también para difundir la
marca. Debido a ello se dependeréa de las condiciones impuestas por los supermercados,
tales como la venta al crédito y un buen plan comercial. Por ello el poder de negociacion

de los agentes de la cadena de distribucién es alto.

Amenaza de los sustitutos

En el mercado actual, existe poca variedad productos precocidos y su recepcion en el
mercado esta creciendo. Por ello, laamenaza es media-baja. Entre los productos sustitutos
se encuentra la comida lista (pasta precocida y platos congelados). Las marcas con

mayores ventas son Casa Verde e Il Pastificio. A continuacion, se muestra las ventas en



millones de soles y el porcentaje de participacion segun marca obtenido de la categoria
Ready Meal (comida lista) de Euromonitor.
Figura 1.2
Venta de comida preparada en millones de soles, 2016-2019
Marca 2018 2019

Casa Verde

Il Pastificio

Patricia Plevisani

Nota. Los datos de Venta son de Euromonitor (2019)

Figura 1.3

Porcentaje de participacion en categoria “Ready Meal”, 2019
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u Bell's u Otros m Casa verde

Nota. Los datos de Porcentaje son de Euromonitor (2019)

Rivalidad entre los competidores

El principal competidor del arroz precocido es el arroz embolsado, el cual es
comercializado en gran cantidad en el pais por varias empresas. Entre las mas reconocidas

estan Costefio y Alicorp. Por ello, la rivalidad sera alta.



Figura 1.4

Participacion de mercado de empresas comercializadoras de arroz
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Nota. Los datos de Participacion son de Euromonitor (2019)



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

e Producto basico: Fuente de alimento para las personas cuya preparacion es rapida

y tiene un tiempo de coccion de 6 minutos en microondas.

e Producto real: La presentacion del producto es una caja con una bolsa de 600
gramos y una bolsa de sazonador con ajo y sal para dar sabor al arroz. El contenido
de arroz y el sazonador se vierten en un recipiente con agua para calentarlo en el
microondas. Para coccidn en olla, el tiempo de preparacién es de 6 minutos o hasta

que el agua sea absorbida.

La marca del producto es “RapiArroz”. En la parte frontal del empaque se
estampara una imagen del producto y la marca elegida. En la parte posterior se
detallard informacion del producto como son los ingredientes, informacién de uso,
informacion nutricional, datos de la empresa, fecha de produccién, fecha de

vencimiento y el registro sanitario de DIGESA.

Figura 2.1
Empaque del producto

Raps Aweos
S

Arroz Precocido

e Producto aumentado: El producto puede ser usado como insumo en la preparacion

de una comida especial. Ademas, dentro la caja del producto habra un recetario y
la etiqueta de la caja tendra un numero telefénico y correo para atencion de

consultas o reclamos.



2.1.2 Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1. Posicion arancelaria NANDINA CI11U

La posicion arancelaria NANDINA que corresponde al arroz precocido es la partida
“Productos a base de cereales obtenidos por inflado o tostado; cereales (excepto el maiz)
en grano o en forma de copos u otro grano trabajado (excepto la harina y sémola),
precocidos o preparados”, especificamente a la subpartida 1904.10.00.00 denominada

como “Productos a base de cereales obtenidos por inflado o tostado™.

En cuanto a la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU), el producto
pertenece a la seccion C (Industrias manufactureras), especificamente a la clase 1075 de

“Elaboracion de comidas y platos preparados”.

2.1.2.2. Usos y caracteristicas del producto

El principal uso del arroz precocido es en las comidas, para acompafiar carnes, guisos,
estofados, entre otros. Es el complemento ideal para diversas comidas y su preparacion

es rapida en comparacion con el arroz para olla. Las caracteristicas del arroz son:

Color: blanco

Forma: Grano largo, de rapida coccién

Coccién: El tiempo de preparacion es de 6 minutos.
—  Textura: suave, debido a la pre coccion.
En cuanto a la informacién nutricional, el 82% del contenido es carbohidratos,

9% es proteina, y el resto es potasio, vitamina B1, vitamina B3 y &cido folico.

2.1.2.3. Bienes sustitutos y complementarios

Los bienes sustitutos son los productos cocinados congelados, ya que son productos en
los cuales es necesario el empleo de microondas y su preparacion es facil y rapida. Entre
los productos estan las pastas congeladas, como lasafias, y las comidas listas, como
tallarines verdes congelados o arroz con pollo. También, los productos cuya preparacion

es rapida, como las sopas instantaneas.



Figura 2.2
Comida lista Wong

ARROZ

CON POLLD

Nota. De Comidas Empacadas, por Wong, 2019 (https://www.wong.pe/arroz-con-pollo-wong-ready-
bandeja-320-g-536306/p)

Figura 2.3

Lasafia Don Italo

Lasagna 4o

ar

Nota. De Pastas Congeladas, por Plaza Vea, 2019 (https://www.plazavea.com.pe/lasagna-don-italo-de-
carne-caja-1kg/p)

Por otro lado, los bienes complementarios son la menestra, pollo, carne, pescado,
entre otros. Segun una encuesta del INEI (2014), la mayoria de los limefios consumen
arroz con menestras y con pollo. Algunos de los mends méas consumidos son seco de

pollo con menestra y arroz, y aji de pollo con arroz.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El area que abarcara el estudio es Lima Metropolitana, ya que es la ciudad con mayor
poblacién del pais. Segun CPI (2019), el departamento de Lima representa el 35.6% de
la poblacion del Pert, del cual 92.3% pertenece a Lima Metropolitana.



2.1.4 Determinacion de la metodologia de investigacion

La metodologia a utilizar para esta investigacion incluye el uso de la encuesta como
fuente de datos primaria. Primero, se realizd6 un plan piloto para obtener las
probabilidades de éxito y fracaso.

Figura 2.4

Resultados del plan piloto

. Compraria arroz precocido cuyo tiempo de
coccion en microondas es de 6 minutos?

20%

mSi

= No

Mediante la encuesta a 30 personas, se obtuvo una probabilidad de éxito de 80%
y una probabilidad de fracaso de 20%. A continuacion, se determinara el tamafio de la

muestra con los datos obtenidos anteriormente.

n = N XZ2XpXxq
e2x (N-1) + Z2xp xq

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafio del universo (mercado objetivo)

Z = Constante del nivel de confianza de 95% (1.96)
e = Margen de error (10%)

p = Probabilidad de éxito (80%)

g = Probabilidad de fracaso (20%)

Considerando el mercado objetivo de 115,540 personas del 2020, el tamarfio de

muestra resultante es de 61 personas. Pero para efectos de este estudio, se realizaron

100 encuestas para una mayor precision en el resultado.
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Por otro lado, se recopilara informacién del INEI, Ministerio de Agricultura y

Riego, IPSOS, SUNAT y Euromonitor como fuente secundaria.

2.2 Analisis de la demanda
2.2.1 Demanda historica
2.2.1.1 Importaciones/exportaciones

No existe informacion sobre la demanda historica del arroz precocido debido a que es un
producto nuevo en el mercado, por ello, se analizard la demanda del arroz pilado, del
arroz embolsado y de la comida preparada. Esta Gltima, se presentara en el capitulo de
“Analisis de la oferta”. En cuanto al arroz blanco o pilado, se tiene la informacién de las

importaciones y exportaciones desde el 2014.

La importacion y exportacion anual del arroz desde el 2014 hasta el 2019 se

muestra a continuacion:

Tabla 2.1

Importacion y exportacion de arroz

Afio Importacién (TM) Exportacion (TM)
2014 208 085 44

2015 239612 81

2016 290 982 8 668

2017 392 572 193

2018 271516 392

2019 292 775 36 952

Nota. Los datos de Importacion y Exportacién son del Instituto Nacional de Estadistica e Informética
(2019)

2.2.1.2. Produccion

La produccioén anual de arroz en el Per( desde el 2014 hasta el 2019 se muestra en el

siguiente cuadro:

11



Tabla 2.2

Produccion de arroz

Afio Produccién (TM)
2014 2 027 629
2015 2 205 986
2016 2216 024
2017 2135010
2018 2216 024
2019 2 364 583

Nota. Los datos de Produccion son del Ministerio de Agricultura y Riego (2019)

2.2.1.3. Demanda Interna Aparente (DIA)

Luego, se calcula la demanda interna aparente con los datos de produccién, exportacion
e importacion hasta el 2019.
Tabla 2.3

Demanda interna aparente del arroz

Afo DIA (TM)
2014 2235670
2015 2 445517
2016 2 498 338
2017 2 527 389
2018 2 487 148
2019 2 620 406

Nota. Los datos se obtuvieron con la informacion de las tablas 2.1y 2.2.

Mediante el método de regresion, se obtendré la demanda interna aparente para el
periodo del proyecto (2020-2026). EI comportamiento del DIA tiene un comportamiento
lineal, cuyo coeficiente de determinacion es de 0.8399. A continuacidn, se presenta la
proyeccion de la demanda.

Tabla 2.4

Proyeccion de la demanda interna aparente

Afo DIA (TM)
2020 2 689 340
2021 2758 274
2022 2827 208
2023 2 896 142
2024 2965076
2025 3034 010

12



Por otro lado, se hall6 la demanda del arroz embolsado en base a la informacién
obtenida de la base de datos Euromonitor.
Tabla 2.5
Demanda de arroz embolsado en Per(

Afio Arroz embolsado (TM)

2014 236 200
2015 249 000
2016 259 000
2017 270 100
2018 279 000
2019 291 588

Nota. Los datos de Demanda del Arroz Embolsado son de Euromonitor (2019)

Con los datos de la demanda de arroz, se proyectara mediante el método de
regresion con el fin de emplear los datos obtenidos como referencia para hallar la
demanda del arroz precocido. EI comportamiento de la demanda de arroz embolsado es
lineal, con un coeficiente de 0.9978.

Figura 2.5

Comportamiento de la demanda de arroz embolsado

Demanda interna aparente arroz embolsado (TM)
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' R?=0.9978
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200,000
150,000
100,000
50,000
0
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
mmmmm Cantidad vendida (TM)  eeeeeeees Lineal (Cantidad vendida (TM))
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Tabla 2.6

Proyeccion de la demanda de arroz embolsado en Peru

Afio Cantidad vendida (TM)
2020 302 651
2021 313714
2022 324 777
2023 335840
2024 346 903
2025 351 966

2.2.2 Demanda potencial
2.2.2.1. Patrones de consumo

En este caso, los patrones de consumo a analizar serén referentes al arroz en general, con
informacion obtenida de Ipsos, y al arroz precocido, con informacion basada en el
resultado de las encuestas. Primero, se ha considerado los siguientes patrones para el

arroz en general:

e Frecuencia de consumo: El arroz es consumido a diario en los hogares de todos
los niveles socioeconémicos de Lima.
e Penetracion del producto: El arroz tiene un alto nivel de penetracion, ya que es
consumido por mas del 60% de los hogares.
Figura 2.6
Penetracion del producto
/s
d

Alto Mediano Bajo
nivel de penetracion nivel de penetracion nivel de penetracion
(Mes 4. 60O%) (BO% . 59%) (Memes & 30%)
- arroz - avena - café instantaneo - queso edam
-sal - leche evaporada - sémola - sopas en sobre o
- aceite - queso fresco - galletas dulces instantaneas
- azlcar - yogurt regular - gaseosa regular - frutas en conservas
- menestras - té, manzanillay - mermelada - ketchup
- fideos anis - vinagre - chorizo
- crema huancaina - mostaza
- tuco - refrescos en sobre

Nota. De Liderazgo en productos comestibles 2015, por Ipsos Apoyo, 2015
(https://www.ipsos.com/sites/default/files/2017-02/MKT Liderazgo-en-productos-comestibles-
2015.pdf)
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En cuanto al arroz precocido, se realizé una encuesta a 100 personas y se obtuvo
los resultados para los siguientes datos sobre el consumo: intencion, intensidad y
frecuencia de consumo. En cuanto a si comprarian el arroz precocido para microondas,
el 72% de los encuestados si comprarian el producto y el 28% no lo compraria. Entonces,
la intencién de compra es de 72%.
Figura 2.7

Intencién de compra

. Compraria arroz precocido cuyo tiempo de
coccion en microondas es de 6 minutos?

28%

mSi

ENo

72%

Por otro lado, la intensidad de compra se obtuvo al preguntar por la probabilidad
de compra. Debido al alto nivel de intencion, se considera los porcentajes relacionados a
las probabilidades de compra mayores a 7. Entonces, la intensidad de compra es de 43%.
Figura 2.8

Intensidad de compra

Mencione su probabilidad de compra

5% ® 1 (mmuy poco probable)

m2

® 3 (poco probable)
m4

B 5 (probablemente)
6

u7

m 8 (muy probable)

40% 9
5 10 (completamente seguro)

20%
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En cuanto a la frecuencia de compra, el 43% de los encuestados compraria el
producto semanalmente, mientras un 28% lo compraria mensualmente y 19%,
quincenalmente. Por ello, la compra semanal se considerara como frecuencia.

Figura 2.9

Frecuencia de compra

. Con qué frecuencia compraria arroz
precocido?

5% 59,

H Diariamente

28% ¥ Semanalmente

43% = Quincenalmente
® Mensualmente

¥ Anualmente

2.2.2.2. Determinacion de la demanda potencial

En el Pery, la tasa de crecimiento poblacional ha ido disminuyendo. A continuacion, se
muestra un cuadro con los datos.
Figura 2.10

Tasa de crecimiento poblacional del Perd segln regiones

COSTA SIERRA SELVA
41
39
36
33
2.2
1.0
1940- 1961- 1972- 1981- 1993- 2007 1940- 1961- 1972- 1981 1993- 2007
1961 1972 1881 1993 2007 2017 06 1961 1972 1981 1993 2007 2017
-1.0 - -
1940 1961- 1972- 1981- 1993- 2007
1961 1972 1981 1953 2007 2017

Nota. De Magnitud y crecimiento Poblacional, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2018
(https://www.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/poblacion-y-vivienda/)
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Con la informacidn anterior, se calcula que el crecimiento del Per( entre los afios
2016-2020 sera de 1.2%, y de 1.1% entre los afios 2021-2025. Este dato sera utilizado

para el calculo de la poblacion para el 2020, el cual es 32,708,890 personas.

Para determinar la demanda potencial del arroz precocido se necesita el
crecimiento de la poblacién y los datos del consumo per capita de arroz precocido.
Debido a la falta de datos sobre el consumo per cépita en el pais, asi como en paises de

América del Sur, se considerara el consumo de arroz embolsado.

Segun la consultora Euromonitor, los paises con mayor consumo per cépita de
arroz son Colombia, Pert y Chile. Se tomara el consumo per capita de Colombia por ser

el més alto.

Tabla 2.7

Consumo per cépita de arroz embolsado por pais, 2020

Consumo per capita

Pals (kg/habitante)
Colombia 35.7
Peru 16.9
Chile 17.8

Nota. Los datos de Consumo per Capita son de Euromonitor (2020)

Finalmente, se determinara la demanda potencial con los datos de la poblacion de
Per( en el 2020 y el consumo per cépita de Colombia. El resultado es de 1,167,707

toneladas de arroz embolsado.

2.3 Andlisis de oferta

2.3.1 Analisis de la competencia

El arroz precocido para microondas no se produce ni comercializa actualmente en Perq,
por ello la informacidn a emplear seré de las empresas productoras de arroz embolsado,
ya que la demanda de este proyecto toma como referencia el arroz, y las empresas que

comercializan comida lista, ya que ofrece productos con caracteristicas similares.

Arroz embolsado

Los productores de arroz se dividen en gremios segun cada region y son representados a

nivel nacional por la Asociacién Peruana de Productores de Arroz (APEAR).
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Con respecto a los importadores, la empresa con mayor importacién ha sido
Costefio Alimentos S.A.C. en el 2019. Otras empresas importadoras son Comercial
Isabelita S.A.C. e Importadora Misti S.A.C.

Figura 2.11

Participacion de empresas importadora de arroz

4.96%

8.81%

10.64%
40.91%

11.20%

22.67%

= Costefio alimentos SAC = Comercial Isabelita SAC = Importadora Misti SAC
= [C Alejandrina SAC = [nterloom SAC Grupo Parcker's SAC

Nota. Los datos de Participacién son de Veritrade (2019)

En cuanto a la comercializacion del arroz, algunas empresas comercializadoras en
el mercado son Costefio Alimentos S.A.C., Grupo Vallenorte., Alicorp S.A.A. y Tesoro
del Campo S.A.C. A continuacion, se muestra una lista con las marcas de arroz y un
gréfico con la participacion de mercado de los competidores.

Tabla 2.8
Marcas de arroz

Empresa Marca Peso
Costefio Costefio 750 gr
Alicorp Paisana 1kg
Alicorp Hoja redonda 750 gr
Grupo Valle Norte Valle Norte 750 gr
Bell’s Bell’s 750 gr
Seleccion cheff Seleccion cheff 1 kg
Tesoro del campo Tesoro del campo 750 gr
Wong Wong 1kg
Negociaciones Peruanita  Rompe olla 750 gr
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Figura 2.12

Participacion de mercado de arroz embolsado
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Nota: Los datos de Participacion de mercado son de Euromonitor (2019)
Comida lista

Se considera como comida lista a los platos preparados que han sido congelados y
requieren ser calentados por unos minutos en microondas para su consumo. Entre las
comidas listas estan las pastas precocidas y los platos congelados. Con respecto a las
marcas con mayor participacion son Il Pastificio y Casa Verde. A continuacion, se
muestran la participacion de mercado de las comidas listas.

Figura 2.13

Participacion de mercado de pastas precocidas

® Don Italo

H Bella Italia

H Patricia Plevisani
m ]| Pastificio

® Otros

Nota: Los datos de Participacion de mercado son de Euromonitor (2019)
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Figura 2.14

Participacion de mercado de platos congelados

m Come en casa
u Wong
m Casa Verde

B Ofros

Nota: Los datos de Participacion de mercado son de Euromonitor (2019)

2.3.2 Oferta actual

Los competidores son las empresas que venden arroz embolsado y la comida lista. A
continuacidn, se analizard la demanda de la comida lista asi como se proyectara la
demanda para los afios de duracién del proyecto (2020-2025). La demanda del arroz

embolsado se analiz6 en la seccién 2.2.

Comida lista

En cuanto a la comida lista, se sumo6 la demanda de la pasta precocida y la comida
congelada. La informacion se obtuvo de la seccion de Ready Meals de Euromonitor.

