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RESUMEN DE TESIS

En el desarrollo del presente estudio, se determina la viabilidad econémico-financiera
de un proyecto de pre-factibilidad para la implementacion de una empresa productora y

comercializadora de mermeladas en Lima Metropolitana.

En el primer capitulo se describen los lineamientos base del Estudio Estratégico,
abarcando el andlisis del macroentorno y microentorno, asi como la definicién de la
vision, mision y objetivos de la empresa. Ademas, se desarrolla la matriz FODA, con

base en la cual se determina la estrategia de diferenciacion del negocio.

En el Estudio de Mercado se realiza el analisis del perfil del consumidor y de la demanda
creciente por productos gourmet y saludables. Para el analisis de la oferta, se estudian
a las principales marcas competidoras y se estima el crecimiento de éstas a futuro. Las
proyecciones ayudan a determinar una demanda insatisfecha y luego se establece la
demanda que atendera el proyecto, con base en una cobertura de mercado establecida,
y el plan de marketing.

El Estudio Técnico comienza con la determinacién de la localizacién 6ptima de la planta.
Luego, se establece el proceso productivo, el dimensionamiento y distribucion de la
planta, y los requerimientos de la materia prima, mano de obra y servicios para llevar a
cabo las operaciones. Al final del capitulo se describen los Sistemas de Gestion de

Calidad, Gestion Ambiental y Responsabilidad Social.

En el Estudio Legal y Organizacional se define el tipo de sociedad y se analizan las
normas legales relevantes para una empresa de produccion de alimentos. Luego, se
abarca la estructura organizacional, determinando el capital humano y roles requeridos

para la operacion de la empresa.

En este capitulo se determinard la inversion total a realizar para poner en marcha la
empresa y se establece la estructura de capital mas adecuada. Luego, se realiza una
proyeccion del estado de resultados y los flujos de dinero logrando una TIR de 41.1% y
una VAN de S/. 477,179. Finalmente, se lleva a cabo un analisis de sensibilidad con las

variables criticas de la empresa.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

DEL PERU

A mi mama, por ensefiarme que con
esfuerzo todo es posible; a mi papa, por
ensefiarme a ser una persona integra ante
cualquier situaciébn y a mi hermano, por
todas las experiencias y momentos gratos

que hemos vivido.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis

A mi padre Oswaldo Pardo, a mi madre
Nelly Guzméan y a mi hermano Gonzalo
Alonso por alentarme en cada paso que
doy, por corregirme cuando me equivoco, y

por darme su amor incondicional.




PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_}\éeagﬁm

DEL PERU

AGRADECIMIENTOS

A nuestras familias y amigos por el apoyo, compresion y carifio brindado a través de los
afios vividos en la universidad. En especial a nuestros padres, quienes estuvieron en
cada paso que dimos en nuestra carrera profesional, y estaran en nuestros proximos

logros, tanto personales como profesionales.

AlaIng. Patricia Quiroz, nuestra asesora, por su paciencia, confianza, leccionesy, sobre

todo, por su apoyo incondicional durante la realizacion de nuestra tesis.

Al Ing. Fredy Huayta y su equipo en el Laboratorio de Procesos Industriales, por el

tiempo brindado y conocimiento compartido.

A nuestros profesores, por cada ensefianza, por la exigencia y la motivacion, que ahora

nos sirven para ser profesionales y personas de bien més alla de las aulas universitarias.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




\‘\ﬁNEg&

4 td UNIVERSIDAD
TESIS PUCP % UNIVERSID

DEL PERU

INDICE GENERAL

INDICE DE TABLAS.......covttttuuutuuiaiaeeeseeeseeeeeeeeessssssssssssssaaaasssaseeeeeeseessssnssssnnsnnnssenes VII
(1N (o S 0] e = 7Y = [0 0 1< 3 X
CAPITULO 1. ESTUDIO ESTRATEGICO ...t ieeee ettt ee e eee e ee e eese e 1
1.1 ANALISIS DEL MACROENTORNO .. .coiieieieieieieie i ieieieieie i et e s et e s e s e s e s e s e s e s e i e ie s e ie s e e e n e s e aeaeneaeaeeeaeaeaeaenns 1
I A oo T o T 1 1 [o o TP PSPPI 1
2 =T 3 oo = o IR 2
0 0 T =Y (o1 o T [T o T SRR 3
O S Yo Tod (o R O U] U = | PSPPI 3

1.2 ANALISIS DEL MICROENTORNO ....uuuiiittneiitieeeietieeeeetteesetaeeesstaaeesestnaesesanaeeestaaaesesansesesnnaeessran 4
1.2.1 Rivalidad entre 108 COMPELIAOIES .......ccciiiiiiieiiiiie e 4
1.2.2 Amenaza de produCtOS SUSHITULOS .......eeeiivrieeiiiiiee ettt 5
1.2.3 Poder de Negociacion de 10S ProveedOoresS...........ooveiiiiiiiiiiiiiiiee e 5
1.2.4 Poder de Negociacion de 10S COMPradores .........coccvveeeiiieeeiiiieeesiiieeeesiieeessieeeeesnens 6
1.2.5 Amenaza de Ingreso de Nuevos COMPELIAOreS .........ceeovueveeiiiieeeeiiiee e siiee e sieee e 6

1.3 PLANEAMIENTO ESTRATEGICO ..covuiiiiiiiieiiiieeeeet e e e eiae e e e ete e e eat s e e seaa s e s aann e esataeeseannseseannnaeeennn 7
LB L VISION .o 7
1.3 2 MISION .o 7
L1.3.3 ODJELIVOS ...ttt e e e e 7
1.3.4 ANALISIS FODA ..ottt e e e e ettt e e e e e e e eea e e e e e e s eesaabeseeeeeeessranns 8
Rl = = =T o = W =T =] o TSR TR 9
CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO ..ottt oottt an e 11
2.1 ASPECTOS GENERALES ....ouuiiiitteeeite i et e e e et e e et e e e e e e e e e st e e e eeaa e e s eaaeeeest e eeeaanaeeesnneeesnnn 11
2.2 PRODUGIIONS -« o SN oo SN contNNN. o (RSN . ................ 14
2.3 ANALISIS DE LA DEMANDA .....eiitieeeeee et e et e e e et e e e aa e e e et e e e e eaa e e e eaaaeeesteeeeeaaeeeeranaeeesens 19
2.3. 1 MErcado ODJELIVO .......uueeiiiiiieiiiiie ittt e e e e st e e e e e e e sbb e eea e e e e e ann 19
2.3.2 Perfil del CONSUMITON ......ii ettt e e e e e e e e e e e e e e et b e e e e e e eearaaanns 20
R R B =T 0 F= L o b= W o 11 (o o= NPt 22
2.3.4 Demanda ProyeCtada ..........ooiuuuiiiiiiiiiiiiee e 24

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA .. ottiiieiitiee ettt et ettee e et e e e e eat e e e et e e e eata e e e eaa s e e atanaeeestnaaeesnnaeeernneeesnnn 26
2.4.1 ANAliSiS de 18 COMPELENCIA .. .eieitriiieiiiiie ettt 26
N @ (=Y g v W 115 o 4 (o 31
2.4.3 Oferta PrOYECIAUA ........eeviiiiiiie ittt 32
N @] (=Y g v= T 0] - 34

2.5 DEMANDA DEL PROYECTO ... uuiiiitiiieeie e e e eeeeeeeeee e e et e e e eaae e e et e e e e eaa e e e eaaaeeeataeeeeaaaeeeraneeeennn 35
2.5.1 Estimacioén de la demanda iNnSatiSTECNA............uuvuvviviiriiiiiiiieiiirr, 35
2.5.2 Estimacion de la demanda del ProyeCto ........coovivviieiiiiiie i 37

2.6 COMERCIALIZACION ...cuuuiiiitiieee et e e et e et e e e et e e e ettt e s et e e e e st e e eaaa e e etanaeeestaaaeesanaeessnnnaeesnan 39
2.6.1 Canales de DiStrIUCION ..........uvviviriiiiiiiiiieiiiirerereieierererererererererere bbb 39
2.6.2 Promocion Y PUBICIAA..........cooiiiiiiiiiiiie et snaee e e e s s 41

