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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente estudio de pre factibilidad para la instalacién de una planta productora de
salsa de palta envasada, se determina que el mercado objetivo es la zona 07 de Lima
Metropolitana que comprende los distritos de Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago

de Surco y La Molina.

En el Capitulo I - Se describen los aspectos generales como la problematica a la
que se enfrenta, el objetivo e hipotesis, la justificacion del tema y el marco referencial de

la investigacion.

En el Capitulo II — Estudio de mercado, se determina la demanda del proyecto
para 5 afios de vida 1til, se toma como referencia las personas de 15 a 64 afios que viven
en la zona 07 de Lima Metropolitana, el estilo de vida practico y moderno y la aceptacion

del producto basada en una encuesta realizada.

En el Capitulo III — Localizacion de planta, se presentan los factores
predominantes para elegir la mejor ubicacion a nivel macro y micro localizacion, se
determind que la planta estard ubicada en Puente Piedra, Lima por resultar con las
mejores condiciones de la evaluacion, sobre todo por la proximidad al mercado objetivo

y a la cercania de materia prima.

En el Capitulo IV — Tamafio de planta, se determina el tamafio de planta y cudnto
se debe producir para poder satisfacer la demanda, para ello se toman en cuenta distintos
factores tales como relacion tamafio-mercado, tamafo-recursos, tamafio tecnologia y

tamafo punto de equilibrio.

En el Capitulo V — Ingenieria del proyecto, se presenta el disefio del producto que
sera en bolsas de 310 g, se determina el tamafio de planta y se explica detalladamente el
proceso de produccion, el numero y las especificaciones de las maquinas requeridas.
Asimismo, se realiza el balance de materia y energia, el requerimiento del personal,

materia prima e insumos. Finalmente se elabora la disposicion de planta, se analiza el



impacto ambiental generado, las medidas de seguridad que se toman y el célculo de las

zonas requeridas.

En el Capitulo VI — Organizacion y administracion, se detalla el requerimiento
del personal administrativo para el funcionamiento de la empresa, describiendo las

principales funciones y responsabilidades de cada puesto.

En el Capitulo VII — Aspectos econdmicos y financieros, se presenta la inversion
total que se necesita para la creacion de la planta y los presupuestos operativos y

financieros implicados durante la vida del proyecto

En el Capitulo VIII — Evaluacion econdmica y financiera del proyecto, se
determinan los indicadores de VAN, TIR, Relaciéon Beneficio/Costo y periodo de

recupero. Finalmente se hace un andlisis de sensibilidad con los posibles escenarios

En el Capitulo IX — Evaluacion social del proyecto, se identifica la zona de

influencia del proyecto y los anélisis de indicadores sociales.



EXECUTIVE SUMMARY

In the present pre-feasibility study for the installation of a plant producing bottled
avocado sauce, it is determined that the target market is zone 07 of Metropolitan Lima
comprising the districts of Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco and La

Molina.

In Chapter I — It describes the general aspect, challenges of the problem, the
objective and hypothesis, the justification of the subject and the investigation’s frame of

reference.

In Chapter II - Market research, the demand for the project is determined for 5
years of useful life, it is taken as a reference the people from 15 to 64 years who live in
zone 07 of Lima Metropolitan, the practical and modern lifestyle and acceptance of the

product based on a survey conducted.

In Chapter III - Plant location, the predominant factors are presented to choose
the best location at macro and micro location, it was determined that the plant will be
located in Puente Piedra, Lima because it turns out to have the best conditions due to
evaluation, mainly because it’s near to the target market and close to raw material

resources.

In Chapter IV - Plant size, its size and how much must be produced in order to
satisfy the demand is determined, it is taken into account different factors such as
relations between size-market, size-resources, size-technology and size-point of

equilibrium.

In Chapter V - Engineering of the project, the product design will be presented in
bags of 310 grams. The production process, number and specifications of the required
machines are explained in detail. Furthermore, the balance of matter and energy, the
requirement of personnel, raw material and inputs is performed. Finally, the layout of the
plant is elaborated, and it’s analyzed the environmental impact generated, the safety

measures taken and the calculation of the required zones.



Chapter VI - Organization and administration, it details the requirements of
administrative staff for the operation of the company, describing the main functions and

responsibilities of each position.

In Chapter VII - Economic and financial aspects, it’s presented the total
investment required for the creation of the plant and the operational and financial budgets

involved during the life of the project.

In Chapter VIII - Economic and financial evaluation of the project, the indicators
of NPV, IRR, benefit/ cost Ratio and recovery period are determined. Finally a sensitivity

analysis is done with the possible scenarios.

In Chapter IX - Social Evaluation of the Project, the area of influence of the
project and the analysis of social indicators are identified.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

Hoy en dia las mujeres y los hombres son vistos de manera equitativa en el mundo laboral,
ambos tienen deseos de superarse profesionalmente y las mismas oportunidades de
trabajo. Es por ello que cada vez pasan menos tiempo en el hogar y tienen menos tiempo

para tareas cotidianas como cocinar.

Por la falta de tiempo de las personas para cocinar y el boom gastronémico que
se vive hoy en dia, se estd introduciendo al mercado local un producto innovador: salsa

de palta envasada, lista para consumir.

El Peru es un pais reconocido por su comida a nivel internacional, y el consumo
de diferentes tipos de salsas que acompafian a las comidas ha experimentado un
incremento en los ltimos afios ya que es un producto que se caracteriza por tener una
gran acogida en restaurantes, hoteles, hogares y demas establecimientos de consumo
masivo; debido a que al peruano en general opta por acompafiar sus comidas con

diferentes tipos de salsas.

Ya se puede ver diferentes tipos de salsas envasadas y se puede observar el éxito
que han tenido debido a que varias empresas las producen y los comentarios de las
personas son muy positivos, este es un punto fundamental para lanzar al mercado este

producto.

1.2 Objetivos de la investigacion

Objetivo general

El objetivo general del estudio es determinar la viabilidad técnica, econdmica, ambiental
y social para la implementacion una planta productora de salsa de palta con el fin de
introducir al mercado un producto innovador y que pueda permanecer en el gusto de la

poblacion.



Objetivos especificos

El objetivo del plan propuesto, tendria los siguientes objetivos especificos:

- Realizar un estudio de mercado para determinar la demanda.

- Aplicar técnicas y herramientas de Ingenieria Industrial para la instalacion y
operacion de la planta.

- Realizar un analisis econémico financiero

- Introducir al mercado un producto que permita minimizar el tiempo a la hora de

preparar un acompafiamiento para las comidas.

1.3 Alcance y limitaciones de la investigacion

Este estudio de pre factibilidad abarcara un estudio del consumo de la poblacion peruana
de salsas para determinar la demanda, asi como también analizar diferentes factores para
instalar la planta y poder operarla. Entre las principales limitaciones se encuentran datos
incompletos y no actualizados de las empresas dedicadas a este rubro, y el rapido

pardeamiento enzimatico de la palta que dificulta su procesamiento.

1.4 Justificacion del tema

Justificacion técnica

En cuanto a la justificacion técnica del proyecto, hay que conocer que se cuenta con la
tecnologia suficiente y maquinaria para poder elaborar la salsa de palta envasada, en Lima
ya se fabrican productos parecidos y la materia prima a comprar la venderian lista para la

produccion.

Justificacion economica
El Pert tiene un segmento de mercado que opta por comprar productos listos para el

consumo.

Otro punto importante es el bajo costo de mano de obra, ya que en el Peru; no es
muy alta comparandolo con otros paises; del mismo modo, el costo de la materia prima,

que al ser producida en el pais es bastante bajo.



La planta estara ubicada en un distrito que permita la reduccion de costos, tales
como como alquiler del terreno o planta, disponibilidad de materia prima y la distribucién

del producto.

Justificacion Social

El proyecto ayudara a crear mas empleos para la poblacion ya que no sélo trabajaran los
empleados directos, sino que abarca toda la red de empleo desde la cosecha de la materia
prima hasta la entrega del producto final. También se pretende aumentar el nivel y calidad
de vida de las personas y aprovechar su tiempo libre obteniendo un acompafamiento para

comidas facil, rico, a precio accesible y sobre todo rapido.

Se capacitara al personal constantemente y se fomentara la responsabilidad social
y ambiental, adoptando politicas de reciclaje con el objetivo de concientizar a la gente y

disminuir la contaminacion ambiental.

1.5 Hipotesis de trabajo

La instalacion de una planta procesadora de salsa de palta es factible ya que es viable

técnica, econdmica y socialmente y hay una demanda potencial para el producto.

1.6 Marco referencial de la investigacion

Existen estudios previos sobre la salsa de palta, asi como también se ha podido encontrar

trabajos de investigacion de otras salsas. Entre los trabajos evaluados estan los siguientes:

Hernédndez Martinez, Ernesto. (2006). Evaluacion del pardeamiento enzimatico
durante el almacenamiento en congelacion del puré de palta (Persea americana Mill) var.
Hass (tesis de maestria, Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Pert).
Informacion qutil para el control del pardemaiento enzimatico durante el proceso con la
finalidad de prolongar el tiempo de conservacion del producto ya que se evalua el efecto
de los antioxidantes utilizados y del envasado al vacio sobre el pardeamiento enzimatico

para estabilizar la salsa de palta de variedad Hass durante su almacenamiento.



Loaiza Chulli, K y Lopez Armijos, E. (2013). Elaboracion de una salsa a base de
la pulpa de aguacate variedad Hass y su proyeccion a nivel industrial (tesis de pregrado,
Escuela superior politécnica del litoral, Guayaquil, Ecuador).

Informacion util sobre la elaboracion del producto ya que es un estudio de la parte técnica
en ingenieria de alimentos que nos ayudara a conocer el proceso a utilizar, los insumos y

las maquinas a utilizar.

1.7 Marco conceptual

Glosario de términos

Sorbato de potasio

También conocido como “sal de potasio del acido sorbico”, es un conservante natural o
sintético, utilizado en la industria alimentaria principalmente en pastas, dulces,

concentrado para bebidas, condimentos, salsas, etc.
Su principal funciéon es limitar, retardar o prevenir la reproduccion de

microrganismos que pueden estar presentes en los alimentos; una de sus principales

ventajas frente a otros conservantes es su solubilidad en el agua y el etanol.

Figura 1.1

Sorbato de potasio

Fuente: Quiminet (2016)

Acido citrico: Es un 4cido organico natural que se encuentra presente en gran cantidad
de frutas y verduras, especialmente citricas como la naranja y el limén. Es conocido por

su sabor amargo, calidad de conservacion y capacidad de actuar como regulador de pH.



Es un componente esencial de la mayoria de bebidas refrescantes, caramelos, pasteleria,
helados, etc. Es eficaz para evitar el oscurecimiento rapido de superficies de frutas y

verduras que entran en contacto con el oxigeno.

Figura 1.2

Acido citrico

Fuente: Drogueria Cosmopolita (2013)

Acido ascérbico

Es una vitamina soluble en agua con propiedades antioxidantes, al entrar en contacto con
el oxigeno, lo neutraliza, evitando que los alimentos continuen madurando. La acidez de
esta vitamina dificulta la accion de la enzima fenolasa, la cual acelera la oxidacion.

Ademas, por ser una vitamina conserva el color y sabor de los productos.

Figura 1.3

Acido ascorbico

Fuente: Botanicals (2014)



Fundamentos

Para el presente estudio preliminar, se escogid la salsa de palta envasada porque el Peru
es el sexto productor de esta fruta y el tercer pais exportador a nivel mundial (segtin figura
4.1 y la tabla 4.2), ademas cuenta con diversas variedades de esta y de una excelente

calidad.

Por otro lado, el consumidor peruano cada vez tiene menos tiempo libre por lo

que busca productos que le simplifiquen las tareas diarias como cocinar.

En adicidn, a los peruanos les gusta la buena sazon y mezcla de sabores, por lo
que la salsa de palta es el producto ideal para este mercado. Se consume este fruto en
sandwiches en el desayuno, acompafiamientos en las ensaladas y distintas comidas, salsa

para los snacks, entre otros.
Como conclusion, esta salsa satisface los patrones de consumo de los peruanos y

se desarrollard en un mercado en el que los consumidores buscan ahorrar tiempo y ser

practico y util en todo momento.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

Producto basico

El producto consiste en una crema hecha a base de palta, la cual conservara la cremosidad
del fruto y ademas contendra otros condimentos como: sal, ajo en polvo y cebolla en
polvo, para darle un mejor sabor. Su principal funciéon es acompafniar a diferentes

alimentos como piqueos, saindwiches, ensaladas, entre otros.

Producto real

La salsa de palta se envasara en bolsas cryovac de 310 gramos de capacidad; medira 17
cm de alto x 15 cm de largo x 3 cm de ancho y tendrd impreso el nombre y logo de la
marca, la composicion del producto, el peso neto, la garantia de proteccion sanitaria,
fecha de vencimiento, nimero de lote y la direccion y teléfono de la empresa. Se escogio
las bolsas cryovac porque prolongan la vida del producto con tecnologia de envasado al
vacio, manteniendo el sabor, aroma, color y textura; ademas se pueden fabricar en

cualquier tamafio

Para asegurar la calidad del producto, se haréd un estricto control de calidad de la
materia prima, asi como controles de calidad durante y después del proceso de

produccion.

Producto aumentado
En el envase de los productos, se colocard el correo electrénico y pagina web de la
empresa, para que los clientes puedan realizar sus reclamos y consultas cuando crean

necesario.
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2.1.2 Principales caracteristicas del producto

2.1.2.1 Usos y caracteristicas del producto

Posicion arancelaria

La posicion arancelaria NANDINA constituye la nomenclatura arancelaria comun de la
Comunidad Andina y estd basada en el sistema armonizado de designacién y codificacion
de mercancias. El arancel es la tarifa oficial que fija los derechos que se deben pagar en
aduanas. Al producto salsa a base de palta le corresponde la 2103.90.90.00 “Demés

preparaciones para salsas, y demas salsas preparadas”.

Tabla 2.1

Partidas arancelarias de salsas

Nro. Partida Descripcién
2103.10.00.00 Salsa de soja (soya)
2103.20.00.00 “Ketchup” y demas salsas de tomate
2103.90.10.00 Salsa mayonesa
2103.90.90.00 Demas preparaciones para salsas, y demas salsas preparadas.

Fuente: Sunat (2017)

Finalmente, la Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (CIIU), pertenece
a la clase 1079 con descripcion: “Elaboracion de otros productos alimenticios” que

incluye la elaboracion de salsas.

Usos y propiedades

Esta salsa es perfecta para ser consumida como acompainamiento en el desayuno,
almuerzo o comida, también es ideal para ser servida con tequefios, tacos, nachos,
hamburguesas, etc. Tiene una gran afinidad para ser servida al lado de alimentos

preparados con maiz.

Sus principales propiedades son:
- Posee caracteristicas similares a la salsa preparada con el método tradicional.
- Permite el ahorro del tiempo a la hora de preparar un acompanamiento para un

almuerzo o comida sobre todo para los consumidores que trabajan, tanto para
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hombres, como para mujeres que cada dia se incorporan mas al mundo laboral y
para los jovenes que viven solos, especialmente los que vienen de otras provincias
a estudiar a Lima.

- Su preparacion es inmediata, solo basta abrir el envase y servirla, es un producto
basico para este tiempo ya que cuenta con atributos como la rapidez y que es un
producto alimenticio de sabor natural, que es lo mas importante.

- Es una preparacion relativamente popular, y forma parte de las raciones en
muchas areas de consumo en las comidas de las personas.

- Esuna salsa reconocida internacionalmente por su buen sabor.

2.1.2.2 Bienes sustitutos y complementarios
Los principales bienes sustitutos del producto son:

e Mayonesa: hecha a base de huevo y aceite vegetal. Se le sazona con sal, zumo de
limén o vinagre. Es una salsa conocida mundialmente por su buen sabor y puede
encontrarse en la mayor parte de los supermercados, las principales marcas que la

comercializan en Per( son:

- Alacena
- Maggi

-  Hellmann’s

e Ketchup: hecha a base de salsa de tomate condimentada con vinagre, sal y azicar
ademas de otros condimentos, conocida mundialmente por su buen sabor y preferida
por muchas personas, las marcas més conocidas que la comercializan en Peru son:

- Alacena
- Libby’s
- Maggi

- Heinz

e Mostaza: es una salsa que se elabora de las semillas de varias plantas del género
incluyendo la semilla de mostaza, conocida a nivel internacional por su sabor. Estas
son las marcas que la comercializan en Pert:

- Libby’s
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- Alacena
- Maggi

-  Hellmann’s

e Crema Huancaina: es una salsa tipica del Perti que se elabora a base de leche,
huevo, queso, galletas de soda, aji, etc. Es una de las salsas mas populares del pais
por su buen sabor y su versatilidad al combinarse con diferentes platos. La unica
salsa que se vende envasada es la de Alicorp, sin embargo, igual se puede encontrar

en los supermercados en la zona de salsas al peso.

e Crema de aji o de rocoto: son diferentes salsas que se elaboran a base de la
combinacion de aji, rocoto, cebolla, ajo, sal, entre otros. Las principales salsas
envasadas que se venden son las de Alicorp, la cuales son Tari, Salsa de Aji molido,
Sanka crema de aji, Uchucuta crema de rocoto y salsa de rocoto molido, también se

puede encontrar en los supermercados en la zona de salsas al peso.

Los principales bienes complementarios de la salsa de palta son:

e Sandwiches: A todos los peruanos les gusta comer pan con diferentes
acompafiamientos salados como jamon, huevo, carne, tocino, y entre los que destaca
la palta, convirtiendo de esta manera el pan en un sandwich. Son ampliamente

consumidos durante el desayuno, almuerzo, cena, o acompanando un lonche.

e Tequeiios: de origen colombiano y venezolano, son masitas de trigo fritas y rellenas
con queso, se consumen como piqueos en fiestas y reuniones. Principalmente se

consumen con guacamole.

e Snacks como nachos, papas fritas o chifles: Todos son snacks que se compran
envasados y al igual que los tequefios se consumen socialmente en fiestas o
reuniones; y se acompaiian de diferentes salsas como kétchup, mayonesa, huancaina

o guacamole.
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e Tacos: comida tipica mexicana que consiste en una tortilla de maiz enrollada con

algunas verduras, frejoles, palta, entre otros acompafiamientos.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El area geografica en el cudl se desarrolla el estudio del producto presentado es Lima
moderna, especificamente la zona 07 la cual estd conformada por los distritos de

Miraflores, Santiago de Surco, San Isidro, San Borja y La Molina.

2.1.4 Analisis del sector

A continuacion, se hard un analisis que describira las cinco fuerzas del sector conocidas

también como las cinco fuerzas de Porter.

Poder de negociacion de los clientes

Los principales compradores del producto en estudio serdn supermercados, mercados y
pequefios consumidores finales. No tiene competidores directos ya que en Pert atn no
venden el mismo tipo de producto, tendrd competencia de productos sustitutos, es por
ello que los compradores tendran un poder de negociacion medio sobre este. El producto
debe tener un costo accesible y un buen sabor para que los consumidores finales sean
leales a la marca ya que por ejemplo si el cliente no encuentra el producto, este puede

migrar a comprar uno de los productos sustitutos.

Poder de negociacion de los proveedores

La materia prima utilizada para realizar este producto es abundante, y existen muchas
empresas que se dedican al comercio de estas, la palta que es el producto fundamental es
muy facil de conseguir, entonces al haber varios proveedores, por lo que el poder de

negociacion de los proveedores es bajo.

Rivalidad entre los competidores

La rivalidad directa entre competidores es media, ya que es el unico producto en su tipo,
no cuenta con competidores directos, no hay otra salsa de palta envasada lista para ser
consumida en el Pertl, sin embargo, el mercado tiene sustitutos tales como la crema

huancaina, tari, mayonesa, kétchup, entre otros.
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Entrada de nuevos competidores

Este es un mercado con altas barreras de ingreso para los competidores directos, no sélo
por el capital que se necesita y la inversion, sino también por lo que se menciond en el
punto anterior. Actualmente existen grandes empresas con nombre sobresaliente que se
dedican a este negocio, de producir salsas, sin embargo, este producto igual puede resultar
muy exitoso ya que todavia no es accesible ni tan conocido en el mercado peruano. Por
todo lo mencionado se considera que existe un bajo riesgo de entrada de nuevos

competidores.

Amenaza de productos sustitutos

En el sector alimenticio existe una estrecha relacion entre productos sustitutos y
complementarios. Aqui existe una amenaza media, sus principales competidores son la
mayonesa, kétchup, mostaza, huancaina, etc ya que existen diversas empresas grandes
que ya la comercializan tal como los productos: Alacena, Maggi, Hellmann’s, Libby’s,
entre otras. Las principales empresas que competirian con nosotros son las ya
establecidas en el mercado peruano como es Alicorp, que tienen un mercado posicionado.
Sin embargo, el producto seria reconocido porque actualmente en el mercado peruano no
existen competidores que ofrezcan el mismo producto que puede estar acompanado de

diferentes alimentos tales como comidas, tacos, tequenos, hamburguesas, nachos, etc.

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

mercado

Para la investigacion de mercado del presente estudio, se aplicaron tanto fuentes
primarias como secundarias. Dentro de las fuentes primarias, se aplicé una encuesta a
308 personas pertenecientes al publico objetivo para determinar sus preferencias de
consumo, frecuencia y certeza de compra, preferencia de variables al momento de
consumir salsas, etc.; ademads, se entrevistard a dos personas pertenecientes al sector, un
productor (proveedor) y un trabajador de alguna empresa del rubro de salsas (vendedor),

para tener una opinidon mas cercana y experta del mercado.
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Por el lado de las fuentes secundarias, se consultard publicaciones en libros,
revistas y periodicos, referentes al sector tanto de consumo y venta de paltas como de las
diferentes salsas del mercado. También, se consultara estadisticas oficiales del Ministerio
de Agricultura, IPSOS Apoyo, Arellano Marketing, FAOSTAT, entre otros; y estudios
anteriores que puedan servir de referencia tanto de la Universidad de Lima, como de la

Universidad Agraria.

2.2 Analisis de l1a demanda

2.2.1 Demanda historica

Actualmente en el mercado no existe ninguna salsa o crema hecha a base de palta, por lo
que no existen datos de importaciones, exportaciones o produccion de esta. Por otro lado,
consideramos que no existe ningin producto que pueda sustituirlo con exactitud, por este
motivo los datos que se presentaran desde el punto 2.2.1.1 al 2.2.1.3 son referenciales, y

se hallaré la demanda interna aparente del fruto de la palta.

2.2.1.1 Importaciones y exportaciones

No se encontraron datos de importaciones histdricas de palta, por lo tanto, se consideraran
como cero; esto se debe a que el Peru es uno de los principales productores de palta en el

mundo, por la cantidad, calidad y variedad de paltas que posee.

Tabla 2.2

Exportaciones anuales de palta en Pera

Afo kg

2010 59 520 571,28

2011 81 389 793,00

2012 83 455 083,00

2013 114 402 946,00
2014 178 919 169,00

Fuente: Sunat (2016)
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2.2.1.2 Produccion nacional

Segun los datos recaudados del Ministerio de Agricultura, los datos histéricos de

produccion de palta son los siguientes:

Tabla 2.3

Produccién anual de palta en Peru

Afo kg

2010 184 370 000
2011 213 662 000
2012 268 525 000
2013 288 387 000
2014 349 317 000

Fuente: Faostat (2016)

2.2.1.3 Demanda Interna Aparente (DIA)

Para hallar la Demanda Interna Aparente se aplica la siguiente formula:

DIA = Produccion + Importaciones — Exportaciones

Como ya se especifico anteriormente, el Perd no importa palta, por lo que no se

consideraran para los calculos del DIA, y se aplicara la formula:

DIA = Produccion — Exportaciones

Tabla 2.4

DIA de Perti en kg
Afo Produccion Exportaciones DIA
2010 184 370 000 59 520 571 124 849 429
2011 213 662 000 81 389 793 132 272 207
2012 268 525 000 83455 083 185 069 917
2013 288 387 000 114 402 946 173 984 054
2014 349 317 000 178 919 169 170 397 831

Elaboracion propia.
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2.2.2 Demanda potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo

Para analizar los patrones de consumo se tomaran como principales caracteristicas la
frecuencia de consumo, el lugar de compra més frecuente y las principales marcas de sus

productos sustitutos

Lugar de compra frecuente
Segun IPSOS el 87% de personas de Lima moderna asisten al menos una vez al mes a

supermercados.