Tabla 2.9

Demanda de comida lista

~ Cantidad vendida
Afo

(™)
2014 55
2015 72
2016 127
2017 169
2018 158
2019 180

Nota: Los datos de Cantidad Vendida son de Euromonitor (2019)
Elaboracion propia
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Se analizo el comportamiento de la demanda y se obtuvo un mayor coeficiente de
determinacion mediante la regresion potencial. El coeficiente obtenido es de 0.9361.
Figura 2.15

Comportamiento de la demanda de comida lista

Oferta Comida Lista(TM)
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e
50 . .....
0 l
2014 2015 2016 2017 2018 2019
mmm Cantidad vendida (TM)  seeveeens Lineal (Cantidad vendida (TM))

A continuacién, se muestra la demanda proyectada utilizando la regresion
exponencial hasta el 2025.
Tabla 2.10

Proyeccion de la demanda de comida lista

Afio Cantidad vendida (TM)
2020 214
2021 236
2022 257
2023 278
2024 298
2025 317

2.4 Demanda para el proyecto
2.4.1 Segmentacion del mercado

Para la segmentacién del mercado se analizara los criterios de segmentacion geograficos,

demogréficos y psicogréaficos.

Criterios geogréficos

El producto esté dirigido a los consumidores de Lima Metropolitana, ya que cuenta con

los mayores ingresos y poblacion.
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Criterios demogréaficos

El arroz precocido es un producto dirigido a estudiantes, trabajadores, personas que estan
ocupada y no tiene tiempo para cocinar 0 no sabe cocinar. Por tal motivo, este producto
se dirige a la poblacidon entre 18 y 40 afios, la cual representa el 38.3% de la poblacion.
Figura 2.16

Poblacién de Lima por edad

Grupo de Edad
00 - 05 afos - 941.7 Mis.,

06 - 12 aiios 10.4%

13 - 17 aos 7.8%

18 - 24 aiios

1357.4 Mis.,

25 - 39 afos 25.5%

2683.4 Mis.,

40 - 55 afos

56 - + aifios UKL/ 1581.3 Mis.,

Nota. De Peru: Poblacion 2019, por Compariia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién Publica, 2019

Criterios psicograficos

Las variables psicograficas estan relacionadas a la personalidad, clase social, estilo de
vida y actitudes de las personas. En este caso, las variables a considerar seran el nivel
socioeconémico y el estilo de vida.

Se analizo los niveles socioecondmicos de Lima, asi como los ingresos y gastos.
Los niveles socioecondmicos en Lima se dividen en cinco: NSE A, NSE B, NSE C, NSE

D y NSE E. En la siguiente figura, se presenta los porcentajes por nivel socioeconémico.
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Figura 2.17

Personas segun nivel socioeconémico

Lima metropolitana 2019: Poblacion segin nivel socioeconémico

C 45071

42%

Nota. De Per(: Poblacion 2019, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Pablica, 2019

En cuanto a los ingresos y gastos, los NSE A y B tienen el mayor promedio de
ingreso familiar, asi como el mayor gasto promedio. EI mayor porcentaje de gasto es en

alimentos, seguido por vivienda, transporte y educacion.

Figura 2.18

Ingresos y gastos segun nivel socioeconémico

PROMED'OS Total Per( urbano y rural
TOTAL | NSE AB | NSEC | NSEC1 ‘ NSEC2 [ NSED |
Grupo 1 : Alimentos — gasto promedio S/.513 S/.812 S/. 661 S/. 686 S/.622 S1.515 S/.298
(Grupo 2 : Vestido y Calzado — gasto promedio S/. 85 S/ 174 S/ 101 S/.108 S.91 S.72 5/.48

Grupo 3 : Alquiler de vivienda, Combustible, Electricidad y Conservacién 3. 145 /350 51199 sl 02 s/ 164 8120 /. 45
\de la Vivienda - gasto promedio ) ) i ' ' ) )
Grupo 4 : Muebles, Enseres y Mantenimiento de la vivienda - gasto s/.82 S/.245 /.79 s/ 86 /.69 s/ 57 S/ 41
promedio

Grupo 5 : Cuidgdo. Conservacion de la Salud y Servicios Médicos - /.91 5208 | si120 | si13 | si100 S, 77 S/ 36
gasto promedio

IGrupo 6 : Transportes y Comunicaciones — gasto promedio S/ 144 S/. 447 S/. 168 Si.188 S/.138 S92 S/. 49
Grupo 7 : Esparcimiento, Divgrsién, Servicios Culturales y de /. 143 S/ 449 57180 51199 s/ 151 s/ 90 5/ 37
Ensefianza — gasto promedio

(Grupo 8 : Otros bienes y servicios - gasto promedio S/. 84 S/.189 | S.106 | S/ 115 81.92 873 S1.38
IPROMEDIO GENERAL DE GASTO FAMILIAR MENSUAL §1.2177 | SI.4643 | §/.2,742 | S/.2,936 | S/.2,447 | S/. 1,868 | S/.1,073
PROMEDIO GENERAL DE INGRESO FAMILIAR MENSUAL* §/.2,655 | SI.6,374 | S/.3,362 | 5/.3,603 | S/.2996 | S/.2,155 | §/.1,115

Nota. De Niveles socioecondémicos 2016, por Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de
Mercados, 2016
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Figura 2.19
Distribucién de los gastos segin NSE
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Nota. De Niveles socioecondmicos 2016, por Asociacién Peruana de Empresas de Investigacion de
Mercados, 2016

Finalmente, se decidié que el producto es dirigido a los niveles socioeconémicos
A'y B, ya que cuentan con los mayores ingresos y, por tal motivo, tienen los recursos

necesarios para adquirir el producto.

Por otro lado, se considera el estilo de vida debido a que esta relacionado a las
actitudes y comportamientos de las personas. En el Perd, hay seis estilos de vida. En la
figura 2.23 se presenta las caracteristicas de tres estilos relacionados al perfil del
consumidor de arroz precocido. EI mercado objetivo del arroz precocido serd los
sofisticados debido a que son innovadores, marcan tendencia, €s un segmento mixto y

pertenecen a los NSE Ay B.

Figura 2.20

Estilos de vida

Sofisticados 10% Progresistas 18% Modernas 28%

* Hombres y mueres i i » Hombres i+ Mujeres
* Principaimente NSE AB/C * Todos princpaimente NSE + *» Todos principaimenie NSE
* Presencia importante de i CybD 3
: casados + Principalmente trabajadores : :
° Mayor nivel de instruccion independientes S ...................................

Nota. De Peru: Poblacion 2019, por Compariia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién Publica, 2019
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2.4.2 Seleccion del mercado meta

El mercado para el proyecto estard conformado por las personas que viven en Lima
Metropolitana (segmentacion geografica) entre 18 y 40 afios (segmentacion
demografica), que representa un 38.3%, y que pertenezcan a los niveles socioecondémicos
Ay B (segmentacion psicografica), pues este sector tiene recursos econémicos para
adquirir el producto (28%). Ademas, se considera a las personas cuyo estilo de vida es
sofisticado (segmentacion psicografica), que representan un 10%, ya que tienen tendencia

al cambio y restriccion al tiempo.

2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto

Para determinar la demanda del proyecto se considera el pronéstico de poblacién, la
segmentacion, la intencién de compra de 72%, la intensidad de 59%, la frecuencia de
compra semanal, la cantidad de compra y la participacion de mercado. En cuanto a la
cantidad de compra, se promediara el nimero de cajas de los resultados de la encuesta.
La cantidad de compra sera de 2 cajas de 600 gramos por vez. Por otro lado, la
participacion de mercado serd de 7%, ya que se esta considerando el promedio de la
participacion de las tres marcas de arroz embolsado con menor porcentaje.

Figura 2.21

Cantidad de compra

Cantidad de compra de cajas de 600 gramos

10% 14%

m 1 caja

14% B 2 cajas

m 3 cajas

B 4 cajas

m 5 cajas

= Mas de 5 cajas

A continuacion, se muestra dos tablas con la demanda del proyecto hasta el 2024,

una con la demanda de cajas, y la otra, de la demanda en toneladas.

25



Tabla 2.11

Segmentacion de la poblacion

Poblacion Segmentacién Segmentacién

Segmentacion

Segmentacion Demanda

Aho del Pera Geogréafica Socioeconémica Demogréafica  Psicogréfica (personas)
2020 32787 391 32.86% 28.00% 38.30% 10.00% 115 540
2021 33213627 32.86% 28.00% 38.30% 10.00% 117 042
2022 33645404 32.86% 28.00% 38.30% 10.00% 118 563
2023 34082 794 32.86% 28.00% 38.30% 10.00% 120 105
2024 34525871 32.86% 28.00% 38.30% 10.00% 121 666
2025 34974707 32.86% 28.00% 38.30% 10.00% 123 248
Tabla 2.12
Demanda del proyecto
Frecuencia Cantidad de Demanda
Afio Demanda Intensiéon Intensidad de compra compra Participacion del
(personas) (veces al (cajas por proyecto
ano) vez) (cajas)
2020 115540 72% 43% 52.00 2.00 7% 260 414
2021 117 042 72% 43% 52.00 2.00 7% 263 799
2022 118563 72% 43% 52.00 2.00 7% 267 228
2023 120105 72% 43% 52.00 2.00 7% 270702
2024 121 666 72% 43% 52.00 2.00 7% 274 221
2025 123248 72% 43% 52.00 2.00 7% 277 786
Tabla 2.13
Demanda del proyecto en toneladas
~ Demanda del Demanda del
Ao proyecto en
proyecto en kg .
cajas
2020 156 248 260 414
2021 158 279 263 799
2022 160 337 267 228
2023 162 421 270 702
2024 164 533 274 221
2025 166 672 277 786
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2.5 Definicion de la Estrategia de comercializacion

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

La estrategia genérica de Porter a emplear es la diferenciacion ya que el producto es Gnico
en el mercado y se busca la preferencia del consumidor mediante la distincion del

producto y el servicio al cliente.

La distribucion del producto sera indirecta ya que se contara con un intermediario
para la venta del producto. Elegimos la distribucion por medio de un intermediario ya

que resulto més econémico al compararlo con las otras opciones.

Los puntos de venta en donde se ofrecera el producto son los supermercados que
se encuentren en Lima, como Plaza Vea, Vivanda, Wong y Tottus; es por ello que la

distribucion es selectiva.
Figura 2.22
Puntos de compra segln encuesta
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Figura 2.23

Supermercado habitual de compra

Supermercado habitual de compra

Otros
Metro

Tottus
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Nota. De Caracteristicas de los niveles socioecondmicos en el Perd, por Ipsos Apoyo ,2019

Figura 2.24

Lugar de compra por nivel socioeconémico
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Nota. De Caracteristicas de los niveles socioecondémicos en el Perd, por Ipsos Apoyo ,2019

2.5.2 Publicidad y promocion

Al ser una empresa nueva y que aln se encuentra en crecimiento, la television y los
diarios de circulacion nacional no son opciones factibles. Por ello, la manera de publicitar
la empresa sera por medio de volantes y afiches ya que estos tienen costos relativamente
bajos. Los volantes se repartiran dentro de algunos supermercados seleccionados, y los
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afiches se ubicaran en paneles publicitarios cerca de las avenidas principales o en zonas

estratégicas

Se impulsara la marca principalmente a través de las redes sociales, lo cual es un
medio muy utilizado por nuestro publico objetivo. A través de la pagina oficial de
Facebook de nuestra marca, se va a publicar notas o promociones del producto, y en
YouTube e Instagram, se publicaran videos cortos tipo tutoriales sobre como preparar
comidas de forma rapida usando el arroz precocido. Asi mismo se realizaran sorteos de
nuestros productos para los seguidores de las cuentas oficiales de la marca y se enviaran
canasta con nuestros productos a influenciadores en el sector de cocina/hogar para asi

obtener potenciales clientes.

Tabla 2.14
Costo por publicidad en redes sociales

Costos de Publicidad en redes sociales Detalle Total
Produccién y edicién de videos 2 videos por mes 250
Sorteos de productos 1(sorteo/mes) 45
Canastas de regalos 1(canasta/mensual) 65
TOTAL(Soles/mes) 360

Nota. Los datos de los Costos por publicidad son de 360 Marketing Digital (2020)

2.5.3 Analisis de precios

2.5.3.1 Tendencia histérica de los precios

No se cuenta con la tendencia historica de los precios del arroz precocido, ya que es un
producto nuevo, pero tomaremos con referencia la tendencia historica de los precios de

arroz embolsado de las principales marcas.
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Figura 2.25

Tendencia histérica del precio de arroz embolsado
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Nota. Los datos de Precio son de Euromonitor (2019)

2.5.3.2 Precios actuales

Con referencia al arroz embolsado, se tiene la siguiente informacién acerca de los

precios segun cada marca de arroz.

Tabla 2.15

Precio de arroz embolsado segiin marca

Marca Peso Precio
Costefio 750 gr 3.20
Hoja Redonda 750 gr 2.70
Molino Rojo 750 gr 3.68
Paisana del Norte 750 gr 3.74
Tesoro del Campo 750 gr 3.25
Valle Norte 750 gr 3.55
Wong 750 gr 2.99

Nota. Los datos de Precio son de Euromonitor (2019)

2.5.3.3 Estrategia de precio

La estrategia a emplear es de penetracion, asi el precio del producto estard dentro del
rango obtenido por las encuestas que es de 4 a 6 soles. Ademas, segun la matriz precio —
calidad, el precio sera el de Valor Alto, ya que se ofrecera un producto de alta calidad a

un precio medio pues el producto es nuevo en el mercado y se busca captar clientes.
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Figura 2.26

Matriz Precio-Calidad

PRECIO:
CALIDAD: ALTO MEDIO BAJO
Estrategia de strategia Alto)| Estrategia sobre
ALTA primera Valor estimacion:

Calidad Super Valor

MEDIA | Precio excesivo Estratt_egla Valor adecuado
Media
BAJA Estafa Falsa Economia Estrategla} de
economia

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

Las materias primas para la produccién de arroz precocido son el arroz, ajos, sal y agua.
Las principales caracteristicas de cada materia son:

e Arroz: Es la materia prima principal. Debe haber pasado previamente por el
proceso de pilado y pulido.

e Ajos: El ajo permite sazonar el arroz. La presentacion de esta materia sera en
polvo debido a que permite dar sabor uniformemente al producto, por ello debe
tener un aroma marcado, de color blanco amarillento y sin contaminacion de
productos quimicos y/o pesticidas.

e Sal: Se empleard sal comun en la produccion del producto. La humedad debe ser
maxima de 0.5 %, el contenido de yodo debe ser maximo de 50 mg/kg y el
contenido de cloruro de sodio debe ser minimo de 98.5 %.

2.6.2. Disponibilidad de insumos

El arroz es el cereal mas consumido y producido en el Pert. Segun el MINAGRI (2016),
el arroz se siembra todo el afio y las regiones con mayores cosechas con San Martin,
Amazonas y Piura. La superficie de sembrado en el 2016 aumentd en un 5% con respecto

al afio anterior, siendo la superficie sembrada de 419,563 hectareas.
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Figura 2.27

Principales regiones de produccién de arroz en cascara

Otros San Martin
12% 22%
Cajamarca
6%
Areguipa /.
8%
Piura
Amazonas 9%
10%
La Libertad _/
1% Lambayegue

13%
Nota. De Informe del Arroz, por Ministerio de Agricultura y Riego, 2017

2.6.3. Costos de la materia prima

El precio del arroz regularmente presenta una evolucion bastante inestable, el cual
alcanza los niveles mas importantes cuando sale la produccion de la costa que goza de
una mayor cotizacion, mientras que el arroz de la Amazonia por tener un mayor contenido
de humedad al momento de su venta, ademas de la lejania de los principales centros de
procesamiento, presentan un menor precio.

Figura 2.28

Comportamiento mensual de los precios del arroz
PERU: COMPORTAMIENTO MENSUAL DE LOS PRECIOS DEL ARROZ EN CHACRA
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Nota. De Boletin del Arroz 2020, por Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego ,2020

32



Figura 2.29

Precio mayorista mensual en Lima
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Nota. De Boletin del Arroz 2020, por Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2020

En cuanto al precio en el Mercado de Productores de Santa Anita, los precios del

arroz corriente, extra y superior se han mantenido estables para el Gltimo trimestre. El

costo promedio del arroz por kilo fue de S/. 2.20 a noviembre del 2020.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacién y analisis detallado de los factores de localizacion

Para determinar los factores de macrolocalizacion no se considera el clima ya que este
factor afecta a la cosecha del arroz, pero no al producto. En este caso, se comprara el
arroz a agricultores, por ello los factores que afecten a la cosecha no es tema de este
proyecto. Los factores a considerar son:

e MP: Disponibilidad de materia prima

e CM: Cercania al mercado

e VA: Vias de Acceso

e DT: Disponibilidad de terreno

e CT: Costo del terreno

Disponibilidad de materia prima

Este factor es importante ya que se logra conocer la produccion de arroz anualmente y
asi se puede determinar los posibles departamentos para implementacién de la planta. La

materia prima es la base de la produccion del producto.

Cercania al mercado

Este factor es muy significativo al igual que la disponibilidad de la materia prima porque
se determinara qué tan cerca esta la planta al mercado objetivo, asi como los costos de

transporte del producto.

Vias de acceso
Este factor es de considerable importancia debido a que mediante ellas se podra realizar
el transporte de los productos. Ademas, una mayor cantidad y disponibilidad de vias de

acceso reduciria los tiempos y costos en transporte.

Disponibilidad de terreno

Es importante conocer si los departamentos tienen zonas industriales pues la planta debe
estar en un espacio especifico para fabricas, y que estos parques industriales cuenten con

terrenos disponibles. Este factor es igual de importante que el costo del terreno.
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Costo del terreno

Es importante saber el costo del terreno ya que varia segn cada departamento, ademas

que no todos los departamentos cuentan con una zona industrial.

Los factores para la microlocalizacion son los siguientes:
e DT: Disponibilidad del terreno
e CT: Costo del terreno
e SC: Seguridad ciudadana
e CP: Cercania al proveedor

e VA: Vias de acceso

Disponibilidad de terreno

Es importante porque es necesario conocer en que lugar se ubicara la planta. Este factor

es igual de importante gque el costo del terreno.

Costo del terreno

El costo varia de acuerdo al lugar, por ello es necesario conocerlo. Este factor es igual de

importante que la disponibilidad de terreno.

Sequridad ciudadana

Actualmente, hay mucha inseguridad en el pais, por eso es necesario conocer que lugares

son mas seguros y cuentan con medidas efectivas acerca de la seguridad ciudadana.