B2 S TG TN o (= Tox o 1 43
CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO......coeiiiiiieeeieeeeee ettt eaees s atee e ee e enane s 47
G 20 I o T Y 7Y ox ] 47

G 70 00 F=Yod (] [0 Tor=1 [ 2= 1] 0] o 47

T I, o1 {0 [ Yot=1 €= Tod o ] o [ 49

I = (e 1ol =ISTo o =T 51U (o 1 AV L 52
3.2.1 Descripcién del Proces0 ProduUCHIVO ..........uuveiiieeiiiiciiiiiicee e csciiie e e e e e e ssvnnneee e e e e e e 52

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




\‘\ﬁNEg&

4 td UNIVERSIDAD
TESIS PUCP % UNIVERSID

DEL PERU

3.2.2 DIagrama el PrOCES0.....iieeiiiiitiieeiieeeesisttieeee e e e s s ssstereeeeeeesssnntseaeereeesssanssseeeeeeessannns 56
3.2.3 Programa de ProducCCion ANUA ............ccccuiiiiiiee it e e e e 61
3.2.4 GeStION de INVENTAIIOS ...eiiiviiie ettt ettt e e s ee e s snaee e e s snneeeas 64
R N I XY @ ] = I\ N PSPPSR 68
3.3.1 MaqUINAria FEQUETITA .....eeeieeeiieitiiee ettt ettt ettt e e 68
3.3.2 AT€A TEQUETITA. .....c.cevveveeiieeetceeetetce ettt ettt ettt esesesenis 69
3.4 CARACTERISTICAS FISICAS ...etttttttttetutnteunsasstnsssnssnsassssssssssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnnns 71
B4 L INFrABSIIUCTUIA ..ottt e ettt e e e e e s st e e e e e e e e anbeneeeeaeeeeanns 71
3.4.2 MaQUINAIAS Y EQUIPOS ..eeeeiteiieeittitee ittt e ettt e e sttt e e st e e s bt e e e st e e e s anbe e e e s anbeeeesannneeas 73
3.4.3 DIStribuCion de Planta............cccuiiiiiiee e e e 77
3.5 REQUERIMIENTOS DEL PROCESO........0utteiiitiieeiiiieeessiieeeessnteeeessstaeesssntseesssstseesssnsseesssnsseessnnnes 80
ST A 1 F- T To I o (=30 ] o = LR PRSPPI 80
TS V= 1 1= 4 = o113 - PSSR 80
B.5.3 INSUMIOS ...ttt e e et n e e e e e nnnn e nnnrnnnrnre 82
TS S 1T YT [ 1 RSO PRPRRR 85
3.6 SISTEMAS DE GESTION ....evttttettueueunsnsnssnssnsssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssnsmnnnnns 87
3.6.1 Sistema de Gestidn de Calidad...........ooiiiiiiiiiiiee e 87
3.6.2 Sistema de Gestion AMDbDIENTAL............ooiiiiiiii e 93
3.6.3 Gestion de responsabilidad SOCIAl ..........ccoiueiiiiiiiiie i 99
3.7 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO ...cciiiiiiiiiiiiiee et 100
CAPITULO 4. ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL «...oveueveeiieeeceeeeeeeeeeee e 102
4.1 ESTUDIO LEGAL ... e a s a e e e e e e e e e e e e e e e 102
0 T T T o Yo T [T Tox (=Y - Vo P 102
o O I 4 018 (o S TP P OO UPTT R PPOPPPPIN 103
R N[ T 4 = Fo =T - 1= RO 104
4.2 ESTUDIO ORGANIZACIONAL ... s s e s s s s a e a e e s s e e e e e a e e s e e e s naaaaaaaeaeeas 105
4.2.1 DescripCion de 1a OrganiZacion ...........cccoeoiuiieeiriiiiee it 105
4.2.2 Puestos y funciones PrinCipales..........ocueeiiiiiiiiiiiiiee e 106
4.2.3 Requerimientos del Personal Clave............ocoieiiiiiieiiiiiieeii e 107
4.2.4 SEIVICIOS 0 TEICEIOS ... uutiiiiee e e e ieiiteeet e e e e e ettt e e e e e ettt e e e e e e e e e sneeneeeeeeeseannnneneneeeens 111
CAPITULO 5. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO ......oovieiteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 113
5.1 INVERSION DEL PROYECTO ...tttttttttutetstnsnsnsnsssnsnsnsssssnssssssssnssssssssnsssssssssssnsnsssnsssnsssssnnnsnsnnnnns 113
5.1.1 Inversion en Activos Fijos Tangibles..........ccoviiiiiiiiiii e 113
5.1.2 Inversion en Activos Fijos INtangibIes .........cc.eveiiiiieiiiiiii e 116
5.1.3 Inversion en Capital de TrabajO .........ccueieiiiiiee et 117
LN A=Y {10 I I - PSR PRR 118
5.2 FINANCIAMIENTO ...ettttttteteueteseaessaesesessssssssssssssssssssesssss s ss s esssbs s et st s s s s ks s s be e et e s s bnbnbnbnnes 119
5.2.1 Estructura de FiNanCIamiENLO .............uuuuuuieiuiuieiiiririeisieisisisirisirse————————. 119
5.2.2 Costo de oportunidad de Capital ............cooiiiiieiiiiiieie e 121
5.2.3 Costo ponderado de Capital ..........eeeeiiiiiiiiiiiie e 122
5.3 PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS ......ccuuututuuuutereununennernnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnes 122
5.3.1 Presupuesto d€ INQGIESOS ......uiiiiiriiieiiiiiee ittt sttt e e e nbee e e e b e e neee 122
5.3.2 PresSupUESTIO 08 COSIOS ....ciuuuiiieiiiiiie ittt sttt et e et e et e e e e 123
5.3.3 PresupuestO 08 GaSIOS. ....ccoiiuiiiiiieie ettt e ettt e e e e e e sbae e ee e e e e e aaes 125
5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO OPERATIVO . .cuuiiitiiiiiieiiieei ettt e et se st e s st e et e saaesstasesanesstsssnsesaneastns 126
5.5 ESTADOS FINANCIEROS ......utttutttuuuuusunsstnunnnnssnnssnssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssnnsssssnnnns 128
5.5.1 Estado de Ganancias y PErdidas...........cccovcuuiieiiiiiie i 129
LS I248 1 [0 To L8] o X o L= [ SRR 130
5.5.3 Flujo de Caja ECONOMICO Y FINANCIEIO......cccuuviiiiiiiiie it 131
5.6 EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA.......uuutuuuueeueunenennnnnnnnnennnnnnnnnnnnnnnnnsnnsnsnnnsnnsnsnsnnnsnsnnnnns 132
5.6.1 Valor Actual NetO (VAN) ..ot e e e e r e e e e e s s naaeeeeeeeeanns 132

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




\\‘ﬁNEg&

S+l % UNIVERSIDAD
TESIS PUCP % UNIVERSID

DEL PERU

5.6.2 Tasa Interna de RetOrN0 (TIR) ...uuuiiieeeiiiiiiieiieeeeeiesinteeeeeeesessnrnrneereeesssnnsnsneereeesssnnns 132
5.6.3 Relacion BenefiCio/COStO (B/C)....uuuiieeiiiciiiiieeie e ieeciiiiiee e e st e e e e s s nraran e e e e e e 132
5.6.4 Periodo de ReCUPEracion (PR) ........ccoiiiiiiiiiieee e iesiiiieee e e e e e ssstnineee e e e s s snnrnnaneeeaeennnnns 133

5.7 ANALISIS DE SENSIBILIDAD ...ceeiutttteeiutteeessuteeeessstaeessateeessantseessasseeessnsseeessnsseesssnssseessnsseeesans 133
A [ To {10 S PP TP PP PPPPPPPPPR 133
B.7.2 EQIBSO0S ...ttt a e s e e s 135
5.7.3 INGrES0S Y GASLOS .....ovriiiieiiiiiiiriiiieie et e e s e e e s s e e e 136