Lima moderna estd constituida por Barranco, Jesis Maria, La Molina, Lince,
Magdalena del Mar, Miraflores, Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel,
Santiago de Surco y Surquillo, y dentro de esta clasificacion se encuentran todos los

distritos de Lima zona 07.

Frecuencia de consumo de salsas

La mayoria de la poblacion peruana, tiende a consumir salsas como acompanamientos en
las principales comidas y tienden a comprarlas quincenal, semanal u ocasionalmente, en
este caso como no hay informacion del mismo producto, utilizaremos el de la crema de

aji y crema de huancaina.

Tabla 2.5

Frecuencia de consumo de salsas

Consumo habitual (%) Ocasional (%)
Producto
Diario Semanal Quincenal Ocasional Nunca
Crema de aji 23 11 10 22 33
Crema de huancaina 11 15 24 22 27
Mayonesa 12 16 18 33 21

Fuente: IPSOS (2015)
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Marca de consumo habitual
Las principales marcas que se consumen de las salsas sustitutas a la salsa de palta son

Alacena y Tari en el caso de la crema de aji.

Tabla 2.6

Marca de consumo habitual en la crema de aji

Marca (%)
Alacena (Uchucuta) 50
Tari 25
Otros 20
Granel 4
No Precisa

Fuente: IPSOS (2015)

Tabla 2.7

Marca de consumo de habitual en la crema de huancaina

Marca (%)
Alacena 65
Otros 27
Granel 8

Fuente: IPSOS (2015)

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial

La demanda potencial es una herramienta que se usa para analizar los patrones de
consumo similares a la realidad en estudio, en este caso seria la peruana. Se halla con la
multiplicacion del consumo per cépita anual (CPC) por la poblacion; se uso el CPC del

consumo de palta.

Como se puede ver en el cuadro, la poblacion peruana tiene uno de los mayores
consumos de palta en América, superado por México y EEUU; sin embargo, ambas
demandas potenciales son significativamente mayores que la de Pert, por lo que se

tomard en cuenta la demanda potencial de Francia como meta de consumo.
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Tabla 2.8
Demanda potencial de palta

Pais CPC (kg./hab.-  Poblacion Demflnda
afo) (hab.) Potencial (kg)
Mexico 9,00 119 115,000 1072 035 000
EEUU 6,00 319 047,000 1 914 282 000
Francia 4,00 63 920,000 255 680 000
Chile 3,50 17 619,708 61 668 978
Pert 2,50 30 375,603 75 939 008
Israel 2,50 8212,000 20 530 000
Argentina 0,35 41 446,246 14 506 186

Fuente: Faostat (2016)

2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias

2.2.3.1 Disefio y aplicacion de encuestas u otras técnicas

Para el estudio de mercado del presente trabajo, se realiz6 una encuesta a 308 personas
por la pagina https://es.surveymonkey.com/, con 10 preguntas puntuales sobre su

consumo de salsas en general, su preferencia por la palta y posible compra del producto.

Para los calculos de la demanda, se analizaron algunos datos de dichas encuestas.

Tabla 2.9
Frecuencia de consumo
Frecuencia de Cant. Frec. al
% Personas ~
consumo Personas afo

1 vez a la semana 15 5,42% 52
2 veces a la semana 18 6,50% 104
3 veces a la semana 7 2,53% 156
1 vez al mes 180 64,98% 12
2 veces al mes 46 16,61% 24
3 veces al mes 11 3,97% 36
Prom. Ponderado 26,73

Elaboracion propia
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Si bien la media (promedio) es la medida més conocida para describir un conjunto de
datos, para la frecuencia de consumo utilizaremos la moda que es una medida de
tendencia central, es el valor que aparece con mayor frecuencia en el conjunto de datos,

en este caso es de 12 veces al afio.

Tabla 2.10

Cantidad a consumir

Cantidad a consumir Cant. %
((4) Personas  personas
100 15 5,42%
200 46 16,61%
300 187 67,51%
400 19 6,86%
500 10 3,61%
Prom. Ponderado 286,64

Elaboracion propia

Al analizar los datos recopilados en las encuestas, se encontrd que cada persona estaria

dispuesta a comprar un empaque de en promedio 286,59 gramos de salsa de palta.

Tabla 2.11

Intencion de compra

Intencion de compra Cant. Personas % Personas
Si 277 91,42%
No 26 8,58%

Elaboracion propia
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Tabla 2.12

Certeza de compra

Certeza de Cant. %
compra Personas personas
1 3 1,08%
2 5 1,81%
3 7 2,53%
4 14 5,05%
5 19 6,86%
6 107 38,63%
7 46 16,61%
8 29 10,47%
9 13 4,69%
10 34 12,27%
Prom. Ponderado 66.35%

Elaboracion propia

Ademas, el 91,42% de encuestados asegurd que estaba dispuesto a comprar la

salsa de palta; por otro lado, la certeza de compra fue de 66,35%.

2.2.3.2 Determinacion de la demanda

Como se explicé anteriormente, no existe actualmente en el mercado un producto
sustituto para la salsa de palta que cumpla con los mismos usos y beneficios de esta,
motivo por el cual; los datos que se consideraron para hallar la demanda del proyecto
fueron las estadisticas poblacionales y porcentajes que se hallan a partir de la encuesta

aplicada.

Primero, se hall6 el nimero de poblacion de Lima Metropolitana zona 7 que
comprende los distritos de: Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco y La
Molina, también se segmentd la poblacion por edad: desde los 15 a los 64 afios debido a
que es la edad desde que las personas empiezan la universidad hasta que dejan de laborar
y nos da un total de 481 641 personas en el afio 2015 y se utiliza la tasa de crecimiento

de 1,18% al afio segun la INEI.
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A partir de este dato, se segmentd a las personas con un estilo de vida practico;
segun la clasificacion de Arellano Marketing. (2015). Distribucion de la poblacion por
estilos de vida. Peru. Los sofisticados (8%) segmento mixto, son innovadores en el
consumo, los progresistas (21%) hombres extremadamente practicos y modernos, y las
modernas (27%) mujeres que trabajan o estudian que buscan productos que faciliten las
tareas del hogar; lo que da un total del 56% de la segmentacion seleccionada. Finalmente,
se multiplico por la intencion de compra (91,42%), la certeza de compra (66,35%),
frecuencia de consumo (12 veces al afio), y cantidad consumida (286,64 g) halladas en la

encuesta.

Tabla 2.13

Segmentacion del consumo

Poblacion 2015: zona 07, de 15 a 64 afos 481 641 personas

Estilos de vida practicos 56 %

Frecuencia de consumo 12 veces/afio

Cantidad consumida 286,64 g/afio

Intencion de compra 91,42 %

Certeza de compra 66,35 %

Kg de salsa de palta al afio 562 777 kg/aino
Elaboracion propia

veces

Kg de Salsa al afio = 481 641 pers. * 56% * 12 pr * 286,64 g * 91,42% * 66,35%

2.2.4 Proyeccion de la demanda

Al no poseer datos historicos de la demanda, se buscé el porcentaje de crecimiento de la
poblacion de Lima para poder proyectarla, segun los datos registrados por el INEL
(2015). Tiene un crecimiento proyectado que va a un ritmo de 1,18% al afio en Lima

Metropolitana.
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Tabla 2.14

Proyeccion de las personas seleccionadas

Personas
Afo zona 07 — Lima Metropolitana
De 15 a 64 afios
2015 481 641
2016 487 324
2017 493 075
2018 498 893
2019 504 780
2020 510736
2021 516 763

Elaboracion propia

2.2.5 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

El presente estudio, es un andlisis de los 5 primeros afios de vida util del proyecto, pues
al tratarse de un mercado cambiante en una economia en crecimiento, es muy dificil

proyectar datos con exactitud para periodos mas largos.

Sin embargo, la salsa de palta envasada es un producto nuevo para mercado en
estudio, por lo que se encuentra en el inicio de su ciclo de vida, es decir en el periodo de
introduccion; y al ser un bien de consumo masivo, tiene un tiempo de vida ilimitado en

el mercado.

2.3 Analisis de la oferta

Actualmente no hay empresas que comercialicen este producto, sin embargo, se tomara
como referencia los productos sustitutos:

- Mayonesa

- Ketchup

- Mostaza

- Huancaina

- Aji

- Golf

- Barbecue
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Al tener un producto competidor con gran participacion en el mercado, se
considerard crear un buen plan de marketing para insertar en el mercado nuestro producto,
sobre todo al decir que la marca es peruana, tendriamos mayor ventaja sobre estos ya que

ultimamente se apoya mucho a las empresas peruanas.

2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Al no existir empresas productoras, importadoras y comercializadoras de salsa de palta,
se analizara a las diferentes empresas del sector tanto de la palta como de las salsas en

general.

Cabe resaltar que en este sector no hay empresas importadoras, pues la produccion
nacional de palta es de las mas grandes del mundo y por lo tanto es suficiente para

abastecer la demanda del pais.

Las siguientes empresas fueron seleccionadas por ser las que exportaron la mayor

cantidad de paltas segin AGRODATA Pert. (2017).

Figura 2.1
Exportacion paltas FOB US$ miles

SOCIEDAD CAMPOSOL S.A. AGRICOLA CERRO  CONS. DEPROD. DE AVOCADO PACKING  CAMET TRADING
AGRICOLA PRIETO S.A.C. FRUTA S.A. COMPANY S.A.C. S.A.C.
DROKASA S.A.
w2016 02015

Fuente: Agrodata Peru (2017)
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e Sociedad Agricola Drokasa SAC: Es la empresa que mas exportd paltas en el afio
2016, también se dedica a exportar uvas y esparragos, su principal mercado es Norte

América y Europa.

e Camposol SA: es una empresa agroindustrial lider en el Peru, tiene como meta ser el
lider en exportacion de paltas. Ademas, comercializa esparragos, arandanos, uvas,

mangos, pimientos, etc., principalmente a mercados de Europa, EEUU y Asia.

Para analizar el sector de las salsas en el mercado peruano, se utiliz6 la data
Euromonitor, sobre cuota de mercado por empresas en los rubros de salsas aderezos y

condimentos.

e Alicorp SAA: es la empresa de consumo masivo mas grande del Pera, se
desenvuelve en diversos rubros como alimentos, productos de limpieza, nutricion de
animales, etc. En el sector de las salsas, posee la marca de mayonesa, huancaina,
crema de aji y de rocoto; kétchup y mostaza y finalmente, aji tari. Esta representa la

mayor competencia para la empresa.

e Nestlé SA: es la compaiiia multinacional agroalimentaria més grande del mundo,
promueve una alimentacidon saludable y balanceada, y elabora productos de alta

calidad. Dentro de su portafolio, cuenta con la marca de kétchup y mostaza Libby’s.

e Unilever Group: es una empresa multinacional britdnico-neerlandesa, que se
desenvuelve en los rubros de nutricion, higiene y cuidado personal. Dentro del sector
de alimentos cuenta con la marca de mayonesa Hellmann’s reconocida a nivel

mundial.

2.3.2 Competidores actuales y potenciales

Actualmente, el principal competidor es Alicorp por su gran variedad de salsas bajo el
nombre de Alacena, la cual no solo posee las salsas tradicionales como mayonesa y
kétchup; sino que ha ido innovando en el mercado con salsas como la golf, huancaina,

tari, rocoto, entre otras. No es solo la marca que posee la mayor variedad, sino también
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mayor cuota de mercado y la primera en ventas. Ademas de tener el respaldo de ser una

compafiia que ha llegado a mercados internacionales con productos de alta calidad.

En segundo y tercer lugar, entran Nestl¢ y Unilever, con sus marcas Libby’s y
Hellmann’s de salsas tradicionales; las cuales, si bien tienen una parte significativa de la
cuota de mercado, son superadas en variedad por Alicorp.

Los competidores potenciales podrian ser las grandes empresas agroindustriales
que venden conservas o frutos con valor agregado; pues al conocer el mercado
internacional y estar a la vanguardia, innovando con sus productos, podrian incursionar

en el sector de las salsas.

2.4 Determinacion de la demanda del proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, primero se segment6 el mercado geografico,
psicografico y demograficamente; una vez hallado el mercado meta, se procedio a
analizar los resultados de las encuestas sobre intencion e intensidad de compra de la salsa
de palta envasada. En estas, se determin6 que el 91.42% estaria dispuesto a comprar el
producto; y al preguntar por el grado de intensidad de su posible compra, el promedio
ponderado fue de 66.35%. Definiendo de esta manera el factor de correccion para la

demanda del proyecto.

2.4.1 Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado es un método que permite definir al mercado meta del

producto en investigacion. Se realizard una segmentacion geografica y demogréafica.

Segmentacion Geografica

El proyecto estd dirigido a las personas de 15 a 64 afos ya que son las personas desde
que empiezan la universidad hasta que terminan de laborar y que viven en la zona 07 de
Lima Metropolitana que comprende los distritos de: Miraflores, San Borja, San Isidro,

Santiago de Surco y La Molina.
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Se escogi6 dicha zona, por ser un lugar de facil acceso y posee la mayor cantidad

de poblacion del nivel socioeconémico A y B en Lima Metropolitana.

Tabla 2.15

Distribucion de niveles por zona 2016 - (%) Vertical

Niveles socioeconomicos

Zona NSE NSE NSE NSE NSE

"A" "B" "C" "D" "E"
Total 100,0  100,0 100,0 100,0 100,0
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 1,3 5,8 12,7 14,4 19,3

Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San

Martin de Porres) 5,9 15,2 17,2 11,6 4,7

Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 0,0 10,5 12,4 13,4 16,4

Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 8,4 11,6 9,8 7,9 49

Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa

Anita, San Luis, El Agustino) 45 37 10,1 144 124

Zona 6 (Jestis Maria, Lince, Pueblo Libre,

Magdalena, San Miguel) ! = 2l 1.2 0.6

Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja,

Surco, La Molina) 35,5 14,6 2,6 1,4 1,5

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

Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del
Triunfo, Lurin, Pachacamac)

Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La
Punta, Carmen de la Legua, Ventanilla)

Otros 0,0 0,2 0,7 0,7 1,6

6,7 9,8 8,4 6,9 4,9

0,0 3,4 12,5 17,9 18,2

2,7 9,3 10,8 10,3 15,6

Fuente: Apeim (2016)

Segmentacion psicografica
Para esta segmentacion se tomara el estudio de Arellano Marketing. (2015). Distribucién
de la poblacion sobre los estilos de vida. Peru. Los 3 perfiles que se adaptan como

posibles consumidores son los sofisticados, los progresistas y las modernas.
Los sofisticados (8%) son un segmento mixto con un nivel de ingreso mas alto

que el promedio; son modernos, educados, e innovadores en el consumo; son mas jovenes

que el promedio de la poblacién.
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Los progresistas (21%) son hombres de todos los NSE que buscan el progreso

familiar o personal, son extremadamente practicos y modernos.

Y finalmente, los modernos (27%) son mujeres de todos los NSE que trabajan o
estudian y que buscan su realizacion personal, les gusta comprar productos de marca y

que faciliten las tareas del hogar.

Lo que nos da un total de 56% de personas que viven con un estilo de vida

practico.

2.4.2 Seleccion del mercado meta

Finalmente, se escoge como mercado meta a las personas de 15 a 64 afios que viven en
la zona 07 de Lima Metropolitana, con un estilo de vida practico y moderno; es decir

progresistas, sofisticados y modernas.
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2.4.3 Demanda especifica para el proyecto

Después de aplicada la segmentacion y el factor de correccidon, se halld la siguiente

demanda anual expresada en kilogramos y envases de 310 gramos cada uno.

Tabla 2.16
Grupos de edad afio 2015
0-4 538 5677 2262 20 375 10 045 38 897
5-9 551 5859 2379 21 976 11133 41 898
10 - 14 453 5562 2439 21 676 11 088 41 218
15-19 270 7731 3087 26 299 13 898 51 285
20 -24 186 8 894 3562 27 340 15074 55 056
25-29 239 8375 3615 25292 13 032 50 553
30-34 182 8 646 3708 26 728 13 001 52 265
35-39 211 8 787 4067 27 985 13 415 54 465
481 641

40 - 44 208 7 644 3918 24 535 11953 48 258
45 - 49 150 7675 4010 24 784 11 969 48 588
50 - 54 110 7702 4164 23279 12 102 47 357
55-59 122 6 639 3537 19 124 10 274 39 696
60 - 64 96 6197 3342 16 079 8 404 34118
65 - 69 83 5388 2823 12 695 5711 26 700
70 - 74 86 4411 2367 9 891 4203 20 958
75-179 48 3344 2107 7595 2979 16 073
80 y mas 32 3397 2 819 8 589 3365 18 202
Total 3 565 111928 54 206 344 242 171 646 685 587

Fuente: INEI (2015)
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Tabla 2.17

Demanda especifica del proyecto

Estilo Frec. Cant Intenciéon Certeza
~ . . Demanda Demanda
Ao Personas vida consumo consumida de de
2t ~ (kg) (envases)
practico (veces/aiio) (g) compra  compra

2015 481 641 56% 12 286,64 91,42% 66,35% 562 776,99 1 815410,00

2016 487324 56% 12 286,64 91,42% 66,35% 569 417,76 1 836 832,00

2017 493075 56% 12 286,64 91,42% 66,35% 576 136,89 1 858 507,00

2018 498 893 56% 12 286,64 91,42% 66,35%  582935,31 1 880437,00

2019 504 780 56% 12 286,64 91,42% 66,35% 589 813,94 1902 626,00

2020 510736 56% 12 286,64 91,42% 66,35% 596 773,75 1925077,00

2021 516763 56% 12 286,64 91,42% 66,35% 603 815,68 1947 793,00
Elaboracion propia.
Figura 2.2
Demanda proyectada en envases de 310 g por aio
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Elaboracion propia

2.5 Definicion de la Estrategia de comercializacion

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

La comercializacion del producto estudiado se realizara usando canales de distribucion

en el mercado interno. Se debe tomar en cuenta las caracteristicas del mercado meta que

son principalmente los supermercados y en menor cantidad bodegas y mercados y

analizar la distancia entre el cliente y el producto, asi como también la de los proveedores

de las materias primas eligiendo al que ofrezca una mejor calidad y precio.
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Los canales de distribucion son:
e Directos: Supermercados y en menor proporcion bodegas y mercados

e A través de mayoristas y distribuidores

Es importante que los consumidores tengan un facil acceso a la salsa de palta, es
por ello que el producto se venderd basicamente en supermercados como (Vivanda,

Metro, Wong, Plaza Vea y Tottus).

2.5.2 Publicidad y promocion

A pesar de que la promocion inicial necesita una fuerte inversion sin resultados muy
notables a corto plazo, es necesaria para poder sobrevivir a mediano y largo plazo y poder
incrementar el consumo del producto a través de los medios de comunicacion y técnicas
de propaganda como radio, por medio de afiches, volantes, publicidad en los puntos de

venta, degustacion y presencia en redes sociales.

La promocion es una herramienta o variable de la comunicacién comercial, busca
incrementar la compra o la venta de un producto o servicio y permite que el producto se

posicione con una buena eficiencia y rapidez en la mente de los consumidores.

Es por ello que al inicio se tiene que entrar con fuerza para presentar el producto
al mercado. La venta de este producto serd apoyada por una campaiia publicitaria muy
bien planeada y organizada por una empresa de publicidad que recomendara los medios
de comunicacion mas apropiados para poder lanzar el producto y que la gente lo conozca.
También se haran usos de afiches y folletos donde se expliquen las principales
caracteristicas del proyecto, pero sobre todo aprovecharemos las redes sociales como
Facebook para promocionar el producto ya que en esta web podemos escoger a qué

personas en especifico estard dirigido nuestra publicidad.
Hay que tener en cuenta que el producto se tiene que distribuir antes de

promocionarlo para que los clientes puedan encontrarlo facilmente y no descarten su

compra sino lo encuentran disponible.

33



Este es un producto cuyos ingredientes son de facil obtencion y se encuentran
disponibles en gran cantidad, ademads; su preparacion es relativamente sencilla, lo cual

representa una ventaja para la produccion y distribucion.

34



Tabla 2.18

Modelo Canvas

Socios clave

Debido a que es un
producto dirigido mas
al NSE A y B, los
supermercados seran
nuestros socios clave,
por ello tanto
Vivanda, Wong, Plaza
Vea, Metro y Tottus
seran una pieza
fundamental para
comercializar nuestro
producto. En menor
proporcién también
las bodegas y
mercados ubicados en
puntos estratégico.

Los proveedores son
los otros socios clave,
sobre todo el de la
materia prima e
insumos y las bolsas
para garantizar la
calidad del producto.

Actividades
clave

Determinar el
volumen de
produccién
para cotizar y
negociar con
los
proveedores
de la materia
prima,
insumos y
materiales.

Recursos
clave

Pagina web
Publicidad
Logistica
Proveedores
Mano de obra
capacitada
Magquinaria y
equipos en
buen estado

Propuesta de valor

Es un producto
dirigido a las
personas con falta
de tiempo para
cocinar por lo que
es un producto listo
para el consumo con
un sabor muy
agradable y con un
alto estandar de
calidad, siento este
un acompafiante
perfecto para
comidas deliciosas
tales como nachos,
tacos, sandwiches,
tequetios, etc.

Es innovador ya que
en el Peru ain no
hay salsa de palta
envasada que se
venda al publico y
sea de facil acceso.

Relaciones con los
clientes

La relacion que se
llevara con los
clientes es de
responsabilidad y
compromiso
cumpliendo los
tiempos y
condiciones de
entrega y brindando
un producto de
calidad y con una
buena presentacion.

Canales

Se pretende vender
el producto a
comercializadores
mayoristas como
supermercados
principalmente. La
atencion exquisita al
cliente por medio de
nuestra plataforma
web, email, chat, y
venta directa.

Segmentos de
clientes

El mercado meta son
las personas de 15 a
64 aios de la zona
07 de Lima
Metropolitana con
estilo de vida
practico, los 3
perfiles que se
adaptan son:

Los sofisticados,
grupo mixto
modernos e
innovadores y tienen
ingresos mas altos
que el promedio.

Los progresistas que
son hombres
extremadamente
practicos y
modernos

Las modernas,
mujeres que buscan
productos que
faciliten las tareas
del hogar.

Estructura de costes

Costos fijos como el pago al personal administrativo,
los gastos de promocion y publicidad, vigilancia,
gastos financieros, etc.

Los costos variables como la materia prima que es la
palta, los insumos, los materiales como las bolsas y
cajas, pago a los operarios y al personal de planta,
gastos de distribucion y los servicios publicos.

Lineas de ingresos

El producto tiene un precio accesible a los
consumidores que en su mayoria son de NSE A y B,
este sera vendido a supermercados, bodegas y
mercados los cuales ganaran una comision
importante por unidad vendida.

Elaboracion propia
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2.5.3 Analisis de precios
2.5.3.1 Tendencia historica de los precios

Para este andlisis, se encontr6 en la pagina del Ministerio de Agricultura los precios

historicos en Lima Metropolitana.