Cercania al proveedor

Se considera este factor ya que es necesario conocer que tan cerca esta la planta a los

proveedores principales, ya que esto influird en los costos de transporte del producto.

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Los factores de disponibilidad de materia prima y cercania al mercado se consideran los
mas importantes, por ello estos factores se usaran para determinar las alternativas de

localizacién.
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Disponibilidad de materia prima

Con respecto a este factor, consideraremos la produccion de arroz por cada departamento,
y de acuerdo a la Tabla 3.1 se concluye que San Martin es donde existe mayor
disponibilidad de materia prima ya que es el departamento que produce mas arroz,
seguido de Lambayeque y Piura.

Tabla 3.1

Produccién de arroz por departamento

Departamento Produccién(tm)

San Martin 822 885
Lambayeque 400 575
Piura 378 864
Lima 0

Nota. De Boletin del arroz 2019, por Ministerio de Agricultura y Riego, 2019

Cercania al mercado

Se escogera cuatro departamentos tomando como factor mas importante la cercania al
mercado objetivo. Por lo tanto, se tomaran los departamentos de Lima, Lambayeque,
Piura y San Martin. Entre las cuatro opciones, el departamento que cuenta con mayor
cercania es Lima, ya que ahi es donde se ubicara nuestro publico objetivo, seguido de
Piura, San Martin y Lambayeque respectivamente.

Tabla 3.2

Cercania al mercado

Distancia Tiempo

Departamento (Km) Promedio Ruta

San Martin 975 20h 9min  Tocache-Tingo Maria-Huanuco-Pasco-Huaral-Lima
Piura 984 14h 47min Chiclayo-Trujillo-Chimbote-Lima
Lambayeque 817 12h 36min Trujillo-Chimbote-Lima

Lima - - -

Nota. Los datos de Distancia son obtenidos de Google Maps (2019)

Vias de Acceso
Con respecto al factor de las vias de acceso, consideraremos también el estado de las
carreteras por donde se transportaran los productos, ya que de este dependeré el tiempo

que tome en llegar el producto.
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Tabla 3.3

Red Vial
LONGITUD SISTEMA DE CARRETERAS

DEPARTAMENTO | - TOTAL NACIONAL DEPARTAMENTAL

KM . No . No

(KM) Pavimentada | o ... |Pavimentada| o .o

San Martin 5214 697 172 150 756
Piura 8 866 1103 507 171 478
Lambayeque 3190 447 22 214 429
Lima 7 586 1180 571 123 1448

Nota. De Longitud de la red vial del Sistema Nacional de carretera, segin tipo de superficie, por

departamento, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019

En la siguiente tabla se detallan cuales son las rutas para llegar desde las
provincias seleccionadas hasta Lima. En el caso de San Martin la se utilizara la Ruta
Nacional PE-5N conocida como Corredor Vial Interocednico Norte "Fernando Belainde
Terry “que une la Selva con las demaés provincias. Esta carretera durante algunas épocas
del afio suele estar cerrada por deslizamiento de rocas, producto de las intensas lluvias.
Este seria un grave problema para el transporte ya que esta carretera es una de las
principales vias que une a la selva con Lima. Para el caso de Piura y Lambayeque se
utilizara la carretera Panamericana Norte que va desde Lima hasta Ecuador, el problema
de esta ruta es el trafico que se genera debido a la gran cantidad de autos que circulan por
esta via.

Tabla 3.4

Rutas de acceso

Departamento Rutas de Acceso

San Martin Carretera 5N,18A,3N,1NC, Panamericana Norte
Piura Panamericana Norte

Lambayeque Panamericana Norte

Lima -

Se concluye gracias a las tablas 3.3 y 3.4 que Lima es el que tiene una mejor red vial
con respecto a las otras ya que cuenta con mayor cantidad de carreteras pavimentadas en

comparacion con las otras provincias.
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Disponibilidad de terreno

En cuanto a la disponibilidad de terreno, los tres departamentos cuentan con parques
industriales excepto por San Martin. La Libertad cuenta con varios parques industriales,
Lambayeque cuenta con el parque industrial Pimentel y Piura cuenta con un parque
industrial que es el Parque Industrial Sullana. Por otro lado, el costo del terreno es mas

barato en Lambayeque, seguido por San Martin, Piura 'y Lima.

Costo del terreno

Por otro lado, el costo del terreno es més barato en San Martin, seguido por Lambayeque
y Piura.

Tabla 3.5

Costo de terreno

Departamento  Costo de Terreno (S/.)

Lima S/2 164 110
Piura S/976 857
Lambayeque S/300 000
San Martin S/410 375

Nota. Los datos del Costo de Terreno son de Mitula (2019)

3.3 Determinacion del modelo de evaluacion a emplear

Existen varios métodos para hallar la macrolocalizacion y microlocalizacién, ya sea
cualitativo, cuantitativo o cualitativo. Para este proyecto se empleard el método de
ranking de factores. La tabla de puntuacion de los factores a emplear sera la siguiente:
Tabla 3.6

Tabla de puntuacion

Calificacion Puntaje
Excelente 10
Bueno 8
Regular 6
Malo 4
Muy Malo 2
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3.4 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.4.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Primero, se tiene que realizar la tabla de enfrentamiento de los factores con el fin de hallar
el peso correspondiente a cada factor.

Tabla 3.7

Tabla de enfrentamiento

Factor Puntaje Pij
4 0.31
4 0.31
3 0.23
1 0.08
1 0.08
13 1.00

Después de obtener los pesos de los factores y de analizar cada factor por cada
departamento, se realizara la tabla de ranking de factores para obtener el departamento
donde se ubicara la planta.

Tabla 3.8

Ranking de factores

. Lima Piura Lambayeque San Martin

Factores| Hi ; - 2 > - -

Puntaje | Pij Puntaje | Pij Puntaje | Pij Puntaje | Pij
MP 0.31 4 1.23 8 2.46 6 1.85 10 3.08
CM 0.31 10 3.08 4 1.23 6 1.85 2 0.62
VA 0.23 10 2.31 2 0.46 6 1.38 2 0.46
DT 0.08 8 0.62 4 0.31 4 0.31 4 0.31
CT 0.08 2 0.15 4 0.31 8 0.62 6 0.46
Total 4.77 6.00 4.92

Finalmente, el departamento elegido es Lima ya que tiene el mayor puntaje entre

las tres opciones.

3.4.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Disponibilidad del terreno
Para la disponibilidad de terreno industrial, se tomara en cuenta los distritos que son
considerados zonas industriales. El distrito de Villa El Salvador cuenta con 768 hectareas,

Lurin con 650 hectareas y Callao con 586 hectareas.
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Costo del terreno

En cuanto a los costos del terreno, el distrito con menor costo por metro cuadrado es
Lurin. A continuacion, se muestra los datos.

Tabla 3.9

Costos del terreno

Oepartaments PEIPOCT Pree por
Villa El Salvador 600 400
Lurin 550 150
Callao 650 450

Nota. El precio es en Dolares. De Zonas industriales de Lima y Callao: Esta es la oferta y sus precios de

venta, por Gestion, 2016

Vias de acceso

Las vias de acceso son un factor a considerar ya que es importante que la planta se
encuentre ubicada en un distrito con vias de transporte en buen estado y adecuadas para
el transito de camiones. En el caso de los distritos de Villa El Salvador y Lurin se tendré
como principal via a la Panamericana sur que es una de las vias mejor asfaltadas y de
acceso rapido. Con respecto al Callao se tendrd como principal ruta de acceso a la hueva
Viaexpresa Linea Amarilla que también es una via con pistas bien asfaltadas, pero debido

al alto trénsito de vehiculos suele haber alta congestion vehicular en horas punta.

Cercania a proveedores

Como resultado del andlisis de macrolocalizacién se determind que la planta se
localizaria en el departamento de Lima y a pesar de que Lima no es un productor de arroz,
en ella se pueden encontrar proveedores de este grano como los es el Gran mercado
Mayorista de Lima, ubicado en el distrito de Santa Anita, el cual ofrece buenos precios y
se pueden realizar compras al por mayor. En la siguiente tabla se observaran el tiempo y
la distancia entre el Mercado mayorista y los otros distritos seleccionados.

Tabla 3.10

Cercania a los proveedores

Distrito Via de Acceso Tiempo Distancia
Villa El Salvador Panamericana Sur 43 min 26.1 km
Lurin Panamericana Sur 54 min 37.4km
Callao Via Expresa Linea Amarilla 1h 23 min 41 km

Nota. Los datos de Tiempo y Distancia son obtenidos de Google Maps (2019)
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Seguridad Ciudadana

Con respecto a la seguridad ciudadana, en la siguiente tabla se muestra las denuncias,
cantidad de serenos y equipamientos de los distritos con el fin de conocer que tan
preparados estan los distritos para enfrentar problemas de seguridad.

Tabla 3.11

Seguridad ciudadana por distrito

Distrito Denuncias Cantidad de N de_ autosy N° de motos N de_ camaras
serenos camionetas de vigilancia
Callao 8,521 202 27 28 386
Lurin 825 171 9 20 27
Villa El 4,723 124 10 17 0
Salvador

Nota. De Plan Regional de Seguridad Ciudadana de Lima Metropolitana 2018, por Municipalidad de
Lima, 2018

A continuacion, se muestra la tabla de enfrentamiento y el ranking de factores.
Tabla 3.12

Tabla de enfrentamiento de microlocalizacion

Factor Puntaje Pij
2 0.15
3 0.23
3 0.23
4 0.31
1 0.08
13 1.00
Tabla 3.13
Ranking de factores de microlocalizacion
Villa El Salvador Lurin Callao
Factores Hi = 5 - 5 - —
Puntaje Pij Puntaje Pij Puntaje Pij
DT 0.15 8 1.23 6 0.92 4 0.62
CT 0.23 6 1.38 8 1.85 4 0.92
VA 0.23 8 1.85 8 1.85 6 1.38
CP 0.31 8 2.46 8 2.46 4 1.23
SC 0.08 6 0.46 8 0.62 2 0.15
Total 7.38 431
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Por altimo, se ha decidido que la planta se ubicara en el distrito de Lurin ya que

obtuvo un mayor puntaje.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafo-mercado

Uno de los factores mas importantes para limitar el tamarfio de la planta. Dado el estudio
de mercado, se determina la demanda proyectada del producto, y con ello, el tamafio

maximo de la planta.

Tabla 4.1

Relacion tamafio-mercado

Afio Demanda del
proyecto en kg
2020 156 248
2021 158 279
2022 160 337
2023 162 421
2024 164 533
2025 166 672

De acuerdo con la tabla anterior, el tamafio de la planta es de 166.67 toneladas al

afo.

4.2 Relacién tamafio—recursos productivos

Segun lo determinado en el capitulo anterior, especificamente en el punto 2.2.1, la

proyeccion de la produccion de arroz para el afio 2025 es de 3,034,010 toneladas.

4.3 Relacién tamafio-tecnologia

Este factor es importante ya que se puede determinar la capacidad de produccion
mediante la existencia de la tecnologia necesaria para atender la demanda. Se determiné
que el cuello de botella es el secador intermitente con una produccion de 452.73
TM/afio.
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4.4 Relacion tamafo-inversion

La inversion total del proyecto se estimo6 en S/. 977,632.00 aproximadamente, se
brindara mayor detalle en el Capitulo 7. Esta se financiard en un 60% con capital propio
y 40% con una deuda de largo plazo con la Caja Municipal de Tacna, por ello la

inversion no representa un limitante.

4.5 Relacion tamarfio-punto de equilibrio

La relacién tamafio punto de equilibrio nos dara como resultado un tamafio minimo de
planta, es decir permitira calcular el nimero de ventas que se requiere para obtener

utilidades. En nuestro trabajo nuestro punto de equilibrio se encontrara en toneladas.

Se estima que el costo fijo sera de S/. 765,837, mientras el precio serd de S/. 5.00
y el costo variable unitario serd de S/. 1.93. Con esta informacion, se calcul6 el punto de
equilibrio.

PE= Costo Fijo
Precio unitario-Costo variable unitario

Punto de Equilibrio = 765 837 =249 699 cajas/afio
5.00- 1.93

De acuerdo con el resultado anterior, el tamafio minimo de planta sera de 249,699

cajas/afo, es decir 149.8 TM/afio.

4.6 Seleccidn del tamafio de planta

Para determinar el tamafio de la planta se considera los datos de los cuatro factores
mencionados anteriormente. A continuacién, se muestra una tabla con los datos por

factor para el afio 2025.
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Tabla 4.2

Tamario de planta

L Cantidad Cantidad
Relacion (TM/afio) (cajas/afio)
Tamafio-mercado 166.67 277 786
Tamafio-recursos productivos 3034010 505 668 333
Tamafio-tecnologia 452.73 754 545
Tamafio-punto de equilibrio 149.8 249 699

Finalmente, el tamafio de la planta es de 277,786 cajas al afio ya que la demanda

limita la produccion.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

Este producto en estudio constituye una fuente de alimento para el consumidor, cuya
materia prima principal serd el Arroz, el cual serd sometido a procesos de seleccion,
lavado y gelatinizacion. La presentacion del producto para el mercado seré en una caja de

carton tipo Polyboard. Esta caja contendra 600 gramos de arroz.

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

La produccion de arroz precocido se basa en las Normas Técnicas Peruanas NTP 205.011
y NTP 209.038, las cudles indican las caracteristicas del arroz elaborado y del envasado
de los alimentos respectivamente. A continuacién, se detalla el valor nutricional

equivalente a 50 gramos (1/2 taza de arroz) y se muestra las especificaciones técnicas del

producto.
Figura5.1
Informacion nutricional
Informacion nutricional
Tamaiio de la porcion 50g
Porciones por envase 12
Cantidad por porcién
Calorias 185 Calorias de las grasas 0
% deo valor diario*
Grasa total 0g 0%
Grasas saturadas 0g 0%
Grasas trans 0g
Colesterol O0mg 0%
Sodio 47mg 0%
Potasio 15mg 0%
Total de carbohidratos 39g 14%
Fibra Og 0%
Azucares 0g
Proteina 4g
Vitamina A 0% . Vitamina C 0%
Calcio 6% . Hierro10%
VitaminaB125% + VitaminaB3 15%
*Los porcentaes de walcms darios se basan on una deta do 2.000 calorias
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Tabla5.1

Especificaciones técnicas del arroz

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL ARROZ PRE-COCIDO

Nombre del Producto Arroz Pre-Cocido

Descripcidn del Producto Fuente de Alimento de rapida coccion

Producto Elaborado en la Planta de elaboracién

Lugar de Elaboracion de Arroz Precocido RapiArroz S.A.C

Arroz
Sal
Agua
Ajos

Ingredientes

Color: Blanco-amarillento
Olor: Caracteristico, suave
Caracteristicas Organolépticas Sabor: Caracteristico, agradable
Textura: Blanda-Granulada
Humedad: 12% maximo

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Actualmente se cuenta con la tecnologia para la elaboracion de arroz precocido, por lo
tanto, se podran utilizar maquinas y equipos en gran parte de las actividades del proceso
como el lavado, secado y gelatinizacion. Esto permitira reducir los costos de mano obra,

acelerar el proceso y hacer mas eficiente la produccion.

Existen dos tipos de tecnologia que pueden ser utilizadas en el proceso de
produccion de arroz precocido, las cuales son semiautomaticas y automaticas. No
consideramos la tecnologia del tipo manual o artesanal ya que para el proceso de

elaboracion del producto es imprescindible el uso de maquinas.

a) Semiautomatica: En esta tecnologia se emplea maquinaria que requiere ser
manipulado por el hombre, por ello requiere de operarios capacitados para su

empleo y mantenimiento.
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b) Automaética: En esta tecnologia se emplean maquinas automaticas, las cuales no
necesitan mas de un operario para controlarlas, por ello la intervencion de mano de

obra es minima.

5.2.1.2 Seleccion de la Tecnologia

Para la elaboracion del arroz precocido se analizaron los dos tipos de tecnologia y se
selecciond la tecnologia semiautomatica porque las maquinas necesitan el apoyo del

operario.

5.2.2 Proceso de produccion
5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso de produccion del arroz precocido para microondas comienza con la recepcion
de los sacos de arroz. Esta es almacenada hasta su turno de preparacién en un lugar fresco

y ventilado. Luego, el proceso continda con las siguientes etapas:

1. Pesado: Antes de comenzar la produccién del arroz precocido, se pesara cierta
cantidad en una balanza con el fin de controlar los rendimientos de la materia

prima.

2. Seleccion: El arroz recibido pasa a la maquina separadora por aire en circulacion,
donde se separa los granos vanos y el polvo.

3. Lavado: El arroz pasa a la lavadora por flotacion que sirve para remover granos
poco pesados ya que estos flotan al tener menor densidad que los granos buenos.

Al final del lavado el arroz se escurre y es transportado a la siguiente etapa.

4. Remojo: Una vez el arroz en el tanque de remojo, se abren las valvulas que
permiten el ingreso del agua previamente calentada en un tanque con serpentin.
Al estar el agua en contacto con el arroz, la temperatura desciende hasta llegar a
la temperatura de equilibrio de 50°C. Esta temperatura se mantiene mediante la
recirculacion de agua caliente con el fin de reponer el calor perdido por las paredes
del tanque. El objetivo de esta etapa es aumentar la humedad del grano a 30% el
cual es necesario para la gelatinizacion. Finalizado el tiempo de remojo, se abre

las valvulas para drenar el agua.
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Gelatinizado: El arroz es transportado a la tolva dosificadora de la autoclave y se
abre la vélvula para la carga de la maquina. A la vez, se abre otra valvula para
aplicar calor al arroz remojado mediante el ingreso de vapor. La humedad del

grano alcanzara un 34%.

Pre secado: Se realiza el pre-secado del arroz a una temperatura de 60°C en un
secador de lecho fluidizado. La humedad del arroz de reduce a un nivel de 17 a
18%.

Secado: El secado continta en un secador intermitente a baja temperatura (40
grados centigrados) y se reducird la humedad a un 12%, la cual se considera

Optima para su almacenamiento.

Embolsado: Luego de que el arroz se enfrie hasta la temperatura ambiente, pasa a
la maquina envasadora automatica en bolsas de polietileno de 600 gramos. Esta

maquina cuenta con un sistema de control de peso que debe ser programada

Encajonado: Cada bolsa de 600 gramos seré insertada en una caja. Esta caja ha
sido previamente etiquetada y armada. Esta operacion serd manual.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.2
Diagrama de Operaciones

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ARROZ
PRECOCIDO PARA MICROONDAS

Sal Ajos Arrozblanco
4 Pesar 3 Pesar 1 Pesar
Hol | 1 Seleccionar
Pol
CS) Envasar —"%
CGnno vang

2 Venficar
calidad
Bolsas
7 Envasar
Resumen
O .9 Cajas N
D -4 9 ) Encajonar
Q: o .
Caja de armroz
Total : 13 precocido
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5.2.2.3 Balance de materia y energia

Base de calculo: 1 caja de 600 gramos.