6. CONCLUSIONES ....oiiiitiiii ittt ettt e e st e e e st e e st e e e e st e e e s asbaeeesnsbaeeesansaeeesnnsaeeas 137
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ....ciiii it ie et e e e e e e a e 139

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




\‘\WNE&,{

§r PONTIFICIA
TESIS PUCP s gs gx_:_\éel_r:gmn
DEL PERU

INDICE DE TABLAS

TABLA N° 1: PENETRACION DE PRODUCTOS COMESTIBLES ......coootiiieiisieicee e 4
TABLA N® 2. MATRIZ EF L. 8
TABLA N° 3: CALIFICACION MATRIZ EF ...cvcviiiiiieiiieieeiee ettt 8
TABLAN® 4: MATRIZ EFE ....oiiiiii e 9
TABLA N° 5: CALIFICACION MATRIZ EFE ....ociiiiieieiicetee sttt 9
TABLA N® 6: MATRIZ FODA ..o 10
TABLA N° 7: FICHA DEL PRODUCTO - MERMELADA SIN STEVIA ..o 17
TABLA N° 8: FICHA DEL PRODUCTO - MERMELADA CON STEVIA ... 18
TABLA N° 9: HOGARES DE LIMA METROPOLITANA ... 19
TABLA N° 10: GASTOS MENSUALES EN LOS HOGARES ..o 20
TABLA N° 11: FICHA DEL CONSUMIDOR.......ccccitiiiiiiee ettt 20
TABLA N° 12: CONSUMO MERMELADA EN HOGARES. ...t 21
TABLA N° 13: PORCENTAJE DE CONSUMO DE MERMELADA POR NSE .......cccccoeeiiiiinen 21
TABLA N° 14: HISTORICO DE HOGARES Y PORCENTAJE DE CONSUMO DE MERMELADA
POR NSE EN LIMA METROPOLITANA (EN MILES) .....ooiiiiiiiieiiieiie e 23
TABLA N° 15: COEFICIENTE DE DETERMINACION DE DEMANDA PROYECTADA............. 24
TABLA N° 16: DISTRIBUCION DE FRECUENCIA POR PRESENTACION DE MERMELADA 25
TABLA N° 17: DEMANDA PROYECTADA ANUAL DE MERMELADA 2015 - 2021 ................. 26
TABLA N° 18: SABORES DE MERMELADA POR MARCA .....oiiiiiiiiieeee e 28
TABLA N° 19: IMPORTACIONES POR SABORES EN TM...ooiiiiiiiiiiiiiiieee e 29
TABLA N° 20: IMPORTACIONES POR EMPRESA EN TM....ootiiiiiiiiiiiiieieeeieee e 30
TABLA N° 21: COEFICIENTE DE DETERMINACION DE PRODUCCION PROYECTADA .... 33
TABLA N° 22: OFERTA DE MERMELADA PROYECTADA EN TM ....ouiiiiiiiiiiiiieeeeee e 33
TABLA N° 23: COEFICIENTE DE DETERMINACION DE IMPORTACION PROYECTADA..... 34
TABLA N° 24: IMPORTACION DE MERMELADA PROYECTADA EN TM ....ccooovveiiiiiieienee, 34
TABLA N° 25: OFERTA TOTAL DE MERMELADA PROYECTADA EN TM ..o, 34
TABLA N° 26: DEMANDA INSATISFECHA EN TM ..ooiiiiiii e 35
TABLA N° 27: HOGARES QUE NO CONSUMEN MERMELADA ......cccociiiiiiieei 35
TABLA N° 28: PORCENTAJES DE PERSONAS QUE ENTRARIAN AL MERCADO DE
MERMELADA ...ttt ettt e e e oottt e e e e e sttt e e e e e e e et e e e e e e rrr e e e e e n e 36
TABLA N° 29: NUEVA DEMANDA DE MERMELADA ...t 36
TABLA N° 30: DEMANDA TOTAL DEL PROYECTO .....cciiiiiiiiieie et 39
TABLA N° 31: COMISIONES POR CANAL DE COMERCIALIZACION.........c.coeovevevererereierennen, 41
TABLA N° 32: FERIAS ESPECIALIZADAS EN LIMA METROPOLITANA. ...t 43
TABLA N° 33: PRECIO DE MERMELADAS POR CANAL .....cotttiiiiiiiiineeeeereeee e 46
TABLA N° 34: COMPARACION REGION LIMA CONTRA OTRAS REGIONES..........c..c..c........ 47
TABLA N° 35: CRITERIOS DE MACROLOCALIZACION ......cooviieiiiiiieieieeeeee e, 49
TABLA N° 36: EVALUACION DE MACROLOCALIZACION ......cococviiiiicieiiiceceeee e, 49
TABLA N° 37: MERCADO INDUSTRIAL: LIMA METROPOLITANA'Y CALLAO..........ccovuvnnen 50

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756186
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756187
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756188
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756189
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756196
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756199
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756200
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756205
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756206
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756207
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756208
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756211
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756213

\‘\WNE&,{

§r PONTIFICIA
TESIS PUCP s gs gx_:_\éel_r:gmn
DEL PERU

TABLA N° 40: PRUEBAS DEL PROCESO PRODUCTIVO .....cccooiiiiiiiiiiiniiinieenece i 52
TABLA N° 41: PRODUCCION ANUAL DE FRASCOS DE MERMELADA POR
COMBINACION . ....coiittii e r e e s s rer e e e s saes 61
TABLA N° 42: PRODUCCION ANUAL DE FRASCOS DE MERMELADA POR RUTA DE
MERGCADO ..ottt 62
TABLA N° 43: PRODUCCION ANUAL DE PACKS DE MERMELADA ..........cccoovriieeiierieiennnn, 62
TABLA N° 44: TAMANO DE LOTES Y TIEMPOS DE ENTREGA DE PROVEEDORES........... 65
TABLA N° 45: INVENTARIO PROMEDIO Y MAXIMO POR FRUTA .......ccooviviieieeeeeeeieen, 67
TABLA N° 46: CANTIDAD DE MAQUINARIA REQUERIDA POR ANO .......c.coooveveveiiiciieienne, 68
TABLA N° 47: CANTIDAD DE CONGELADORAS REQUERIDAS ........oooiiiiiiiiieeeee e 69
TABLA N° 48: CAPACIDAD DE PRODUCCION DE LA PLANTA POR ANO.......c.ccoevevrnnee, 69
TABLA N° 49: ESPACIO REQUERIDO - MAQUINAS .......cocviiiiciiieecicteeeee e, 70
TABLA N° 50: ESPACIO REQUERIDO — ALMACENES ........ooiiiiiiiii 70
TABLA N° 51: ESPACIO REQUERIDO — OTRAS AREAS .......coovoiiiiicieieee e 70
TABLA N° 52: MAQUINAS PRINCIPALES........ocoiiiiiiitiiiisieteie sttt 73
TABLA N° 53: MAQUINAS SECUNDARIAS ......cocoiiiitiiiieietetesesietee et 76
TABLA N° 54: DIAGRAMA DE BLOQUES UNITARIOS ......cciiiiiiiiiii e 77
TABLA N° 55: REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA DIRECTA .....ooiiiiiiiiiiii 80
TABLA N° 56: REQUERIMIENTO DE FRUTAS POR ANO EN TM.....ociiiiciieeeeeceeeeeeeee, 81
TABLA N° 57: PROYECCION DE LA PRODUCCION DE FRUTAS TM.....cocooieveieiceeereeieene, 81
TABLA N° 58: COMPOSICION DE LA MERMELADA ........ocooiiiieeceeeeeeeeeeeeeeeeee e, 82
TABLA N° 59: REQUERIMIENTOS DE INSUMOS PARA MERMELADA SIN STEVIA ............ 85
TABLA N° 60: REQUERIMIENTOS DE INSUMOS PARA MERMELADA CON STEVIA .......... 85
TABLA N° 61: DESCRIPCION DE SERVICIOS A CONTRATAR ...coovivitiriiiciceeeeieveie e, 86
TABLA N° 62: DESCRIPCION DE MODULOS REQUERIDOS ERP.......ccococveviiiieierieeeieienn, 86
TABLA N° 63: SISTEMAS DE CERTIFICACION .....ocooviiiiieiiiiiiieieeie et 87
TABLA N° 64: CONTROL DE CALIDAD: MATERIAS PRIMAS ..o 88
TABLA N° 65: DEFECTOS MAS COMUNES EN MERMELADAS ........ccccooviviiiiieieieeeeeieienee, 89
TABLA N° 66: MATRIZ DE EVALUACION AMBIENTAL......ceoiiiiiiiiicieteeeeevce e 97
TABLA N° 67: ACTIVIDADES CON GRUPOS DE INTERES .......ccoovoviviieeeeeeeee e, 100
TABLA N° 68: CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO .....c.cccoevvvennee. 101
TABLA N° 69: PASOS PARA CONSTITUCION .....c.ooviuieicictceeeeeeecee e, 102
TABLA N° 70: RESUMEN DE OBLIGACIONES TRIBUTARIAS CON LA SUNAT........cccuvveee. 103
TABLA N° 71: OTRAS OBLIGACIONES ...t 104
TABLA N° 72: DECRETOS DE LEY QUE RIGEN A LAEMPRESA .......oooiiiiiiiiie e 104
TABLA N° 73: REGISTROS ESPECIALES ... 105
TABLA N°® 74: OTROS REGISTROS ......ooiiiiiiiiiriiie e 105
TABLA N° 75: REQUERIMENTOS DEL PERSONAL ...ttt 108
TABLA N° 76: REQUERIMENTO DE PERSONAL......ccoiiiitiiiiiie et 109
viii