Tabla 2.19

Lima Metropolitana, precio en el mercado mayorista de palta (S/./kg)

Afio Mes Precio de Venta (S/./kg)
Hass Fuerte Costa

Mayo 1,33 3,02
Junio 1,80 3,11
Julio 1,74 2,78
2016 Ag0§t0 3,38 5,50
Septiembre 4,26 6,58
Octubre 6,04 7,68
Noviembre 7,22 7,17
Diciembre 7,49 7,39
Enero 6,67 4,20
2017 Febrero 4,63 421
Marzo 2,57 3,67
Promedio 428 5,03

Fuente: Ministerio de Agricultura (2017)

Como se puede apreciar en el cuadro anterior, el precio de la palta varia en gran
proporcion seguin el mes del afio debido a la estacionalidad de cosecha, por ello se toma
como referencia el promedio obtenido que es de S/.4,28, también se observa el precio de
la palta fuerte costa que es una de las mas consumidas en Peru, el cual es mayor que la

palta has que se utiliza en el proyecto.
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2.5.3.2 Precios actuales

Actualmente, en los supermercados y bodegas, se encuentra una variedad de salsas que
vendrian ser los sustitutos de la salsa de palta, entre ellos se tiene la mayonesa, huancaina,
crema de rocoto y crema de aji; en esta seccion se presentard un andlisis de los precios y

cantidades actuales que se ofrecen en el mercado de las salsas mas representativas.

Tabla 2.20
Precios actuales de las salsas

Nombre del producto Marca Cantidad P(rse /C;O
Mayonesa Alicorp 500 cc 8,80
Crema de huancaina Alicorp 400 g 6,30
Uchucuta crema de rocoto Alicorp 400 g 6,15
Tari crema de aji Alicorp 400 g 6,80

Elaboracion propia

Como se puede observar los precios son relativamente altos, nuestro precio de
venta es de S/.4,55 pero se considera que el supermercado o bodega lo venderd con un
margen de ganancia, si consideramos este margen un 21,10% seria S/.0,96 que gana por
unidad y més el IGV, el precio al consumidor final seria de S/. 6,50 que se encuentra

dentro del rango de pago de los consumidores.

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

La palta pertenece a la familia de las lauraceas, es una planta que llega a una altura de 10

a 12 metros, aunque cuando es cultivada no se deja crecer mas de 5 metros.

El fruto posee un alto contenido en aceites vegetales, por lo que es considerado
un excelente alimento en cuanto a nutriciéon en proporciones moderadas. Es carnoso de
forma periforme, ovoide alargada y en su interior contiene una semilla redondeada de

color claro, la pulpa que contiene es cremosa y presenta un color verde crema.
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Tabla 2.21

Composicion nutricional de la palta has por 100 g

Informacion nutricional

Tamaiio de la porcion:

100 g

por porcion

Calorias 160 kcal
Poteina 2g
Grasa 14,66 g
Grasa saturada 2,126 g
Grasa poliinsaturada 1,816 g
Grasa monoinsaturada 1,816 g
Colesterol 0 mg
Carbohidrato 853 ¢
Fibra 6,7¢g
Azlcar 0,66 g
Sodio 7 mg
Potasio 485 mg

Fuente: Fatsecret (2017)

2.6.2 Disponibilidad de la materia prima

La palta es una fruta originaria de México y Centroamérica la cual tiene una tendencia de
crecimiento en su produccion durante todos los afios debido a la gran demanda que tiene

por su buen sabor y sobre todo por todas las valiosas propiedades que contienen.

Otro factor importante de esta fruta es que tiene un uso multifuncional, ya que se
puede utilizar de diferentes maneras, como acompanamiento del pan, en las ensaladas,

como guarnicién y como salsa para diferentes acompafiamientos.

Se pueden encontrar mas de 500 variedad de palta, en el Perti las variedades que

principalmente destacan y cultivadas son las siguientes:

Hass

Es originada en California en el afio 1926 y patentada en el ano 1935, Estados Unidos
por Rudolph G.Hass. Su gran aceptacion en los mercados mundiales ha llevado a que esta
sea la variedad mas cultivada y consumida, una de sus principales virtudes es que tiene

un amplio periodo de recoleccion sin perder su calidad, tiene larga vida pos cosecha

38



debido a su céscara gruesa y resiste muy bien el transporte y almacenamiento. la semilla

es de tamafio pequeno. Son de tamafio mediano con un peso entre 170 y 350 g,

Segtin Risco. (2007) “Es una de las variedades de mayor importancia comercial
en el mundo, esta disponible todo el ano. Tiene una excelente calidad, su piel gruesa y
rugosa se desprende con facilidad del fruto y presenta un color verde cuanto esta tierno y

oscuro violaceo cuando madura”.

Figura 2.3
Variedad Hass

Fuente: Adaspal (2017)

Fuerte
Es considerada como un hibrido natural, presenta caracteristicas intermedias entre la raza
mexicana y guatemalteca. Esta variedad también es una de las més cultivadas, pero es

mas delicada ya que es mas resistente al excesivo calor y al frio.

Segun Risco. (2007) “Los frutos presentan aspecto piriforme, con un peso entre
180 y 400 g y un contenido de aceite promedio del 23.4%. Su largo varia entre 10 a 12
cm y su ancho de 6 a 7 cm. Su piel, ligeramente aspera, se separa con facilidad de la

carne”.

Figura 2.4
Variedad Fuerte

Fuente: Adaspal (2017)
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Nabal

Es de raza guatemalteca, su tamafio es grande (300g a 600g) lo que hace dificil su
cosecha, su cascara es de color verde oscuro y es lisa, su pulpa tiene un buen sabor y es
de color amarillento y su semilla es proporcionalmente pequefia. Su cultivo es alterno
debido a que un afio pueden tener cosechas muy buenas, pero el proximo puede que la

planta no haya logrado ni un fruto.

Figura 2.5
Variedad Nabal

Fuente: La Pureza (2017)

Bacon

Originada en California por James Bacon, es un cruce de la raza guatemalteca y
mexicana. Tiene un tamafio mediano (250 a 300 g), su cascara fina, delgada y de color
verde oscuro brillante, su pulpa tiene buen sabor y es de color amarillo-verde palido. El
arbol es resistente a las heladas, y esta variedad tiene una anticipada maduracién respecto

a las demas.

Figura 2.6

Variedad Bacon

Fuente: Adaspal (2017)

40



La materia prima del producto es la palta Hass, que es la méas consumida en el
mundo debido a todas las caracteristicas mencionadas, sobre todo porque esta disponible

todo el afio, tiene una larga vida y es muy resistente al transporte y almacenamiento.

Otro aspecto importante es que Peru es el sexto pais productor y el tercer
exportador de palta a nivel mundial, lo que quiere decir que tenemos la suficiente materia

prima disponible para satisfacer la demanda del trabajo.

Los principales departamentos productores en el pais son Lima, La Libertad y

Ancash, del mismo modo, son las regiones con mayor cantidad de hectareas.

Al ser el publico objetivo la zona 07 de Lima Metropolitana, y ser Lima uno de
los principales productores, no habré problemas de abastecimiento, pues la materia prima
se encuentra disponible durante todo el afio y en un lugar proximo a los consumidores

finales.

2.6.3 Costos de la materia prima

El costo de la materia prima varia segun la estacionalidad de la palta, el precio promedio
en el mercado mayorista de frutas es de S/. 4,28 el kg, sin embargo, como el Peru es un
pais productor, se puede conseguir la palta de primera mano; es decir comprar
directamente de los agricultores o productores peruanos ubicados en las zonas cercanas
a la planta y se consiguié una cotizacion a S/.4,00 el kg por parte de la empresa

Agropecuaria San Ramon SAC productora de palta Hass.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Cercania a los mercados

Es un punto fundamental ya que este minimiza los costos de transporte y el tiempo a la
hora de su distribucion. La localizacion que se ve mas favorecida con respecto a este
factor seria la ciudad de Lima ya que en esta se encuentra el mayor porcentaje de

mercados y supermercados a donde iria dirigido el producto a comercializar.

Proximidad a las materias primas e insumos
Se tratard de ubicar la planta en alguna region que tenga altas producciones de palta que,
en todo caso, esté cerca a algun centro de distribucion de esta, las regiones en donde

existe mayores plantaciones de Palta son en: La Libertad, Lima, Ica y Junin.

Tabla 3.1
Distribucion departamental de cosechas de palta (%). Periodo: 2009-2015

Region %
La Libertad 26.3%
Lima 21.2%
Ica 13.4%
Junin 12.1%
Otros 27.4%
Total 100.00%

Fuente: Ministerio de Agricultura (2017)

Clima
Factor importante debido a que el exceso de humedad deteriora la palta, acelerando su

oxidacion; por lo que se preferird un ambiente mas seco.
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Tabla 3.2

Humedad relativa promedio anual

Departamento 2012 2013 2014
Ica 70,4%  67,8%  73,6%
La Libertad 87,4% 92,0% 90,7%
Lima 85,7% 85,7%  87,4%

Fuente: Servicio Nacional de Meteorologia e Hidrologia (2015)

Disponibilidad de mano de obra
Este recurso es de vital importancia para el desarrollo de las actividades en la planta y
empresas en general, es necesario que los operarios que manejaran la maquinaria tengan

un grado de instruccion técnica.

Disponibilidad de agua, energia y combustible.
Se elegird una localidad que tenga buenos niveles de servicios de agua, también se
requiere de energia eléctrica tomada normalmente de una red de media o alta tension, asi

como también de combustible para las necesidades de la planta.

Cercania a vias de comunicacion

Factor a considerar en cuenta debido a que gracias a esto depende en gran parte el
adecuado y oportuno despacho del producto final para llevarlo a los puntos de venta en
donde los consumidores podran comprarlo. Los fletes del transporte del producto final
hacia los mercados de colocacion tendran una gran incidencia sobre el precio final del

producto.

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Para este analisis se consideraran los tres principales departamentos productores de palta
que se encuentran en la costa peruana, a continuacion, una descripcion de cada uno de

ellos:
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Lima
Estd situada en la costa central del Per, y es una de las principales ciudades de
Sudamérica siendo la capital, el centro politico, cultural y econémico del Peru. En cuanto

a su clima este presenta una humedad aproximada a 87,4%.

Cuenta con una red de vias que comunican diferentes mercados y supermercados
y concentra el mayor nimero de empresas manufactureras es por ello que tiene una buena
disponibilidad de agua, energia y combustible. Es la ciudad que tiene mayor cantidad de
profesionales, técnicos y obreros debido a la centralizacion de instituciones educativas y

a numero de habitantes. Es la segunda region productora de palta.

La Libertad
Est4 situada en la parte noroeste del pais del Pert, a pesar de que se situa lejos del

mercado principal a comercializar, cuenta también con buenas vias de comunicacion.

A lo largo del tiempo ha tenido un crecimiento en la instalacion de plantas
manufactureras pero aun asi no hay saturacion por lo que hay mas facilidades de
encontrar un terreno a un buen precio. Cuenta con mano de obra capacitada y servicios

de agua y energia. La humedad que tiene es de 90,7%.

Ica

Es una ciudad del centro sur del Peru, se considera por su proximidad a Lima, donde
estard el mercado al que va dirigido el producto y se conectan con una via de
comunicacion rapida. Alrededor del 30% de su poblacion se dedica a actividades
agricolas, a pesar de que tiene gran disponibilidad de terreno, tiene limitaciones en cuanto
a su abastecimiento de agua ya que su mayor parte del suministro proviene del manto
fredtico el cual se estd agotando, por lo que no garantiza su abastecimiento en los futuros

afios. Su humedad es del 73,6% y es el cuarto productor de palta.
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3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Primero

se seleccionara los factores de localizacion

mas relevantes para luego

enfrentarlos en una tabla para encontrar la importancia de cada uno siguiendo el método

de ranking de factores.

Tabla 3.3
Factores de localizacion
ID Factor
A Cercania a los mercados
B Proximidad a las materias primas e insumos
C Cercania a vias de comunicacion
D Disponibilidad de agua, energia y combustible.
E Disponibilidad de mano de obra
F Clima

Elaboracion propia

Consiste en determinar la mejor localizacién en el ambito regional, por lo que se

procedera a comparar las tres provincias preseleccionadas en la matriz de enfrentamiento

mostrada

Tabla 3.4

en la siguiente tabla.

Matriz de enfrentamiento de factores de macrolocalizacion

Factor A B C D E F Puntos % Pond.
A 0 1 1 1 1 4 25,00%
B 1 1 1 1 1 5 31,25%
C 0 0 1 1 1 3 18,75%
D 0 0 1 1 2 12,50%
E 0 0 0 1 1 6,25%
F 0 0 0 0 1 1 6,25%
TOTAL 16 100%

Elaboracion propia
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Con esta ponderacion se calificard a las provincias de acuerdo a la escala establecida en
la tabla anterior y se multiplicara por el porcentaje de ponderacion para hallar el puntaje

de cada una.

Tabla 3.5

Factores de localizacion

Estado Excelente Muy Bueno  Regular Malo Pésimo
bueno
Calificacion 10 8 6 4 2 0
Elaboracion propia
Tabla 3.6

Ranking de Factores — Macrolocalizacion

Lima La Libertad Ica

Factor Ponderacion . ., . . ., . . ., .
Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

A 25,00% 10 2,50 6 1,50 6 1,50
B 31,25% 8 2,50 8 2,50 6 1,88
C 18,75% 10 1,88 6 1,13 6 1,13
D 12,50% 8 1,00 6 0,75 4 0,50
E 6,25% 8 0,50 6 0,38 6 0,38
F 6,25% 4 0,25 2 0,13 6 0,38
Total: 8,63 6,38 5,75

100% 74% 67%

Elaboracion propia

Como se puede observar en la tabla anterior, la localidad que obtiene mayor puntaje es
Lima. El porcentaje que se encuentra en la ultima linea se refiere a la proporcion de cada

region candidata con respecto a la ganadora.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la microlocalizacion

Se procedera a realizar el analisis para la micro localizacidon con respecto a lo hallado
en el punto anterior, se eligieron a los distritos: Lurin, Ate Vitarte y Puente Piedra. Los

factores a considerar son los siguientes:
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Tabla 3.7

Factores para la microlocalizacién

ID Factor Descripcion
A Disponibilidad de Es importante la disponibilidad de la materia prima para que llegue a
materia prima la fabrica lo antes posible.
] o La mano de obra necesaria para realizar las operaciones para la
Disponibilidad de ) ) ) )
B elaboracion de nuestros productos, es variada segun el tipo de
mano de obra . . o
operacion y la maquina que sera utilizada.
Se elegira una localidad que tenga buenos niveles de servicios de
C Abastecimiento de agua, también se requiere de energia eléctrica tomada normalmente
Servicios de una red de media o alta tension, asi como también de combustible
para las necesidades de la planta.
D Disponibilidad de Para poder empezar a operar, necesitamos contar con un lugar que
terrenos tenga la infraestructura necesaria y se ubique en una zona industrial.
5 Eliminacion de Proporcionar a la comunidad un ambiente sano con una recoleccion
desechos apropiada y eficiente de los desechos sélidos en el medio urbano.
Elaboracion propia
Tabla 3.8

Matriz de enfrentamiento de factores de macrolocalizacion

Factor A B C

D E Puntos % Pond

A 1 1 1 1 4 40,00%
B 0 0 0 1 1 10,00%
C 0 0 1 1 2 20,00%
D 0 0 1 2 20,00%
E 0 1 0 0 1 10,00%

TOTAL: 10 100,00%

Elaboracion propia
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A continuacion, se presenta una descripcion de las localidades seleccionadas para

su evaluacion:

Lurin
Limita al norte con los distritos de Pachacamac, Villa Maria del Triunfoy Villa El
Salvador, al este también con el distrito de Pachacamac, al sur con el distrito de Punta

Hermosa y al oeste con el océano Pacifico.

Cuenta con mano de obra calificada para la planta y tiene una red eléctrica que no
ha llegado a su punto de saturacion, asi como el servicio de agua necesario y también

tiene pozos de agua.

Existe un relleno sanitario de residuos solidos, esta cerca de las vias de
comunicacion y la antigua panamericana sur atraviesa por ahi, un punto en contra es que
Lurin se esta convirtiendo en un lugar de atractivo turistico como punto de escape para

los fines de semana lo que encarece los terrenos.

Ate Vitarte
Es un distrito que residencial e industrial que alberga a familias de clases medias y bajas,
figura entre los mas extensos del este de Lima. Esta densamente poblado lo que ayuda

para la obtencion de la mano de obra.

Tiene un adecuado abastecimiento de energia y agua, en cuanto a las vias se
encuentra muy cerca de la carretera central. El recojo de basura del distrito no es muy

eficiente y las areas en las zonas industriales no son muchas.

Puente Piedra
Limita al norte con el Distrito de Ancdn, al este con el distrito de Carabayllo, al sur con
los distritos de Comas, Los Olivosy San Martiny al oeste con el Distrito de

Ventanilla (Callao).

Hay una gran disponibilidad de terrenos en la zona industrial, tiene un eficiente

recojo de basura, cuenta con un buen abastecimiento de agua.
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Tabla 3.9

Ranking de factores — Microlocalizacion

Lurin Ate Vitarte Puente Piedra

Factor Ponderacién i . . L . . ., .
Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje

A 40,00% 6 2,40 4 1,60 8 3,20
B 31,25% 6 1,88 6 1,88 6 1,88
C 18,75% 6 1,13 6 1,13 6 1,13
D 12,50% 4 0,50 4 0,50 8 1,00
E 6,25% 8 0,50 6 0,38 8 0,50
Total: 6,40 5,48 7,70

83% 1% 100%

Elaboracion propia

Con estos resultados, podemos comprobar que la mejor alternativa para ubicar nuestra

planta es en el distrito de Puente Piedra.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamano-mercado

El tamafo de mercado es uno de los factores con mayor relevancia para poder determinar
el tamano de la planta; pues este es el que determinara la demanda y, por lo tanto, cuanto
se debe producir para poder satisfacerla. Para poder analizar este factor, se utilizaré los

datos y calculos hallados en el capitulo de estudio de mercado.

El tamano de planta es la cantidad o nimero de unidades fisicas que se pueden
producir durante un periodo de tiempo, en condiciones normales. Este tamano de planta
se determinard a partir de diferentes factores que limitan el tamafio ya sea a través de un
maximo como la demanda o de un minimo como el punto de equilibrio. Esta capacidad

estara dada por el volumen que se puede producir durante determinado periodo.

Tabla 4.1

Demanda del proyecto

Afio Demanda Demanda
(kg) envases (310 g)
2017 576 136,89 1 858 507
2018 582 935,31 1 880 437
2019 589 813,94 1902 626
2020 596 773,75 1925077
2021 603 815,68 1947 793

Elaboracion propia

En la tabla anterior se puede observar que la demanda entre los afios 2017 y 2021
fluctua entre 1 858 507 y 1 947 793 envases de salsa de palta, por lo que nuestro tamaio
maximo de planta seria 1 947 793 envases producidos al afo, es decir; 6 243 envases al

dia. Para la capacidad inicial de 5 957 envases al dia (dias laborados: 6 a la semana).
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4.2 Relacion tamaiio-recursos productivos

Este factor permite determinar si existen restricciones en el tamafio de la planta, y si es
afectado por la disponibilidad en obtener los principales insumos para el producto
escogido; sin embargo, la palta que es la materia prima, es facil de conseguir debido a
que el Peru es el sexto pais productor de palta y el tercer pais exportador en el mundo,

por lo que podria cubrir con el abastecimiento de la planta sin ningin problema.

Figura 4.1

Principales paises productores de palta afio 2014

p
| Avocado: Production (in 1000 tons) | b
Other; 1.092;
%% T
Rwanda; 143,
3%
Brazil, 160 ;4% Mexico; 1.264 ;
\ 28%
Kenya; 201;495_P-s
USA; 205;:5% |
Peru, 213;5%
Colombia; 215 ; Chile; 369 ;8%
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- . Dominican Rep.;
|n0me§a. 276 ; 295 - 7% )
Fuente: Fresh Plaza (2014)
Tabla 4.2
Principales paises exportadores de palta (miles t)
Paises | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012t | 2013
Mundo 3618 3221 4268 4161 4907 6512 5795 7669 7035 8412 8359 8613 10288 11857
México 893 716 942 1242 1359 2185 2083 3103 2709 3380 3261 3472 4945 5635
UnibnEuropea 865 813 856 763 952 1042 1173 1342 1554 1576 1822 1950 2044 2231
Peri 22 25 48 M5 146 187 M7 375 513 483 595 814 835 1144
Chile 562 576 781 953 1136 1364 1109 1464 849 1662 1081 1028 915 883
Sudafrica 457 204 476 390 286 830 323 370 545 462 506 303 545 507
EE.UU. 104 94 105 67 75 51 66 96 185 116 286 179 296 432

Rep. Dominicana 79 10,3 1,2 171 136 171 12,0 18,6 19,0 185 187 201 17,0 20,6
Nueva Zelandia 6,0 59 6,0 57 6,2 105 95 1.8 88 1,7 1.8 58 1.1 12,5

Brasil 0,5 06 06 05 0,9 06 14 15 18 29 25 33 43 43
Ecuador 29 6,6 6.4 6,9 5,0 45 6,8 38 48 54 82 71 6.0 38
Guatemala 4,0 46 4,0 47 37 54 57 44 34 1,5 13 1,7 30 37
Nicaragua 0,0 0,1 0,0 0,1 0,2 05 08 0,7 14 1,6 16 32 35 24
Marruecos 0,1 0,1 03 06 0,0 0,1 0,1 1,0 23 2,7 14 39 19 2,0
Australia 0,2 04 03 04 04 08 09 11 14 1,7 18 20 23 19
Otros paises 50 418 770 270 655 459 352 491 250 274 335 395 217 51,3

Fuente: Ministerio de Agricultura (2015)
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Como se observa en la imagen anterior, el Peri es uno de los principales paises

productores de palta, por lo que analizaremos a continuacion la produccion de palta Hass.

La zona en la que se desarrollara el proyecto tampoco presenta limitaciones de
recursos como energia eléctrica o agua, las cudles son indispensables para la etapa de

produccion, ni de mano de obra capacitada.

Segun Prohass Peru. (2003). “Aproximadamente el 95% de la palta que se
exporta es Hass y el 5% restante estd compuesta por Etinger y Fuerte”, es por ello que

hemos tomado como referencia las exportaciones de palta del afio 2014

Tabla 4.3
Exportacion de palta del afio 2014

Exportacionde  95% (kg)

Mes palta (kg) Hass
Enero 216 985 206 136
Febrero 1656118 1573312
Marzo 6003 081 5702 927
Abril 14 879 239 14 135277
Mayo 32518 190 30 892 281
Junio 48 966 413 46 518 092
Julio 38929207 36 982 747
Agosto 26202 730 24 892 594
Septiembre 5438 148 5166 241
Octubre 789 406 749 936
Noviembre 134 472 127 748
Diciembre 137 800 130910
Total 175871789 167 078 200

Fuente: Ministerio de Agricultura (2015)

La demanda del afio 2017 es 1 858 507 envases/afio, pero para esa produccion se
necesitan 948 622 kg de palta Hass, lo dividimos entre 12 para ver el requerimiento
mensual y nos da un resultado de 79 052 kg y como podemos observar en el cuadro
anterior, es menor de lo que se exporta en todos los meses, también hay que recalcar que
estos kilogramos de exportacion son del afio 2014 y a la fecha ha crecido en mayor

porcentaje. A continuacion, se hallaran la relacion del requerimiento vs kg exportados
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Tabla 4.4

Requerimiento vs. Produccion

Requerimiento  Exportacion

()
afio 2017 (kg) (kg) ‘@

Insumo

Palta 955563 167 078 200 0,572%

Elaboracion propia

La palta que necesitaremos para la produccion en el afio 2017, representa el 0,572% so6lo
de las exportaciones; por lo que se puede afirmar que la materia prima no serd una

limitante.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia

Este punto es dado por todos los elementos que se necesitan para la elaboracion del
producto, este estara dada por el cuello de botella del proceso de produccion, es decir en
funcién de la misma produccion que se obtendra con la maquina de menor rendimiento,

la cual serd la méaquina envasadora con una capacidad de produccion de 372 kg/h.