Figura 5.3
Balance de materia

618.43 gramos

Pesado

618.43 gramos

Seleccion > 14.43 gramos de
polvo y granos vanos

606.06 gramos

Lavado |~ 7.07 gramos de
granos vanos

600 gramos al 14% de humedad

Remojo

600 gramos al 30% de humedad

Gelatinizado

600 gramos al 34% de humedad

Pre-secado

600 gramos al 17% de humedad

Secado

600 gramos al 12% de humedad

Envasado

600 gramos
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Figura5.4
Balance de energia

123.69 kg/h
Pesado
123.69 kg/h
Seleccion - 2.84kg/hdegranos
de polvo y granos
121.21 kg/h
Lavado N 1.39 kg/h gramos de

aranos vanos
120 kg/h al 14% de humedad

Remojo
120 kg/h al 30% de humedad

2.55 kg vapor de agua —>| Gelatinizado
120 kg/h al 34% de humedad

0.74 kg vapor de agua
2 ’ Pre-secado —> 0.11 kg vapor de agua

120 kg/h al 17% de humec

132k d
g vapor de agua Secado —> 0.13 kg vapor de agua

120 kg/hal 12% de humec

Envasado
120 kg/h

5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
Separador

Esta maquina se encarga de separar los granos vanos y polvo del arroz. Actualmente

existen varios tipos de separadores, entre los cuales estan:

e Separador hidraulico: se refiere al tamizado en el cual para separar el producto se
realiza en grandes toneladas. La desventaja es el alto porcentaje de ineficacia.

e Separador por aire en circulacion: el producto ingresa a la maquina y se distribuye
uniformemente en todo el ancho del canal de aspiracion. El producto ligero que
se encuentra en el aire es separado por un tornillo sin fin, mientras que el producto

pesado abandona la maquina a través de las clapetas.
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Secadora

La secadora se encarga de retirar la humedad del producto. Entre los tipos de secadora se

encuentran:

Secadora de tunel: consiste en poner el producto en carretillas, las cuales se
desplazan a través de un tdnel y se ponen en contacto con gases calientes.
Secadora de bandejas: se coloca el producto en bandejas y luego se pone en el
equipo, en el cual es secado y enfriado. La desventaja es que suele tener menor
capacidad.

Secadora de lecho fluidizado: consiste en hacer pasar aire caliente a traves de una
cama perforada donde se encuentra el producto. El aire saturado es succionado
por extractores y luego pasa por ciclones.

Secador intermitente: en este equipo el producto es secado es mas lento pues retira
la humedad del producto en varias pasadas. La ventaja de este secado es que el
producto no sufre dafios fisicos y cuenta con una camara de reposo para evitar la

polucion del ambiente y el polvo.

Envasadora

La envasadora es la maquina que se encarga de introducir el producto dentro del envase.

Por el grado de automatizacién, la maquina se puede clasificar como automatica (no

requiere operarios y su capacidad de produccidn es alta) y semiautomatica. Ademas, otro

tipo de envasadora es la envasadora al vacio, la cual retira el aire del interior del envase.

Lavadora

La lavadora es la maquina encargada de retirar las impurezas de los alimentos, en este

caso, para retirar los granos poco pesados. Las tecnologias de lavado existentes son:

Lavado por aspersion: la lavadora rocia chorros de agua al producto con el fin de
remover las impurezas. Este lavado se realiza en un tanel por donde pasa el
producto.

Lavado por flotacion: este método tiene como fundamento la diferencia de
densidad entre los productos a limpiar. Los productos mas pesados (arroz) se

quedan retenidos mientras que el producto poco pesado se retiran de la maquina.
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5.3.1 Seleccidn de la maquinaria 'y equipos
Separador

El tipo de separador seleccionado es el separador por aire en circulacion debido a que se

obtiene el arroz sin granos vanos ni polvo y por el alto rendimiento de la maquina.

Secadora

Dentro de la variedad de tecnologias existentes de secadoras, la mejor opcion para la
operacion del pre-secado es el secador de lecho fluidizado ya que garantiza la

conservacion del producto y tiene la capacidad necesaria para la produccion.

Por otro lado, para la operacion de secado se ha determinado que la opcidn ideal es el
secado intermitente pues con este equipo el secado es mas lento a bajas temperaturas y

asi el producto no sufre dafios y se puede obtener el porcentaje de humedad requerido.

Envasadora

El tipo de envasadora que se escogio es la envasadora automatica para obtener la bolsa

de 600 gramos de arroz, y también para obtener la bolsa con sal y ajos.

Lavadora

La lavadora seleccionada para este proyecto es la lavadora por flotacién ya que esta
maquina es mas efectiva en cuanto a remover los granos menos pesados del arroz, en

cambio la lavadora por aspersion tiene como fin remover impurezas como polvo.

Autoclave

La autoclave es una maquina destinada a la gelatinizacion del arroz. Esta equipada con
tolva de carga, termémetro, valvula rotatoria de acero inoxidable y una valvula reductora

de presion. Esta maquina es importante para la produccion del arroz precocido.
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Figura 5.5

Especificaciones del separador

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccidn: Seleccion
Magquina: Separador - clasificador
Modelo: MTRA

Datos técnicos:

Capacidad: 5 t/h
Peso: 1 030 kg
Potencia: 0.75 KW

Dimensiones:

Largo: 2 745 mm
Ancho: 1 610 mm
Altura: 1 730 mm

FichaN° 1

Nota. De Separador clasificador, por Alibaba, 2019 (https://spanish.alibaba.com/product-detail/mineral-

separator-powder-.html)

Figura 5.6

Especificaciones de la lavadora

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccién: Lavado
Maquina: Lavadora
Modelo: WXR-500

Datos técnicos:

Capacidad: 600 kg/h
Consumo de agua: 0.0065/kg
Peso: 88 kg

Potencia: 1,5 HP

Dimensiones:

Largo: 1 100 mm
Ancho: 1 000 mm
Altura; 820 mm

FichaN° 2

Nota. De Lavadora WXR-500, por Alibaba, 2019 (https://spanish.alibaba.com/trade/searchlavadora)
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Figura 5.7
Especificaciones del tanque de remojo

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccion: Remojo FichaN° 3
Maquina: Tanque de remojo
Modelo: BBH-WJ-360L

Datos técnicos:
Capacidad: 2 000 litros
Peso: 350 kg
Potencia; 500W
Dimensiones:

Largo: 1 000 mm

Ancho: 1 000 mm
Altura; 1 500 mm

Nota. De Tanque de remojo, por Alibaba, 2019 (https://spanish.alibaba.com/f/tanque-de-remojo.html)

Figura 5.8

Especificaciones de la autoclave

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccién: Gelatinizado FichaN° 4
Maquina: Autoclave
Modelo: KS WST

Datos técnicos:
Capacidad: 1 000 litros
Presion: 1-10 Bar
Peso: 100 kg
Potencia: 1,1 KW

Dimensiones:

Diametro: 1 000mm
Alto: 1200 mm

Nota. De Autoclave, por Alibaba ,2018 (https://spanish.alibaba.com/trade/search/autoclave)
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Figura 5.9
Especificaciones del secador de lecho fluidizado

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccién: Pre secado
Maquina: Secador de lecho fluidizado
Modelo: FL

Datos técnicos:
Capacidad: 500 kg/h

Consumo de vapor: 450 kg/h
Peso: 15 kg

FichaN°5

Potencia: 5.5 KW H ] Best Secador de le

Dimensiones:

Largo: 3 600 mm
Ancho: 2 200 mm
Altura: 2 270 mm

Nota. De Secador de lecho fluidizado, por Alibaba ,2018 (https://spanish.alibaba.com/product/fl-series-

fluid-bed-dryer-boiling.html)

Figura 5.10

Especificaciones del secador intermitente

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccién: Secado
Maquina: Secador intermitente
Modelo: MN-102

Datos técnicos:
Capacidad: 250 kg/h
Peso: 2 900 kg
Potencia: 6.2 KW
Dimensiones:
Largo: 4 600 mm

Ancho: 2 800 mm
Altura: 3 460 mm

FichaN° 6

Nota. De Secado Intermitente, por Zhengzhou Mona Machinery ,2018
(http://ww.monamachinery.com/ProductinfoCategory)
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Figura5.11
Especificaciones de la envasadora

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccidn: Envasado
Maquina: Envasadora automatica Honor Pack
Modelo: VFH-P320

Datos técnicos:
Capacidad: 10 bolsas/min
Potencia: 1.6 KW

Peso: 300 kg
Dimensiones:

Largo: 760 mm

Ancho: 980 mm
Altura: 1 800 mm

FichaN° 7

Nota. De Envasadora automatica, por Alibaba ,2018 (https://spanish.alibaba.com/g/envasadora.html)

Figura 5.12
Especificaciones de la encajadora

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccion: Encajado
Magquina: Encajadora de carga superior
Modelo: MCF

Datos técnicos:
Capacidad: 10 cajas/min
Potencia; 0.25 KW
Dimensiones:

Largo: 2 050 mm

Ancho: 400 mm
Altura: 900 mm

FichaN° 8

Nota .De Encajadora de carga superior robotizada, por Prodec ,2018 (https://www.prodec.es/es/mr-101-

encajadora-de-carga-superior-robotizada)
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Figura 5.13
Especificaciones de la caldera

FECHA DESCRIPTIVA DE MAQUINA Y EQUIPO

Seccién: Gelatinizado FichaN° 9
Maquina: Caldera

Datos técnicos:
Diesel: 33kg/h
Potencia: 3 HP
Capacidad: 500 kg

Dimensiones:
Largo: 3000 mm

Ancho: 1 500 mm
Altura: 1 800 mm

Nota. De Calderas, por Calderos Piedra ,2018 (https://calderospiedra.com/productos/)

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Calculo de la capacidad instalada

Para calcular la capacidad instalada, se considera la demanda del Gltimo afio del proyecto
y se calcula el nimero de maquinas y operarios. Ademas, se considerd que la planta
trabajara 8 horas al dia, 1 turno por dia, 5 dias a la semana, 4 semanas al mes y 12 meses
al afio. El factor de utilizacion para la operacién manual se ha considerado los 45 minutos
de refrigerio y los tiempos de carga y mantenimiento, con lo cual se obtiene una
utilizacion de 87%. Finalmente, el cuello de botella es la operacion de secado y la

capacidad instalada es 334.79 toneladas.
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Tabla 5.2

Capacidad instalada

Producto Terminado

557,987 cajas/afio

Capacidad
Capacid 4 de de
. Capacida | Unidad | ad de maquinas | Horas/ | Turnos/Di | Dias/Sema | Semanas/ % Factor de produccion
Operacion d de procesa Mes/Afio | U E . de
: . u Turno a na Mes conversion
entrante | medida | miento : producto
operarios .
por hora terminado
(™)
Seleccion 180,564 Kg 500 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.95 673.11
Lavado 176,953 Kg 600 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.97 824.22
Remojo 175,183 Kg 417 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.98 578.62
Gelatinizado | 215,225 Kg 500 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.80 564.71
Pre secado 228,269 Kg 500 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.75 532.44
Secado 181,515 Kg 250 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.94 334.79
Envasado 171,202 Kg 360 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 1 511.14
Embalado 285,338 | Bolsa 600 1 8 1 5 4 12 0.87 | 0.85 0.6 511.14
334.79 ton/afio




5.4.2 Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

En el siguiente cuadro se muestra el nimero de maquinas necesarias para cumplir con la

demanda en el ultimo afio del proyecto. El célculo del nimero de maquinas se encuentra

en el anexo.
Tabla 5.3

Ndmero de maquinas

. ni | .
operacion | Capaccad | V™| oo | Tempo |y | g | de
medida por hora

Seleccién 180,564 Kg 500 1920 0.87 | 0.85 1
Lavado 176,953 Kg 600 1920 0.87 | 0.85 1
Remojo 175,183 Kg 417 1920 0.87 | 0.85 1
Gelatinizado 215,225 Kg 500 1920 0.87 0.85 1
Pre secado 228,269 Kg 500 1920 0.87 | 0.85 1
Secado 181,515 Kg 250 1920 0.87 | 0.85 1
Envasado 171,202 Kg 360 1920 0.87 | 0.85 1
Embalado 285,338 Bolsa 600 1920 0.87 | 0.85 1

La maquina envasadora se utilizara para obtener la bolsa de arroz y la bolsa con

sal y ajos en polvo. Ademas, para la operacion de pesado se utilizara 1 balanza.

5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto.
5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

Para la materia prima e insumos

El arroz precocido debera utilizar insumos de calidad para asi garantizar la calidad del
producto final. Por ello se debe contar con insumos sanos, limpios y en buen estado. El
jefe de compras debe disponer de una lista de los ingredientes necesarios y comprar
solamente a proveedores confiables, que cumplan con los estandares fijados por la
empresa. Idealmente los proveedores a quienes se compran los ingredientes de los
alimentos deberan proporcionar especificaciones exactas acerca de los productos que se
adquiera. Para asegurarse de que los ingredientes cumplen con las especificaciones, el
personal que controla la calidad nutritiva de los alimentos debe llevar a cabo un muestreo
periddico. En el caso de los granos de arroz se utilizara una inspeccion al 100% antes de
ingresar al proceso de produccion. Para los deméas insumos como la sal y el ajo se
obtendra una muestra representativa de cada lote para su analisis organoléptico segun

estandares.
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Para el proceso productivo

Para garantizar la calidad en el proceso productivo se utilizaran normas y herramientas
que guiarén las actividades en la obtencion de un producto apto para el consumo masivo
y acorde a la reglamentacién establecido por el Estado.

El reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas
aprobado por el D.S.N° 007-98-SA, establece las pautas y normas generales higiene asi
como las condiciones y requisitos sanitaria a los que estan sujetos la produccion de
alimentos. En el caso del arroz precocido pertenece al rubro de Comidas Preparadas con
tratamiento térmico, ya que el arroz ha pasado por procesos de gelatinizacion y secado

que son considerados térmicos, para darle su condicion de pre-cocido.

Para garantizar la calidad del producto se aplicard un sistema HACCP, el cual
permitira analizar los riesgos, determinar los puntos criticos de control el en proceso,
monitorear, controlar y gestionar los riesgos con el fin de planificar como evitar
problemas antes que estos ocurran. Previo a realizar el HACCP, se realizara un analisis

de riesgo para saber cuéles son los puntos criticos de control.

Tablab5.4

Analisis de riesgo

Andlisis de riesgo
Arroz Precocido

Etapas del Peligro (s) Peligro Justificacion Medios ¢Esun
proceso g Significativo Preventivos PCC?
Congrfwlicr?aicién Los residuos Limpiar la
Pesado ] NO (polvo) no son balanza antes de NO
por residuos en la .
peligrosos. usar.
balanza.
Fisico: L
. Contaminacion Los residuos no Limpiar la
Seleccion - NO - maquina antes de NO
por residuos en la son peligrosos. usar
maquina. '
Fisicos: . . N
Residuos mal S| Residuos flSlcos no Limpiezade la NO
. muy peligrosos. lavadora.
removidos.
Lavado Bioldgico:
. Emplear agua de
Gérmenes Uso de agua ; oo
. NO oo calidad sanitaria NO
patdgenos del sanitaria adecuada.
adecuada.
agua.
(Continua)
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(Continuacion)

Etapas del Peligro (s) Peligro Justificacion Medios ¢Esun
proceso Significativo Preventivos PCC?
S Utilizacion de Limpiar los
Biologico: agua limpia tanques de
Remojado Contaminacion Sl guafimpiay gues NO
. L libre de remojo
microbioldgica. . . o
microrganismos  periédicamente.
S Supervivencia de Controlar la
Bioldgico: microorganismos  temperatura
Gelatinizado ~ Supervivencia de Sl ganis P y Sl
- . por coccion tiempo de
microorganismos. LA -
insuficiente. coccion.
Bioldgico: Al secar el Controlar
Si no se remueve producto se evita variables de
Pre-Secado  suficiente el agua Sl la contaminacién  temperatura, NO
pueden crecer por presion y
microorganismos microrganismos tiempo.
Una humedad Controlar
Fisico: mayor a la variables de
Secado Humedad mayor Si especificada temperatura, Sl
a 12%. perjudica el presion y
producto. tiempo
L Contaminacién N
Etiquetado y F'S'?O' L cruzada por L|_mp|eza
Contaminacion NO : continua de la NO
Empaquetado : insumo en la
por residuos empaquetadora
empaquetadora.
Contaminacion
Bioldgico: i?alllpé]ofn?go pg: Buenas
Encajado Contaminacion NO . 10, p practicas de NO
1 gérmenes de la
por bacteria manufactura

mesa de trabajo
o el operario
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Tabla 5.5
Analisis de los peligros y puntos criticos de control (HACCP)

I?l_mto . Limites Maigitores Accion e
critico de Peligro ., ; , y - . Verificacion
criticos Qué Como Cuéando Quién  correctiva
control
Tomando . .
. . Alcanzar la Finalizando el . . -
- Supervivencia de S L muestra Supervisor Repetirel Revision de
Gelatinizado . ; gelatinizacion Gelatinizacion del producto proceso de ; .
microorganismos del .~ .7 decalidad. proceso. registros.
del arroz. gelatinizacion.
producto.
Tomando
Exceso de Hypedad ml:iisltra Figglizando'gl Supervisor Aumentar Revisién de
Secado maxima de Porcentaje de humedad proceso de pen} el tiempo ;
humedad. producto de calidad. registros.
12%. . secado. de secado.
y medir la
humedad.