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis


file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756227
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756229
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756231
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756253
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756255

\‘\WNE&,{

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

$
TESIS PUCP %

TABLA N° 77:

TABLA N° 78: REGIMEN LABORAL ESPECIAL MYPE .....cooviviiiicieiecceeeeeeeeeeeeeev e, 110
TABLA N° 79: SUELDOS ANUALES DE TRABAJADORES .......ccccevevveececieieeieeeeeeeee e 110
TABLA N° 80: GASTOS EN SERVICIOS DE TERCEROS ........occeveveiiecicieie e 112
TABLA N° 81: INVERSION EN ACONDICIONAMIENTO DE LA PLANTA.......cooviuriererernn. 114
TABLA N° 82: INVERSION EN MAQUINAS PRINCIPALES.......cccceeveiiceeieieeieeeeeeeeievenenae 114
TABLA N° 83: INVERSION EN MAQUINAS SECUNDARIAS .......cccovoveecrcieieeieeeeceeieieiesee 115
TABLA N° 84: INVERSION EN MUEBLES Y ENSERES........cocoiueeieieiececieie e 115
TABLA N° 85: INVERSION EN MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA ........ccccovevevereierererneen, 115
TABLA N° 86: INVERSION TOTAL EN ACTIVOS FIJOS TANGIBLES.........c.ccoevevevererernnee, 116
TABLA N° 87: INVERSION EN TRAMITES DE CONSTITUCION .......ccovovveieeieeiceeseeeae, 116
TABLA N° 88: INVERSION TOTAL EN REGISTROS ESPECIALES ......c.ccocovoveveveierereeen, 116
TABLA N° 89: INVERSION EN CAPACITACION Y DESARROLLO DE SERVICIOS............. 117
TABLA N° 90: INVERSION TOTAL EN ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES .......c.ccocoevevererne, 117
TABLA N° 91: INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO ANO 1 ...covviiciieieeeeecceeee e 118
TABLA N° 92: INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO ANO 3 ...ocoviiicieieeeeeeceeee e 118
TABLA N° 93: INVERSION TOTAL «..coviieiecteiete ettt es s 119
TABLA N° 94: OPCIONES DE FINANCIAMIENTO ACTIVO FIJO ....ooviiiieeeeecceceeee 119
TABLA N° 95: OPCIONES DE FINANCIAMIENTO CAPITAL DE TRABAJO.........ccccevevenee. 120
TABLA N° 96: CONDICIONES DE FINANCIAMIENTO ....coviiiuiieieieieeecceeie e 120
TABLA N° 97: CRONOGRAMA DE PAGOS ANUALES ACTIVO FIJO .......coooovevevererereenee, 121
TABLA N° 98: CRONOGRAMA DE PAGOS ANUALES CAPITAL DE TRABAJO .................. 121
TABLA N° 99: CALCULO DE COSTO DE OPORTUNIDAD DE CAPITAL ......coccovevevererreeen. 122
TABLA N° 100: COSTO PONDERADO DE CAPITAL......ocoiuiueieieeeieeeeceieseseeeseeenesesesenenenenen, 122
TABLA N° 101: PRECIO DE MERMELADAS POR CANAL ......ccoeuiiiciccceeereeeeeeeeeeeeee e, 123
TABLA N° 102: INGRESOS TOTALES ANUALES ......ouoviiiieeeceeieeeee e 123
TABLA N° 103: COSTO DE MATERIA PRIMA EN S/. (SIN IGV) w...coovvvcecieeeeieeeeeeeeeeae 123
TABLA N° 104: COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA EN S/. c.coovviicecieieeeeeeeeeeee 124
TABLA N° 105: COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION.......c.cevevrrcecieieeieeeeceeieieeneeae 124
TABLA N° 106: COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION.......c.covevvecicieieeieeeeceeieeeneneen 125
TABLA N° 107: GASTOS ADMINISTRATIVOS......oveeieeeeeeeeeeececee e et 125
TABLA N° 108: GASTOS POR PUBLICIDAD Y PROMOCIONES (SIN IGV).......c.cocoevevevene. 126
TABLA N° 109: GASTOS FINANCIEROS ........ovviveeeeeeeeee e nen s s s s s s, 126
TABLA N° 110: COSTOS FIJOS — PRIMER ANO ......coviiiiiieieeeeeeeeceeee e, 127
TABLA N°® 111: MARGEN UNITARIO .......coviiiiiiieieieeeeeeeee e s s s s s s enesas s, 127
TABLA N° 112: RESULTADOS PUNTO DE EQUILIBRIO ......c.cooueeeecececececceeeeeeeeseveeeneeene e, 127
TABLA N° 113: ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS PROYECTADO (EN S/)) .............. 129
TABLA N° 114: CALCULO DE IMPUESTO GENERAL A LAS VENTAS (EN S/.) .ccuevevenee. 130
TABLA N° 115: FLUJO DE CAJA ECONOMICO Y FINANCIERO.........coociueeeeierercenieierenenae 131
TABLA N° 116: CALCULO DEL PERIODO DE RECUPERACION.........c..ccoceueveierrceeieieerenee 133

DEL PERU

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756262

\‘\WNE&,{

§r PONTIFICIA
TESIS PUCP s gs gx_:_\éel_r:gmn
DEL PERU

INDICE DE GRAFICOS

GRAFICO N° 1: VARIACION DEL PBI (96) «.veveeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeeeeseeseoeseesseesseesseeesesseesseeeseesseeeeens 1
GRAFICO N° 2: INFLACION ANUAL (%0) ... veveeeeeeeeeeeseeeseeeseeseeeseeeeeeeseesseesseesseessesseesseeeseseeeeeens 2
GRAFICO N° 3: CRECIMIENTO DE HABITANTES Y HOGARES EN LIMA METROPOLITANA
(EN MILES) oo ee e ee e eeeee s e s s e e e s ese e s ee s ee e es e st eseee s ee e e e eseee s e s ee s eseesereserenee 2
GRAFICO N° 4: PORCENTAJE DE CONSUMO DE MERMELADA EN HOGARES .........ovo...... 5
GRAFICO N° 5: PROMOCION PREFERIDA DE AMAS DE CASA PARA ABARROTES............ 6
GRAFICO N° 6: CADENA PRODUCTIVA BASADA EN MAQUILA ......ovovveeeeeeeerreeeeseeeseeeneo. 12
GRAFICO N° 7: CADENA PRODUCTIVA DE PRODUCTOR CON MARCA PROPIA.............. 13
GRAFICO N° 8: PREFERENCIA DE SABORES DE MERMELADA.........oocoveeeereereeeeseeereeese. 14
GRAFICO N° 9: PREFERENCIA PARA NUEVOS SABORES PARA MERMELADAS ............ 15
GRAFICO N° 10: FRECUENCIA CONSUMO DE MERMELADAS .......ooovveeeeeereereeeeseeeseere. 21
GRAFICO N° 11: CONSUMO DE ALIMENTOS SALUDABLES ......vvveveeeeeeeeeeeeeeseeeeseeesesre. 22
GRAFICO N° 12: DEMANDA HISTORICA DE HOGARES QUE CONSUMEN MERMELADA EN
LIMA METROPOLITANA (EN MILES) ......vvrveeeveeeeeeseeeseesseessesssesseeseessesesessssessesseesseesseessessssseo 23