Se aplica un factor de eficiencia igual a 0,90 y utilizacién de 0,92; considerando

8 horas por turno, 1 turno por dia, 6 dias a la semana y 52 semanas al afio se obtiene un

total de:
Tabla 4.5
Capacidad de la méaquina envasadora
- Capacidad Tiempo . e g #de Capacidad instalada
Maquina (kg/hora) (hora/afio) Eficiencia Utilizacién méq. (kg/afio)
Envasadora 372 2496 0,90 0,92 1 768 807,94

Elaboracion propia

Lo que quiere decir que nos alcanzaria para cubrir la demanda proyectada.
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4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio

Esta relacion da como resultado un tamafio minimo de planta, es decir, el nimero de
ventas que se necesitan para que la empresa pueda tener utilidades. Se utilizara la

siguiente ecuacion:

CF

Q= Byu—cvu

Doénde:

Q: Cantidad

CF: Costo fijo total

PVu: Precio de venta unitario

CVu: Costo variable unitario

Costos fijos: son aquellos que no dependen de la cantidad producida.

Costos variables: son aquellos que dependen de la cantidad producida
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Tabla 4.6

Costos fijos y variables

Costos 2017 2018 2019 2020 2021
CV Materia prima 3822250 3867353 3912988 3959161 4005 879
CV Sorbato de potasio 8 624 8722 8 820 8918 9016
CV Acido ascérbico 5265 5355 5400 5490 5535
CV  Acido citrico 1475 1500 1500 1525 1550
CV Sal yodada 6134 6207 6281 6354 6430
CV Cebolla en polvo 28 415 28 760 29 105 29 449 29 794
CV Ajo en polvo 36 665 37110 37 554 37999 38443
CV Envases 687 134 695 243 703 446 711747 720 146
CV Operarios 154 035 154 035 154,035 154 035 154 035
CV Cloro 6386 6462 6538 6615 6693
CV Energia eléctrica 47133 47 343 47 555 47770 47987
CV Agua 12 053 12 195 12 339 12 485 12 632
CV Cajas 66 907 67 696 68 495 69 304 70 121
CV Gastos de distribucion 371701 376 087 380 525 385015 389 559
Total Costo Variable S/. 5254179 5314068 5374582 5435867 5497819
CF Jefe de produccion 139 498 139 498 139 498 139 498 139 498
CF Jefe de logistica 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
CF Técnico de calidad 69 792 69 792 69 792 69 792 69 792
CF Técnico de mantenimiento 61 078 61078 61078 61078 61078
CF Depreciacion fabril 72 923 72 923 72 923 72923 72923
CF Jefe de ventas 139 498 139 498 139 498 139 498 139 498
CF Jefe de marketing 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
CF Promocion y publicidad 132 000 120 000 108 000 108 000 108 000
CF Gerente general 226 632 226 632 226 632 226 632 226 632
CF Jefe de contabilidad 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
CF Jefe de administracion 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
CF Sistema 48 000 48 000 48 000 48 000 48 000
CF Energia eléctrica 5035 5035 5035 5035 5035
CF Agua 7036 7036 7036 7036 7036
CF Teléfono e internet 10 680 10 680 10 680 10 680 10 680
CF Personal de limpieza 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000
CF Vigilancia 48 000 48 000 48 000 48 000 48 000
CF Depreciacion no fabril 20 833 20 833 20 833 20 833 20 833
CF Amortizacion intangibles 17 700 17 700 17 700 17 700 17 700
CF Gastos financieros 416 094 416 094 374 485 291 266 166 438
Total Costo/Gasto Fijo S/. 1869379 1,857379 1803770 1720551 1595722

Elaboracion propia
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PVu=_§/. 4,55
CVu=-5/.2,83
CFijo=S/. 1869 379

Por lo que se obtendra un resultado Q, de 1 085 017 envases el cual establece un tamafio

minimo de planta, multiplicado por 310 g nos da un resultado de 336 355 kg.

4.5 Seleccion del tamafio de planta

Para seleccionar el tamafio de la planta se tiene en cuenta los siguientes puntos:

Tabla 4.7

Tamafio por factor de relacion

Relacion kg / afio
Tamafio-mercado 576 137
Tamafio-recursos productivos 167 078 200
Tamafio-tecnologia 768 808
Tamafio-punto de equilibrio 336 355

Elaboracion propia

Con estos valores podemos concluir que se debe producir lo que demanda el mercado ya
que se cuenta con la capacidad tecnoldgica de hacerlo, los recursos necesarios y se

encuentra por encima del punto de equilibrio lo que asegura ganancias en el negocio.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas del producto

A continuacidn, se presenta una tabla con las especificaciones del producto, su
descripcion, su uso, etc.

Tabla 5.1

Especificaciones técnicas

Descripcion del producto Producto preparado con pulpa de palta, adicionando
aditivos, condimentos y preservantes permitidos. Sin

uso de colorantes.

Presentacion y empaque En bolsas cryovac de 310 g
Me¢étodo de almacenamiento Mantenerse en refrigeracion entre 2°C a 5°C
Usos Como acompaiiante de nachos, tacos, sandwiches,

tequefios, ensaladas, etc.

Tiempo de vida 1til Un mes de duracion a partir de la fecha de
fabricacion en condiciones normales de
almacenamiento.

Instrucciones de consumo Una vez abierto el empaque consumir lo mas pronto

posible.

Elaboracion propia

5.1.2 Composicion del producto

Composicion:

La salsa de palta estd compuesta en su mayoria por este fruto, pero también tiene otros
ingredientes para darle sabor y textura como sal, cebolla en polvo, ajo en polvo, y para
conservar la salsa en las mejores condiciones: acido citrico, acido ascorbico y sorbato de

potasio.
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5.1.3 Diseiio del producto

El color de la salsa es verde, serda elaborada en base a la pulpa de la palta Hass
conservando la cremosidad del fruto. A pesar de que también se le adicionan mas
condimentos para darle sabor, la pulpa de palta es el mayor insumo utilizado como

materia prima es por ello que conservara el sabor caracteristico del mismo.

El envase serd una bolsa de 310 g de producto. Tendrad una vida util de 1 mes
aproximadamente por los preservantes que tendra y que han sido estudiados y analizados
en la tesis de Hernandez Martinez, Ernesto. (2006). Evaluaciéon del pardeamiento
enzimatico durante el almacenamiento en congelacion del puré de palta (Persea
americana Mill) var. Hass (tesis de maestria, Universidad Nacional Agraria La Molina,
Lima, Pertl) y debera ser refrigerado a una temperatura entre 2 a 5°C para asegurar su
tiempo de vida til, el tamafio es de 0,17m x 0,15m, en la parte de atrés se incluird la
fecha de vencimiento del producto, el codigo de lote, el registro sanitario, los ingredientes
y el domicilio legal del fabricante. Esta salsa va a permitir tener un acompanamiento

delicioso para las comidas y el nombre del producto serd Ricomole.

Figura 5.1

Disefio grafico del producto

Salsa de Guacamole
g

2 D
s

Elaboracion propia
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5.1.4 Regulaciones técnicas del producto

Segun INACAL la norma técnica peruana que se adapta a este producto es la NTP
209.224:1985 (revisada el 2017) “Salsas condimentadoras. Requisitos generales. 1*

Edicién”.

Digesa a través de la norma sanitaria establece los criterios microbiologicos de
calidad sanitaria que debera cumplir esta salsa, este criterio se encuentra en la Resolucion
Ministerial N°591-2008-MINSA, “Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo

humano” (criterio IV.1), del Ministerio de la Salud y se detallan a continuacion:

Tabla 5.2

Criterios microbiologicos de la salsa

Caldos, sopas, cremas, salsas y puré de papas deshidratadas instantaneas

Limite por g/ml
Agentes microbianos Categoria Clases n c m m
Escherichia coli 5 3 52 10 10?
Staphylococcus aureus 8 3 51 10 10?
Bacillus cereus 7 A 5 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 8 3 5l 10 10?
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25g --
Mohos 3 3 51 10 10?

(*) Para productos que contengan carnes

Fuente: Resolucion Ministerial N°591-2008-MINSA (2008)

Donde:
e n: Numero de unidades de muestra requeridos para realizar el analisis.
e c: Numero maximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo
de 2 clases.
e m: Limite biologico que separa la calidad aceptable de la rechazable.
e M: Los valores de recuentos microbiano superiores a “M” son inaceptables, el alimento

representa un riesgo para la salud.
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5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

El proceso de produccion consiste basicamente en extraer lo maximo de pulpa del fruto
como sea posible, asi como también poder conservar sus propiedades como el sabor,
color caracteristico del fruto, propiedades nutricionales, etc. Para lograrlo se necesitan
procesos mecéanicos y manuales, todas las formas e instrumentos requeridos para la

elaboracion de la salsa se describen a continuacion.

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes
Automatizada

Se utilizan equipos complejos, es decir elementos tecnoldgicos que tienen como objetivo
controlar, cargar y descargar los equipos, mejorar la productividad de la empresa
reduciendo los costes de la produccion y mejorando la calidad de la misma, realiza las
operaciones imposibles de controlar intelectual o manualmente, integra la gestion y

produccion.

Utiliza equipos que trabajan utilizando algun tipo de energia como la eléctrica,
estos se programan y se ponen en linea de tal manera que haya un proceso constante en

cada etapa hasta que el producto final esté listo.

Los operarios se enfocan mas en las labores de supervision y de transporte de la
materia, por lo que con esta tecnologia se reduce en gran escala el tiempo de

procesamiento y el costo de produccion.

Semi-automatizada

Con esta tecnologia los procesos son realizados empleando una serie de equipos poco
complejos y los operarios estdn ahi controlando y siendo los responsables del

procedimiento en la etapa del proceso.
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5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

La tecnologia que mejor se adapta a este proyecto es la tecnologia automatica debido a
que segun el estudio realizado para determinar la demanda se necesita producir grandes
cantidades de producto, y si se utilizaria tecnologias de otra naturaleza se emplearia

mucho tiempo y no se podria satisfacer la demanda del mercado.

Aunque se hace una fuerte inversion en la compra de esta maquinaria la demanda

proyectada de ventas la justifica.

5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso

Recepcionar
Primero es la recepcion de la palta madura en el almacén de materias primas, y son
colocadas en bandejas. Se seleccionan los demas ingredientes que van a ser utilizados en

la elaboracion y se pesan.

Pesar

Requiere una balanza de plataforma que permite cuantificar la materia prima.

Lavar

Una vez pesado todo, se continua con la limpieza en donde se remueve toda la suciedad
superficial, las paltas van a una tina por inmersion y el lavado se realiza con agua potable
y clorada (10-15 ppm) con la finalidad de eliminar toda la contaminacién posible e
impurezas como arenilla, suciedad, polvo, restos de fruta en estado de descomposicion,

etc.

Desinfectar

Luego de esto se vierten las paltas en otra lavadora de inmersion en donde se introduce
el fruto automaticamente por la banda transportadora con agua clorada a 200 ppm durante
10 minutos, el pH del agua es de 6,0 a 7,5 y la fruta sube por la banda transportadora para

continuar con el proceso.
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Seleccionar
Luego pasaran por los operarios que se encargaran de inspeccionar, seleccionar, clasificar
y eliminar todas aquellas paltas que presenten dafio fisico, insectos, malformaciones,

frutos inmaduros, etc. El fruto debera tener una textura blanda.

Despulpar
Los frutos que son aceptados siguen su transcurso y entran a la maquina despulpadora,

donde se separa la pulpa de la céscara y la pepa.

Refinar
La pulpa obtenida pasa al refinado que se encuentra en la misma maquina la cual tiene

una malla hueca de 0,5mm.

Pesar

Una vez obtenida la pulpa de palta de la refinadora se pesa en la balanza y se lleva en
bandejas a la mezcladora batch horizontal, también se pesan los estabilizantes y demas
insumos en el laboratorio de calidad que se agregaran segun el peso de la materia prima

(ver anexo 1).

Mezclar

Se agregara la pulpa de palta a una mezcladora batch horizontal durante 8 a 10 minutos.

En primer lugar, se adiciona sorbato de potasio (300 ppm) en forma granular, esta
concentracion de acuerdo al Codex Alimentarius (2000) es la Optima para evitar la accion

microbiana durante el almacenamiento.

Luego se agrega el acido ascorbico (200 ppm), también de acuerdo a los valores
permitidos por el Codex Alimentarius (2000) y el acido citrico aproximadamente (100
ppm) con la finalidad de reducir el pH entre 4 - 4.4 para controlar el pardeamiento
enzimatico. “Que son parametros de inactivacion de las polifenoloxidasas, recomendado
por Soliva et al. (2001) y Soliva et al. (2004). El poder antioxidante del acido ascorbico

y la regulacion del nivel de pH busca controlar el pardeamiento enzimatico.” Ing,
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Hernandes Martinez, Ernesto (2005). Y se agrega también los otros insumos: sal yodada

0,60%, cebolla en polvo 0,24% y ajo en polvo 0,24%.

Envasar
La salsa de palta se envasa en bolsas coextruidas de nylon polietileno (cryovac) en una
maquina selladora al vacio, esto sirve para evitar la putrefaccion del alimento y

conservarlo prolongando su vida util (ver anexo 2).

Encajonar
Habré4 una maquina formadora de cajas automatica con sistema de encajado y cerradora
de cajas también automatica. Cada caja contendra 25 bolsas de producto terminado y

estara un operario supervisando el proceso. Luego las cajas seran enviadas al almacén.

Almacenar

Para mantener el color caracteristico de la pulpa de palta es necesario almacenarlo a
temperaturas de 2 a 5°C debido a que reduce significativamente la velocidad de las
reacciones quimicas evitando asi el pardeamiento enzimatico, para ello es necesario una
camara de almacenamiento que garantiza que el producto se conserve. La vida 1til es de

un mes. La temperatura es controlada mediante mediciones periddicas.
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5.2.2.2 Diagrama del proceso: DOP

Figura 5.2
D.O.P salsa de palta
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5.2.2.3 Balance de materia y energia

Balance de materia

El balance de materia de un proceso industrial es una representacion exacta de todos los
materiales que entran y salen del proceso en un intervalo dado. En el siguiente balance
se muestran los requerimientos para producir 1 858 507 unidades de salsa de palta

envasada.

Figura 5.3

Balance de materia

Palta_ Seleccionar Merma (frutos en mal estado)
955563 kg 5% = 47778 kg
907 784 kg
T Merma (piel y semilla)
35% = 317725 kg
590 060 kg
Refinar
590 060 kg
Merma (manipulacién)
Pesar o
1% = 5901 kg
Sorbato de potasio 175,25 kg 584 159 kg
Acido ascérbico 116,83 kg
Acido citrico 58,42 kg Mezelar Merma (manipulacién)
Sal yodada 350496 kg 1% = 5908 kg
Cebolla en polvo 1401,98 kg 584911 kg
Ajo en polvo 1401,98 kg
Envasar Merma (manipulacién)
1,5% = 8774 kg
576 137 kg

1 858 507 envases

Elaboracion propia
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Balance de energia

El objetivo es determinar el consumo de energia real, para ello tendremos en cuenta la

potencia (kW), en nimero de maquinas que intervienen en cada proceso y los kg que

entran a cada maquina para procesar.

Tabla 5.3

Datos de las maquinas

: Numero Capacidad
S Potencia .
Maquina (KW) de instalada por Proceso
maquinas maquina(kg/h)
Balanza 0,050 1 1 800 000 Pesar
Lavadora por inmersion 3,180 2 700 Limpiar y desinfectar
Despulpadora 2,220 3 200 Despulpar
Refinadora 1,480 3 200 Refinar
Balanza 0,005 1 540 000 Pesar
Mezcladora 5,590 1 2000 Mezclar
Envasadora 4,500 1 372 Envasar
Encajadora 4,000 1 1 860 Encajar
Banda transportadora 0,370 5
Equipo de frio 2,840 2
Elaboracion propia
Tabla 5.4
Cantidad de kg a procesar por cada maquina al afio
o kg. en pesar, kg en kg en kg en kg en kg en kg en
Afo limpiar y .
R despulpar refinar pesar mezclar envasar encajar
desinfectar
2017 955 563 907 784 590 060 590 060 584 159 584911 576 137
2018 966 838 918 496 597023 597023 591 052 591812 582935
2019 978 247 929 335 604 067 604 067 598 027 598 796 589 814
2020 989 790 940 301 611195 611195 605 084 605 862 596 774
2021 1 001 470 951 396 618408 618408 612 224 613 011 603 816

Elaboracion propia

Para hallar el consumo de energia primero es necesario calcular las horas que

trabajardn las maquinas en cada proceso, por lo que se utiliza la siguiente formula,
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utilizando para todas las maquinas una eficiencia de 0,90 y una utilizaciéon de 0,92

segun la tabla 5.17:

1h 1 1 1
Capacidad instalada (kg) * Num. de maquinas x Eficienciax Utilizacion

hmaquina = kg a procesar x

Una vez hallado estos datos se halla el consumo de energia multiplicando las
horas halladas anteriormente por su potencia y por el nimero de maquinas que

intervienen en cada proceso, segun la férmula:

Energia (kWh) = Potencia (kW) x Horas (h) x Num.de maquinas

Anexo 3: Célculos para hallar los kW afio de la maquina despulpadora

Tabla 5.5

Horas requeridas para la produccion anual por maquina

Balanza 1

Lavadora 1

Lavadora 2

Despulpadora

Refinadora

Balanza 2

Mezcladora

Envasadora

Encajadora

Banda
transportadora

Equipo de frio

TOTAL

2017

2018

2019

2020

2021

0,64

0,65

0,66

0,66

0,67

1 648,66

1 668,11

1 687,80

1 707,71

1 727,86

1 648,66

1 668,11

1 687,80

1 707,71

1 727,86

1 827,26

1 848,83

1 870,64

1 892,71

1 915,05

1 187,72

1201,74

121592

1230,26

1244,78

1,32

1,34

1,35

1,37

1,38

352,75

356,92

361,13

365,39

369,70

1 898,96

1 921,37

1 944,04

1 966,98

1 990,19

299,28

302,81

306,38

310,00

313,65

2 496,00

2 496,00

2 496,00

2 496,00

2 496,00

8 736,00

8736,00

8 736,00

8 736,00

8 736,00

20 097,25

20 201,86

20 307,71

20 414,80

20 523,16

Elaboracion propia
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Tabla 5.6

Consumo de energia (kWh)

2 . - -
= = =
- 3 P S g o & 5 S .2 3 -
- = = < < < ! <= & & < <
& =
= = =] =] 2, & = e = S, s = @ =
< s = = = = = 2} = = s 2 3 o
3 = = 2 g 3 3 z S 2 g =) =
= 3 3 < & R = = = 5 £
[=] = =
2017 0,03 524273 5242773 12169,57 5273448 0,01 1971,89 854533 1197,11 5576,81 59928,12 105 147,82
2018 0,03 5304,60 5304,60 12313,18 533571 0,01 1995,16 8646,16 1211,23 5576,81 59 928,12 105 615,60
2019 0,03 5367,19 5367,19 12458,47 5398,67 0,01 2018,70 8748,19 122552 5576,81 59928,12 106 088,91
2020 0,03 543053 543053 12605,48 5462,38 0,01 2042,52 885142 123998 5576,81 59928,12 106 567,80
2021 0,03 5494,61 549461 1275423 5526,83 0,01 2 066,62 895586 1254,62 5576,81 59928,12 107 052,34

Elaboracion propia

5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccion de l1a maquinaria y equipos

Esta seleccion se dio tomando en cuenta el proceso productivo, la demanda del proyecto

y las eficiencias de cada una de ellas. A continuacion, se indican las maquinas a utilizar.

Tabla 5.7

Maquinas que intervienen en cada proceso

Proceso Miquina
Pesar Balanza de plataforma
Limpiar Lavadora por inmersion
Desinfectar Lavadora por inmersion
Despulpar Despulpadora
Refinar Despulpadora
Mezclar Mezcladora de cinta batch horizontal
Envasar Envasadora al vacio
Encajar Encajadora
Almacenar Equipos de frio

Elaboracion propia
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Conforme al proceso de produccion para elaborar salsa de palta se determind que se

emplearian las siguientes maquinas y equipos con las siguientes caracteristicas técnicas:

Tabla 5.8
Balanza de plataforma 1

Ficha descriptiva

Modelo: FLOORCELL 2456

Pantalla digital con sensor de alta precision
Especificaciones: 1,000 kg

Voltaje: 220V

Dimensiones (m): 1.15x 1.13

Tiempo de respuesta < 2s
Potencia: 0.05 kW

Figura 5.4
Balanza de plataforma 1

Fuente: Suminco (2017)

Tabla 5.9
Balanza de plataforma 2

Ficha descriptiva

Modelo: BPCR600 - Henkel

Pantalla digital con sensor de alta precision
Especificaciones: 300 kg

Voltaje: 220V

Dimensiones (m): 0.6 x 0.7

Tiempo de respuesta < 2s
Potencia: 0.005 kW

Figura 5.5
Balanza de plataforma 2

4
Fuente: Balanzas Peru (2015)

Tabla 5.10
Lavadora por inmersion

Ficha descriptiva

Dimensiones (m): 2.5 x 0.8 x 1.6
Potencia: 3.18 kW

Capacidad: 700 kg/h

Material: Acero inoxidable
Tolva de descarga

Voltaje: 220V

Figura 5.6
Lavadora por inmersion

Fuente: Jersa (2016)
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Tabla 5.11
Despulpadora

Ficha descriptiva

Modelo: DFT-200XT

Capacidad: 200 kg/h

Marca: Corporacion Jarcon del Pera
Motor camara de despulpado: 2.22 kW
Motor camara de refinado: 1.48 kW
Dimensiones (m): 1,2 x 0,6 x 1,7
Velocidad de Trabajo: 656 RPM

Figura 5.7
Despulpadora

Fuente: Jarcon (2017)

Tabla 5.12
Mezcladora de cinta batch horizontal

Ficha descriptiva

Modelo: MH-500

Capacidad: 500 kg/batch, 2000 kg/h
Dimenciones (m): 0.90 x 1.80 x 1
Material: acero inoxidable
Potencia: 5.59 kW

Figura 5.8
Mezcladora de cinta

Fuente:Maquiagro (2016)

Tabla 5.13
Envasadora al vacio

Ficha descriptiva

Modelo: DXDL500B
Dimensiones (m): 1.35x0.98x2.05
Capacidad: 20 bolsas/min
Potencia: 4.5 kW

Voltaje: 220V

Figura 5.9
Envasadora al vacio

Fuente: Orient Pack (2016)
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Tabla 5.14
Encajadora

Ficha descriptiva

Modelo: BPP800
Dimensiones (m): 3.8x1.2x1.7
Capacidad: 5 cajas/min
Voltaje: 220 V

Potencia: 4 kW

Figura 5.10
Encajadora

Fuente: Ef Pack (2017)

Tabla 5.15
Cémara frigorifica

Ficha descriptiva

Espesor de panel 80 mm con nucleo de poliuterano
rigido.

Suelo aislado con un espesor de 80 mm

Tipo: Frigorifico compacto de pared

Potencia: 2.84 kW

Temperatura: -10°C / +45°C

Figura 5.11
Equipo de frio

Fuente: Camaras frigorificas (2017)

Tabla 5.16
Banda transportadora perforada

Ficha descriptiva

Estructura y pernos de ensamble de acero inoxidable
Velocidad: 0.3 — Sm/min
Potencia: 0.37 kW

Figura 5.12
Banda trasportadora

SoloStocks]

Fuente: Solo stocks (2016)
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5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas

Para determinar el nimero de maquinas, que se necesitard, se hara uso de la siguiente
formula:

Capacidad a procesar X Tiempo estandar por maquina

N¢de maquinas = X - . ,
1 Utilizacion X Eficiencia X Tiempo en el periodo

*Tiempo en el periodo = 1 turno/dia x 8 h/turno x 6 dias/semana x 52 semanas/afio

= 2496 horas/afio

Se considerara un factor de eficiencia de 0,90 y un factor de utilizacién de 0,92

para determinar el nimero de maquinas.