Producto

Segun la “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria

e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano”, el arroz pre-cocido

debera cumplir los siguientes parametros para ser considerado aptos para el consumo

humano.
Tabla 5.6

Norma sanitaria de comidas preparadas

Comidas Preparadas

15.2 Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres cocidos,
arroz con leche, mazamorra, otros)

Limite por g. 6 Ml

Agente Microbiano Categoria | Clase n c
M M
Aerobios Meso filos 2 3 5 2 10M 1075
Coliformes 5 3 5 2 10 1072
Straphylococcus aureus 6 3 5 1 10 1072
Escherichia Coli 6 3 5 1 <3
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g

Nota. De Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad

para los alimentos y bebidas de consumo humano, por DIGESA, 2019
(http://www.digesa.minsa.gob.pe/norma_consulta/Proy_RM615.pdf)

PLAN DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

A continuacion, se muestra el contenido del Plan de Aseguramiento de Calidad:

Tabla5.7

Plan Aseguramiento de Calidad

Plan de Aseguramiento de Calidad

El propdsito del Plan de Aseguramiento de Calidad, es entregar una
descripcion de los procedimientos y acciones del Sistema de Gestidn

Objetivo Integrado, que seran adoptados para el desarrollo proceso productivo
del arroz precocido.
Alcance Cubre las actividades relacionadas al control y gestion de la calidad.

Responsabilidad

Supervisor de Calidad y Jefe de Produccién

Metodologia

Se considera la revision de todas las actividades de acuerdo al
sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Criticos de Control
(HACCP).

(Continua)
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(Continuacion)

Gestion de calidad

Durante el desarrollo de las actividades, se realizaran los siguientes
tipos de acciones de Gestién de Calidad:

e Inspecciones selectivas de los procesos.
e Auditorias internas de calidad.

e Registro de no conformidades.

o Registro de tratamiento y seguimiento de no conformidades

5.6 Estudio de Impacto Ambiental

La contaminacion industrial es una amenaza significativa para la salud pablica y el medio

ambiente. Por ello este proyecto incluird un estudio de impacto ambiental para prevenir

la contaminacion que el proyecto podria generar.

Para la implementacion de la empresa productora de arroz pre-cocido, se tomé en

consideraciéon el reglamento de proteccién ambiental, el cual nos dice lo siguiente:

Esta prohibido verter o emitir cualquier residuo sélido, liquido o gaseoso que
pueda contaminar las aguas.

Poner en marcha y mantener programas de prevencion de la contaminacion, a fin
de reducir o eliminar la generacion de elementos o sustancias contaminantes en
la fuente generadora. (Decreto Supremo N° 019-1997-1TINCI)

Es deber del titular de la industria, evitar e impedir que, como resultado de las
emisiones, vertimientos descarga y disposicion de desechos, no se cumpla con los
patrones ambientales, adoptandose para tal efecto las medidas de control de la
contaminacion que correspondan (Articulo 6, Decreto Supremo N° 019-1997-
ITINCI).

Industrias medianas solo podran descargar sus efluentes en el sistema de
alcantarillado publico (Decreto Legislativo N° 613 Cddigo del medio ambiente y
recursos naturales)

Todo generador esta obligado a acondicionar y almacenar en forma segura
sanitaria y ambientalmente adecuada los residuos. (Ley 27314-Ley General de
Residuos Sdlidos.)

El titular de cualquier actividad de la industria manufacturera es responsable por

las emisiones, vertimientos, descarga y disposicion de desechos que se produzcan
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como resultado de los procesos efectuados en sus instalaciones.  (Articulo 5,
Decreto Supremo N° 019-1997-ITINCI)

e Adoptar sistemas adecuados de muestreo y analisis quimicos, fisicos, bioldgicos,
mecéanicos y otros que permitan monitorear en forma estadisticamente valida los
efluentes o residuos liquidos y sélidos, las emisiones gaseosas, l0s ruidos y otros
que pueda generar su actividad, en cada uno de sus procesos. (Articulo 6 enciso
4, Decreto Supremo N° 019-1997-ITINCI)

e Contar con medios que controlen y minimicen la descarga de contaminantes que
afecten negativamente la calidad del aire, agua o suelos (Articulo 6 enciso 5,
Decreto Supremo N° 019-1997-ITINCI)

Considerando las normas y leyes que rigen el cuidado ambiental en el Peru, se

desarrollara un estudio de impacto ambiental, para lo cual se considerara lo siguiente:

Estudio de linea base

La linea de base ambiental describe el area de influencia del proyecto o actividad. De esta
forma, poder evaluar posteriormente los impactos que, pudieren generarse o presentarse

sobre los elementos del medio ambiente.

Area de Influencia Directa
El &rea de influencia directa seré el parque industrial de Lurin, donde se realizara el
proyecto. Esta es una zona que ademas de ser una zona industrial también posee zonas

urbanas.

Area de influencia Indirecta

Se tomara en consideracion las zonas aledafias al parque industrial, que son en su mayoria
zonas urbanas, las cuales podrian verse afectadas por las emisiones de gases CO2
provenientes de los camiones que se utilizaran en la distribucién de productos y de las

maquinas que interviene en el proceso.
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Identificacion de Impactos

Se han identificado diversos impactos dentro del proceso de produccion de arroz pre-

cocido. Los cuales son:

Tabla 5.8
Identificacion de impactos
Etapa Salida Aspecto Ambiental Impacto Ambiental Medld_as
Correctivas
Contaminacién del ~ Programa para la
Granos de Generacion de residuos  suelo por la potencial gestion de
Pesado i 2 s .
Arroz organicos caida del arroz al residuos
momento del pesado. orgénicos.
Programa para la
. Granos de Generacion de residuos ~ Contaminacion por gestion de
Seleccion . : ne .
Arroz organicos residuos organicos residuos
orgénicos.
Agua con Generacion de agua con ~ Contaminacion del Tratamiento del
Lavado . .
residuos particulas Agua agua
. Agua con Generacion de aguacon  Contaminacion del Tratamiento del
Remojado . 3
residuos particulas Agua. agua
= Contaminacion del Utilizacion de
- Generacion de vapor de  _. .
Gelatinizado  Vapor de agua a0ua aire debido al vapor de extractores
g agua industriales
Gendracicritdesi e Contaminacion del Utilizacion de
Pre-Secado  Vapor de agua ol P aire debido al vapor de extractores
g agua industriales
. Contaminacion del Utilizacion de
Generacion de vapor de  _. 1
Secado Vapor de agua ol aire debido al vapor de extractores
g agua industriales
Bolsas Generacion de residuos ~ Contaminacion por Fomefiar una
Envasado - . ! cultura de
defectuosas solidos residuos solidos o
reciclaje
. Cajas Generacion de residuos ~ Contaminacion por Fomentar una
Encajado " . . cultura de
defectuosas solidos residuos solidos o
reciclaje
Contaminacion del
aire por emision glle Planes de
gases de combustion monitoreo para
T Gases Generacion de gases de como CO2, P
Distribuir controlar las

contaminantes

combustion

provenientes de los
vehiculos utilizados
para la distribucion de
los productos.

emisiones de

CO2 al ambiente.
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Plan de Manejo Ambiental

El objetivo principal del Plan de Manejo Ambiental es la proteccidn del ambiente fisico,

bioldgico y social del area donde se ejecutara el proyecto de la Planta de Elaboracion de

Arroz Precocido. Esto se llevard a cabo mediante la implementacion de medidas

preventivas con el fin de mitigar los posibles impactos negativos asociados a algunos de

los procesos productivos.

Tabla5.9

Plan de Manejo Ambiental

Alteracion de la Calidad del Aire

Causas del Impacto:

Emision de gases ocasionadas por diversas maquinas
durante el proceso de elaboracion del arroz precocido

Objetivo de las medidas:

Reducir las emisiones de gases generada por las
maquinas.

Medidas preventivas y de Mitigacion

Implementacidn de extractores industrial para la
maquinas involucradas en la emision de vapor de agua

Alteracion

de la Calidad del Suelo

Causas del Impacto:

Eliminacion de residuos organicos (particulas de arroz)

Objetivo de las medidas:

Mantener la calidad de los suelos

Medidas preventivas y de Mitigacion

Programa para la gestion de residuos organicos

Alteracion

de la Calidad del Agua

Causas del Impacto:

Eliminacion de grandes cantidades de agua con residuos
organicos

Objetivo de las medidas:

Reducir la contaminacion del agua

Medidas preventivas y de Mitigacion

Realizar un programa de tratamiento de aguas

69



Tratamiento de Aguas para Calderas

Las calderas de vapor manejan presiones y temperaturas altas, por ello el agua que se va
a emplear como suministro debe contar con ciertos requisitos para que la caldera y su

equipamiento no se vean afectados.

Debido a que se va a tratar de alimentos, se empleara el agua potable para
suministrar de agua a la caldera porque que éste contiene un menor grado de impurezas
en comparacion con el agua dulce. Sin embargo, éste no cumple completamente con los
pardmetros deseados para servir de alimentacion a la caldera, ya que, durante la
evaporacion, algunos de los minerales contenidos en el agua potable forman depdsitos

que tienen un efecto agresivo en la tuberia del sistema de la caldera.

Por ello el agua de alimentacion debe ser previamente tratada para eliminar
impurezas y asi garantizar la calidad de vapor de agua, evitar la corrosion y también para

mejorar el intercambio de calor continuo.

Tabla 5.10

Requisito para Agua de Caldera

Parametro Agua Potable Agua para calderas

Dureza Total < 500 ppm <2 ppm
Contenido total de hierro < 0.3 mg/l < 0.05 mg/l
Contenido total de cobre <2 mgl/l < 0.01 mg/l
Alcalinidad total <200 ppm < 25 ppm
pH 6.5-8.5 10.5-12

s Ino,dora, insipida, sin Incoloro, claro y libre de
Condicion General particulas que la hagan

turbia. agentes indisolubles.

Existen dos tipos de tecnologias para realizar el tratamiento de agua:
e Ablandamiento con resina de intercambio ionico ciclo sodio
e Equipo de Osmosis Inversa.

Se optara por utilizar el equipo de Osmosis Inversa ya que éste requiere menor
cantidad de energia y es un equipo completamente automatizado por lo cual no requiere
de mano de obra adicional. Asimismo, garantiza menor acumulacion de depositos de
minerales e impurezas y corrosion en el interior de la caldera, lo que se traduce en

reduccion de costos de mantenimiento
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Figura 5.14

Equipo de Osmosis Inversa

Nota. De Equipo de Osmosis Inversa, por Alibaba, 2019 (https://spanish.alibaba.com/product-detail/500-
gpd-ro-reverse-osmosis-systems-water-filter-60637599791.html)
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Tabla5.11

Matriz de Leopold

OPERACION Resultados de Evaluacién
o — O = [%] 173
= = o S g S (=] L » S
Factores Ambientales N° Elementos Ambientales/Impactos S 2 = = = ks =] RS S 2 8 s S g g
5 S S = £ D < > = = s = o = E 2
a8 2 & 15 = 7] b ES = SE | ETg E 3
a 3 - o = ) ] = g B a 3 = 2 = 8
o (== i o < T+ T+
A AIRE
-3 -4 -2 -2
Al |Contaminacion por vapor 2 3 3 -28 4 0
-2 -2 -2 -1 -1 -2
A2 |Contaminacién sonora 2 3 3 2 2 3 -26 6 0
o R
S 3
c E A3 |Contaminacién del aire por CO2 4 -12 1 0
o o AG AGUA
o L .
M ] Contaminacion de efluentes por particulas -5 -5
P = AGL |sélidas 4 4 -40 2 0
o s SUELO
N
E -3
N S1 Residuos de materiales de embalaje 3 -9 1 0
T -1 -3 -2
E S2 |Residuos organicos 2 2 2 -12 3 0
o
o 8 RN RECURSOS NATURALES
A 25
M m 9
B = §| RN1 |Flora
| = RN2 [Fauna
E P SEGURIDAD Y SALUD
N 8 Riesgo de exposicion del personal a ruidos -1 -1 -2 -1 -1 -2
T = P1 |intensos 2 2 3 -20 6 0
ﬁ S E ECONOMIA
[}
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5
8 E1l Generacion de empleo local 4 4 4 4 4 4 4 4 4 180 0 9
8 Sl SERVICIO E INFRAESTRUCTURA
g 4 4 4 4 4 4 a4 4 5
g SI1 [Incremento de la red vial local 3 3 3 3 3 3 3 3 3 111 0 9
ARQ ARQUEOLOGIA
ARQ1 |Afectacion a las zonas arqueologicas |

(Continla)



(Continuacion)

Resultados Puntaje Acumulado 30 26 2 -2 8 24 22 23 11 | 144
= Ide . # de impactos negativos 1 1 4 4 3 3 3 1 3
valuacion
# de impactos positivos 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Y
Magnitud mpacto viagnitu mportancia ‘

I — Importancia Escala 1-10
(+) Positivo

Impacto -
(-) Negativo




Luego de analizar la Matriz Leopold se puede concluir que el factor ambiental que es
afectado de forma mas negativa es el Agua, ya que en varios del proceso se hace uso de
una gran cantidad de agua, pero este impacto es medio ya que los desechos que entran
en contacto con el agua no son toxicos, ya que normalmente solo son residuos de los
granos de arroz. Para mitigar este impacto, se reutilizara el agua proveniente de los

procesos de lavado y remojo y se usara para el riego de plantas y jardines.

Por otro lado, también se concluye que la actividad con impacto mas negativo es
el Remojo y la actividad mas favorable es el pesado.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

La seguridad y la salud en el trabajo es uno de los aspectos mas importantes en la
actividad laboral. Aunque algunas veces a la seguridad no se le toma la importancia
debida, la falta de ésta puede acarrear problemas no solo para el empleado sino para el
empleador. Para cumplir con el propdsito de seguridad y salud en el ambiente de trabajo
es necesario que todo el personal participe y se encuentre capacitado.

Para implementar el sistema de seguridad es necesario tener en cuenta la Ley
29783 de Seguridad y salud en el trabajo, establecido por la SUNAFIL, el cual considera
las siguientes medidas:

» Fomentar la cultura de prevencion de los riesgos laborales para que toda la
organizacion interiorice los conceptos de prevencion y por actividad. (Articulo
18- Ley 29783 de Seguridad y salud en el trabajo)

» Minimizar los peligros y riesgos, adoptando sistemas de trabajo seguro que
incluyen disposiciones administrativas de control. (Articulo 21-Ley 29783 de
Seguridad y salud en el trabajo)

» Facilitar equipos de proteccion personal adecuados, asegurandose que los
trabajadores lo utilicen y conserven en forma correcta. (Articulo 21-Ley 29783
de Seguridad y salud en el trabajo)

» La proteccion de la seguridad y salud de todos los miembros de la organizacion
mediante la prevencion de las lesiones, dolencias, enfermedades e incidentes
relacionados con el trabajo. (Articulo 23- Ley 29783 de Seguridad y salud en el
trabajo)
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» Entregar a cada trabajador copia del reglamento interno de seguridad y salud en

el trabajo. (Articulo 35- Ley 29783 de Seguridad y salud en el trabajo)

» Garantizar oportuna y apropiadamente, capacitacion y entrenamiento en

seguridad y salud en el centro y puesto de trabajo, asignando los recursos

necesarios. (Articulo 49- Ley 29783 de Seguridad y salud en el trabajo)

> Eliminar las situaciones y agentes peligrosos en el centro de trabajo o con ocasion

del mismo y si no fuera posible, sustituirlas por otras que entrafien menor peligro.
(Articulo 50- Ley 29783 de Seguridad y salud en el trabajo)

En el siguiente cuadro, se presentan los riesgos a los que estarian expuestos los

trabajadores:
Tabla 5.12
Riesgos en planta

Proceso Peligro Riesgo Medida Preventiva
Lesiones Capacitaciones en manejo
L, Mal manejo de carga | Ergondmicas de carga.
Seleccion £ SE .
Inhalacién de polvo Problemas Utilizar mascarillas de
respiratorios proteccion,
Lavado Pisos himedos Caidas Utilizar botas de jebe
Aislar la zona, elaborar
. Quemaduras en la .3
Remojado Altas temperaturas ol procedimiento para
P desarrollar la actividad.
Utilizar mascarillas de
Salida de vapores de la | Problemas proteccion. Abrir la
- autoclave respiratorios autoclave con la puerta
Gelatinizado S b
semi abierta. Realizar
calibraciones periddicas del
Explosion del | Quemaduras en la | manémetro
autoclave piel
Aislar la zona, elaborar
Quemaduras en la N
Pre-Secado Altas temperaturas el procedimiento para
P desarrollar la actividad.
Aislar la zona, elaborar
Quemaduras en la -
Secado Altas temperaturas procedimiento para

piel

desarrollar la actividad.

Cajas o bultos el area

Tropiezos, caidas

Mantener orden y limpieza

Encajado

momento de realizar la
operacién

Etiquetado y Empaquetado | de _ trabajo ylo y golpes en el area de trabajo.
pasadizos
Posiciones —
. . Capacitaciones en temas
inadecuadas al | Lesiones

Ergonomicas

ergonémicos, adecuada
altura de la mesa de trabajo.
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Se implementaran estas medidas preventivas y se colocaran en un lugar visible
para poder ser observados por toda la organizacion. También se conformara un comité
paritario el cual estar4 conformado por dos representantes de los empleados y dos por
parte de los empleadores. Este comité estard encargado de revisar los programas de
prevencion, capacitacion y eliminar los peligros identificados. Ademas, este comité
elaborar las politicas de seguridad que tendra que estar documentada y al alcance de todos
los trabajadores.

Por otro lado, se realizard una primera identificacion de los peligros teniendo en
cuenta los procesos y actividades realizadas en la planta. Para esta primera fase de la
auditoria se utilizara un mapeo descriptivo (IPER).

Se propone llevar a cabo programas de sensibilizacion al personal ingresante para
que tengan conocimiento de las medidas preventivas en cuanto a los peligros
identificados, manejo de extintores, medidas de evacuacion en caso de incendios y

SiSMos.

5.8 Sistema de Mantenimiento

La gestion de mantenimiento es de suma importancia para garantizar la continuidad de la
actividad operativa, evitando rupturas en el proceso por averias de maquinas y equipos.
Por lo tanto, la existencia de un mantenimiento eficaz permitira a la empresa responder a
los objetivos trazados, reducir costos, tiempos muertos y asi garantizar la competitividad
y operatividad en el mercado.
Para un buen desarrollo de la gestion de mantenimiento se adoptaran las siguientes
medidas:
e Se realizard un mantenimiento preventivo y autbnomo de los activos
e Planificar y programar el mantenimiento utilizando herramientas de confiabilidad
de activos.
e  Utilizar metodologias de anélisis de causa raiz de fallas de equipos.
e Seleccionar equipos en funcion del costo del ciclo de vida.

e Setendré en cuenta el manual del fabricante de la maquina seleccionada.

El mantenimiento preventivo es el método principal que se utilizara en el proceso

de produccion. La frecuencia de mantenimiento sera dada por el manual del fabricante.
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Las actividades de mantenimiento se encuentran determinadas por el nimero de horas

trabajadas y en base a una programacion mensual del mantenimiento.