GRAFICO N° 13: PROYECCION DE HOGARES EN LIMA METROPOLITANA 2015 - 2021... 24
GRAFICO N° 14: DETERMINACION DE LA DEMANDA POTENCIAL DE MERMELADA EN

TM e, (T (SR ............. ....... S, . 7. . ...............ccocnnnen 25
GRAFICO N° 15: PARTICIPACION DE MERCADO — MARCAS DE MERMELADA................. 27
GRAFICO N° 16: PRODUCCION ANUAL DE LAS CUATRO PRINCIPALES MARCAS .......... 28
GRAFICO N° 17: IMPORTACIONES POR PAIS DE ORIGEN .......c.c.cooviuiieieeeieececeeeeeeeneee, 30
GRAFICO N° 18: PRODUCCION DE MERMELADA EN TM....c.cuiviviiiicecieereeeeeceee e, 31
GRAFICO N° 19: EXPORTACION DE MERMELADA EN TM w...coviiiicecieieieeeeceee e, 31
GRAFICO N° 20: IMPORTACION DE MERMELADA EN TM .....cooviiiiiceeieeieeeeeceeee e, 32
GRAFICO N° 21: DETERMINACION DE LA OFERTA PROYECTADA EN TM .....c.ccvevvaeene, 32
GRAFICO N° 22: PRODUCCION PROYECTADA .....coouivieiieeececeeeeeeee e eseeae s, 33
GRAFICO N° 23: IMPORTACION PROYECTADA ......coviveuieeeeeeeeeeeeeeee e en e 34
GRAFICO N° 24: ; POR QUE NO CONSUME MERMELADA? .......c.coceeeveieeeeeeereeeeeeeeeeenee 36
GRAFICO N° 25: DETERMINACION DE LA DEMANDA TOTAL DEL PROYECTO................. 38
GRAFICO N° 26: LUGAR DE COMPRA DE MERMELADA..........ocoovoveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 39
GRAFICO N° 27: ESTRATEGIA DE CANALES DE DISTRIBUCION. .........cocooveveveieveieeeeeeeene 40
GRAFICO N° 28: DISTRIBUCION TIENDAS GOURMET EN LIMA ......c.cocooveveveeeeeee e 40
GRAFICO N° 29: PUBLICO QUE COMPRA LUEGO DE PROBAR MUESTRA GRATIS.......... 41
GRAFICO N° 30: PROMOCION PREFERIDA DE AMAS DE CASA PARA ABARROTES........ 42
GRAFICO N° 31: MATRIZ DE POSICIONAMIENTO: PRECIO-VARIEDAD..........cccccccevevnrnne.. a4
GRAFICO N° 32: ; CUANTO MAS PAGARIA POR ESTA NUEVA PROPUESTA? .................. 45

GRAFICO N° 33: DISPONIBILIDAD DE TERRENO Y PRECIO POR M2 POR ZONA DE

Tesis publicada con autorizacién del autor
No olvide citar esta tesis



file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756796
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756797
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756798
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756798
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756799
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756800
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756803
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756804
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756805
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756806
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756814
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756815
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756817
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756818
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756819
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756821
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756822
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756823
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756824
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756825
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756827

He ¥ PONTIFICIA
TESIS PUCP ER%EL':EE’AD

DEL PERU

GRAFICO N° 36: RENDIMIENTO FRUTAS EN EL PROCESO ......c.coceiveieieeeeeeieeeee e 58
GRAFICO N° 37: BALANCE DE MASA DEL PROCESO - MERMELADA SIN STEVIA ........... 59
GRAFICO N° 38: BALANCE DE MASA DEL PROCESO - MERMELADA CON STEVIA ......... 60
GRAFICO N° 39: COMPOSICION POR COMBINACION DE MERMELADA ..........ccccevuennne. 61
GRAFICO N° 40: VARIACION DEMANDA MENSUAL ......c.cooveveieteceeeieeeseeeieeeeeiees s enenns 63
GRAFICO N° 41: ESTACIONALIDAD DE FRUTAS .....cooviiiiieeeeteecee et en e e 63
GRAFICO N° 42: BOM MERMELADA SIN STEVIA ......cvoiiiieecteeeeeeeee e es e, 64
GRAFICO N° 43: BOM MERMELADA CON STEVIA ......ociiiiecteeeeeeeee e, 64
GRAFICO N° 44: NIVEL INVENTARIO PROYECTADO AZUCAR (KG) 2015 - 2021 ............... 65
GRAFICO N° 45: NIVEL INVENTARIO PROYECTADO FRASCOS 2015 - 2021 ..................... 66
GRAFICO N° 46: NIVEL DE INVENTARIO PROYECTADO PULPA FRESA (KG) 2015 —
.0 . ARRTTTTRRRRE Yo W vl B Y I o O B O 66
GRAFICO N° 47: NIVEL DE INVENTARIO PROYECTADO PULPA MANGO (KG) 2015 —
104 R W W W e R A 67
GRAFICO N° 48: LAYOUT DE LA PLANTA ....ooitieeteeeeeeeeeeeeeteeseeeseiees s et es s sess s sseteesenenns 78
GRAFICO N° 49: DIAGRAMA DE RECORRIDO .......cooviviieiireieieeceeieeeeees et en s ensans 79
GRAFICO N° 50: PROPIEDADES QUIMICAS DE LA PECTINA......coceoivieteeeeeeeeeeneeeee e 83
GRAFICO N° 51: PROCESOS CRITICOS PARA CONTROL DE CALIDAD.........cccccveeuvuennnnn. 90
GRAFICO N°52: ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES — RECEPCION Y SELECCION. 94
GRAFICO N°53: ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES — LAVADO..........cccoooveveeeeerenne. 94
GRAFICO N°54: ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES — DESPULPADO........................ 95
GRAFICO N°55: ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES — CALENTADO .......cccccevevennene. 95
GRAFICO N°56: ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES — ENVASADO Y ETIQUETADO 96
GRAFICO N° 57: ORGANIGRAMA MERMELADAS PERUANAS S.A.C.....covoveveveeereeennn 106
GRAFICO N° 58: SENSIBILIDAD PRECIOS EN TIENDAS GOURMET ......ccooevveeveereennnan. 133
GRAFICO N° 59: SENSIBILIDAD PRECIOS EN SUPERMERCADOS ........cccooevveeveereennnnn. 134
GRAFICO N° 60: SENSIBILIDAD PRECIOS EN TIENDAS GOURMET Y
SUPERMERGCADOS .....oouiieteteeeeeeeeeee ettt ea st s et ess et st n st esess s saese s saetennnseane 134
GRAFICO N° 61: SENSIBILIDAD COSTOS DE MATERIA PRIMA .......cocooeieieeeeereeeenae 135
GRAFICO N° 62: SENSIBILIDAD GASTO DE PERSONAL.......ccoiiiiiteeeeeeeeeeeeee e 135
GRAFICO N° 63: SENSIBILIDAD COSTOS DE MATERIA PRIMA Y GASTOS DE
PERSONAL ...ttt ettt ettt te et et s e e te et eee et et et e e e e et et e s et s s et e etete et eseseeneeaesesensnsenseatennaees 136
GRAFICO N° 64: SENSIBILIDAD DE INGRESOS Y COSTOS .....ocioviieeeeeeeeeeeeeees e 136

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756835
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756839
file:///C:/$Trabajo/PUCP/TESIS%20FINAL/Informe%20Final%20de%20Tesis%202014%20al%2007.12%20v2.docx%23_Toc405756840

PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_l_\ésagﬁmn

DEL PERU

CAPITULO 1. ESTUDIO ESTRATEGICO

En este primer capitulo se describen los lineamientos base del estudio estratégico,
abarcando el analisis del macroentorno y microentorno, asi como la definicion de la
vision, misién y objetivos de la empresa. Ademas, se desarrollara la matriz FODA, con
base en la cual se podra determinar la estrategia genérica del negocio.