Tabla 5.17

Calculo de niimero de méaquinas

Cantidad a Tiempo Tiempo
Actividad Maquina procesar P Eficiencia Utilizacién P
~ (hora/ kg) (horas/afio)
(kg/ aiio)
Pesar Balanza d8 955563  0,000001 0,90 0,92 2496
plataforma 1
Limpiar Lavadora por 955563  0,001429 0,90 0,92 2496
mmersion
Desinfectar  1-2vadora por 955563  0,001429 0,90 0,92 2496
mmersion
Despulpary 1y ulpadora 907 784 0,005000 0,90 0,92 2496
refinar
Pesar Balanza de 590060  0,000002 0,90 0,92 2496
plataforma 2
Mezclar Mezcladora 584159  0,000500 0,90 0,92 2496
Envasar Envasadoral 584911  0,002688 0,90 0,92 2496
vaclo
Encajonar Encajadora 576 137  0,000430 0,90 0,92 2496

Elaboracion propia

Tenemos un total de 10 maquinas, 3 despulpadoras para poder producir el total de

la demanda, 2 lavadoras por inmersion en donde cada una de ellas trabajan en diferentes
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actividades, pero tienen la misma cantidad a procesar, 2 balanzas con diferentes

caracteristicas, 1 mezcladora cinta batch horizontal, 1 envasadora al vacio y 1 encajadora.

5.4.2 Calculo de la capacidad instalada

Se tomara en cuenta para el calculo de la siguiente tabla, que los trabajadores laboraran

un turno de 8 horas por turno, 1 turnos por dia, 6 dias a la semana y 52 semanas al afo.

. . h di
Capacidad instalada = Kg o horas o tur,no = Semfmas X factores X
hora turno dia semana ano
# de maq
Tabla 5.18
Capacidad instalada
. - Capacidad L™P®  ph  ydli-  #de C2pacidad
Actividad Miaquina (hora/ . . s . instalada
(kg/ hora) ~ ciencia zacion maq. -
aiio) (kg/aiio)
Pesar Balanza de 1800000 2496 0,90 0,92 1 3720 038 400
plataforma 1
Limpiar Lavadorajieg 700 2496 0,90 0,92 1 1 446 682
mmersion
Desinfectar ~ L2vadora por 700 2496 0,90 0,92 1 1 446 682
mmersion
DeSPUBTY  pyecruipadiy 200 2496 0,90 0,92 3 1240013
refinar
Pesar Balanza de 540000 2496 0,90 0,92 1 1116011 520
plataforma 2
Mezclar Mezcladora 2000 2496 0,90 0,92 1 4133376
Envasar Envasadora 372 2496 0,90 0,92 1 768 808
Encajonar Encajadora 2325 2496 0,90 0,92 1 4 805 050

Elaboracion propia

El cuello de botella determina la capacidad instalada que en este caso estd dado
por la envasadora ya que tiene el menor valor. Por lo tanto, la capacidad instalada para el

proyecto es 768 808 kg/afio.
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la materia prima, insumos, proceso y producto

Para que el presente producto sea de una alta calidad, debemos contar con un proceso

estandar y asegurar su calidad, a continuacion, se describiran los procesos criticos:

Control de calidad de los insumos

Se realiza una inspeccion y seleccion de la palta para separar aquellos frutos que estan en
mal estado o no estén maduras ya que si pasan estas afectarian directamente al proceso.
Asi mismo se realiza la inspeccion de los otros insumos como el ajo en polvo, cebolla en
polvo, etc por muestreo para verificar el cumplimiento de sus especificaciones técnicas,
previamente se estableceran contratos con los proveedores principales para que
garanticen la inocuidad de los elementos al ingresar en el proceso de produccion y poder
contemplar niveles de calidad aceptable (NCA) de 99%; es decir, que por cada 100 kg
que entreguen, solamente uno puede tener defectos, y toda recepcion de los insumos
debera anexar un certificado de analisis que indique los datos del lote entregado y los

valores de las variables criticas del para el ingreso.

Control de calidad del proceso
Este consiste en aplicar la calidad al proceso de fabricacion, evitando correr el riesgo de
que salga un lote defectuoso, la ventaja con esto es que hay una menor pérdida de debido

a que evita que salga un producto en mal estado creando mayores costos

Para ellos se aplicara la norma HACCP, esta sirve como un proceso sistematico
preventivo para asegurar la inocuidad de los alimentos de forma objetiva y logica. En €l
se identifica, evaltan y se previenen todos los tipos de riesgo de contaminacion en todas

las partes del proceso.
Este control permitira que el producto cumpla con las especificaciones de calidad

para que sea competitivo en el mercado, para ello se establecen puntos criticos de control

los cuales se corroboran mediante controles estadisticos de calidad.
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Control de calidad del producto final

Esta inspeccion es muy importante para determinar si el producto final es apto para el
consumo humano y pueda ser entregado al consumidor. Aqui se incluyen analisis
microbioldgicos, quimicos, fisicos, asi como también la verificacion de que los envases
estén correctamente sellados para prevenir la formacidén de hongos o su descomposicion.
Digesa a través de la norma sanitaria establece los criterios microbioldgicos de calidad

que debera cumplir esta salsa y se encuentran especificados en la tabla 5.2

5.5.2 Estrategia de mejora

Tabla 5.19

Matriz de anélisis de peligros por operacion

Analisis de peligros

Peligros . Es este
Etapa del potenciales . < . Qué medidas preventivas pueden ¢
Justificacion A un punto
proceso en esta ser aplicadas? A
critico?
etapa
o *Colocar las paltas con cuidado,
- Dafio de la fruta por mal -
Fisico ) evitando grandes descargas de frutas No
manipuleo ~
que puedan danarla
Recepcionar
El ambiente de recepcion * it .
X Capacitacion a los operarios
T puede contaminar las paltas L
Biologico - Programa de limpieza No
por la falta de limpieza por - L _
. Buenas practicas de higiene
parte de los operarios
~ *Colocar las paltas con cuidado,
- Dafio de la fruta por mal .
Fisico ) evitando grandes descargas de frutas No
manipuleo ~
que puedan danarla
*Mantener el area completamente
Pesar Contaminacion de bacterias si  limpia
no se tiene cuidado en *Los operarios deben contar con bata,
Biol6gico mantener el area y los mascarilla, gorro y botas para evitar No
instrumentos de manipuleo contaminar la materias prima e
limpios insumos
*Buenas practicas de proceso
. . *Utilizar agua potable para
Presencia de bacterias culizar agua p P .
. minimizar el riesgo de bacterias
C 1 provenientes del agua pueden ;
Lavar Biologico Cambio de agua permanente No
causar enfermedades al * .
. Agregar la cantidad aceptable de
consumidor -
desinfectante
(continta)
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(continuacioén)

*Control de concentracion de

Supervivencia o desinfectantes
C pervivenc *Utilizar agua potable y cambiarla
Biolégico multiplicacion de s No
. . periodicamente
MiCroorganismos * .
Correcto enjuague de la fruta para no
dejar rasgos de desinfectante.
Desinfectar
*Respetar los tiempos de este proceso
. . *Ri tar la cantidad optima (2
Demasiada cantidad de espe ¢ ,d d opt (200
solucién de cloro puede ppm), lo cual estd permitido por la
Quimico . . A FDA *Controlar Si
ocasionar intoxicacion al
. permanentemente el pH del agua
consumidos * o
Capacitacion al personal
*Buenas practicas de proceso
Las bacterias pueden
sobrevivir al proceso de
. D I desinfeccion y pueden estaren *Capacitacion del personal
Seleccionar ~ Biologico TP e * P AR No
proceso de putrefaccion, Buenas practicas de higiene
también se puede dar por la
mal higiene de los operarios
*Continuar con el proceso de
d , refinado el cual tiene una
i Presencia de algin pedazo de .
Despulpar Fisico : malla de 0.5mm que evitaque  No
cascara o pepa de la palta .
estos pedazos de residuos
pasen a la proxima etapa
: : *Capacitacion a los operarios
o Presencia de bacterias - P 105 OP
Refinar Biologico | . Programa de limpieza No
provenientes del ambiente . o ..
Buenas practicas de higiene
*Mantener el area
N R mpletamente limpia
Contaminacion de bacterias si :o pictamente Hmp
. . Los operarios deben contar
Pesar no se tiene cuidado en .
i ionBiologico mantener el area y los Con bata, mascarilla, gorro'y No
(continuaciénfpiolog . D botas para evitar contaminar
instrumentos de manipuleo . . .
. la materias prima e insumos
limpios * .
Buenas practicas de proceso
e higiene
Presencia de particulas de
i metal por el la maquina . ¥ N
Fisico etfigorgluso de au *Mantenimiento de maquinaria No
que no se encuentra en buen
estado
Mezclar . . *Mantenimiento y limpieza constant
Presencia de bacterias en la enimiento y impieza constante
L. de la maquina
maquina mezcladora o por * .
S . Los operarios deben contar con bata,
Biologico parte de los operarios que no g . No
. . mascarilla, gorro y botas para evitar
mantienen una higiene .
contaminar la salsa de palta
adecuada * - .
Buenas practicas de proceso e higiene
(continua)
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(continuacién)

Demasiada cantidad de algin
insumo utilizado puede

*Capacitacion a los operarios para que
adicionen la cantidad exacta de

Quimico  sobrepasar el limite maximo  componentes *Supervision Si
permisible para el consumo permanente del encargado de control
humano de calidad
El color, olor y sabor tiene que
ser caracteristico de la salsa de *Los operarios deben contar con bata,
, paltay sin presencia de mascarilla, gorro y botas para evitar ,
Fisico ~ . Si
cuerpos extrafios dentro del contaminar el producto final
producto final como cabello,  *Buenas practicas de proceso
guantes, etc
Envasar
Presencia de bacterias en la *Mantenimiento de maquinaria
maquina envasadora o por *Los operarios deben contar con bata,
Biolégico parte de los operarios que no  mascarilla, gorro y botas para evitar Si
mantienen una higiene contaminar el producto final
adecuada *Buenas practicas de proceso e higiene
Dafio de la maquina de frio la
cual mantiene el producto -
. . v Y *Mantenimiento constante de la
Almacenar Quimico terminado a cierta temperatura - .
maquina Si

que evita el pardeamiento
enzimatico de la palta

Elaboracion propia
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5.6 Estudio de Impacto Ambiental

A continuacién, una tabla donde se especifican los aspectos e impactos ambientales a

ocurrir en el proceso para elaborar la salsa de palta:

Tabla 5.21

Matriz de identificacion de aspectos e impactos ambientales

. . . Medida
Etapas del Salidas  Aspecto Ambiental Impacto Ambiental edidas
Proceso Correctoras
Manejo adecuado
Potencial de residuos solidos,
Residuos  Residuos sélidos contaminacién de suelo, eliminando
agua impurezas que no
Lavar son el fruto
. Manejo adecuado
. Potencial .
Potencial derrame de ., de residuos
Efluentes . contaminacion de suelo, |, .
agua contaminada liquidos, de la
agua .
solucion
Manejo adecuado
Potencial de residuos solidos,
Residuos  Residuos solidos contaminacion de suelo, eliminando
agua impurezas que no
Desinfectar son el fruto
: Manejo adecuado
: Potencial .
Potencial derrame de e de residuos
Efluentes . contaminacion de suelo, , .
agua contaminada liquidos, de la
agua .
solucion
gl Manejo adecuado
Despulpar Residuos  Residuos solidos contaminacion de suelo, J .
de residuos solidos
agua
. Rui Afectacion a la sal
Refinar Ruido uido generado por ectaciona la s ud de Uso de tapones
los equipos vecinos por ruido
. Rui Afectacion a la sal
Mezclar Ruido uido generado i Sangay a5 ud de Uso de tapones
los equipos vecinos por ruido
. Restos de envases Potencial Manejo adecuado
Residuos  con sustancias S, .
i contaminacion del suelo de residuos
Envasar oxicas
. Rui Afectacion a la sal
Ruido uido generado por ectacion a la sa ud de Uso de tapones
los equipos vecinos por ruido
Encajar Ruido Ruido generado por Mplestla, estrés por Uso de tapones
los equipos ruido
. Rui Molesti trés por
Almacenar Ruido uido generado por O estd, CSUes po Uso de tapones

los equipos

ruido

Elaboracion propia

Es necesario que los empleados cumplan con todas estas medidas correctoras para evitar un impacto

negativo en el medio ambiente, para ello habra capacitaciones constantes de Buenas practicas de

Procesos.
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5.7 Seguridad y salud ocupacional

Para el proceso de produccion de la salsa de palta, debe prestarse una atencion especial a
la seguridad y salud ocupacional ya que cualquier descuido afectard de manera directa a
los trabajadores. Se buscard implementar un sistema de seguridad industrial que se base
en la concientizacion del personal sobre situaciones de riesgo y se normaran las acciones,

funciones y responsabilidades de la seguridad tanto interna como externa

Las funciones especificas del sistema seran:
- Identificar y controlar el riesgo relacionado a la salud y seguridad de los empleados.
- Reducir la tasa de accidentes de cualquier tipo.
- Revisar y aprobar las politicas de seguridad e higiene laborales.
- Realizar inspecciones perioddicas de seguridad programadas y no programadas.

- Elaborar métodos de entrenamiento en sistemas de seguridad.

La meta estara enfocada en una produccion sin accidentes, es por ello que es muy
importante el estudio de la seguridad al momento de la puesta en marcha de una planta
en donde existen muchos riesgos que van desde el uso de herramientas hasta la propia
ejecucion de cada actividad. Dentro de los principales equipos de proteccion tenemos:

- Botas industriales (punta de acero)
- Lentes de proteccion

- Guantes

- Mascarilla

- Tapones y orejeras

- Faja lumbar

- Delantales

- Gorras para el cabello

- Mascarillas

Es necesario que los trabajadores lleven los EPPs para evitar accidentes, por lo
que se tienen que mantener en buen estado o renovarlos cada cierto tiempo. También se
debe tomar como prioridad dar capacitaciones periddicamente sobre el uso de estos y
poder concientizarlos para evitar su propio dafio y el de la empresa. A continuacion, una

tabla con los procesos y los principales equipos de proteccion para el personal a utilizar:
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Tabla 5.25
Equipos de proteccion personal (EPPs)

o ¥ Botas Tapones Faja Gorras _
peracion . 4 ciriales Guantes y lumbar Delantales parael Mascarillas
orejeras cabello
Recepcionar X X X X X
Pesar X X X X X
Lavar X X X X X
Desinfectar X X X X X
Seleccionar X X X X X
Despulpar X X X X X X
Refinar X X X X X X
Pesar X X X X X X
Mezclar X X X X X X
Envasar X X X X X X
Encajonar X X X X X
Almacenar X X X X X X

Elaboracion propia

Ruido
La ley sefiala que un trabajador puede estar expuesto como maximo a un sonido de 85
decibeles durante 8 horas de trabajo; si el tiempo es menos la intensidad de ruido

aumenta. Por cada 3 decibeles que se quiera aumentar el tiempo debe disminuir a la mitad.

En el proceso se trabajara con maquinas que realizan ruidos intensos y se pueden
tomar tres medidas, la primera es colocar paredes aislantes o cambiar de maquinas a unas
que produzcan menos ruido, sin embargo, esta medida no seria la mas adecuada, la
segunda solucion seria aplicar controles administrativos para tener una administracion
optima del tiempo del personal en cada maquina y no exceda el tiempo permitido, y por

ultimo la utilizacién de equipos como tapones y orejeras.

Iluminacion
Este factor influye de manera directa en los trabajadores pues si es bien implementada
disminuye la fatiga visual, el nimero de accidentes, se mejora la productividad del

trabajador y por lo tanto hay mayor productividad, el 4rea de control de calidad sera la
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que mas nivel de iluminacion tenga (500 lux) mientras que en las otras areas se podria

llegar a 300 lux.

Extintores

En esta planta se podria provocar un incendio de clase A, es decir el incendio de solidos
como plastico, madera, papel, entre otros; que se pueden presentar en las oficinas y toda
la parte administrativa. Para la zona de produccion podria suceder un incendio de clase

C a causa de los riesgos electronicos.

Debido a esto es necesario instalar extintores para poder contrarrestar los dafios
de estos dos tipos de incendio, el extintor a utilizar que seria de mayor ayuda seria el
polvo ABC; sin embargo, también existen otros extintores que cumplen con los

requerimientos de la planta, a continuacion, una tabla detallandolos:

Tabla 5.26

Tipos de extintores

Tipo de extintor

Tipo Descripeion Agua Espuma  Polvo ABC LS Haléon
Carbono
A Solidos M.u Y Eficiente Eficiente PO.CO Eficiente
eficiente eficiente
o . Muy Muy . .
B Liquidos y gases Ineficiente oficiente e Eficiente Ineficiente
C  Riesgo eléctrico No se usa No se usa Eficiente Eficiente M.u Y
eficiente

Elaboracion propia

Sefalizacion

Se debe tener bien identificado las zonas de seguridad, rutas de escape, salida, entre otras.
Estas deben visualizarse facilmente para prevenir accidentes y deben ser complementadas
con simulacros contra terremotos e incendios para que el personal sepa a donde acudir en

caso de emergencias.

84



Tabla 5.27

Matriz IPER
Probabilidad (P)
> =
< w ab
= S = Q = faa: .
) S 2 = s o= Indice de Nivel
» @ =< ) - =S i i 3
Tarea Peligro Riesgo 58 85 2 25 B3 2 = severidad Riesgo . R.lesgo. Medida de
2% 8= 88 8= = @).(S) . significativo  control
o3 2228 235 28 85 ) riesgo
TaTZS B TE OS3
85 E3E€ E2.E37 E®
= Ed T 8T ESE
= = ae
<& &8
Ergonoémico:
Sobreesfuerzo
or mala ‘ Elementos
Recepcionar P L Lesiones 1 1 1 3 6 2 12 MO NO de
manipulacion .
. proteccion
de materia
prima
Ergonoémico:
Sobreesfuerzo El
- ‘ ementos
Pesar > on 4 Lesiones 1 1 1 3 6 2 12 MO NO de
manipulacion .
. proteccion
de materia
prima
—_— Local: piso Caida de los Guantes
Limpiar mojado operarios 1 1 1 3 6 1 6 TO NO duros
Quimicos Intoxicacion o Elementos
Desinfectar u dafio por mala | 1 1 3 6 3 18 M SI de
expuestos . Iy .
manipulacion. proteccion
Local:
Materiales
almacenados  Caida de los Elementos
Seleccionar o colocados operarios, 1 1 1 3 6 3 18 M SI de
en lugares accidentes. proteccion
que no
corresponden.
Ambiente de
trabajo: Problemas Elementos
Despulpar ~ Mucho ruido auditivos, 1 1 1 3 6 3 18 M SI de
producido por sordera proteccion
las maquinas
Ambiente de
trabajo: Problemas Elementos
Refinar Mucho ruido auditivos, 1 1 1 3 6 3 18 M SI de
producido por sordera proteccion
las maquinas
Ergonoémico:
Sobreesfuerzo Elementos
Pesar por mal Lesiones 1 1 1 3 6 2 12 MO NO de
disefio de proteccion
estacion
Mezcladora Elementos
batch Cortes severos de
Mezclar  horizontal en o atrapamiento | 1 1 3 6 3 18 M SI proteccion,
movimiento de manos boton de
abierta emergencia
Ambiente de
trabajo: Problemas Elementos
Envasar Mucho ruido auditivos, 1 1 1 3 6 3 18 M SI de
producido por sordera proteccion
las maquinas
elr\l/izq;:ir(ljrla Cortes severos Elementos
Encajar J o atrapamiento | 1 1 3 6 3 18 M SI de
por mala .,
. ., de manos proteccion
manipulacion
Ambiente de Enfermedades Elementos
Almacenar trabajo: Bajas resfiios 1 1 1 3 6 2 12 MO NO de
temperaturas proteccion

Elaboracion propia
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Segun esta tabla se puede apreciar que la mayoria de tareas tiene riesgos importantes, por
lo que es de suma importancia que todos los trabajadores cuenten con sus equipos de
proteccion en buen estado y sobre todo se dictaran capacitaciones constantes sobre el uso

y manipulacién de las maquinas para evitar cualquier tipo de accidente.

Tabla 5.28

Estimacion del grado de riesgo

. Criterio
Grado de riesgo .. .
significancia

Aceptabl <4
- ceptable No

TO | Tolerable 5<8] NS

significativo
MO  Moderado 9 <16]
M Importante 17 <24] . .
ficat
B inoolcrable 25<36) OO Sigmficatvo

Elaboracion propia

Tabla 5.29
Valoracion de los factores de la probabilidad y severidad
Probabilidad (P c
ind; - .Ob bilidad (P) — Severidad
Indice Personas Procedimientos .. .. Exposicion S
- Capacitacién . S
expuestas existentes al riesgo
Existen, son Personal Almenos 1 Lesion sin
1 la3 . y A e .
satisfactorios entrenado vez al afio  incapacidad
Existen k
. Personal Lesion con
parcialmente . Al menos 1 . .
2 4al2 parcialmente incapacidad
pero no son vez al mes
. entrenado temporal
suficientes
Mas de . Personal no Al menos 1 .Leswn con
3 No existen ., incapacidad
12 entrenado vez al dia
permanente

Elaboracion propia

5.8 Sistema de mantenimiento

La principal idea del mantenimiento es bajar los costos directos e indirectos que van en

relacion con las paradas de maquina y los trabajos de reparacion.

Otro aspecto importante es involucrar al personal para que entiendan lo que estan
haciendo y puedan sugerir mejoras en el proceso de produccion que ayuden a la empresa

a tener una mayor productividad.
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Es necesario contar con un manual de mantenimiento en donde esté especificado
todas las necesidades y caracteristicas de las maquinas, asi como también planes de
trabajo en donde se detallan los pasos para realizar un buen mantenimiento. Todos los
mantenimientos realizados deben estar documentados en una orden de trabajo para mas
adelante poder analizar el desempefio de la maquinaria.

Se implementaran dos sistemas de mantenimiento:

Mantenimiento reactivo: Se realiza cuando la maquinaria presenta alguna falla,
este se realiza en maquinas que sean rapidas de reparar para que su corta parada no

represente costos significativos para la empresa.

Mantenimiento preventivo: El mantenimiento preventivo debe evitar los fallos en
el equipo antes de que estos ocurran, es el destinado a la conservacion de equipos
mediante realizacion de revision y reparacion que garanticen su buen funcionamiento y
fiabilidad. Las tareas de mantenimiento preventivo incluyen acciones como cambio de
piezas desgastadas, cambios de aceites y lubricantes, etc. Este mantenimiento es

indispensable para la maquina de cuello de botella.

Ya que las maquinas se utilizan de manera constante es necesario hacer
mantenimientos preventivos en horarios done la maquina no se esté utilizando, estos

podrian ser diarios, quincenal segin se requiera para poder ahorrar en costos de

mantenimiento.

Tabla 5.30

Programa de mantenimiento

Maquina/Equipo Mantenimiento

preventivo

Balanza de plataforma Semanal

Lavadora por inmersion Quincenal

Despulpadora Quincenal

Mezcladora de cinta batch horizontal Quincenal

Envasadora Quincenal

Encajadora Quincenal

Magquina de frio Quincenal

Elaboracion propia

87



5.9 Programa de produccion

5.9.1 Factores para la programacion de la produccion

La vida util del proyecto es el tiempo en el que se pretende cumplir con todos los objetivos
propuestos con la empresa. Habiendo estudiado los capitulos anteriores, se espera que la
vida 1til del proyecto sea de 5 afios, en los cuales se espera haber cumplido no solo con

los objetivos sino también haber recuperado la inversion con creces.