Cada maquina contara con una hoja de ruta en la se tendrd el registro de todas las
veces en la cuales al equipo se le realizo mantenimiento. Ademas, se realizaran
mantenimientos reactivos, el cual se realizara cuando se presente una falla o averia en la
maquina, ya que la falla se presenta de manera imprevista no se tendra una planificacion
para este mantenimiento.

Cabe recalcar que todos los manteamientos realizados a la maquinas seran
Ilevados a cabo por un tercero, es decir una empresa especializada en el mantenimiento

de maquinas industriales.

Tabla 5.13

Tipo de mantenimiento y frecuencia

Tipo de

Maquina o Equipo Mantenimiento Frecuencia
Separadora Preventivo/Reactivo Trimestral
Lavadora Preventivo/Reactivo Trimestral
Tanque de Remojo Preventivo/Reactivo Trimestral
Caldera Preventivo/Reactivo Trimestral
Autoclave Preventivo/Reactivo Trimestral
Secador de Lecho Fluidizado Preventivo/Reactivo Semestral
Secador Intermitente Preventivo/Reactivo Trimestral
Envasadora Reactivo Sin Planificacion
Encajadora Reactivo Sin Planificacion
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5.9 Programa de produccion
5.9.1 Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

Las consideraciones para la vida util del proyecto son la demanda proyectada, la
capacidad de produccion, los requerimientos y abastecimiento de la materia prima y la
inversion necesaria para el funcionamiento de la planta. Ademas, se toma en cuenta que

los primeros afios no habra utilidades.

5.9.2 Programa de produccién para la vida util del proyecto

Para el programa de produccion se debe contar con los datos de la demanda proyectada
y el stock de seguridad. Para hallar el stock de seguridad se necesita la desviacion de la
demanda de 0.5% y nivel de servicio al 95%.

Tabla5.14

Programa de produccion en cajas

. Deghanda Capacidad Demanda Stock de Plan de

Afo del proyecto . . g,
en kg instalada  anual (cajas) Seguridad  Produccion

2020 156 248 334790 260 414 2148 262 562
2021 158 279 334790 263 799 2177 263 827
2022 160 337 334790 267 228 2205 267 257
2023 162 421 334790 270 702 2233 270 731
2024 164 533 334790 274 221 2262 274 251
2025 166 672 334 790 277 786 2292 277 816

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

Para evaluar el requerimiento de insumos anuales para la elaboracion de arroz precocido
se tom6 como referencia el diagrama de flujo presentado en el punto 5.2.2.3.

Considerando lo anterior se obtuvo el siguiente cuadro.
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Tabla5.15

Requerimiento de materia prima

Materia Unidad 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Arroz kg 166991 169152 171341 173558 175805 178080
Ajos kg 3646 3693 3741 3790 3839 3889
Sal kg 1823 1847 1871 1895 1920 1945
Agua m3 328 332 336 341 345 350
Tabla 5.16
Requerimiento de otros materiales
Material 2020 2022 2023 2024 2025
Bolsa 262 562 263 827 267257 270731 274251 277816
Cajas 262 562 263 827 267257 270731 274251 277816
Etiquetas 262 562 263 827 267257 270731 274251 277816

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

Energia Eléctrica

Para hallar el consumo de energia en el area de produccién se utilizara la potencia y

capacidad de cada una de las maquinas, horas utilizadas y plan de produccion anual para

el afo 2025.

En el siguiente cuadro se muestra en detalle las horas utilizadas por maquina

para la elaboracion anual de cajas de arroz precocido.

Tabla5.17

Consumo de kw por cada maquina

Equipos kw 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Separadora 0.75 783 791 799 807 815 823
Lavadora 1.11 927 936 946 955 965 974
Tanque de 0.50 689 696 703 710 717 724
remojo
Autoclave 1.10 1056 1067 1077 1088 1099 1110
Secador de lecho | 5.50 3445 3480 3514 3550 3585 3621
Secador 6.20 5178 5230 5282 5335 5388 5 442
Intermitente
Envasadora 1.60 1503 1518 1534 1549 1564 1580
Encajadora 0.25 313 316 319 323 326 329

Total 13895 | 14034 | 14174 | 14316 | 14459 | 14604
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En cuanto al area administrativa, el consumo anual de energia por los equipos y
luminarias es de 6.9 KW.
Agua
Para poder hallar el consumo del agua se tomaré en cuenta el requerimiento de este
insumo en la elaboracion del arroz precocido, el cual fue sacado del balance de materia.

Por otro lado, el rea administrativa consume 108 m? por afio.

Tabla 5.18

Consumo del agua en planta

Requerimiento del

o E Servicios Limpieza (m3) Consumo total

Afo agua en la produccion Higiéni 3 3

md) igiénicos (m°) (m?3)
2020 28275 72 150 3049.5
2021 2 855.8 72 150 3077.8
2022 2 884.3 72 150 3106.3
2023 29132 72 150 3135.2
2024 2942.3 72 150 3164.3
2025 3008.9 72 150 3230.9

5.10.3 Determinacién del niamero de operarios y trabajadores indirectos

La mano de obra directa es el personal que interviene de manera directa en la fabricacion
del producto. La cantidad de operarios por operacion se definié en base al tiempo de
funcionamiento de cada maquina. Por tal motivo, la maquina de remojo al tener un tiempo
de funcionamiento de 6 horas, se decidié que el operario también se encargue de la

elaboracion de las bolsas de sal y ajo.

Tabla 5.19

Mano de obra directa

Operacién Numero de operarios

Pesado 1

Seleccién y Lavado

Remojo

Gelatinizado

Pre-Secado

Secado

Envasado y Encajado
Total MOD

I e N

En cuanto a la mano de obra indirecta, esta conformado por los trabajadores que

no tienen participacion directa en la fabricacion del producto. En total son 11 personas.
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Tabla5.20

Trabajadores indirectos

Cargos Numero de personas

Gerente General 1

Jefe de R.R.H.H
Jefe de Marketing y
Ventas

Jefe de Produccion
Jefe de Administraciony
Finanzas

Recepcionista/Secretaria
Supervisor de planta
Asistente de calidad
Asistente de Logistica
Total MOI

[ R N N = s

5.10.4 Servicios de terceros
Se contratan terceros para los siguientes servicios:

e Seguridad: Equipo de vigilancia y seguridad

e Limpieza: Encargado de la limpieza de oficinas, pasillos, servicios higiénicos y
planta.

e Transporte: Se contratard una empresa para que realice la distribucion de las
materias primas hacia la planta, asi como del producto final

e Servicios de mantenimiento: Se encargard del mantenimiento de los equipos y

maquinas.

5.11 Caracteristicas fisicas del proyecto

5.11.1. Factor edificio
La infraestructura de la planta tendra piso de concreto y las paredes seran de color blanco

para tener una mejor iluminacion. La altura méxima de la planta sera de 4 metros.

Para poder realizar la buena distribucion y las dimensiones dptimas de las vias de
circulacion de la empresa se deben tener en cuenta el niUmero de personas que circularan,
las cuales seran 7 operarios, asi como, el personal administrativo que cumple la funcién

de inspeccidn en la zona de produccion. Entonces, se puede conocer que:
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- El pasillo principal de uso general tendra 3.5 metros de ancho para el mejor
traslado del material o movilizacion del operario.

- Laempresa no contara con rampas ni escaleras, ya que sera de un solo nivel.

- Las puertas para el &rea de produccion presentaran un abatimiento de 180°, en

cambia, el area administrativa contara con puerta cuyo abatimiento es de 90°.

5.11.2. Factor Servicio
Se contaran con diferentes areas destinadas a satisfacer las necesidades de los factores de
la produccion.
¢ Relativo al personal
Las puertas de ingreso y de salida del personal deben ser independientes a los
lugares de recepcion y despacho del producto. Se debe contar con areas para
comedor y estacionamiento.
Ademas, se contara con dos bafios para el area administrativa y dos bafios para el
area de produccion. Los bafios son una para hombres y otro para mujeres.
También, habra vestidores.
¢ Relativo a la maquinaria
Se contara con una correcta instalacion eléctrica y un sistema de proteccion contra
incendios.
¢ Relativo al material
Se contara con un &rea de control de calidad con el fin que el producto cumpla

con las especificaciones necesarias.

5.12. Disposicion de planta
5.12.1 Determinacién de las zonas fisica requeridas

Las zonas fisicas requeridas para este proyecto son el area de operaciones, almacén de
materia prima, almacén de productos terminados, area de control de calidad, comedor,
oficinas administrativas, servicios higiénicos, vestidores, estacionamiento y patio de
maniobras.

En el area de operaciones se encuentran la zona de limpieza, conformado por las
maquinas de pesado, separacion y lavado; la zona de remojo y coccion, conformado por
el tanque de remojo y la autoclave; la zona de secado, con las dos secadoras; y la zona de

envasado y empacado, con la envasadora y la encajadora.
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5.12.2 Célculo de areas requeridas por zona

Para el célculo de las zonas de produccion se empled el método de Guerchet que se

muestra a continuacion:
Tabla 5.21
Método de Guerchet

Zona de limpieza

Nombre L A H Ss Sg Se St
Almacén temporal 1 0 1 12 1.2 1.2 0 0.76 1.96
Balanza 1 3 06 07 08 0.42 126 1.06 2.74
Separador - clasificador 1 2 27 16 1.7 4.32 8.64 8.18 21.14
Lavado 1 2 1.1 1 08 1.1 22 2.08 5.38
TOTAL 31.21 m?
Zona de remojo y coccién
Nombre L A H Ss Sg Se St
Tanque de remojo 1 15 1 4 3.15 8.15
Autoclave 1 1.2 1 1 1.26 3.26
Caldera 15 1.8 4.5 45 5.68 14.68
TOTAL 26.09 m2
Zona de secado
Nombre L A H Ss Sg Se St
Secador de lecho fluidizado 1 32 22 227 7.04 7.04 8.88 22.96
Secador intermitente 2 46 28 346 12.88 25.76 24.37 63.01
TOTAL 85.98 m?
Zona de envasado y
encajonado
Nombre L A H Ss Sg Se St
Envasadora 1 076 0.98 1.8 0.7448 0.7448 0.94 243
Encajadora 2 205 04 0.9 0.82 164 1.55 4.01
Almacén temporal 0 1 12 1.2 1.2 0 0.76 1.96
TOTAL 8.40 m?
Elementos mdviles
Nombre L A H Ss Sg Se St
Operarios 7 1.65 0.5 0 0 0
Montacarga 2 1 23 11 2 2.53 2.53 0 0

En el almacén de materia prima se almacenara el arroz en sacos de 50 kilogramos

para la produccion de una semana (3,566 kg). Estos sacos seran colocados en parihuelas
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donde entran 3 sacos por nivel apilados en 5 niveles. Se necesita el espacio para
almacenar 8 parihuelas de 1m x 1.2m. Se almacenara al nivel del suelo en 2 filas de 4
parihuelas con dos pasillos de 2 metros y un pasillo principal de 3,5 metros. Finalmente,
el almacén requerira un area de 33 m2,

En el almacén de productos terminados se almacenard la produccion de una
semana (5,945 cajas). En cada caja de 60cm x 40cm x 30cm que contienen 24 cajas de
arroz, las cuales miden 15cm x 25cm x 6 cm. Se almacenard en 5 cajas por nivel en 4
niveles por parihuela. El total de parihuelas necesarias seran 12. Estas seran almacenadas
al nivel del suelo, en 3 filas de 4 parihuelas. El area requerida sera 57 m2,

En cuanto a las oficinas administrativas se tienen los siguientes datos para cada

area:

Tabla 5.22

Areas del personal administrativo
Personal Administrativo Tamafio (m?)
Gerente General 10
Jefe de Recursos Humanos 6
Jefe de Administraciony 6
Finanzas

Jefe de Marketing y Ventas 6
Secretaria

Total 32

Por otro lado, el personal de planta tendra los siguientes espacios:
Tabla 5.23

Areas del personal de planta

Personal de planta Tamafio(m?)
Jefe de produccion 6
Supervisor de planta 4
Supervisor de calidad 6
Asistente de logistica 4
Total 20

Finalmente, segin D.R. Sule en “Instalaciones de manufactura”, por cada persona
que coma al mismo tiempo se requiere 1,58 m?. Se considera que los operarios y el
personal administrativo almorzaron en diferentes horarios. El area del comedor sera de
18.96 m2,
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5.12.3 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

En cuanto a la senalizacién, se contard con carteles necesarios de sefalizacion de

seguridad, tanto en las zonas productivas como en pasillos, zonas administrativas y

exteriores. Es necesario contar con mangueras y extintores.

Tabla5.24

Sefializacién

Tipo de sefiales

Definicion

Ejemplos aplicados a la planta

De advertencia o
precaucion

Es la sefial de seguridad que
advierte de un peligro o de un
riesgo

PELIGRO

De emergencia

Es la sefial de seguridad que indica
la ubicacién de materiales y
equipos de emergencia

ZOMA SEGURA
EN CASOS
DE SISMOS

De evacuacion

Es la sefial de seguridad que indica
la via segura de la salida de
emergencia

De obligacion

Es la sefial de seguridad que obliga
al uso de implementos de seguridad
personal

(continua)



(continuacién)

Es la sefial de seguridad que i nEEET
De prohibicion prohibe un comportamiento
susceptible de provocar un
accidente y su mandato es total

Es la sefial de seguridad que
sirve para ubicar e identificar
De proteccion contra incendios equipos, materiales o sustancias
de proteccion contra incendios

ALARMA
CONTRA EXTINTOR
NCENDIO

5.12.4 Disposicion general

Los motivos para determinar la relacion en las areas son los siguientes:

Flujo de materiales
Minima distancia recorrida
Ruido y olores

Comodidad del personal

o b 0w DN oE

Evitar accidentes

Una vez definido los motivos se realizé el analisis relacional que se encuentra en el

anexo 3. Después, se procedio a la elaboracion del plano.
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Tabla5.25

Disposicién de areas

Letra Area

A Comedor
Oficina del gerente general
Estacion de la secretaria
Oficina del jefe de administracion y finanzas
Oficina del jefe de marketing y ventas
Oficina del jefe de recursos humanos
Oficina del jefe de produccién
Oficina de asistente de logistica
Servicios higiénicos administrativos
Almacén de productos terminados
Laboratorio de calidad
Oficina de supervisor de planta
Zona de envasado y encajonado
Zona de secado
Zona de remojo y coccién
Zona de limpieza
Almacén de productos terminados
Servicios higiénicos y vestuario de planta
Patio de maniobras
Area de desinfeccion
Zona de tratamiento de agua

CHLWITVOUTVOZZIrXe—IOTMMUO®

Tabla 5.26

Disposicién de maquinas

NUmero Maguina
Balanza
Separador
Lavadora
Tanque de remojo
Autoclave
Secador de lecho fluidizado
Secador intermitente
Envasado
Encajonado
Caldera
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Figura 5.15
Disposicion de planta
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.16

Cronograma de implementacion
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

La organizacion tendr& una estructuracion funcional, ya que es la mas sencilla 'y permite

un mayor control. La division funcional es muy recomendada en las Pymes, debido a que

en algunas grandes organizaciones puede plantear problemas de competencias entre las

diversas divisiones. Al ser la empresa una organizacion pequefia, cada persona va tener

mas funciones para realizar. Ademas, se contratara a terceros (Outsourcing) para realizar

alguna de las funciones requeridas en la empresa como es el caso de la limpieza,

seguridad, transporte y mantenimiento.

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

generales de los principales puestos

A. Gerente General

Debe ser bachiller en Ingenieria Industrial, Administracion o afines con experiencia

de 5 afios en puestos similares en empresas industriales. Debe tener conocimientos

generales de administracién, finanzas, marketing, RRHH, operaciones juridicas y

fiscales. Entre sus funciones estan:

Contratar todas las jefaturas del area.

Evaluar periédicamente el cumplimiento de los objetivos en las diferentes areas.
Planear y desarrollar los objetivos anuales, asimismo plantear las pautas para
llegar a dichas metas.

Establecer las politicas y filosofia de la empresa.

Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y sus
andlisis se estén llevando correctamente.

Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, gerentes corporativos y

proveedores para mantener el buen funcionamiento de la empresa.
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B. Jefe de Marketing y Ventas

Bachiller en Marketing, Ingenieria Industrial, Administracion y/o afines con

experiencia minima requerida de 3 afios en cargos similares de preferencia en el

rubro y debe manejar el paquete Office a nivel avanzado. Sus funciones son:

Es el encargado de ver todo lo relacionado a las estrategias para colocar y
posicionar el producto en el mercado.

Establecer las metas y objetivos a nivel de ventas tanto a corto como a largo
plazo.

Contactar a los clientes y llevar el control de los mismos manejando una base de

datos, para de esta manera trabajar la estrategia de fidelizacion.

Jefe Administrativo-Financiero

Profesional de administracion o Ing. Industrial con minimo 3 afios de experiencia en

el

manejo administrativo financiero de empresas industriales. Debe tener

conocimiento de gestion logistica y recursos humanos y manejar paquete Office a

nivel avanzado. Sus funciones son:

D.

Gestionar las actividades administrativas y financiera, controlando su adecuada
ejecucion, brindando soporte a todas las areas.

Responsable de la planificacion, programacion y control financiero y
presupuestal.

Realizar los procesos de compra y gestion de proveedores para la oportuna

adquisicion de bienes y servicios.

Jefe de Produccion y Operaciones
Profesional de Ingenieria Industrial con experiencia en gestién de proceso de
produccion, elaboracion de presupuestos y manejo de logistica e insumos.
Sus funciones son:
e Controlar todo lo referente a la produccién.
e Control del almacén de materias primas y productos terminados.
e Programar los mantenimientos y controlar las lineas de produccion.
e Determinacion de las cantidades a fabricar del producto.
e Supervision del buen cumplimiento de las tareas indirectas a la produccion

en la empresa (distribucién, mantenimiento, etc.)
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Tabla6.1

Requerimiento de personal administrativo

Posicién Person_al
Requerido
Gerente General 1
Jefe de Marketing y Ventas 1
Jefe de Recursos Humanos 1
Jefe Administrativo-Financiero 1
Secretaria 1

6.3. Esquema de la estructura organizacional

La empresa funcionara con una Unica gerencia, la cual comandara a los encargados de

los diferentes departamentos, la estructura estd conformada como se presenta a

continuacion.