1.1 ANALISIS DEL MACROENTORNO

El andlisis del macroentorno implica el estudio de factores que tengan una influencia
directa en la industria, y que podrian generar oportunidades o amenazas para la
empresa, siendo los mas relevantes: el econémico, demogréfico, tecnolégico y socio-

cultural.

1.1.1 Econémico
En la dltima década, el Perld ha experimentado un fuerte crecimiento econémico,

sustentado por una

sélida politica
o 12% -
econdmica y por la 9.8%
10% -
apertura comercial vy

8%
financiera a capitales oo
extranjeros, lo cual a5 |

favorece al desarrollo.

2%

i 0.9%
Sin embargo, en los | . ' ' ' ' ' ' ' ' ' ‘

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Gltimos tres afos se ha

observado una leve Grafico N° 1: Variacion del PBI (%)

desaceleracion, debido Fuente: Reporte de Inflacion, BCRP 2014
Elaboracion propia

a factores externos,

como la crisis internacional, la baja en el precio de los metales, fuga de capitales
extranjeros; y a internos, como la disminucién en la inversion, inestabilidad politicas y
conflictos sociales (BCRP 2014).

Sin embargo para los siguientes afios, se proyecta una recuperacion, por la ejecucion
de grandes proyectos mineros, mejora de la infraestructura y por la recuperacion de la
economia de Estados Unidos. Se ha estimado que el 2015 el Peru liderara el crecimiento
de América Latina, pues creceria alrededor de 5.6% (BBVA 2014).
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Por otro lado la inflacion,
Z — o en los ultimos afios, no ha
5/ sido de preocupacion para
4% - las empresas, como lo fue

3% | en los afos 80. Sin

2% | embargo, en el 2011, ésta

1% - se ubico en 4.74% (por

0% , , , , , , , , , , encima del rango meta del
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 .

BCRP), explicada

Gréfico N° 2: Inflacién Anual (%) principalmente  por el

Fuente: Panorama Econdémico, Apoyo Consultoria 2013 incremento en los precios

Elaboracion propia

de los alimentos, que

aumentaron en 5.76% (BCRP 2014). Segun estimaciones de Apoyo Consultoria, se
espera que la inflacion durante el 2015 sea de 2.3%, y en los siguientes afos

permanecera dentro del rango meta del BCR.

1.1.2 Demografico

Lima Metropolitana es

. y 10,000

la ciudad del Perd que 2,650 6,700

tiene el mayor numero 2500 9,400

de habitantes, se 9,100

. 2,350 8,800
estima que en 2015 se

2,200 8,500

llegue a la cifra de 8,200

8,890.792 personas 2,050 7,900

1,900 1946 7,600

(INEI 2014)’ o cual 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

representa un —e—Cantidad de hogares =~ —e—Cantidad de habitantes

i 0
crecimiento de 1.59% Grafico N° 3: Crecimiento de habitantes y hogares

respecto al 2014. en Lima Metropolitana (en miles)

Asimismo, el nUmero Fuente: INEI 2014
Elaboracion propia

de hogares existentes
en la capital también se ha incrementado en los Ultimos afios, en 2014 fue de 2°’504,581
hogares, con un crecimiento del 5.1% respecto al afio anterior (IPSOS 2013). Al
comparar ambos ratios de crecimiento, llegamos a la conclusién que se estan formando

hogares a un mayor ritmo que el crecimiento de la poblacién.
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1.1.3 Tecnoldgico

En la actualidad, en la industria alimentaria se han producido avances que han permitido
mejoras significativas en los procesos productivos de alimentos, especialmente aquellos
derivados de frutas. Uno de los principales problemas que existia en la fabricacién de
estos productos, era el corto tiempo de conservacion de las frutas, sumado a su
estacionalidad, lo que ocasionaba que la produccién se limite sélo a los meses en los
cuales se cosechaba en abundancia, de lo contrario, se incurria en elevados costos

operativos.

Para la produccion de mermeladas, existen métodos de congelamiento que no solo
aseguran que la pulpa de la fruta no se malogre, sino que ademas, ésta no pierda su
sabor, lo cual es de suma importancia para la calidad del producto final. Otras mejoras
importantes son el control de la temperatura, mediante sensores en las maquinas, la
utilizacién de nuevas fuentes de energia mas economicas y eficientes como el gas GLP,
y el reflujo de agua o vapor en diversas etapas, de manera que se utilice eficientemente

los recursos.

Las nuevas tecnologias y la automatizacion de las plantas de produccién permiten
establecer un proceso controlado y lo suficientemente flexible para que pueda
adecuarse a las nuevas necesidades del mercado. (Ver Anexo 20 Entrevista: “Desarrollo

de nuevos productos con base en frutas en el mercado peruano”).

1.1.4 Socio-Cultural

Para los habitantes de Lima, la merienda mas importante en el dia es el desayuno y lo
gue se espera, es que sea energético, nutritivo y saludable antes que sabroso (Encuesta
RPP, 2013). En los hogares, los desayunos diarios (excluyendo fines de semana),
suelen estar compuestos por un liquido, un pan y un acompafiamiento. En la Tabla N°1
se puede observar la penetracion de diversos productos consumidos en el desayuno. A
partir del 2013, la mermelada pasé de ser considerada un producto de mediana
penetracion a uno de alta penetracién, pues es consumida por el 63% de los hogares

limefos.

Por otro lado, el mercado peruano se encuentra en desarrollo con respecto al consumo
de productos gourmet. El 35% de los peruanos, principalmente en los estratos de
mayores ingresos, consumen estos productos con el fin de tener una alimentacion sana,

por ser productos de calidad y por su preferencia a que contengan insumos naturales.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




‘ENE&PJ

PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_l_\ésagﬁmn

DEL PERU

Este nicho esté dispuesto a pagar hasta 123% mas en la compra de estos productos
versus otras opciones no saludables, que en su mayoria son productos importados,

pues aun existe poca oferta en nuestro pais (IPSOS 2013).

Tabla N° 1: Penetracion de Productos Comestibles

DE MEDIANA
PENETRACION

(Consumido por més del 30%
de los hogares)

DE ALTA PENETRACION

(Consumido por mas del 60%
de los hogares)

» Leche evaporada + Café instantaneo » Café para pasar
* Pan * Hojuelas de maiz * Pan de molde

* Queso fresco » Jamén * Queso Edam

* Mantequilla » Cocoa

* Yopurt regular » Cereales

* Mermelada

Fuente: Liderazgo en Productos Comestibles 2013, IPSOS
Elaboracion propia

1.2 ANALISIS DEL MICROENTORNO

El andlisis de los factores del microentorno, se realiza con base en el modelo de las

cinco fuerzas de Porter.

1.2.1 Rivalidad entre los Competidores

En el mercado en crecimiento de las mermeladas de Lima Metropolitana, actualmente
existen cuatro principales marcas que abarcan un 92% del mercado: Fanny, Gloria,
Florida y A-1; de las cuales, Fanny posee el liderazgo absoluto, con un 41% de
participacion, debido a que es la marca preferida de los niveles socioeconémicos Cy D.
A diferencia de las tres primeras marcas, que estan dirigidas a un mercado masivo, A-1
se dirige a s6lo a los niveles socioeconémicos Ay B, con lo cual sélo tiene un 13% de
participacion (IPSOS 2013).