5.9.2 Programa de produccion

Para la programacion de la produccion se parte de que cada afo se producira las mismas
cantidades que satisfagan la demanda, por lo tanto, no se contardn con stocks ni
inventarios por el poco tiempo que toma producir el producto y la cercania al mercado

objetivo.

5.10 Requerimiento de insumos, servicios y personal

5.10.1 Materia prima, insumos y otros materiales

La materia prima es la pulpa de palta, entre otros insumos se encuentran ajo en polvo,
cebolla en polvo, acido citrico, 4cido ascorbico, sorbato de potasio, y sal yodada. A
continuacion, se presentan las tablas con las cantidades requeridas de todos los insumos

para los proximos 5 afios basado en el balance de materia y la cantidad a producir.

Tabla 5.31

Requerimiento anual de materia prima (kg)

2017 2018 2019 2020 2021

kg de

955563 966 838 978 247 989 790 1 001470
Palta

Elaboracion propia

También es necesario conocer la cantidad de pulpa de palta que entra al proceso de
mezclado para poder obtener el requerimiento de insumos debido a que la concentracién

de estos es de acuerdo a la pulpa de palta que entra en dicho proceso.
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Tabla 5.32

Requerimiento anual de pulpa de palta en el proceso de mezclar (kg)

2017 2018 2019 2020 2021

<5 oo 58415932 591 052,40 598026,82  605083,53 612223,52
de palta

Elaboracion propia

Tabla 5.33

Requerimiento anual de insumos (kg)

2017 2018 2019 2020 2021
I Concentracién Pulpa de palta que entra en el proceso de mezclar (kg)
nsumos

(%) 584 159,32 591 052,40 598 026,82 605 083,53 612 223,52
SO 0,03% 175,25 177,32 179,41 181,53 183,67
potasio
LOED 0,02% 116,83 118,21 119,61 121,02 122,44
ascorbico
Acido citrico 0,01% 58,42 59,11 59,80 60,51 61,22
Sal yodada 0,60% 350496 354631 358816 363050 367334
Lexoln e 0,24% 140198 141853 143526 145220 146934
polvo
Ajo en polvo 0,24% 1401,98 141853 143526 145220 146934

Elaboracion propia

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

Es de gran importancia contar con servicios los cuales se mencionardn a continuacion

para que la planta pueda funcionar. El consumo de energia es el siguiente:

Energia eléctrica
La empresa de la cual se requeriran los servicios para suministrar la energia eléctrica a la

planta es Luz del Sur.
Zona de planta: Para determinar el total de kW por afio necesarios se tomd en cuenta

los kW de las maquinas que intervienen en el proceso y la cantidad de horas al afio a

trabajar que se obtuvo en el balance de energia hallado anteriormente.
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Tabla 5.34

Consumo de energia (kWh) en la zona de produccion

2017 2018 2019 2020 2021

Consumo de

, 105 147,82 105 615,60 106 088,91 106 567,80 107 052,34
energia kWh

Elaboracion propia

Zona administrativa: Se toma en cuenta que funcionaran 9 computadoras, cada una

consume 0,5 kWh y trabajaran 8 horas/dia

Tabla 5.35

Consumo de energia (kWh) en la zona administrativa

2017 2018 2019 2020 2021

Consumo de

, 11 232,00 11232,00 11232,00 11 232,00 11 232,00
energia kWh

Elaboracion propia

= Agua potable
Se tomara en cuenta el agua necesaria para realizar las actividades auxiliares tanto en la

planta como en el 4rea administrativa.

Zona de planta: Se necesita 1,83 litros para lavar 1 kg de palta.

Tabla 5.36

Requerimiento de agua (l/afo) para el lavado y desinfectado de las paltas

2017 2018 2019 2020 2021
Kilos de palta 955 562,62 966 838,26 978 246,95 989 790,27 1001 469,79
Lavado (I/afio) 1747314,51 1767932,82 1788794,43 1809902,20 1831 259,05
Desinfectado (I/afio) 1747314,51 1767932,82 1788794,43 1809902,20 1831 259,05
Total (litros/afio) 3494 629,02 3535865,64 3577588,86 361980440 3662518,10

Elaboracion propia
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Zona administrativa: El consumo promedio por persona de agua es de 2,5 m®. Se tomara

como referencia las 17 personas que trabajan en el establecimiento.

Tabla 5.37

Consumo de agua (I/afio) en la zona administrativa

2017 2018 2019 2020 2021

17 personas (l/afio) 2 040 000,00 2 040 000,00 2040 000,00 2040 000,00 2 040 000,00

Elaboracion propia

= Servicio de telefonia e internet

Este es muy significativo debido a que su funcionamiento es de gran importancia para la
comunicacion de la empresa al exterior, con los proveedores, clientes, etc con los cuales
debera realizar las coordinaciones necesarias. Para ello se requeriran los servicios de la
empresa Movistar ya que es la que cuenta con mayor aceptacion en el mercado y se

solicitard un plan empresarial.

5.10.3 Determinacion del numero de operarios y trabajadores indirectos

Es necesaria la intervencion de operarios directos e indirectos para que el trabajo se lleve

a cabo, a continuacion, una tabla donde se especificaran los puestos:

Tabla 5.38

Requerimiento de mano de obra directa

Puesto de trabajo Cantidad de trabajadores

Operario de recepcionar y pesar, limpiar,

. ) 1
desinfectar y seleccionar

Seleccionar 1
Operario de despulpar, refinar y pesar 1
Operario de refinar, pesar y mezclar 1
Operario de envasar y encajonar 2
Operario de encajar y almacenar 2
Total 8

Elaboracion propia
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En el siguiente cuadro se muestra con un diagrama de Gantt las funciones de cada
operario, al iniciar el dia todos los operarios ayudaran en la recepcion hasta que tengan

material a procesar en su puesto.

Tabla 5.39

Diagrama de Gantt de las funciones de los operarios

S
< =] S (.
= =] ] S
= = 9 s g . == g
S S & 35 = < s § =8 54
& = 88 E 8 2 £ = © & w =&
$ 2 E 2 2 g5 § 8 z g E
¥ & O & & A # & S @ @ <
Operario 1
Operario 2
Operario 3
Operario 4
Operario 5
Operario 6
Operario 7
Operario 8
Elaboracion propia
Tabla 5.40
Requerimiento de mano de obra indirecta
. antidad de
Puesto de trabajo © l.d d
trabajadores

Jefe de Produccion 1
Jefe de Logistica

Técnico de calidad

—

Técnico de mantenimiento

Total 4

Elaboracion propia

En conclusion, se necesitaran 8 operarios para la mano de obra directa y 4

operarios para la mano de obra indirecta.
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5.10.4 Servicios de terceros

Limpieza

En cuanto a las actividades de terceros se contratard a una empresa encargada de la
limpieza a las instalaciones de la planta industrial y a las oficinas administrativas, asi
como también una compania encargada de la distribucion del producto encargado de

llevarlo al destino final.

Distribucion

La distribucion, en particular el tema del traslado estara a cargo de una empresa tercera,
sin embargo el jefe de produccion es el encargado de monitorear que el producto llegue
a tiempo a su destino final y con el tiempo mientras hayan mas ganancias la empresa

podra comprar su propia flota vehicular.

Vigilancia

También se contara con vigilancia, que estard ocupada de vigilar la planta las 24 horas
del dia y sera el responsable de llevar un registro sobre las personas que ingresan y salen
a la empresa, asi como también un registro de las pertenencias con las que salen del local.

Por ultimo, se contara con un concesionario el cual estara encargado del comedor.

Sistema

Para la parte del sistema, se utilizarda el programa Eyncor, a continuacion, se
detallaran los moédulos principales que deberian ser manejados para el correcto
funcionamiento de la planta envasadora, velando por la transmision fluida de informacion.

(ingresos/salidas)

Sistema ERP: la consideracion de un sistema ERP en la implementacion, dentro de
la planta envasadora de salsa de palta, nos permitira manejar correctamente todas las areas
dentro de esta, permitiendo asi que, al manejar todas las areas de una manera unificada y
concordante entre ellas, no se duplique informacién, asi como que la transmision de
informacion sea mucho mas eficiente entre cada uno de los sectores dentro de la planta
envasadora; de esta manera, al realizar una venta a algun distribuidor que realice el pedido
a la planta, automaticamente se le podra generar una guia y actualizar la cuenta en base a
esa guia dentro de contabilidad. Dentro del conjunto de mddulos usados dentro del ERP,

seran manejados los siguientes:
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Produccion / inventario
El médulo de produccion permitira supervisar y optimizar la fabricacion, de esta manera
llevando un manejo constante y sostenido sobre esta area de suma importancia en especial

para una empresa con el giro de negocio escogido.

Ademas, dentro de produccion se encuentra el submoédulo de almacén/inventario,
este nos permite manejar los ingresos y salidas del propio almacén tanto a nivel interno o
externo, tener un kardex de productos que permita saber la cantidad de productos con los
que se cuenta y de esta manera analizar si es necesaria, por ejemplo, la compra de mas
paltas o si por el contrario, es necesario aumentar la produccion para evitar materia prima

perdida.

A parte de ambos implementos dentro del mddulo de produccion; este nos permitira
generar reportes eficaces, con los cuales podremos analizar informes para una mejor
gestion de la produccion y generar 6érdenes de compra, estos nos permitirdn manejar de
manera mas eficaz y ordenada para tener un amplio panorama sobre la planta envasadora

y la produccion que es manejada dentro de esta.

Finanzas
Pieza clave para el manejo sostenible y alrededor de la cual gira todo el ERP, es en este

modulo en donde todo el ERP se logra enlazar, por lo que la importancia de tenerlo es vital.

Este médulo nos permitira manejar todo lo relacionado con la actividad economica
de la empresa, por lo que debido a este médulo podremos elaborar presupuestos, manejar
de manera optima la contabilidad, tener un seguimiento sobre el control de gastos, cuentas
bancarias, libros contables, podremos manejar una caja chica que, en resumen, nos podra
permitir un mejor manejo y funcionamientos sobre todas las areas de la empresa

envasadora.

Esto permitird generar estadisticas y reportes sobre la manera en la que se estd
manejando la empresa, saber si un bien dentro de la empresa representa un gasto o por el
contrario si es Optimo mantenerlo dentro de la empresa. Logrando asi, unir todos los
moédulos y ademas, saber si la empresa camina financieramente por el rumbo correcto o

por el contrario, es necesario realizar cambios.

94



Recursos humanos

Dentro de cualquier empresa, lo primordial aparte de cuidar la calidad de productos, es
necesario cuidar la calidad de mano de obra dentro de esta. Esto no solo se logra sabiendo a
quien elegir sino, también sabiendo manejar a estas personas. Por esto, el mddulo de recursos
humanos es una pieza fundamental de un sistema de informacién. Este mdodulo abarca todos
los aspectos relativos al personal de la empresa; por ejemplo, néminas o remuneraciones por
trabajo extra, nos permite evaluar el desempefio de los empleados y ademads controlar las
asistencias. Al contar con un ERP, no solo se podran saber estos aspectos superficiales, sino
aspectos mas avanzados como incluir informacion sobre la carrera, adjuntar una copia del

CV, descripcion del puesto de trabajo y qué papel cumple cada persona dentro de la empresa.

CRM

Este modulo, al igual que los anteriormente mencionados, es muy importante, pues su
implementacion permitira asegurar a la empresa un constante crecimiento y un apoyo
constante sobre los clientes pues, al ser este modulo especificamente para el manejo de los
clientes, nos permite conocerlos mejor, de manera tal que podamos crear campafias
publicitarias que mejoren nuestros estandares, asi como mejorar nuestro producto a fin de

que el consumidor resulte beneficiado.

Ventas

Moédulo que serviria para el manejo sobre las actividades comerciales de la compaiiia, desde
la generacion de ofertas y presupuestos al envio de productos, para realizar un seguimiento
de pedidos, etc. Este modulo llegaria implementado dentro del CRM, de manera que permita

un mejor funcionamiento a la par de integrado.

SCM

La gestion de la cadena de suministros es de vital importancia para nuestra planta envasadora
de salsa de palta, este este modulo incluiria desde las compras y el aprovisionamiento de las
paltas hasta la distribucion final del producto, de manera que nos permita analizar cada parte
de este proceso que es llevado a cabo. Con la implementacion de este modulo, podriamos
sacar reportes acerca de la eficiencia con la cual estd siendo desarrollado el proceso de
aprovisionamiento y distribucion, de manera tal que podamos mejorarlo o incluso
mantenerlo si es que las condiciones a las cuales estan siendo llevada la cadena de

suministros es la optima.
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PLM

La gestion del ciclo de vida del producto es sin duda de gran importancia para nuestra
empresa envasadora, pues al ser las paltas un producto que tiende a perecer, lo mas optimo
es saber el ciclo de vida estimado de cada uno, por lo tanto, este mdédulo vendria siendo de
vital importancia para el flujo sostenido de la informacién sobre la empresa, logrando asi
saber en cuanto tiempo es necesario un nuevo aprovisionamiento de productos y también la
cantidad que es necesaria o cuantas salsas de palta deben ser distribuidas en un plazo de

tiempo para evitar perdidas monetarias.

5.11 Disposicion de planta

5.11.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Factor edificio

En primer lugar, se realizara un estudio de suelos para comprobar que sea el lugar
adecuado para la cimentacion, altura del edificio y seguridad del establecimiento; ademas

el terreno debera estar nivelado y aplanado.

El érea total de planta se distribuird de forma rectangular con 2 areas separadas,
produccion y administracion. La edificacion serd una construccion convencional de
ladrillo y concreto para ambos sectores. Sin embargo, el drea administrativa estara
internamente distribuida con paneles de fibra block para los cubiculos de los ejecutivos
de mando medio; los de mayor rango contaran con una oficina de edificacion

convencional.

Para la zona de produccidon, contard con un solo nivel para tener mayor
iluminacion y ventilacion, ademas, permite la rapida movilizacion del personal y material
a través del area y una mayor flexibilidad en la distribucion de la planta. Por otro lado,
los pisos seran de cemento pulido con sistemas de alcantarillado integrado, las paredes
seran lisas y estaran cubiertas con pintura lavable blanca y las uniones de las paredes con
el piso seran de mediacana (convexo), para facilitar la limpieza del area y todas las areas

estaran cubiertas por techo.
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La zona de control de calidad; si bien se encontrard dentro de la planta, contara

con un ambiente independiente para evitar el ruido y distracciones de esta.

Factor servicio

Tluminacion

A fin de proporcionar a los trabajadores las mejores condiciones de trabajo, tanto el area
de produccion como las oficinas administrativas contardn con amplias ventanas y techos
altos; ademas las paredes y techos seran de color blanco, para aprovechar la iluminacion

natural.

Ademas, se contara con luminarias para tener una iluminacion uniforme en todas

las areas de trabajo.

Tabla 5.41

Tabla general para ambientes en el interior

Areas Lux requeridos  Calidad
Procesos Automaticos 200 D-E
Trabajo General 300 C-D
Inspeccion 500 A-B

Elaboracion propia

Ventilacion

Por ser una planta de produccion de productos alimenticios, la ventilacion es esencial
para evitar la contaminacion y crecimiento de microorganismos en el area de trabajo, y
para mantener los productos en Optimas condiciones; por estas razones se intentara
sacarle provecho a la ventilacion natural con los techos altos de la planta y las amplias
ventanas. En adicion, se instalard un sistema de ventilacion que suministre el aire fresco

que falte, para brindar un 6ptimo ambiente de trabajo y productos de alta calidad.
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Comedor

Se contara con un area de refrigerio, la cual contard con mesas, sillas y hornos microondas
para que los empleados puedan comer comodamente. Se debe dar 1.58 m? por empleado;

por lo tanto, el comedor debera tener un area minima de 27 m?.

Patio de maniobras y estacionamiento

Cerca de la puerta principal de acceso, se contard con area para que los proveedores y
distribuidores puedan cargar y descargar la mercaderia con facilidad. Ademas, se contara

con estacionamiento tanto para los trabajadores de la empresa, como para los clientes.

Bafios y vestuarios

Los servicios higiénicos y camerinos estaran separados para hombres y mujeres y
contaran con toalleros, espejos, papel higiénico, jabon, duchas etc. Para el nimero de
retretes por bafo, se aplicaré la teoria estudiada en el curso disposicion de planta, segun

la siguiente figura:

Tabla 5.42

Numero minimo de retretes por total de empleados

Numero de empleados Numero minimo de retretes
1-15 1
16 - 35 2
36 -55 3
56 - 80 4
81-110 5
110 - 150 6
Mas de 150 1 conjunto adicional por cada 40

empleados adicionales

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, MT. (2007)

Teniendo en cuenta los 17 trabajadores de la empresa, siendo 8 operarios y 9

administrativos, se concluye que se necesitaran el siguiente nimero de retretes y lavabos:
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Tabla 5.43

Total de retretes y lavabos

Area Sexo # Retretes # Lavabos
Administrativa Femenino 2 2
Administrativa Masculino 2
Produccion Femenino 3 3
Produccion Masculino 3 3

Elaboracion propia

Oficinas

Estardan ubicadas a un extremo de la planta y seran coémodas y ergondémicamente
adecuadas para los trabajadores. Contaran con los implementos basicos como escritorios,
computadoras, sillas ajustables a la oficina, y las areas necesarias como salas de reuniones

y recepcion.

Tabla 5.44

Areas minimas de las zonas administrativas

Ejecutivo principal: de 23 a 46 m2
Ejecutivo: de 18 a 37 m2
Ejecutivo junior: de 10 a 23 m2
Mando medio (ingeniero, programador):  de 7,5 a 14m2
Oficinistas: de 4,52 9m2
Estacion de trabajo minima: 4,5m2

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, MT. (2007)
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Considerando los parametros definidos en el punto anterior, se definieron las siguientes

areas:

Tabla

5.45

Area de oficinas administrativas

NO

Puesto de trabajo e Oficina (m?)
Gerente general 1 24,60
Jefe de ventas 1 18,00
Jefe de produccion 1 18,00
Jefe de administracion 1 18,00
Jefe de marketing 1 18,00
Jefe de logistica 1 18,00
Jefe de contabilidad 1 18,00
Técnico de calidad 1 33,00
Técnico de mantenimiento 1 17,16
Total 9 182,76

Elaboracion propia

5.11.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para el siguiente proyecto se determina que son necesarias las siguientes zonas fisicas:

Zona de procesamiento
Laboratorio de control de calidad
Mantenimiento

Almacén de materia prima
Almacén de insumos

Almacén de productos terminados
Zona administrativa
Estacionamiento e ingreso
Comedor

Servicios higiénicos (operarios)
Servicios higiénicos (administrativo)

Patio de maniobras
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- Zona de vigilancia

- Trafico interno

5.11.3 Calculo de areas para cada zona

Para el calculo de la superficie del area de produccion, se aplicard el método de Guerchet,
el cual evalua el espacio fisico de cada maquinaria, equipo o mobiliario. Primero se
clasifican los elementos en mdviles y estaticos, para ambos la superficie total necesaria

se calculard sumando tres superficies parciales.

St =n(Ss+ Sg + Se)
Doénde:
St: Superficie total
Ss: Superficie estatica
Sg: Superficie de gravitacion
Se: Superficie de evolucion

N: Numero de elementos mdviles o estaticos de un determinado tipo
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Tabla 5.46

Diagrama de Guerchet

Elementos N L A h Ss Sg B9 BR Se St
n x h
Balanza de 31,50 1,30 030 1,95 585 195 059 488 12,68
plataforma 1
Lavadora por 2 250 0,80 1,60 2,00 400 400 640 3,75 19,50
mmersion
Despulpadora 3120 0,60 1,70 0,72 2,16 2,16 3,67 180 14,04
Balanza de 3070 0,60 1,00 0,42 126 042 042 105 2,73
plataforma 2
Mezcladora 3090 1,80 1,00 1,62 48 1,62 1,62 405 10,53
Envasadora 2 135 0,98 2,05 132 2,65 2,65 542 248 12,90
Encajadora 1 380 120 1,70 456 456 456 7,75 5,70 14,82
Faja transportadora 2 3,04 070 080 220 440 220 1,76 412 10,72
seleccion
Faja transportadora 2 1,50 0,70 0,80 1,05 2,10 4,20 3,36 1,97 20,48
23,75 30,99 118,40m?
Operarios 1,65 0,50 - 4,00 6,60
Montacargas 2,00 1,20 1,60 2,40 - 2,40 3,84
6,40 10,44
HHE 1,3047
HEM 1,6313
K 0,6251

Elaboracion propia
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Calculo de area de almacenes

Almacén de materia prima

En el almacén de materia prima se almacenara la palta necesaria para 3 dias de
produccion; una palta Hass pesa aproximadamente 300 g; se asumira 6 dias laborales por

semana y 52 semanas al afio.

Tabla 5.47

Célculo de unidades de palta para almacén de materia prima

2017 2018 2019 2020 2021
Anual (kg) 955 562,62 966 838,26 978 246,95 989 790,27 1001 469,79
kg/ dia laboral 3 062,70 3 098,84 3 135,41 3172,40 3209,84
3 dias (kg) 9 188,10 9 296,52 9 406,22 9517,21 9 629,52
Unidades 30 627,01 30 988,41 31 354,07 31 724,05 32 098,39

Elaboracion propia

Se toma como referencia la demanda del afio 2021, quiere decir que se necesitaran

32 098,39 unidades de paltas almacenadas para 3 dias de produccion.

Tabla 5.48

Dimensiones en metros de elementos en el almacén

Categoria L A r h
Palta 0,04 0,12
Cajas 0,6 0,4 0,15

Elaboracion propia
Las paltas en el almacén se almacenaran en las mismas cajas de cartéon en las que el
proveedor las entrega; estas cajas contienen aproximadamente 25 paltas en solo un piso;

sin embargo, estas cajas se pueden apilar.

Las cajas se almacenaran en parihuelas, en cada parihuela entran 5 cajas; y se

apilaran en 5 niveles; por lo tanto, habra 25 cajas por parihuela. Los racks tendran 3 pisos
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de altura, y en cada uno entrard una parihuela. Tomando en cuenta todos estos datos, se

necesitaran 1,284 cajas y 52 parihuelas que se dispondran en 18 racks de 3 pisos.

Figura 5.13

Calculo de racks necesarios para el almacén de materia prima

*Capacidad: 25 paltas *5 niveles *Capacidad: 3
*Se necesitan 1 284 *Capacidad: 25 cajas parihuelas
cajas «Se necesitan 52 *Se necesitan como
parihuelas minimo 18 racks de 3
pisos

Elaboracion propia

Considerando las dimensiones de las parihuelas (1,2 x 1,0 m?) que constituiran la
base de los racks y los racks de 3 pisos, con un factor de holgura de 0,1 entre los racks y

paredes, el minimo niimero de racks deberan ser 18 sin embargo consideraremos 20.

Figura 5.14

Distribucién del almacén de materia prima

Im 3m
l_l_l_l_l
1 6 |11 16
2| o |7]12| o |17
N N
3| 2 |s8|13] £ |18
2 2
a| % |o9l1al & |19
5 10|15 20|} 12m
PASADIZO 4m

Elaboracion propia

Ancho: (0,1+1+3+1+0,1+1+3+1+0,1) = 10,3m
Largo: (0,1+1,2+0,1+1,2+0,1+1,2+0,1+1,2+0,1+1,2+4) = 10,5m

Dimension minima del almacén de materia prima de 10,3x+10,5 =108,15 m?.
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Almacén de insumos

En este almacén se guardaran todos los demas insumos necesarios para la preparacion de
la salsa, las bolsas, las planchas de carton y cintas de embalaje, contara con parihuelas y
racks como el almacén de materia prima para mantener todos los insumos ordenados y

clasificados.