Figura 6.1
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS DE INVERSION,
OPERATIVO Y FINANCIERO DEL PROYECTO

7.1 Inversiones
7.1.1 Estimacion de las inversiones

Para calcular la inversion total, primero se elabord un cuadro con los precios de las
maquinas a utilizar en el proyecto.
Tabla 7.1

Inversion en maquinas

Maquinas Cantidad Precio unitario
Separador por aire en circulacion 1 15 200
Lavadora 1 5250
Tanque de remojo 1 60 500
Autoclave 1 9 600
Secador de lecho fluidizado 1 52 000
Secador intermitente 1 34 000
Envasador 1 8 500
Encajadora 1 5000
Balanza 1 500
Caldera 1 10500
Cargador eléctrico 1 8 000
Total (S/.) 209 050

A esta informacidn se le aumenta algunos datos como las mejoras de la planta y
los costos de los muebles y equipos de oficina. En este proyecto, el terreno serd comprado

y para la construccién se considera los siguientes datos:
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Tabla7.2

Costo de infraestructura

INSTALACIONES

Ch(gLLJLFjl(\)ASNXS PISOS l\D/lIJEIIE\IEQI_LANi\S( REVESTIMIENTOS | BANOS | ELECTRICAS Y
SANITARIAS
Estructuras
laminares curvadas Ventanas de Bafios
de concreto armado . Tarrajeo frotachado y/o Agua fria, agua
. Loseta fierro o - con : )
que incluyen en N . yeso moldurado, pintura 1 caliente, teléfono,
vinilica aluminio mayolica
una sola armadura . - lavable gas natural
- L industrial blanca
la cimentacion y el
techo
494.44 37.27 51.44 60.49 16.15 60.62
TOTAL 720.41

Nota. De Cuadro de valores unitarios oficiales de edificaciones para la costa , por Colegio de Arquitectos
del Per( Regional Lima , 2018

Tabla 7.3

Inversion fija tangible total

Rubro Inversién (S/.)
Maquinas 209 050
Terreno 99 792
Edificio 473 017
Muebles y equipos de oficina 24 870
Inversion fija tangible 806 729

En cuanto a la inversion fija intangible, se tomd en cuenta los siguientes activos.

Tabla 7.4
Inversion fija intangible total
Activos Precio (S/.)

Estudio de mercado 20 000
Constitucién marca 1219
Licencia de Funcionamiento 3443
Puesta en marcha y Contingencias 12 000
Software 3500
Capacitacion 9000
Total 49 162

7.1.2 Capital de trabajo

El calculo del capital de trabajo se realiz6 multiplicando los gastos operativos diarios por

el numero de dias que se demora en rotar el dinero. Para el niUmero de dias de rotacion se
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considera el inventario en planta de 7 dia, los dias de cuentas por cobrar seran de 60 dias

y las cuentas por pagar de 30 dias. Por otro lado, el gasto operativo diario se halla con la

division del gasto del primer afio entre 365 dias.

La formula para el célculo es la siguiente:

Capital de trabajo =

1,200,959
365

* (60+7-30)

S/.121,741

Finalmente, se obtiene la inversion total sumando las inversiones tangibles e

intangibles con el capital de trabajo.
Tabla 7.5
Inversion total

Rubro Inversién (S/.)
Inversion tangible 806 728.91
Inversion intangible 49 162.00
Capital de trabajo 121 741.10
Inversion total 977 632.00

7.2 Costos de produccién

7.2.1 Costo de la materia prima

A continuacion, se muestra una tabla con los costos de la materia prima por cada afio del

proyecto.

Tabla 7.6

Costo de materia prima (S/.)
Materia 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Arroz 274 265 277 831 281 443 285101 288 808 292 562
Ajos 45 572 46 165 46 765 47 373 47989 48 613
Sal 1641 1662 1684 1705 1728 1750
Total (S/.) 321 478 325 658 329 891 334 180 338 524 342 925

Tabla 7.7

Costo de otros materiales (S/.)
Material 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Bolsas 15 625 15 828 16 034 16 242 16 453 16 667
Cajas 65 103 65 950 66 807 67 676 68 555 69 447
Total (S/.) 80 728 81778 82 841 83918 85 009 86 114
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7.2.2 Costo de los servicios

Para el célculo del costo de los servicios se utilizd las tarifas de Sedapal y Osinergmin.
Para el agua, la tarifa es de S/. 3.62 por m?, mientras que para la electricidad involucra
varias tarifas.

Tabla 7.8

Costo de los servicios (S/.)

Servicios 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Energia 12 029 12 165 12 302 12 441 12 581 12723
Agua 7226 7588 7967 8 365 8784 9223

7.2.3 Costo de la mano de obra
7.2.3.1 Mano de obra directa

La planta cuenta con 7 operarios a los cuales se les pagard un sueldo de 1100 soles. Se
asume que la mano de obra directa recibe asignacion familiar. Con la informacion de los
salarios de la mano de obra se obtuvo los costos por afio durante el periodo del proyecto
considerando el pago de gratificaciones, CTS y ESSALUD.

Tabla 7.9

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

Detalle 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Salario de 91812 91 812 91 812 91,812 91 812 91 812
operarios

CTS 7651 7651 7651 7651 7651 7651
Gratificaciones 15 302 15 302 15 302 15 302 15 302 15 302
ESSALUD 10 949 10 949 10 949 10 949 10 949 10 949

Costo salarial

125714 125714 125 714 125 714 125714 125714
mensual

7.2.3.2 Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta esta conformada por cuatro puestos con diferentes salarios. Se
asume gue todos los trabajadores cuentan con asignacion familiar y también se considera
CTS y vacaciones. A continuacion, se muestra los sueldos y los costos anuales de cada

uno.
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Tabla 7.10

Sueldo de la mano de obra indirecta (S/.)

Personal de planta Sueldo (S/.)
Jefe de Produccién 3500
Asistente de logistica 1500
Supervisor de planta 1800
Asistente de calidad 1500

Total 8 300
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Tabla 7.11

Costo de mano de obra indirecta (S/.)

Detalle 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Jefe de produccién 43116 43116 43116 43 116 43116 43116
Supervisor de planta 22716 22716 22716 22716 22716 22716
Asistente de calidad 19 116 19 116 19 116 19 116 19 116 19 116
Asistente de logistica 19 116 19 116 19 116 19 116 19 116 19 116
Total 104 064 104 064 104 064 104 064 104 064 104 064
CTS 8672 8672 8672 8672 8672 8672
Gratificaciones 17 344 17 344 17 344 17 344 17 344 17 344
ESSALUD 14 949 14 949 14 949 14 949 14 949 14 949
Costo salarial mensual 145 029 145,029 145 029 145 029 145 029 145 029




7.3 Presupuesto operativo

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

En cuanto al ingreso por ventas se considera la demanda anual del proyecto y el precio

unitario por caja. Para calcular el precio unitario se considera el costo unitario de

produccién y un margen de utilidad de 20%.

Tabla7.12

Presupuesto de ingreso por ventas

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Demanda (cajas) 260414 263799 267228 270702 274221 277786
Precio (S/.) 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00
Ventas totales (5/) 1302068 1318995 1336141 1353511 1371107 1388931

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Para el calculo del costo de produccién se considera la materia prima, mano de obra

directa y el costo indirecto de fabricacion. Los dos primeros componentes se calcularon

en el punto 7.2.

Para calcular el costo indirecto de fabricacion es necesario considerar los materiales

indirectos, mano de obra indirecta, la depreciacion fabril, energia, agua, mantenimiento.

A continuacion, se muestra el calculo de la depreciacion, asi como el costo de indirecto

de fabricacion para finalmente calcular el costo de produccion.
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Tabla 7.13
Depreciacion fabril (S/.)

Valor

Activos fijos Depreciacion inicial 2020 2021 2022 2023 2024 2025 Valor en libros
Terreno 0 afios 99 792 - - - - - - 99 792
Edificio 3% 359 493 10 785 10 785 10 785 10 785 10 785 10 785 294 784
Magquinaria 10% 193 050 19 305 19 305 19 305 19 305 19 305 19 305 77 220
Montacargas 20% 8 000 1600 1600 1 600 1 600 1600 0
Equipos adicionales 10% 6 000 600 600 600 600 600 600 2 400
Depreciacion 32290 32290 32290 32290 32290 30 690 474 196

Tabla 7.14
Costo indirecto de fabricacién
Costos 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Materiales indirecta 80 728 81778 82 841 83918 85 009 86 114
Mano de obra indirecta 145 029 145 029 145 029 145 029 145 029 145 029
Depreciacion 32290 32290 32290 32290 32290 30690
Servicios (electricidad y agua) 19 255 19 752 20 269 20 806 21 365 21946
Combustible 6328 6 360 6391 6 423 6 456 6 488
Otros (Mantenimiento, EPP, etc) 6 000 6 000 6 000 6 000 6 000 6 000
Total (S/.) 291 230 292 809 294 420 296 066 297 748 297 866




Tabla 7.15

Presupuesto de costo de produccion

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Materiales 321 478 325 658 329 891 334180 338 524 342 925
Mano de obra directa 125714 125714 125 714 125 714 125714 125714
Cif 291 230 292 809 294 420 296 066 297 748 297 866
Costo total de produccion 738 422 744 180 750 025 755 960 761 986 766 505
Produccién (cajas) 262 562 263 827 267 257 270731 274 251 277 816
Costo unitario de produccion (S/./caja) 2.82 2.81 2.79 2.78 2.77 2.75
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos administrativos

El principal componente de los gastos administrativos son los salarios. Segun el puesto
se asigno un salario y se realizo el célculo considerando la asignacion familiar a todos los
trabajadores.

Tabla 7.16

Sueldo administrativo

Detalle Sueldo (S/.)
Gerente General 6 000
Jefe de Recursos Humanos 3500
Jefe de Administracion y Finanzas 3500
Jefe de Marketing y Ventas 3500
Secretaria 1500

Total 18 000

Para la energia eléctrica se considero las luminarias, las computadoras y un 30% adicional
por el uso de otro equipo. Por otro lado, se contratara servicios de telefonia e internet
mensual. En el caso del servicio de transporte, se consideré el cobro de S/. 300 por 10

toneladas de capacidad.
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Tabla 7.17

Depreciacion no fabril

Activos fijos Depreciacion I\;‘;"C'Ioarl 2020 2021 2022 2023 2024 2025 Valor en libros
Teléfonos 10% 360 36 36 36 36 36 36 144
Muebles de oficina 10% 3840 384 384 384 384 384 384 1536
Computadores 10% 18 392 1839 1839 1839 1839 1839 1839 7 357
Impresora 10% 379 38 38 38 38 38 38 152
Microondas 10% 399 40 40 40 40 40 40 160
Comedor 10% 1500 150 150 150 150 150 150 600
Planta 3 % anual 113524 3406 3406 3406 3406 3406 3406 93 090
Total 5893 5893 5893 5893 5893 5893 103 038

Tabla 7.18
Gastos administrativos
Gastos 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Sueldos administrativos 301 956 301 956 301 956 301 956 301 956 301 956
Depreciacion 5893 5893 5893 5893 5893 5893
Amortizacion de intangibles 8194 8194 8 194 8 194 8194 8194
Gastos de ventas y publicidad 88 000 88 000 88 000 88 000 88 000 88 000
Agua y electricidad 1572 1572 1572 1572 1572 1572
Telefonia e internet 2298 2298 2298 2298 2298 2298
Transporte 19 625 19 880 20138 20 400 20 665 20934
Servicios de terceros (limpieza y seguridad) 35000 35000 35000 35000 35000 35000
Total (S/.) 462 537 462 792 463 051 463 313 463 578 463 846




7.4 Flujo de fondos netos

Antes de realizar el flujo de fondos netos, es necesario realizar el presupuesto de servicio

de deuday el estado de resultados.

Para el presupuesto de servicio de deuda, se ha considerado una relacion de deuda/capital
propio de 40/60 debido a que el monto es alto y no se cuenta con el suficiente recurso. El
financiamiento es de S/. 391,053. La deuda sera financiada por la Caja Municipal de
Tacna, ya que nuestro monto a financiar esta dentro de su rango de préstamos y ofrece
una tasa de interés de 16.08% por 5 afios con cuotas constantes. El presupuesto de servicio
a la deuda es el siguiente:

Tabla 7.19

Presupuesto de servicio a la deuda

Afio Deuda Cuota Amortizacion Interés Saldo
0 391 052.8 0.0 0.0 0.0 391 052.8
1 391 052.8 119 654.1 56 772.9 62 881.3 334 279.9
2 334 279.9 119 654.1 65 901.9 53 752.2 268 378.0
3 268 378.0 119 654.1 76 499.0 43 155.2 191 879.0
4 191 879.0 119 654.1 88 800.0 30 854.1 103 079.0
5 103 079.0 119 654.1 103 079.0 16 575.1 0.0

Como punto de partida para realizar los flujos de fondos, es necesario realizar el estado
de resultados para la vida til del proyecto. Para ello se toma los datos de los presupuestos
calculados anteriormente. Para el impuesto a la renta se considera 29,5% vy en el Gltimo
afio del proyecto se venderan las maquinas a un 30% de su valor.

Tabla 7.20

Estado de resultados

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas 1302068 1318995 1336141 1353511 1371107 1388931
(-) Costo de Ventas Totales 738422 744180 750025 755960 761986 766 505
Utilidad Bruta 563645 574815 586116 597551 609121 622426
(-)Gastos Adm. Y Vtas 462537 462792 463051 463313 463578 463846
UAII 101108 112022 123065 134239 145543 158580
(-)Gastos Financieros 62 881 53 752 43 155 30 854 16 575 0
(+)Valor de mercado de

activos 856 303
(-)Vvalor en libros de activos 577 234
UAI 38 227 58 270 79910 103385 128968 437649
Impuestos 11 277 17 190 23574 30 498 38046 129107
Utilidad Neta 26 950 41 080 56 337 72 886 90923 308543
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7.4.1 Flujo de fondos econémicos

En los flujos econdmicos se considera que toda la inversion se financiara con capital

propio, por ello se suma los gastos financieros considerando su impacto en la utilidad

neta (generd escudo fiscal). También se suma la depreciacién y amortizacion ya que no

son salidas de dinero, y se suma el valor en libros.

Tabla7.21

Flujo de fondos econdmicos

Rubro Afio 0 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inversion total -977 632
Utilidad neta 26950.0 41080.4 56336.7 72886.2 90922.6 308542.7
(+) amortizacion de
intangibles 8 194 8 194 8 194 8 194 8 194 8194
(+) depreciacion 38183 38183 38183 38183 38183 36 583
(+) gastos 44 3
financieros 31 37 895 30424 21752 11 685 0
(+) valor en libros 577 234
Capital de trabajo 121741
Flujo Econémico -977632 117657 125352 133137 141015 148984 1052294

7.4.2 Flujo de fondos financieros

Para el flujo de fondos financieros se considera la deuda y se le resta la amortizacién de

la deuda. La inversion inicial es el capital propio aportado.

Tabla 7.22
Flujo de fondos financieros

Rubro Ao 0 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Inversion total -977 632

Deuda 391 053

Utilidad Neta 26 950 41 080 56 337 72 886 90923 308543
(+) amortizacion de

intangibles 8194 8194 8194 8194 8194 8194
(+) depreciacion 38183 38183 38183 38183 38183 36 583
(-) amortizacién del

préstamo 56 773 65 902 76 499 88800 103079 0
(+) valor en libros 577 234
Capital de trabajo 121741
Flujo Financiero -586 579 16 553 21 555 26214 30 462 34220 1052294
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICO Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1 Evaluacién econémica

Para realizar la evaluacion econdmica del proyecto es necesario calcular el costo de
oportunidad de los accionistas 0 COK. Para calcularlo se utilizara el modelo CAPM el

cual tiene la siguiente formula:

COK = Tasa libre de riesgo + B * (Rendimiento de mercado — Tasa libre de riesgo)

Tabla 8.1

Costo de oportunidad del accionista
Tasa libre de 4.89%

riesgo

Prima de riesgo 12%

Beta 0.89

COK 10.84%

A continuacion, se calculé los indicadores econémicos con el dato obtenido del COK.
Tabla 8.2
Indicadores econdémicos: VAN, TIR, B/Cy PR

VANE S/. 78 294.75
TIRE 12.7%

B/C 1.08

T.R 5 afiosy 10 mes

De acuerdo a la evaluacion economica, el proyecto es viable ya que el VAN
econdmico es mayor a cero y el TIR es mayor al COK. También, por cada sol invertido
se obtiene 1.08 soles de ingresos. Por otro lado, el tiempo de recupero es 5.86 afios, que

aproximadamente son 5 afios y 10 meses.
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8.2 Evaluacién financiera

Con el flujo de fondos financieros y el COK, se calcul6 los indicadores financieros del

proyecto.

Tabla 8.3

Indicadores financieros: VAN, TIR, B/C y PR
VANF S/. 73 437.55

TIRF 13.2%

B/IC 1.13

T.R 5 afios y 10 mes

De acuerdo a la evaluacion financiera, el proyecto es viable ya que el VAN
financiero es mayor a cero y el TIR es mayor al COK. Ademas, se obtiene 1.13 soles de
ingresos por cada sol invertido. Por otro lado, el tiempo de recupero es de 5.87, siendo
aproximadamente de 5 afios y 10 mes.

8.3 Andlisis de ratios e indicadores econdmicos y financieros del proyecto

Antes de realizar el analisis de los ratios, es necesario realizar el Estado de Situacion

Financiera del primer afio del proyecto.
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Tabla 8.4

Estado de Situacion Financiera

Activos Pasivos

Activo Corriente Pasivos Corrientes

Efectivo 121 741.10 | Deuda Corto Plazo 0

Inventario 0

Total Activos Corrientes 121 741 | Total Pasivo Corriente 0

Activos No Corrientes Pasivo No Corrientes

Activos Fijas 806 729 | Deuda Largo Plazo 391 053

Activos Intangibles 49 162

Depreciacién Acumulada

Total Activos No Corrientes 855 891 | Total Pasivos No Corrientes 391 053
Total Pasivos 391 053
Patrimonio
Capital social 586 579
Total Patrimonio 586 579

Total Activos 977 632 | Total Pasivo y Patrimonio 977 632

Con ello, se analizo los ratios econémicos y financieros del primer afio:

Tabla 8.5
Ratios
Ratio ‘ Valor ‘
Liquidez
Razén corriente 1.98 veces
Prueba &cida 1.75 veces
Endeudamiento
Endeudamiento a corto plazo 0.25 veces
Endeudamiento a largo plazo 0.56 veces
Razén de endeudamiento 2.03 veces
Rentabilidad
Rentabilidad del activo (ROA) 2.4%
Rentabilidad del patrimonio (ROE) 4.4%
Rentabilidad bruta sobre ventas 43.3%
Rentabilidad neta sobre ventas 2.1%
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Segun los ratios de liquidez, hay 1.98 soles de activo corriente por cada sol de
pasivo corriente, lo cual demuestra que la empresa puede afrontar sus deudas a corto
plazo. Ademas, la prueba &cida demuestra que la empresa no depende de la venta de sus

inventarios para pagar sus deudas.