Dentro de la oferta de estas cuatro marcas se encuentran sabores de mermelada ya
consolidados en el mercado como el de fresa, naranja y pifia, pero actualmente éstas y
otras marcas han comenzado a competir, con base en una oferta diferenciada de
sabores como el sauco, camu camu, mango, maracuya, aguaymanto, entre otros; y
presentaciones novedosas del producto como packs de varios sabores, sachet o doy

packs.
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1.2.2 Amenaza de productos sustitutos
La oferta de productos sustitutos de la mermelada se resume en los acompafiantes mas
comunes del pan, tostadas o galletas; como la mantequilla, el jamén, el queso o el

manjar blanco.

La mantequilla, al ser el

producto de mayor | Mantequilla - 68%

penetracion se vuelve el
_ aso [ —2
sustituto de mayor 20%
M Diario
amenaza. A pesar de que | Mermelada \w
18% W Semanal

su disponibilidad en el
mercado es igual de alta 11%
gue la mermelada, pues se Manjar P

1%

blanco

puede encontrar en
0% 20% 40% 60% 80%

bodegas, supermgloaceagy Gréfico N° 4: Porcentaje de consumo de

panaderias; un  mayor mermelada en hogares

nimero de hogares la | Fuente: Liderazgo en Productos Comestibles 2013, IPSOS
Elaboracion propia

consume de forma diaria

(68% contra 32%) debido a que presenta un precio relativamente menor, lo que la hace
atractiva para las compras regulares que realiza el ama de casa (IPSOS 2013).

1.2.3 Poder de Negociacion de los Proveedores
Las principales materias primas que utilizara la empresa para la elaboracion de la

mermelada son la fruta, el azlcar y la stevia, como edulcorante natural.

Existen miles de productores de fruta en todo el Per(, dedicados a la comercializaciéon
en el interior y fuera del pais. Sin embargo el principal centro de abastecimiento en Lima
es el Gran Mercado Mayorista, localizado en Santa Anita, en donde los productores
garantizan durante todo el afio un abastecimiento de frutas en buen estado y a menores
precios de compra que un mercado local. Estas variables dependen de la estacionalidad
de la fruta. Por otro lado, para el azlcar se identificaron diez productoras de azlcar
pertenecientes a la Asociacién Peruana de Productores de Azucar y Biocombustibles
APPAB, de las cuales so6lo Agroindustrial Paramonga se localiza en Barranca, en el
departamento de Lima. Y finalmente, para la stevia, debido a que es un producto cuya
penetracion de mercado sigue incrementandose, se puede encontrar un mayor nimero
de proveedores; sin embargo gran parte de éstos la comercializan con aditivos que

alteran sus propiedades (uno de los aditivos mas comunes que se encuentran en la
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stevia, es la sacarina, insumo que no es recomendable para la produccion de alimentos
dietéticos). Se han identificado 5 proveedores que aseguran una stevia de calidad y libre
de estos aditivos, destacando Montana S.A.

A pesar de que en este mercado, no existe una tendencia a sustituir de proveedor debido
a que se establecen relaciones sélidas, la capacidad de negociacion con los mismos se
considera media, pues para algunas materias primas, como las frutas y el azlcar, puede
optarse por una gran cantidad de proveedores, mientras que para la stevia se tiene un

numero reducido de éstos.

1.2.4 Poder de Negociaciéon de los Compradores

La mermelada es un producto de
alta penetraciéon, consumido por 47% ®2011 w2012 = 2013
. o 42%

todos los integrantes de la familia, 39% %
pero la persona encargada de

realizar la compra de este producto \
15% 139 16%  15%

y otros alimentos es el ama de casa 9% 1% 6% 594
(IPSOS 2013). Sin embargo, en las I I Em-
compras del desayuno el ama de 2x1 Descuentos Yapa Canjes
casa solo tiene el 44% de Gréafico N° 5: Promocién preferida de
influencia en la marca en el amas de casa para abarrotes
producto, lo cual quiere decir que Fuente: Perfil del ama de casa 2013, IPSOS

Elaboracion propia

hay casi un 60% de influencia que

es dada por el resto integrantes de la familia (Encuesta RPP 2013).

Debido a que la mermelada es un producto con una lealtad de marca de s6lo un 11%,
el 89% de las amas de casa decide la marca a adquirir en el punto de venta, incentivada,
por el precio o la promocion que tenga (IPSOS 2013). Sin embargo, también se identifica
una sensibilidad por un producto saludable y a la vez de alta calidad, pues sera

consumida por todo el hogar. Por tanto el poder de negociacion del ama de casa es alto.

1.2.5 Amenaza de Ingreso de Nuevos Competidores
Para la produccién de mermeladas de calidad, las barreras de entrada mas significativas
son las condiciones que deben cumplirse en el control sanitario del proceso, y en los

costos de las pruebas a desarrollar para introducir nuevas lineas de producto.
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En los ultimos tres anos, han ingresado al mercado nuevas marcas extranjeras y
nacionales dirigidas a los niveles socioecondmicos A y B, distribuidas en exclusivos
supermercados y en tiendas especializadas (Maximixe 2012). A pesar de ello, tomando
en cuenta el proceso productivo y la tecnologia que se requiere para la elaboracion de
mermelada, empresas que se dedican a la elaboracion productos derivados de frutas

como jugos o salsas, podrian hacerlo, pero enfocadas a un mercado masivo.

La alta demanda potencial por productos saludables y gourmet derivados de insumos
naturales, principalmente frutas, refleja que este es un mercado que seguira en
crecimiento, y que es probable que ingresen mas competidores locales en el mediano

plazo.

1.3 PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

Se presentan a continuacion los elementos que definirdn las acciones estratégicas a

llevar a cabo para alcanzar el éxito de esta idea de negocio.

1.3.1 Visién
Ser una de las empresas mas reconocidas en el mercado peruano por su calidad e

innovacion en la produccién y comercializacién de mermeladas.

1.3.2 Misién
Ofrecer una propuesta de valor para un consumidor exigente, aprovechando la
diversidad de recursos fruticolas y llevando a los hogares una mermelada de exquisito

sabor, nutritiva y a la vez, saludable.

1.3.3 Objetivos

Los objetivos a definir se clasifican en estratégicos y financieros:

Objetivos Estratégicos
e Alcanzar un crecimiento sostenible y rentable alcanzando una participacion
del 2% del mercado de mermeladas, en un plazo menor a 5 afios.
e Lograr la fidelizacién de las amas de casa y demas consumidores a traves
de mermeladas de buen sabor, nutritivas y saludables.
e Promover la innovacion, confianza y responsabilidad entre los empleados y

con nuestros clientes.
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Objetivos Financieros
e Lograr la recuperacion de la inversion inicial en un plazo no mayor a 6 afios.

e Obtener un crecimiento de ventas e ingresos de 5 a 7 % afio a afio.

1.3.4 Analisis FODA

Se realizard un andlisis FODA para determinar si la empresa tiene una posicién interna
débil o fuerte y, ademas, para determinar si responde de manera adecuada a los
factores externos como oportunidades y/o amenazas.

A continuacién se muestra la matriz de evaluacion de factores internos (EFI) y la tabla

con los puntajes a asignar segun sea el caso:

Tabla N° 2: Matriz EFI

FACTORES INTERNOS Peso Calificacion Ponderacion
FORTALEZAS
F1 Variedad y combinacién de sabores de 0.27 4 1.08
pura pulpa de fruta Tabla N° 3:
F2 Inclusion de una linea dietética cgn 021 4 0.84 Calificacidon Matriz
edulcorante natural, llamado stevia
M de ob ifcal Puntuacion
ano de obra calificada y con
F 1 . i
3 experiencia en la industria alimentaria 0.13 3 0.3 1 Debilidad menor
DEBILIDADES 2 Debilidad mayor
i 3 Fuerza menor
D1 EIevados costos operatlvos en control 0.19 2 0.38
de calidad y salubridad de productos 4 Fuerza mayor
Inversién en infraestructura de la planta L, .
D2 para cumplir normativas de salubridad 011 L & Elaboracion propia
D3 Enfoque en la produccién de un solo 0.09 1 0.09
producto
TOTAL 1 2.89

Elaboracion propia

Dado que el puntaje que se obtiene de la matriz EFI (2.89) es mayor a 2.5, se puede
concluir que la empresa tiene una fuerte posicion interna, pues sus fortalezas tienen un

mayor peso que sus debilidades.