Se toma como referencia la demanda de insumos del ano 2021, se considera que
la rotacion de los insumos y materiales de este almacén sera de 1 semana. Se necesitan
aproximadamente de 134,22 kg de insumos los cuales se distribuirian en 15 parihuelas (5
racks de 3 pisos); sin embargo, también se considera el resto de materiales como envases

y planchas de carton y el comodo desplazamiento de los operarios y del montacargas.

Tabla 5.49

Insumos para una semana de produccién afio 2021

kg/afio kg/semana

Sorbato de potasio 183,67 3,53
Acido ascorbico 122,44 2,35
Acido citrico 61,22 1,18
Sal yodada 3673,34 70,64
Cebolla en polvo 1469,34 28,26
Ajo en polvo 1 469,34 28,26

TOTAL 134,22

Elaboracion propia

Figura 5.15

Distribucion del almacén de insumos

Im 3m
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)
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Elaboracion propia
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Ancho: (0,1+1+3) =4.1m
Largo: (0,1+1,2+0,1+1,2+0,1+1,2+0,1+1,2+0,1+1,2+0,1) = 6,6 m

Dimension minima del almacén de materia prima de 10,3x+10,5 = 27,06 m2.

Almacén de productos terminados
En este almacén se guardaran las bolsas con salsa de palta listas para ser distribuidas,
estas se despacharan cada dos dias. Ademas, cabe senalar que se usaran cajas de carton

de 0,6 x 0,4 x 0,15 m, para guardar 20 bolsas cryovac con salsa.

Para el 6ptimo almacenamiento del producto terminado, este debera permanecer
en una camara frigorifica; que contard con un equipo de refrigeracion que mantendra el
producto a la temperatura adecuada durante los 3 dias de permanencia en el almacén.

Se tomara como referencia la produccion del afio 2021, 6 dias habiles y 52 semanas al

ano.

Tabla 5.50

Célculo de envases para almacén de producto terminado

1925 077,00 envases/afio
6 242,93 envases/dia
12 485,85 envases/3 dias

Elaboracion propia

Cada caja contiene 25 bolsas de producto terminado, las cajas se almacenaran en
parihuelas, en cada parihuela entran 5 cajas; y se apilaran en 5 niveles; por lo tanto, habra
25 cajas por parihuela. Los racks tendran 2 pisos de altura, y en cada uno entrard una
parihuela. Tomando en cuenta todos estos datos, se necesitaran 500 cajas y 20 parihuelas

que se dispondran en 10 racks de 2 pisos.
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Figura 5.16

Célculo de racks necesarios para el almacén de producto terminado

*Capacidad: 20 bolsas *Capacidad: 25 cajas *Capacidad: 2
*Se necesitan 500 *Se necesitan 20 parihuelas
cajas parihuelas *Se necesitan 10 racks
de 2 pisos

Elaboracion propia

Considerando las dimensiones de las parihuelas (1,2 x 1,0 m?) que constituiran la
base de los racks y los racks de 2 pisos, con un factor de holgura de 0,1, el minimo nimero
de racks deberan ser 10 sin embargo consideraremos 16, lo que da una dimensién minima

del almacén de producto terminado de 94,08 m>.

Figura 5.17

Distribucién del almacén de producto terminado
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Elaboracion propia

Ancho: (0,1+1+3+1+0,1+1+3+1+0,1) = 10,3m
Largo: (0,1+1,2+0,1+1,2+0.1+1,2+0,1+1,2+4) = 9,2m

Dimension minima del almacén de materia prima de 10,3x9,2 = 94,76m?,
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5.11.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

En cuanto a los dispositivos de seguridad, se considerd un total de 9 extintores, 4 de CO»
para la planta; ya que es el mas efectivo para incendios de liquidos, gases y riesgo
eléctrico; y ademads el mas adecuado para incendios en equipos, pues no los malogra. Los
otros 5 extintores seran de polvo quimico seco (PQS), son eficientes para terminar con
fuego tipo A, B y C y se ubicardn en las oficinas administrativas, comedor, patio de
maniobras, etc. Se tendra cuidado de respetar la distancia maxima de 22.9 m entre cada
uno de ellos. Ademas, se colocaran detectores electronicos de humo con sistema de

rociadores y alarma de sonido para extinguir el fuego rapidamente.

El patio de maniobras serd la zona segura, en caso de que se tenga que evacuar el
local por alguna emergencia. Por otro lado, la planta contard con la sefializacion
pertinente, indicando las zonas de seguridad, equipos de lucha contra incendios, salidas
de emergencia, sefiales de proteccion personal y sefales preventivas indicando zonas

donde se deba tener precaucion por riesgo eléctrico.

5.11.5 Dispositivo general

Para la disposicion general de la planta, se aplicara el andlisis relacional de actividades,
el cudl plantea una distribucion para todas las areas de la empresa basandose en la
cercania que deben tener, segun la prioridad de los “motivos” que se definan. Los

simbolos para la identificacion de actividades se muestran a continuacion:
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Tabla 5.51

Simbologia identificacion de actividades

Simbolo Color Actividad

v Anaranjado Almacenaje

Operacion o
proceso

. Azul Servicios

Verde

Amarillo Transporte

‘ Marrén Administracion

. Azul Control
. Rojo Ensamblaje

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, MT. (2007)

Por otro lado, la escala de valores para la proximidad de las actividades se representa por
las letras A, E, I, O, U, X y XX, donde ademas cada una tiene un color y un tipo de linea,

segun la prioridad de cercania entre areas.

Tabla 5.52
Codigos de proximidad
Letra Valor de proximidad Color Linea
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
I Importante Verde 2 rectas
(@) Normal u ordinario Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No recomendable Gris 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, MT. (2007)
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Finalmente, se listan los motivos que definirdn la decision de que areas se colocaran cerca

o lejos.

Tabla 5.53

Motivos de relacion

Caédigo Motivo
1 Flujo de materiales
2 Inspeccion o control
3 Servicio a produccion
4 Ruido excesivo
5 Peligro de contaminacion
6 Comodidad personal
7 Sin relacion

Fuente: Diaz, B., Jarufe, B. y Noriega, MT. (2007)

Con los datos especificados, se disefio la siguiente tabla relacional de actividades:
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Tabla 5.54

Tabla relacional

' Almacén de MP
(o]
@ | Aimacén de insumos N
A E
1 2 "
@ Zona de produccién
ANZ SuNT A
2 7 A ! E
. Laboratorio de calidad L 1 .
E I E U
2 3 1 7
. X o v !
v Almacén de PT . ; X
A U NLE A x I U
1N 4 AN 0N
6 |Patio de maniobras 7
1 7 % 1 7
E U V) o} E
1 7 5 7 N e \2
7" |Tréfico interno ' . . 2
o} o 1 U X v
- - . ) TN 5 0N\
Oficinas administrativas 5
6 7 7
V) U o E
., ’ A 7 u 7 0 2
SSHH zona de produccién 5
u 1 u 7 0
7 7 1

SSHH zona administrativa

Comedor

Vigilancia

BB BB »
>
w
[
~

Elaboracion propia
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Figura 5.18
Diagrama relacional
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5.12 Cronograma de implementacion del proyecto

El plan de implementacion del proyecto, esta constituido principalmente por 2 fases: pre

inversion e inversion; las cuales contienen diferentes etapas.

Pre inversion

Estudio de pre factibilidad: es el punto en que se encuentra actualmente el proyecto; es

necesario revisarlo detalladamente para corregir todos los posibles errores que se

encuentren para evitar que se cometan mas adelante.

Estudio de factibilidad: se agrega al estudio el anélisis econdmico y financiero basado en

fuentes primarias, ademas de corroborar los antecedentes usados.

Inversion

Ingenieria de detalle: elaboracion de planos de arquitectura, obras civiles,

ingenieria sanitaria, estructuras electromecanicas, instrumentacion, etc.

Contratos y adquisiciones: se refiere a todo lo que se debe adquirir como el

terreno, maquinaria, licencias de tecnologia, permisos, mobiliario de oficina, etc.

Gestion financiera; determinacion de la forma de financiamiento.

Constitucion de la empresa: resolver los asuntos legales para formalizar el

proyecto.

Organizacion de la empresa: creacion de la estructura de la organizacion.

Instalacién y montaje: movimiento de tierras, construccion, instalacion, vias de

acceso y montaje.

Pruebas y puesta en marcha: prueba de la maquinaria en vacio y en carga.

Trabajos complementarios y prueba final: cualquier retraso o imprevisto que

pueda ocurrir durante la Gltima etapa de implementacion del proyecto.
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La implementacién del proyecto tendra una duracion de 12 meses, tomando en cuenta las

consideraciones detalladas anteriormente.

3

4 5 6 7 8 9 10 11 12

Tabla 5.55
Cronograma de actividades para el proyecto
Fase Actividad Duracién 2
(meses)
) . Estudio de prefactibilidad 2
Preinversion ] o
Estudio de factibilidad 2
Ingenieria de detalle 2
Contratos y adquisiciones 2
Gestion financiera 1
Constitucion de la empresa 1
Inversion ~ Organizacién de la |
empresa
Instalacion y montaje 4
Pruebas y puesta en
0.5
marcha
Trabajos complementarios 0.5

Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

La empresa estara dividida en las siguientes areas, segin la compatibilidad de las

diferentes tareas y especialidades:

Gerencia general: area lider de la organizacion, encargada de desarrollar y
ejecutar los planes estratégicos de corto y largo plazo, de representar a la empresa frente
a terceros, monitorear los recursos y estados financieros; ademas de definir la direccion
de la empresa, metas, objetivos y supervisar el desempefio de todas las areas de la

organizacion

Produccion: elaboracion del producto dentro de los plazos establecidos,
desarrollo e implementacion de los métodos mas eficientes para su elaboracion; es el area
que vincula la materia prima, mano de obra y los equipos; ademas tiene a su cargo a los
operarios que trabajan en ambos turnos. Por otro lado, contendra las &reas de

mantenimiento y calidad:

Calidad: evaluacion constante tanto de materia prima, producto en proceso y
producto terminado para determinar el cumplimiento de los estdndares de calidad

establecidos por los clientes, consumidores, entidades del gobierno, etc.

Mantenimiento: establecimiento de cronogramas de mantenimiento,

capacitacion de operarios, control de herramientas.

Ventas: Preparacion del plan y presupuesto de ventas, coordinacion con clientes,

buscar nuevos clientes, anélisis de ventas y mercado.

Calidad: evaluacion constante tanto de materia prima, producto en proceso y
producto terminado para determinar el cumplimiento de los estdndares de calidad

establecidos por los clientes, consumidores, entidades del gobierno, etc.



Jefe de administracion: encargado del correcto funcionamiento de los procesos
de la empresa, ademas de los procesos de reclutamiento, capacitacion y actividades que

mantengan un buen clima laboral.

Contabilidad: responsable de la obtencion de fondos, cobro de clientes,
monitoreo constante de las cuentas y los estados financieros de la empresa, pago de

impuestos, control de gastos.

Marketing: determinacion de las actividades de marketing y promocién del
producto, estudios de mercado, coordinacion con proveedores y agencias de publicidad,

presentacion de las nuevas estrategias de mercadotecnia.

Logistica: encargada de la planificacion y compra de materia prima, insumos,
herramientas y repuestos, coordinacion con proveedores, gestion de almacénese,

transporte y distribucion del producto final.

Al ser una empresa recién constituida que busca crecer, solo se contratard al
personal que se considere indispensable para su correcto funcionamiento, conforme

pasen los afos la organizacion iréd creciendo.

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

generales de los principales puestos

La organizacion estd conformada por 17 personas entre administrativos y operarios y 4
terceros encargados de seguridad y limpieza; dando un total de 21 personas distribuidas

de la siguiente manera:

Personal directivo: estd conformado por una persona que ocupa el cargo de

gerente general de la organizacion

Personal administrativo: se encuentra conformado por los jefes de ventas,

marketing, produccion, contabilidad, administracion y logistico; ademas de un técnico de
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calidad y uno de mantenimiento. En total se cuenta con 8 personas dentro del area
administrativa.

Personal de servicios: el personal de servicios esta conformado por 2 persona
encargada de la limpieza y 2 vigilantes provenientes de una empresa que brinda servicios

de seguridad; en total 4 personas.
6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerente general
L ) L] LJ I LJ Ll L
Jefe de Jefe de ventas Jefe de Jefe de Jefe de Jefe de
marketing contabilidad produccion logistica administracién
Técnico de
calidad
Técnico de
mantenimiento

Elaboracion propia
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones

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

Inversion intangible: se refiere a los gastos que se van a realizar en la fase pre operativa

del proyecto, incluye los siguientes gastos:

Tabla 7.1

Inversion intangible

Concepto Costo (S/.)
Licencias y permisos municipales 2500
Costos de constitucion legal 2 000
Autorizacion sanitaria 4 000
Pruebas y puestas en marcha 5000
Ingenieria basica y de detalle 15 000
Gastos implementacion de proyecto 5000
Software 50 000
Capacitacion al personal 5000
Total 88 500

Elaboracion propia
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Inversion tangible: son los gastos necesarios para la instalacion y montaje de la plata;

incluye la inversién en maquinarias y equipos, construccion, infraestructura y edificios.

Tabla 7.2

Inversion tangible

Concepto Costo (S/.)
Terreno 2200 000
Equipos 515 505
Infraestructura administrativa 327764
Infraestructura planta 612 402
Muebles oficina administrativa 40 000
Muebles y equipos de planta 20 000
Equipos de oficina administrativa 30 000
Imprevistos fabriles 10 000
Imprevistos no fabriles 10 000
Total 3765671

Elaboracion propia

Tabla 7.3

Inversion en maquinarias y equipos

Descripcién

Costo Unitario

Cantidad

Costo Total

(/) (/)
Balanza de plataforma 1 1 3924 3924
Lavadora por inmersion 2 34 008 68 016
Despulpadora 3 34335 103 005
Mezcladora 1 11 445 11 445
Balanza de plataforma 2 1 1500 1500
Envasadora 1 85020 85020
Encajadora 1 127 530 127 530
Camara frigorifica 1 39240 39240
Montacargas 1 40 875 40 875
Bandejas 15 150 2250
Fajas transportadoras 5 6 540 32700
Total (S/.) 515505

Elaboracion propia
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7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

El capital de trabajo es el dinero necesario para cubrir los gastos asociados a la operacion
normal del proyecto una vez iniciada la etapa de funcionamiento y antes de percibir los
ingresos por ventas. Este monto debe cubrir la compra de materia prima e insumos, el
pago de servicios publicos como agua, luz, etc., pago de sueldos de los empleados, entre

otros.

En total se estima un gasto de capital de trabajo de S/. 1 099 334,73 para dos
meses de funcionamiento de la empresa, donde se divide el monto anual de

S/. 6 596 008,40 entre 6 para obtener el resultado.

Tabla 7.4
Capital de trabajo

Capital de trabajo (afio 2017)

Materia prima 3822250
Insumos 86 578
Envases 687 134
Cloro 6 386
Costos generales de produccion 59 187
Planilla 1209113
Promocion y publicidad 132 000
Cajas 66 907
Gastos de distribucion 371701
Sistema 48 000
Energia eléctrica 5035
Agua 7036
Teléfono e internet 10 680
Personal de limpieza 36 000
Vigilancia 48 000
Total afio 2017 S/. 6 596 008,40
Capital de trabajo S/. 1099 334,73

Elaboracion propia
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Tabla 7.5

Inversion total

Concepto Monto total (S/.)
Activos tangibles 3765671
Activos intangibles 88 500
Capital de trabajo 1099 335
Total 4 953 506

Elaboracion propia

7.2 Costos de produccion

7.2.1 Costos de las materias primas

En la tabla 7.6, se presenta tan los costos de la palta, siendo la materia prima del producto,

para la produccion de 5 afios; para el costo de esta, se considero S/. 4,00 el kg.

Tabla 7.6

Costo de materia prima

Afio 2017 2018 2019 2020 2021
Requerimiento (kg) 955 562,62 966 838,26 978 246,95  989790,27 1001 469,79
Costos MP (S/.) 3822250,49 3867353,05 3912987,81 3959161,07 4005879,17

Elaboracion propia
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En la tabla 7.7, se puede apreciar los costos anuales de insumos para la produccion de 5

afios de salsa de palta.

Tabla 7.7

Costo de insumos

Insumos 2017 2018 2019 2020 2021
Sorbato de potasio 8 624,00 8 722,00 8 820,00 8 918,00 9016,00
Acido ascorbico 5265,00 5355,00 5400,00 5490,00 5535,00
Acido citrico 1 475,00 1 500,00 1 500,00 1 525,00 1 550,00
Sal yodada 6 133,75 6 207,25 6 280,75 6 354,25 6 429,50
Cebolla en polvo 28 415,46 28 760,01 29 104,56 29 449,11 29 793,67
Ajo en polvo 36 665,10 37 109,69 37 554,27 37 998,86 38 443,44
Total S/. 86 578,31 87 653,95 88 659,58 89 735,22 90 767,61

Elaboracion propia

El tinico material directo es la bolsa cryovac, el costo unitario de esta es S/. 0,37 y se

multiplica por los envases proyectados en la demanda por afio para obtener el costo.

Tabla 7.8
Costo de materiales directos

Materiales directos 2017 2018 2019 2020 2021
Unidades bolsas cryovac 1 858 507 1 880437 1902 626 1925077 1947793
Total S/. 687 134 695 243 703 446 711 747 720 146

Elaboracion propia

7.2.2 Costo de 1a mano de obra directa

Como se determinoé en el capitulo 5, se requieren de 8 operarios para todo el proceso de
produccidn por turno, como la planta trabajard 1 turno al dia, los costos totales de mano

de obra directa seria los siguientes:
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Tabla 7.9

Costos de mano de obra directa

- Ne° . . o Costo
Afio Salarlol Salarios Salarllo ESS9A0/LUD CTS Ais‘lgn.zll.c 1 Vacaciones anual
mensual - . anua 9%) amiliar (Sl./pers.)
Operarios 1 100 14 15400 1386 1283 85 1 100 19 254
Total 08 8 800 123 200 11 088 10 267 680 8 800 154 035

operarios S/.

Elaboracion propia

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

indirecta y costos generales de planta)

Para los materiales indirectos de fabricacion se considerard el cloro necesario para el

lavado de (15 ppm) y la desinfeccion de la palta (200 ppm) y su costo que es S/.17 el kg.

Tabla 7.10

Costo anual del cloro

2017 2018 2019 2020 2021
Ltdeagua 174731451 1767932,82 178879443 180990220 1831259,05
LCEED 26,21 26,52 26,83 27.15 27.47
15 ppm

el 349,46 353,59 357,76 361,98 366,25
200 ppm

UEALEEE 375.67 380,11 384,59 389,13 393,72
cloro

Total S. 6386.43 6 461,79 6 538,04 6615.19 669325

Elaboracion propia
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Tabla 7.11

Costos de mano de obra indirecta de Planta

o

Salario N . Salario ESSALUD Asignacién Vaca- SO

Lol mensual Salarios anual 9%) CTS familiar ciones el
+ Gratif. (S/./pers.)
Jefe de produccion 8 000 14 112 000 10 080 9333 85 8 000 139 498
Jefe de logistica 6 000 14 84 000 7 560 7 000 85 6 000 104 645
Técnico de calidad 4000 14 56 000 5040 4 667 85 4000 69 792
UConeods 3500 14 49 000 4410 4083 85 3500 61078

mantenimiento

Total S/. 21 500 27090 25083 340 21500 375013

301 000

Elaboracion propia

Energia eléctrica
La empresa de la cual se requeriran los servicios para suministrar la energia eléctrica a la

planta es Luz del Sur. El costo a utilizar es de 0,4483 S/./(kWh)

Tabla 7.12

Consumo de energia en la zona de produccion (S/.)

2017 2018 2019 2020 2021

Consumo de energia
total (kWh)

Total S/. 47 133,38 47 343,07 47 555,23 47 769,90 47 987,10

105 147,82 105 615,60 106 088,91 106 567,80 107 052,34

Elaboracion propia
Agua potable
El proveedor sera Sedapal y el costo a utilizar es de 0,003 S/./1.

Tabla 7.13

Consumo de agua en la zona de produccion (S/.)

2017 2018 2019 2020 2021

Consumo de agua (1) 3494 629,02 3 535865,64 3577588,86 3619804,40 3662518,10

Total (S/./afio) 12 053,14 12 195,37 12 339,27 12 484,88 12 632,20

Elaboracion propia
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Tabla 7.14

Presupuesto de costo de produccion

Costos 2017 2018 1019 2020 2021

& Materia prima 3822250 3867353 3912988 3959161 4005879
Sorbato de potasio 8 624 8722 8 820 8918 9016

«» Acido ascorbico 5265 5355 5400 5490 5535
S Acido citrico 1475 1500 1500 1525 1550
Z Salyodada 6 134 6207 6 281 6 354 6 430
B Cebolla en polvo 28415 28760 29 105 29 449 29794
Ajo en polvo 36665 37110 37554 37999 38 443

2 Envases 637134 695243 703446 711747 720 146
g Operarios 154035 154035 154035 154035 154035
Total costos directos 4749998 4804284 4850128 4914678 4970827

S Cloro 6 386 6 462 6 538 6615 6 693
Jefe de produccion 139498 139498 139498 139498 139498

5 Jefe de logistica 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
= Técnico de calidad 69792 69792 69 792 69 792 69 792
Técnico de mantenimiento 61078 61078 61078 61078 61078

. Energia cléctrica e e 47 555 47770 47987
S Agua 1210537121195 12 339 12 485 12632
Depreciacién fabril 72993 72923 72923 72923 72923
fTa‘;)tfilc;‘;is;‘l’li“d“ec“’ e 513509 513936 514368 514806 515248
Total S/. 5263507 5318220 5373497 5429484 5486075

Elaboracion propia

Costos Directos:

MP: Materia prima
MD: Material directo

MOD: Mano de obra directa

Costos Indirectos:

MI: Material indirecto

MOI: Mano de obra indirecta

CGP: Costos generales de planta

126



7.3 Presupuestos operativo
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Para poder estimar los ingresos de la empresa, se necesita el precio de venta del producto
el cual serd de S/. 4,55 por un envase de 310 g y la producciéon anual definido en los

capitulos anteriores.

Se utilizaran los afios de vida ttil del proyecto hallados en el Capitulo V del

proyecto, considerando la venta total de la demanda establecida.

Tabla 7.15

Ingreso por ventas anuales

2017 2018 2019 2020 2021
Precio de venta 4,55 4,55 4,55 4,55 4,55
g‘;iodgﬁ;des VRS 1858507 1880437 1902626 1925077 1947793
Ingreso Total S/. 8 456 206,85 855598835 865694830 875910035 8862 458,15

Elaboracion propia
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos
A continuacién, se muestra la tabla de la depreciacion de los activos tangibles y la

amortizacion de los activos intangibles, asi como también los costos directos e indirectos.