Por otro lado, los ratios de solvencia dan como resultado que por cada sol de
activos totales, 0.25 soles corresponden a la deuda a corto plazo y 0.56 soles de deuda a
largo plazo. También, la empresa estd mas endeudada con los acreedores que los

accionistas.

Finalmente, los ratios de rentabilidad muestran resultados positivos, lo cual
significa que la empresa generara ganancias. Por otro lado, el ROE indica que el
rendimiento del capital invertido por los accionistas es de 4.4%, mientras que el ROA
indica una rentabilidad de los activos de 2.4%.

8.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

El anélisis de sensibilidad permite evaluar como se ve afectada la rentabilidad por las
desviaciones que puede afectar el volumen de ventas. Para el anlisis se van a tomar dos

escenarios uno optimista y el otro pesimista.

Variacion en el volumen de ventas

Para el escenario optimista se va considerar un aumento en las ventas del 5% y para el
escenario pesimista una disminucion en 5%.

Tabla 8.6

Escenario Optimista de ventas

Anélisis Econdmico
VANE S/. 279 041
TIRE 18%
B/C 1.29
T.R 1.7
Analisis Financiero
VANF S/. 274 024
TIRF 20%
B/C 15
T.R 8.7
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Con el aumento en las ventas en 5 %, se puede observar que la VAN financiero aumento

en 273%

Tabla 8.7

Escenario Pesimista de ventas

Andlisis Econdmico

VANE S/.-122 451
TIRE 8%
B/C 0.88
TR 1.75
Analisis Financiero
VANF S/. -127 469
TIRF 7%
B/C 0.8
T.R -23.7

En este escenario, al reducirse las ventas en 5 %, la VAN financiero disminuye en 267%,

mientras el VAN econdmico es menor a 0 y en ambos casos el periodo de recupero

aumenta.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La planta se localizara en el distrito de Lurin por lo tanto esa sera la zona de influencia
del proyecto. Se identificaran dos zonas de influencia, directa e indirecta. La zona de

influencia directa del proyecto sera el centro industrial donde se ubicara la planta.

El impacto que se generaria alli seria ambiental debido a las de emisiones de CO2
provenientes de los autos y camiones que diariamente entraran y saldran de la empresa.
Adicionalmente se generaria un impacto vial, debido a que la alta circulaciéon de

vehiculos ocasionaria trafico en la zona.

Por otro lado, la zona de influencia indirecta seran las zonas cercanas al parque
industrial, los cuales se ubican mayormente cerca al km 40 de la Panamericana Sur y
cuyas zonas aledafias son las comunidades de “Los Claveles” y “Los Suspiros”. Alli se
generara principalmente un impacto social ya que se generaran mas puestos de trabajo

para sus habitantes

9.2 Andlisis de indicadores sociales

Para realizar la evaluacion social-econdmica del proyecto, se emplearan los siguientes

indicadores.

9.2.1 Valor Agregado

El valor agregado es el valor adicional afiadido al de los materiales para su transformacion
en producto terminado. Este indicador nos permite medir la evaluacién social de un
proyecto. EIl calculo de este indicador se obtiene sumando los sueldos y salarios,
depreciacién, gastos financieros, I.R y la Utilidad Neta. Luego de obtener la suma, se
procede a traer el resultado al valor presente. Para ello se utilizara una tasa de descuento,
la cual es determinada por el Ministerio de Economia y Finanzas (MEF), la cual es de
8%. Asi Obtenemos:
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Tabla9.1

Calculo del valor agregado.

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Sueldosy Salarios 427 670 427 670 427670 427670 427670 427670
Depreciacion 38183 38183 38183 38183 38183 36 583
Gastos Financieros 44 331 37 895 30424 21752 11685 0
I.R 11 277 17 190 23574 30498 38 046 129 107
Utilidad Neta 26 950 41 080 56 337 72 886 90923 308 543

Valor Agregado 548411 562018 576187 590989 606506 901 902

| VA Vag | 2 862 547

9.2.2 Indicadores Macroecondmicos
9.2.2.1 Relacion Producto/Capital

Este indicador permite medir la relacion entre el valor agregado actualizado (VAVAQ)

del proyecto y el monto de la inversién total.

Valor Agregado

Relacion Producto-Capital = .,
Inversion Total

.. ! 2 862 547
Relacion Producto-Capital = ————
977 632
Relacion producto- capital 2.93 veces la inversion

Interpretacion: Por cada sol invertido se obtiene un valor agregado 2.93 veces mayor.

9.2.2.2 Intensidad de Capital

La intensidad de capital muestra la relacion del valor agregado actualizado (VAVAQ)

respecto a la inversion total.

Inversion Total

Intensidad de Capital =

Valor Agregado
. . 977 632
Intensidad de Capital = P —
2 862 547
Intensidad de Capital 0.34 veces el valor agregado
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Interpretacion: EIl resultado de 0.34 es positivo y significa que se invierte menos y se

obtiene mayor valor agregado.

9.2.2.3 Densidad de Capital

Este indicador nos permite calcular la cantidad de empleos generados en relacion a la

inversion del capital.

Inversion Total

Densidad de Capital =
P Cantidad de empleados

977 632
16

Densidad de Capital =

Densidad de Capital S/ 61102

Interpretacion: Por cada 61,102 soles de inversion, se estd generando un puesto de

trabajo.
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CONCLUSIONES

De acuerdo al tamafio de muestra de 100 personas, la intencion de compra de
72%, la intensidad de 43%, la frecuencia de compra semanal y la cantidad de

compra es 2 cajas por persona.

El arroz precocido es un producto nuevo que tiene la capacidad de ganar
participacion en el mercado peruano. La demanda del primer afio sera de 156.3

toneladas y crecera hasta 166.7 toneladas el ultimo afio.

El principal competidor es el arroz embolsado de la marca Costefio, ya que cuenta
con 30% del mercado. Por ello, se considera una participacion de mercado de 7%,

considerando el promedio de los competidores con menor participacion.

La planta se localizard en Lima, especificamente en el parque industrial de Lurin
debido a la cercania al mercado y la accesibilidad.

Se determiné la viabilidad tecnoldgica para la implementacion de una planta
productora de arroz precocido mediante la disponibilidad de la tecnologia, y

luego, la capacidad instalada de 334.79 ton/afio.

Se demostrd la viabilidad en general del proyecto mediante una evaluacion
econdmicay financiera. La evaluacién financiera presentd mejores resultados que

la econdémica, ya que el VAN resultd positivo y el TIR es de 13%.
Los ratios del proyecto muestran que se cuenta con liquidez, solvencia y

rentabilidad. Un ejemplo es el ratio ROE, el cual indica un rendimiento del capital

invertido por los accionistas de 4.4%
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RECOMENDACIONES

Si bien no hay actualmente alguna empresa que comercialice arroz precocido, la
entrada de nuevos competidores es alta debido a que la tecnologia para la
produccidén es accesible y las empresas que producen arroz embolsado pueden
ingresar facilmente al mercado, por ello se debe innovar constantemente el

producto y buscar la forma de diferenciarse.

Es necesario realizar una mayor cantidad de encuestas con el fin de tener datos

mas exactos en cuanto a intensidad e intencion de compra.

En un futuro se puede aumentar la demanda y reducir en mayor cantidad el costo
de produccidn unitario, pero este aumento dependera de la acogida que tenga el

producto en el mercado.

En el proyecto no se cuenta el porcentaje anual de aumento de participacion
debido a que la participacion de mercado se establecid en base a una suposicion.

Lo ideal seria considerar que la participacién del producto aumentara.

Se recomienda pedir asesorias de consultoras principalmente para tener un mejor
analisis de los costos de inversion que abarcaria el proyecto, ademas de fijarse en
otros aspectos de la implementacion y produccion de planta.

Es necesario realizar un analisis del agua empleada en cada proceso con el fin de

escoger el mejor tratamiento y poder reusarlo en el proceso.

Se debe tomar en consideracion que el presente estudio solo es una aproximacion
cercana de las dimensiones del proyecto, es por eso que se debe usar como base.
Se sugiere desarrollarlo ain mas si es que se quiere llegar de manera mas exacta

a la viabilidad del proyecto en todos sus aspectos.
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Anexo 1: Resultado de encuesta

Pregunta 1: ;En qué distrito vive?

8%

u Miraflores
B LaMolina
= San Borja
H San Isidro

H Santiago de Surco

22%

Pregunta 2: ;Consume arroz?

mSi

= No

Pregunta 3: ;Con qué frecuencia consume
arroz?

10% H ] vez por semana

42% 12%

2 o3 veces por
semana

=4 05 veces por
semana

mTodos los dias
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Pregunta 4: ;Qué cantidad de arroz
compra?

20%

329% = 500 gramos
3% B 750 gramos
m1lkg

m5kg

Pregunta 5: ;Cuanto tiempo se demora en
preparar el arroz?

20% 6%

¥ 5-10 minutos
34% H 11-15 minutos

= 16-20 minutos

B 21-25 minutos

40%

Pregunta 6: ;Compraria arroz precocido
cuyo tiempo de coccion en microondas es de
6 minutos?

mSi

= No

72%
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Pregunta 7: Mencione su probabilidad de compra

2%

5%—\3% 5%

® 1 (muy poco probable)
m2
m 3 (poco probable)
m4
m 5 (probablemente)
6
m7
= 8 (muy probable)
9

20%

15% 40%

10 (completamente seguro)

Pregunta 8: ;Con qué frecuencia compraria
arroz precocido?

5% 59

H Diariamente

28% ® Semanalmente

43% © Quincenalmente
® Mensualmente

® Anualmente

Pregunta 9: ;Cuantas cajas de arroz precocido
de 600 gramos compraria?

10% 14%

5% .
m] caja

- .
14% 2 ca_!as
m 3 cajas
4 cajas
M5 cajas

= Mas de 5 cajas
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Anexo 2: Tarifa de agua

RANGOS DE

CLASE CONSUMOS Tarita (S// w’)
CATRGORIA miimes Agua Potable | Alcantariliado ™
RESIDENCIAL

Social 0 a mas 1,227 0,544
Doméstico Subsidiado 0-10 1.227 0,544
10-20 1,368 0,632
20-50 1,445 0,853
50 a mas 5,239 2,365
Domeéstico No Subsidiado 0-20 1,445 0,853
20- 50 2,051 1,194
50 a mas 5.239 2.365

NO RESIDENCIAL
Comercial 0a 1000 5,239 2,365
1000 a més 5,621 2,536
Industrial 0 amas 5,621 2,536
Estatal 0 a més 3,445 1,508

Fuente: Servicio de Agua Potable y Alcantarillado de Lima - Sedapal S.A. (2018)
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Anexo 3: Tarifa de energia

BAJA TENSION UNIDAD  TARIFA
Sin IGV
TARIFABT2: TARIFA CON DOBLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVA Y
CONTRATACION O MEDICION DE DOS POTENCIAS 2E2P

Cargo Fijo Mensual 5{.fmes 4,46
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5f/kW.h 25,75
Cargo por Energia Activa Fusra de Punta ctm. 5//kW.h 2161
Cargo por Potencia Activa de Generacidn en HP Si.kW-mes  56.46
Cargo por Potencia Activa de Distribucion en HP Sl kW-mes 48,35
Cargo por Exceso de Potencia Adtiva de Distribucién en HFP SlkW-mes 3440
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30%: del total de la Energia Activa ctm. 5/./Kvar.h 461

TARIFA BT3: TARIFA CON DOBLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVA Y
CONTRATACION O MEDICION DE UNA POTENCIA 2E1P

Cargo Fijo Mensual 5{.fmes 3.65
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5/ /kW.h 2575
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. SfJKW.R 2161
Cargo por Potencia Activa de generadon para Usuarios:

Presentes en Punta SikW-mes 48,94

Presentes Fuera de Punta Sl kW-mes  29.73
Cargo por Potencia Activa de redes de distribucién para Usuarios:

Presentes en Punta SlkKW-mes 49,10

Presentes Fuera de Punta S W-mes 42,97
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 305 del total de |a Energia Activa ctm. 5/./kvar.h  4.61

TARIFA BT4: TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVA
¥ CONTRATACTION O MEDICION DE UNA POTENCIA 1E1P

Cargo Fijo Mensual 5{.fmes 3.65
Cargo por Energia Activa ctm. 5/./kW.h 22,59
Cargo por Potencia Activa de generadon para Usuarios:
Presentes en Punta Si.kW-mes 48,94
Presentes Fuera de Punta Sl kW-mes 2973
Cargo por Potencia Activa de redes de distribucién para Usuarios:
Presentes en Punta SikW-mes 49,10
Presentes Fuera de Punta S W-mes 42,97
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30%¢ del totsl de la Energia Activa ctm. 5/./kvar.h 461

TARIFA BTS5A: TARIFA CON DOBLE MEDICION DE ENERGIA 2E
a) Usuarios con demanda maxima mensual de hasta 20kW en HP y HFP

Cargo Fijo Mensual 5{.fmes 3.65
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5/./kW.h 116,28
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. S//kW.h 2161
Cargao por Exceso de Potenda en Horas Fuera de Punta SikW-mes 4443
b) Usuarios con demanda maxima mensual de hasta 20kW en HP y 50kW en HFP
Cargo Fijo Mensual 5{.fmes 3.65
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5/./kW.h 156,19
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. 5//kWh 2161
Cargo por Exceso de Potendia en Horas Fuera de Punta SikW-mes 4443
TARIFA BT5B: TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE ENERGIA 1E
Mo Residencial Cargo Fijo Mensual 5{.fmes 2,60
Cargo por Energia Activa ctm. 5/./kW.h 50,66

Fuente: Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria (2018)
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Anexo 4: Analisis relacional

1. Patio de maniobras

2. Aimacén de materia prima

3. Aimacén de productos terminados

4. Area de produccion

5. Area de control de calidad

6. Area de oficinas administrativas

7. Servicios higiénicos administrativos

8. Servicios higiénicos de personal

9. Vestuario

10. Comedor

DD DD »>E 0 <<
p

11. Estacionamiento

Elaboracion propia
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Anexo 5: Financiamiento de Caja Municipal de Tacna

Minimo | Maximo
De S/ 500.00 a5/ 1,999.99 47.64% | 80.00%
De S/ 2,000.00 a S/ 4, 999.99 45.09% | 80.00%
De S/ 5,000.00 a S/ 9,999.99 36.87% | 80.00%
De S/ 10,000.00 a S/ 19,999.99 35.28% | 80.00%
De S/ 20,000.00 a S/ 39,999.99 30.60% | 80.00%
De S/ 40,000.00 a S/ 59,999.99 28.32% | 80.00%
De S/ 60,000.00 a S/ 99,999.99 24.60% | 80.00%
De S/ 100,000.00 a S/ 149,999.99 19.56% | 20.00%
De S/ 150,000.00 a S/ 249,999.99 17.46% | 80.00%
Mayor o = a $/250,000.00 16.08% | 80.00%

189.00%

Fuente: Caja Municipal de Tacna (2018)

Anexo 6: Balance de energia de la autoclave

Qcedido por vapor = Qganado

cp arroz =0.287 + 0.0091 x humedad

Qarroz = m x cp x (tf-ti) = 120 x 0.2897 x (72-50) = 764.9kcal

Qautoclave =m x cp x (tf-ti) =110x 0.115 x (72-20) = 657.8 kcal

Qganado = 1422.7 kcal

Qvapor =mv x hg =mv x 2328KJ/kg / 4.18KJ/kcal

mv = 1422.7/556.4 = 2.55kg
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Anexo 7: Balance de energia de las secadoras

Qcedido = Qganado

T VAPOR

. SECADOR >

Pre secado: Qganado por arroz = 120 x 0.290 x (72-60) = 417.7kcal
Qvapor =mv x hg =mv x 2357.6/4.18 = 0.74kg

Secado: Qganado por arroz =120 x 0.288 x (60-40) = 761.8kcal
Qvapor =mv x hg =mv x 2405.9/4.18 = 1.32kg

130



Anexo 8: Calculo del Método de Guerchet

Zona de limpieza

Nombre L A H Ss Sg Se St Ssxn SsxnxH
Almacén temporal 1 0 1] 12| 12 12 0| 0.76 1.96 1.20 1.44
Balanza 1 3] 06/ 07( 08 0.42 1.26] 1.06 2.74 0.42 0.34
Separador - clasificador 1 2 27| 16| 1.7 4.32 8.64| 8.18 21.14 4.32 7.34
Lavado 1 2| 11 1| 0.8 1.1 22| 2.08 5.38 1.10 0.88
TOTAL 31.21m?
Zona de remojo y coccion
Nombre L A H Ss Sg Se St Ssxn SsxnxH
Tanque de remojo 1 4 1 1| 15 1 4| 3.15 8.15 1.00 1.50
Autoclave 1 ds 1 1] 1.2 1 1] 1.26 3.26 1.00 1.20
Caldera 1 1 15[ 18 4.5 45| 5.68 14.68 4.50 8.10
TOTAL 26.09 m?
Zona de secado
Nombre L A H Ss Sg Se St Ssxn SsxnxH
Secador de lecho fluidizado 1 32| 22| 227 7.04 7.04| 8.88 22.96 7.04 15.98
Secador intermitente 1 4.6 28| 3.46| 12.88| 25.76| 24.37 63.01 12.88 44.56
TOTAL 85.98 m?
Zona de envasado y encajonado
Nombre L A H Ss Sg Se St Ssxn SsxnxH
Envasadora 1 1| 0.76] 0.98| 1.8| 0.7448| 0.7448| 0.94 2.43 0.74 1.34
Encajadora 1 2| 205 04| 0.9 0.82 164| 155 4.01 0.82 0.74
Almacén temporal 1 0 1] 12| 12 1.2 0| 0.76 1.96 1.20 1.44
TOTAL 8.40 m?
Elementos moviles
Nombre L A H Ss Sg Se St Ssxn SsxnxH
Operarios 7 1.65 0.5 0 0 0 3.50 5.78
Montacarga 2 1] 23] 11 2 2.53 2.53 0 0 5.06 10.12
Ssxn [SsxnxH| hee/2hem
E. estaticos 36.22 84.86 2.34
E. moviles 8.56 15.90 1.86
k 0.63
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