Tabla 7.16

Depreciacion activos fijos tangibles

Activo fijo Importe % Deprecia- Valor
tangible (S/.) Dep. 1 2 3 4 5 cion total residual

Terreno 2200000 0% - - . - - - 2200000
Equipos 515505 10% 51551 51551 51551 51551 51551 257753 257753
Infraestructura 327764 3% 9833 9833 9833 9833 9833 49 165 278 600
administrativa

L‘}Zﬁ?wm 612402 3% 18372 18372 18372 18372 18372 91 860 520 541
Muebles oficina 40000 10% 4000 4000 4000 4000 4000 20 000 20 000
administrativa

Muebles y equipos 5 600 1095 2000 2000 2000 2000 2000 10 000 10 000
de planta

Equipos de oficina

30000 20% 6000 6000 6000 6000 6000 30 000 -

administrativa

imp?e“s“’s 10000 10% 1000 1000 1000 1000 1000 5000 5000
abriles

imp?e“s“’s no 10000 10% 1000 1000 1000 1000 1000 5000 5000
abriles

Total S/. 3765 671 93 755 93755 93755 93755 93755 468777 3296893
Depreciacion fabril 72923 72923 72923 72923 72923 364613

Depreciacion no

fabri 20 833 20833 20833 20833 20 833 104 165
abril

Elaboracion propia

128



Tabla 7.17

Amortizacion activos intangibles

T % Aflo Amortiza-  Val

.. . mporte - mortiza- alor

Activo intangible (/) Amorti 1 ) 3 4 5 cién total  residual
zacion

Licencias y permisos 2500 20% 500 500 500 500 500 2500 -

municipales

E‘;tl"s DTS 2000  20% 400 400 400 400 400 2000 -
Autorizacion sanitaria 4 000 20% 800 800 800 800 800 4 000 -
El";ect}’lzs Y puestas en 5000  20% 1000 1000 1000 1000 1000 5000 -
g;%aeﬁ;eﬁa basica y de 15000  20% 3000 3000 3000 3000 3000 15000 -
g:;tr‘:)syie‘?gementa"i"’“ 5000  20% 1000 1000 1000 1000 1000 5000 -
Software 50000  20% 10000 10000 10000 10000 10000 50000 -
Capacitacion al personal 5000 20% 1000 1000 1000 1000 1000 5000 -
Total S/. 88 500 17700 17700 17700 17700 17700 88 500

Elaboracion propia

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

En la siguiente tabla se presenta la lista de gastos anuales proyectados hasta el 2021,
donde se encuentras los demds salarios del personal administrativo, la vigilancia,

limpieza, agua y energia.

Tabla 7.18

Salarios personal administrativo

o
Salario N . Salario ESSALUD Asignaciéon Vaca- SO
Ecrsonal mensual Salarios anual 9%) CTs familiar ciones amnal
+ Gratif. (S/./pers.)

Gerente general 13 000 14 182 000 16380 15167 85 13 000 226 632
Jefe de ventas 8 000 14 112 000 10080 9333 85 8 000 139 498
Jefe de 6 000 14 84 000 7560 7000 85 6 000 104 645
contabilidad
Jefe de marketing 6 000 14 84 000 7560 7000 85 6 000 104 645
Jefede - 6 000 14 84 000 7560 7000 85 6 000 104 645
administracion
Total S/. 39000 546000 49140 45500 425 39000 680 065

Elaboracion propia
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Por otro lado, en cada caja para almacenar el producto entran 25 bolsas y el precio unitario

es de S/. 0,90.

Tabla 7.19
Costo anual de cajas
2017 2018 2019 2020 2021
Unidades de cajas 74 341 75218 76 106 77 004 77912
Total S/. 66 907 67 696 68 495 69 304 70 121

Elaboracion propia

Energia eléctrica

Nuestro proveedor sera Luz del Sur. El costo a utilizar es de 0,448 S/./kWh

Tabla 7.20

Consumo de energia en la zona administrativa (S/.)

2017 2018 2019 2020 2021
Consumo (kW afio) 11 232,00 11 232,00 11 232,00 11 232,00 11 232,00
Total (S/./afio) 5034,84 5034,84 5034,84 5034,84 5034,84

Elaboracion propia

Agua potable
El proveedor sera Sedapal y el costo a utilizar es de 0,003 S/./1.

Tabla 7.21

Consumo de agua en la zona administrativa (S/.)

2017 2018 2019 2020 2021
Consumo (I/afio) 2 040 000,00 2040 000,00 2 040000,00 2040 000,00 2 040000,00
Total (S/./afio) 7 036,06 7 036,06 7 036,06 7 036,06 7 036,06

Elaboracion propia
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Servicio de telefonia e internet
Se toma en cuenta un costo mensual de S/.80 para el teléfono fijo y 9 teléfonos moviles

con un plan de S/.90, un total de S/. 10 680 al afio.

Tabla 7.22

Presupuesto de gastos generales

2017 2018 2019 2020 2021

., Jefedeventas 139 498 139 498 139 498 139 498 139 498
:E Jefe de marketing 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
é; Promocion y publicidad 132 000 120 000 108 000 108 000 108 000
% Cajas 66 907 67 696 68 495 69 304 70 121
° Gastos de distribucion 371701 376 087 380 525 385015 389 559

Gerente general 226 632 226 632 226 632 226 632 226 632
. Jefe de contabilidad 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
% Jefe de administracion 104 645 104 645 104 645 104 645 104 645
°§n Sistema 48 000 48 000 48 000 48 000 48 000
g Energia eléctrica 5035 5035 5035 5035 5035
E Agua 7036 7036 7036 7036 7036
é Teléfono e internet 10 680 10 680 10 680 10 680 10 680
E Personal de limpieza 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000
% Vigilancia 48 000 48 000 48 000 48 000 48 000
° Depreciacion no fabril 20 833 20 833 20 833 20 833 20 833

Amortizacion intangibles 17 700 17 700 17 700 17 700 17 700

Total S/. 1443957 1437132 1430369 1435668 1441028

Elaboracion propia
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7.4 Presupuestos financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

Para este presupuesto se tomara en cuenta un ano de gracia parcial con cuotas crecientes

y una TEA: 14%

Tabla 7.23

Inversion total

% Monto S/.
Propio 40% 1981 402,24
Financiamiento 60% 2972 103,37
Inversion total 4,953,505.61
Elaboracion propia
Tabla 7.24
Presupuesto de servicio de deuda
Aiio Monto Interés Amortizacion Cuota Saldo
1 2972 103,37 416 094,47 - 416 094,47 2972 103,37
2 2972 103,37 416 094,47 297 210,34 713 304,81 2 674 893,03
3 2 674 893,03 374 485,02 594 420,67 968 905,70 2 080 472,36
4 2 080 472,36 291 266,13 891 631,01 1182 897,14 1 188 841,35
5 1 188 841,35 166 437,79 1188 841,35 1355279,13 -

Elaboracion propia
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7.4.2 Presupuesto de estado resultados

Tabla 7.25

Presupuesto de estado de resultados

2017 2018 2019 2020 2021
Ingreso por ventas 8456207 8555988 8656948 8759100 8862458
(-) costos directos -4749998 -4804284 -4859128 -4914678 -4970827
(-) costos indirectos -440586  -441014  -441446  -441883  -442326
(-) depreciacion fabril =72 923 -72 923 -72 923 -72 923 -72 923
Utilidad bruta 3192700 3237768 3283452 3329617 3376383
(-) Gastos de ventas -814752  -807927  -801164  -806462  -811823
(-) Gastos administrativos y generales -590673  -590673  -590673  -590 673  -590 673
(-) Depreciacion no fabril -20 833 -20 833 -20 833 -20 833 -20 833
(-) Amortizacion intangibles -17 700 -17 700 -17 700 -17 700 -17 700
(-) Gastos financieros -416 094 416094  -374485  -291266  -166438
Utilidad antes de part. imp. 1332648 1384541 1478597 1602683 1768917
(-) Participaciones (8%) -106612  -110763  -118288  -128215  -141513
Utilidad antes de impuesto 1226037 1273778 1360309 1474468 1627403
(-) Impuesto a la renta (29.5%) -361 681  -375764  -401291 -434968  -480 084
Utilidad antes de reserva legal 864 356 898 013 959018 1039500 1147319
(-) Reserva legal (10%) -86 436 -89 801 -95902  -103950  -114732
Utilidad disponible s/. 777 920 808 212 863 116 935550 1032587

Elaboracion propia
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7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera (apertura)

Tabla 7.26

Presupuesto de estado de situacion financiera en S/. (apertura)

Activos

Pasivos

Activos corrientes

Pasivos corrientes

Caja y banco 1 099 335 Deuda a corto plazo -
Total activo corriente 1099 335 Total pasivo corriente -
Activo no corriente Pasivos no corriente
Terreno 2200 000 Deuda a largo plazo 2972103
Equipos 515505 Total pasivo no corriente 2972103
Infraestructura administrativa 327 764
Infraestructura planta 612 402
Muebles oficinas administrativas 40 000
Muebles y equipos de planta 20 000 Lariatimmiy
Equipos de oficinas de planta 30 000
Imprevistos fabriles 10 000 Capital social 1 981 402
Imprevistos no fabriles 10 000
Inversion intangible 88 500 Total patrimonio 1981 402
Total activo no corriente 3854171
Total activos 4 953 506 Total pasivos y patrimonio 4 953 506
Elaboracion propia
7.4.4 Flujo de caja de corto plazo
Tabla 7.27
Flujo de caja a corto plazo
Item 2017 2018 2019 2020 2021
Ingresos 8456 207 8555988 8 656 948 8759 100 8 862 458
Egresos 6 707 464 6 755353 6 803 866 6 865 152 6927 104
Elaboracion propia
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7.5 Flujo de fondos netos

7.5.1 Flujo de fondos economicos

Tabla 7.28

Flujo de fondos econdmicos

0 1 2 3 4 5

(-) Inversion total -4 953 506
Utilidad antes de reserva legal 864356 898013 959018 1039500 1147319
(+) Amortizacion de intangibles 17 700 17 700 17 700 17 700 17 700
(+) Depreciacion fabril 72923 72923 72923 72923 72923
(+) Depreciacion no fabril 20833 20833 20833 20833 20 833
(+) Participaciones (8%) 106612 110763 118288 128215 141513
(+) Gastos financieros x(1-t) 293347 293347 264012 205 343 117 339
(+) Valor residual (v.libros) 3296 893
(+) Capital de trabajo 1099 335
Flujo neto de fondos econémico -4 953506 1375770 1413579 1452773 1484513 5913855

Elaboracion propia

7.5.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.29

Flujo de fondos financieros

0 1 2 3 4 5

Inversion total -4 953 506
Préstamo 2972103

Utilidad antes de reserva legal 864356 898013 959018 1039500 1147319
(+) Amortizacion de intangibles 17 700 17 700 17 700 17 700 17 700
(+) Depreciacion fabril 72 923 72923 72923 72923 72923
(+) Depreciacion no fabril 20833 20 833 20 833 20 833 20 833
(+) Participaciones (8%) 106612 110763 118288 128215 141 513
(-) Amortizacion del préstamo - 297210 -594421 -891631 -1188841
(+) Valor residual (s/. libros) 3296 893
(+) Capital de trabajo 1 099 335
Flujo neto de fondos financiero -1981402 1082423 823022 594 341 387539 4607 675

Elaboracion propia
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

8.1 Evaluacion econoémica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 8.1

VAN acumulado del flujo econdémico

FNDFE 1 146 474,81 981 651,94

FNDFE ACUM 1 146 475 2128 127

840 725,25

2968 852

715910,81 2376 645,69

3684763 6 061 409

Elaboracion propia

Tabla 8.2
Interpolacion para hallar el PR

4 X 5

3684763 4953 506 6 061 409

Elaboracion propia

Tabla 8.3

Resultados de evaluacion economica: VAN, TIR, B/C, PR

VANE 1107 902,89
TIRE 28%
B/C 1,22
PR 4,53

Elaboracion propia

El VAN Econdémico > 0: Indica que el proyecto es rentable.

TIR > COK (20%): El proyecto es aceptable por los accionistas debido a que

esperaban tener un 20% como rentabilidad.
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B/C> 1: Por cada sol invertido la empresa se beneficia con 1,22 lo que nos asegura

ganancias.

PR: El periodo de recupero es de 4,53 afios que quiere decir que a partir de ese

momento toda la inversion estard pagada y la utilidad sera para los accionistas.

8.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 8.4

VAN acumulado de flujo financiero

FNDFF 902 019 571543

FNDFF ACUM 902 019 1473 562

343 947

1817 509

186 892

2 004 401

1 851721

3856123

Elaboracion propia

Tabla 8.5
Interpolacion para hallar el PR

3 X 4

1 817 509 1 981 402 2004 401

Elaboracion propia

Tabla 8.6

Resultados de evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

VANF 1 874 720,28
TIRF 49%
B/C 1,95
PER 3,88

Elaboracion propia

El VAN Financiero > 0: Indica que el proyecto es rentable.

TIRF > COK (20%): El proyecto es aceptable por los accionistas debido a que

esperaban tener un 20% como rentabilidad.
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B/C> 1: Por cada sol invertido la empresa se beneficia con 1,95 lo que nos asegura

ganancias.

PR: El periodo de recupero es de 3,88 afios que quiere decir que a partir de ese

momento toda la inversion estard pagada y la utilidad sera para los accionistas.

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

financieros del proyecto

Ratios de Liquidez
e Capital de trabajo: indice de estabilidad financiera que muestra los recursos que le
quedarian a la empresa para operar, después de cubrir sus obligaciones de corto
plazo. Al no tener pasivos corrientes de ningun tipo, el capital de trabajo seria de
1,099,335; y se concluye que la empresa estd en condiciones de asumir nuevos gastos

inmediatos como compra de materia prima, pago de servicios, entre otros.

Capital de trabajo = AC — PC = 1099 335 -0 = 1099 335

Ratios de endeudamiento
e Razoén deuda patrimonio: evalaa la relacion de la deuda total y lo aportado por los
propietarios. Si bien, la deuda es mayor que el aporte de los accionistas, 1,5 se
encuentra dentro del rango permitido, por lo tanto, se asume que la razon se

encuentra en equilibrio.

Pasivo total _ 2972103 _
Patrimonio neto 1981402

Razon deuda patrimonio =

)

¢ Razo6n de endeudamiento: Indica la proporcion de los activos totales que financian
los acreedores de la empresa. El grado de endeudamiento estd dentro del rango
optimo (0,4 — 0,6), por lo que se puede mantener el mismo nivel de deuda durante el
gjercicio.

Pasivo total _ 2972103 _0

Activo total 4953506

Endeudamiento =

138



Ratios de Rentabilidad
¢ Rentabilidad bruta sobre ventas: es el margen bruto sobre las ventas efectuadas,

se considera que 37,76% de margen bruto un buen nivel de rentabilidad.

Vtas —CV 8456 207 — 5263 507
Vtas 8456 207

Rent. Bruta sobre Vtas = =0,3776

¢ Rentabilidad EBITDA (Earnings before interest, taxes, depreciation and
amortization): su principal funcidon es brindar una idea clara de lo que la empresa

estd ganando o perdiendo en el nticleo del negocio y el resultado obtenido es 14,44%.

EBITDA = UO — Dep.—Amort.= 1332 648 —93 755 —17 700
=1221193

EBITDA 1221193

Rent. EBITDA = o = oo =

0,1444
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8.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Este analisis sirve para tomar decisiones en la empresa, ya que comparando el VANF

antiguo y los nuevos VANF, se puede calcular mejor las estimaciones sobre el proyecto.

Se observa también los escenarios pesimistas y optimistas y sus variaciones porcentuales

correspondientes.

Tabla 8.7

Analisis de sensibilidad

Escenario Var. Variable P. Venta VANF  Var. VANF
Mais Probable Base 4,55 1874720 0%
-6% 4,28 327 678 -83%

Pesimista -4% 4,37 843 359 -55%
-2% 4,46 1 359 040 -28%

2% 4,64 2390401 28%

Optimista 4% 4,73 2906 082 55%
6% 4,82 3421 762 83%

Escenario Var. Variable C. Venta VANF  Var. VANF
Mais Probable Base -2,83 1874 720 0%
-6% -2,66 2 800 818 49%

Optimista -4% -2,72 2479 836 32%
-2% -2,78 2 158 855 15%

2% -2,89 1516 891 -19%

Pesimista 4% -2,95 1 195 909 -36%
6% -3,00 874 927 -53%

Elaboracion propia
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La planta productora de salsa de palta en estudio, se encontrara ubicada en el distrito de
Puente Piedra al norte de Lima, y junto a Ventanilla, Comas, Los Olivos, Carabayllo,
entre otros; forman el Cono Norte. Tomando en cuenta este dato, encontramos que Puente
Piedra es uno de los distritos con el mayor crecimiento econdémico y comercial de Lima;
gracias al acelerado crecimiento del comercio en la zona, se ha convertido en el nuevo

eje del desarrollo comercial de Lima Norte.

Figura 9.1
Mapa del distrito de Puente Piedra

QN Carabayllo

Santa Rosa

,\\\
Puente Piedra

Ventanilla

{ 7/ Comas
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Fuente: Google Maps (2017)

El area de influencia directa del proyecto estaria constituida por las zonas alrededor de la
planta que recibirian los impactos directos tanto de la construccion e implementacion de
la planta, como de los efectos de su operacion continua; mientras que el area de influencia
indirecta estaria constituida por zonas mas lejanas, inclusive distritos colindantes que

podrian ser afectados en el mediano o largo plazo y en menor intensidad.
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Figura 9.2
Mapa de la zona aledaiia a la planta
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Fuente: Google Maps (2017)

Segun el INEL (2015). Consta de 353 327 habitantes aproximadamente,
distribuidos en 71 18 km?, la empresa generara 17 puestos entre personal administrativo
y operarios, se dard preferencia a las personas que vivan en esta zona y que cumplan
todos los requerimientos necesarios, experiencia y estudios que se necesiten para cada

puesto y cada uno contara con todos los beneficios de ley.

En lo concerniente al impacto ambiental, se tomaran todas las medidas necesarias
para trabajar de la forma mas responsable, enviando los desechos so6lidos a un relleno

sanitario.

9.2 Analisis de indicadores sociales

Valor agregado

Para determinar el valor agregado se utiliza una tasa social de descuento que segun el
Ministerio de Economia y Finanzas equivale a 9%, esta representa el costo en que incurre
la sociedad cuando se le extraen recursos de la economia para financiar sus proyectos. Se
utiliza para transformar a valor actual los flujos futuros de beneficios y costos de un

proyecto.
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Tabla 9.1

Valor agregado
Valor agregado 2017 2018 2019 2020 2021

MO administrativa 1 055078 1 055078 1 055078 1 055078 1 055078
MO directa 154 035 154 035 154 035 154 035 154 035
Depreciacién 93 755 93 755 93 755 93 755 93 755
Amortizacion 17 700 17 700 17 700 17 700 17 700
Intereses 416 094 416 094 374 485 291 266 166 438
Utilidad antes de imp. 1226 037 1273778 1 360 309 1 474 468 1 627 403
Valor agregado 2962 699,57 3010440,84 3055362,79 3086302,62 3 114409,58

Tasa social de
descuento
Valor agregado
presente

9%

11 821 768,62

Elaboracion propia

Densidad de capital

Es la relacion de la inversion del capital versus el nimero de empleos generados por el

proyecto, en la siguiente tabla se halla que se invertird S/.291 383 por empleo generado.

Tabla 9.2

Densidad de capital

Inversion total 4 953 506
Empleos generados 17
D/C 291 383

Elaboracion propia
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Intensidad de capital

Es aquel indicador que nos muestra el capital de inversion necesario por cada unidad de

valor agregado que otorgara el proyecto, seglin la siguiente tabla por cada S/.1,00 de

valor agregado generado se necesitd de S/.0,42 de inversion.

Tabla 9.3
Intensidad de capital

Inversion total 4953 506
Valor agregado 11 821 768,62
L.C 0,42

Elaboracion propia

Relacion producto capital

Este indicador compara el valor agregado del proyecto con la inversion total,

por lo que mide la productividad social del capital, segin la siguiente tabla, por cada

S/.1,00 invertido se generan S/.2,39

Tabla 9.4

Relacién producto capital

Valor agregado 11 821 768,62
Inversion total 4 953 506
P/K 2,39

Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

El presente estudio concluye que la implementacion de una planta productora de salsa
de palta es factible, ya que; existe un mercado meta dispuesto a consumir el producto.
Ademas, se determind una demanda de 1 858 507 envases para el primer afio de

produccidn y se establecio un precio de venta unitario de S/. 4,55.

Lima es el lugar adecuado para ubicar la planta considerando factores como cercania
al mercado, proximidad a la materia prima, disponibilidad de agua, energia,

combustible y mano de obra; especificamente el distrito de Puente Piedra.

La capacidad de planta es de 2 480 026 envases al ano de 310 gramos, superior al

punto de equilibrio de 1 085 017 envases

El proyecto es técnicamente viable; segun la investigacion realizada, existen en el

mercado las maquinas y equipos necesarios para realizar el proceso productivo.

El area requerida para la instalacion de la planta productora que garantizard una
adecuada distribucion, comodidad y seguridad de los trabajadores tanto de produccion

como de las areas administrativas es de 1 709 39.m?2.

Se determina que el proyecto es econdmicamente viable ya que; los indicadores de
rentabilidad resultan favorables, con una VAN de S/. 1 107 902,89 TIR de 28%,

relacion beneficio/costo de 1,22 y un periodo de recupero de 4,53 anos.
También se determina que es financieramente viable, pues cumple con los criterios de

rentabilidad con una VAN de S/. 1 874 720,28 TIR de 49%, una relacion

beneficio/costo de 1,95 y un periodo de recupero de 3,88 afios.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda expandir el estudio de mercado realizado con el propdsito de obtener

resultados mas precisos y representativos.

A medida que la marca vaya tomando posicionamiento, se recomiendo expandir el
nimero de distritos a los que va dirigido el producto para llegar a un mercado mas

amplio.

Se debe tener en cuenta realizar constantes pruebas de calidad en el laboratorio de la
planta, tanto de materia prima, como de producto en proceso y de producto terminado

para entregar un producto de alta calidad.

Se recomienda capacitar continuamente tanto a trabajadores de planta como
administrativos en cultura de calidad y mejores métodos de trabajo para mantenerlos

motivados y que realicen un trabajo eficiente.
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Anexo 1: Pesado de insumos

)

Elaboracion propia

Anexo 2 : Vista final del producto

I AN

Salsa de Guacamele

Elaboracion propia
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Anexo 3: Calculos para hallar los kW aifio de la maquina

despulpadora

A continuacidn, se toma como ejemplo los calculos de la maquina despulpadora para el

ano 2017:

1 1 1

200kg © 3% 090" 0,92

h = 907 784 kg x

h =1827,26

Energia (kWh) = 2,22 kwx 1827,26 hx 3

Energia = 12 169,57 kWh

El equipo de frio se considera que trabaja las 24 horas al dia y 7 dias a la semana.

Anexo 4: Encuesta

,Consume salsas a la hora de sus comidas? (Si su respuesta es no favor de no
continuar con la encuesta)

©osi

© No (Fin de la encuesta)

;Donde compra generalmente las salsas que consume?

~

Mercado
~

Supermercado
C Mayorista
“ Otro:
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,Considera que tiene tiempo de preparar salsas caseras?

©osi

LHNO

,Consume salsas hechas a base de palta?

©osi

lﬁNo

.Si se lanzara al mercado una salsa de palta (Guacamole) lista para ser servida
La compraria? (Si su respuesta es no, favor de no continuar con la encuesta)

©osi

lﬁNo

(En qué tamario estaria dispuesto a comprar el producto para su consumo
personal? Tomando en cuenta que una porcion personal equivale a 100 gr

~

100 g
© 200¢
©300g
“ 400
© 500 g

Segun el tamaiio elegido ;Con qué frecuencia compraria?

1 vez a la semana

2 veces a la semana
3 veces a la semana
1 vez al mes

2 veces al mes

3 veces al mes
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,Cuanto estaria dispuesto a pagar por la salsa de palta? En una presentacion de
300 g.

6 — 7 soles
© 7-950les
© 911 soles
©11-13 soles

En la escala del 1 al 10, por favor sefiale el grado de intensidad de su probable

compra. Siendo ""1" poco probabley "10" de todas maneras lo compraria.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Poco probable i i { i i " i i " Definitivamente lo compraria

1 = Poco probable, 5 = Probablemente, 10 = Definitivamente

Marque la importancia de las siguientes variables

Poco importante Importante Muy Importante
Precio ~ ~ ~
Presentacion ~ ~ ~
Sabor ~ ~ ~
Marca ~ 'S ~

Fuente. Elaboracion propi
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