Se elabor6 la matriz de evaluacion de factores externos (EFE), la cual se presenta a

continuacion junto con la tabla de la calificacion por criterio:
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Tabla N° 4: Matriz EFE

FACTORES EXTERNOS Peso Calificacion Ponderacion
OPORTUNIDADES

Incremento de consumo y frecuencia
01 de compra de mermeladas en niveles 0.19 4 0.76
socioeconémicos Ay B

op Mayor produccion de frutas y az(car 0.16 4 0.64 Tabla N° 5:
en el Perd ' ' Calificacién Matriz
Aceptacion del mercado de nuevos PUntUAcion
O3 sabores asi como de innovaciones en 0.12 3 0.36
la forma de consumir mermelada 1 Respuesta mala
Mercado emergente de productos 2 Respuesta media
04 gourmet y productos de bajas calorias 0.10 3 0.30 3 Respuesta buena
en Lima .
AMENAZAS 4 Respuesta superior
Al La mermelada no es un producto que 016 2 0.32 Elaboracion propia

pertenece a la canasta basica

A2 Las marcas ma.s.con.s'cmdadas tienen 013 2 0.26
un 94% de participacion de mercado

Variedad de productos sustitutos con

A3 ) . 0.08 2 0.16
bajas calorias

A4 Incremento del precio del azlicary 0.06 1 0.06
algunas frutas

TOTAL 1 2.86

Elaboracion propia

El puntaje obtenido en la matriz (2.86), es superior a 2.5, por lo que se pueden concluir

gque la empresa responde adecuadamente ante las amenazas y las oportunidades.

Finalmente, se elaboré la matriz FODA con las estrategias a implementar (ver Tabla N°
6).

1.3.5 Estrategia Genérica

Considerando el analisis de macro y micro entorno, y segun el analisis realizado para
los factores internos y externos, la estrategia genérica a emplear es la diferenciacion
(Porter 2011).

El fundamento de la estrategia de diferenciacion reside en ofrecer un producto
innovador, de calidad, y a la vez, casero y saludable, en un mercado emergente que
consume cada vez mas productos gourmet, y que busca innovaciones en la forma de

consumirlos.

La estrategia ademas incluye el facil acceso a las materias primas e insumos a utilizar,
la intolerancia al desperdicio y contar con tecnologia propia para el proceso de

produccion.
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E % 50

FORTALEZAS DEBILIDADES

Elevados costos operativos en control de calidad y

MATRIZ FODA

F1 D1 .
fruta salubridad de productos

F2 Inclusion de una linea dietética con edulcorante natural, D2 Inversion en infraestructura de la planta para cumplir
llamado stevia normativas de salubridad
Mano de obra calificada y con experiencia en la industria L

F3 y P D3  Enfoque en la produccién de un solo producto

alimentaria

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

Incremento de consumo y frecuencia de compra de

01 . . P
mermeladas en niveles socioeconémicos Ay B
02 Mayor produccion de frutas y azucar en el Pera
03 Aceptacion del mercado de nuevos sabores asi como
de innovaciones en la forma de consumir mermelada
04 Mercado emergente de productos gourmet y

productos de bajas calorias en Lima

- Ofrecer una mermelada de calidad elaborada a partir de pura
pulpa de fruta para los consumidores limefios que cada vez
tienen un paladar mas exigente.

- Aprovechar la mayor demanda de mermeladas asi como la
aceptacion de nuevas formas de consumir las frutas para
introducir nuevos sabores y combinacion de sabores.

- Diversificar la oferta de sabores de mermelada incluyendo una
linea dietética aprovechando que el consumidor limefio tiende a
consumir cada vez mas productos saludables y bajos en
calorias.

- Dado que solo fabricamos un producto, nos
especializamos en la produccion de éste, alcanzando altos
estandares de calidad, y elaborando combinacion de
sabores de mermelada para diversificar la produccion.

- Los elevados costos operativos por control de calidad se
cubrirén con el bajo costo de las materias primas cuando
son compradas en grandes wolimenes.

- La inversion se recuperara en el mediano plazo, debido a
gue los consumidores estan dispuestos a pagar mas por un
producto de calidad.

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

La mermelada no es un producto que pertenece a la

Al canasta béasica

A2 Las marcas mas consolidadas tienen un 94% de
participacion de mercado

A3  Variedad de productos sustitutos con bajas calorias

A4 Incremento del precio del azucar y algunas frutas

- Nuestra ventaja competitiva para competir con otras marcas
posicionadas en el mercado, es llevar a los hogares un producto
innovador y a la vez, casero y saludable.

- Diversificar la combinacion de sabores de mermelada, para
mitigar el impacto del aumento de precios de algunas frutas y
otros insumos.

- Se utilizara un edulcorante natural llamado stevia en la linea
dietética a incluir, que tiene una mayor aceptacion que otros
edulcorantes artificiales.

- El control de calidad sera uno de los procesos mas
importantes y en donde se buscara minimizar los costos en
productos defectuosos y contrarrestar los incrementos en el
precio de las frutas y otros insumos.

- La estrategia de diferenciacion incluird una estrategia de
precios para cada canal de distribucion, que permitira
abarcar una parte de la demanda insatisfecha y abarcar un
nuewo mercado de productos saludables y a la vez, generar
el margen esperado.

Elaboracion propia
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CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO

En este capitulo se realiza el estudio de la oferta y la demanda de mermeladas. Con
base en esto se establece el mix de marketing, definiéndose: producto, plaza, promocion
y precio.

2.1 ASPECTOS GENERALES

La mermelada es el componente basico del desayuno de muchos consumidores
limefios. En el Perua la produccién industrial de mermeladas inici6é en la década de los
afios 60 con el ingreso al mercado de la marca Fanny, a pesar de que en Lima y en el
interior del pais ya estaba presente la produccién artesanal para el autoconsumo de los
hogares. En los inicios de la industria un factor limitante en el éptimo desarrollo de la
misma fue la estacionalidad en la produccion de las frutas; sin embargo, actualmente
ese factor ha dejado de ser un impedimento, pues se han desarrollado tecnologias de
refrigerado y congelado que permiten conservar las frutas o las pulpas de éstas y
disponer de ellas en cualquier época del afio.

El tamafio del mercado actual de mermeladas es de S/. 109°000,000 que representa
una produccion de 7,100 TM, datos obtenidos del 2013. Las importaciones de
mermelada son mindsculas respecto a la produccion total (menos del 1%) y sélo el 3%

de la produccién nacional se destina hacia el mercado externo (Maximixe 2013).

Esta industria sigue desarrollandose satisfactoriamente, no soélo por la variedad de
sabores, sino también por la variedad de presentaciones, siendo la ciudad de Lima el
mercado de mayor consumo de la misma. Desde el afio 2013, ésta pas6é a ser
considerada un producto de alta penetracion, pues se consume regularmente en mas
del 63% de los hogares limefios, porcentaje que se increment6 15 puntos porcentuales
en el 2013 con respecto al afio anterior, cuando aun era considerada un producto de
mediana penetracion (IPSOS 2013).

Cabe resaltar que su consumo se eleva por estacionalidad en la temporada escolar,
cuando tradicionalmente se incrementa el consumo de producto azucarados Yy en los
ultimos cuatro meses del afio, ya que es un componente basico en las tradicionales

canastas navidefias (Maximixe 2012).

Dentro de la cadena productiva, esta industria esté relacionada hacia atras con el sector

agropecuario, principalmente la actividad fruticola y la industria azucarera, que
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proporcionan las materias primas, y con las industrias del vidrio y del plastico, que
elaboran los envases del producto final. Hacia delante esta relacionada con el sector
comercial, que tiene a su cargo la distribucién del producto. En la cadena productiva de
esta industria se identifican dos tipos de negocios:

a) Cadena Productiva Basada en Maquila

En este modelo de negocio las empresas encargadas de producir la mermelada
(magquila), donde ellas mismas pueden ser las fruticultoras o no, la venden a firmas
duefias de marcas reconocidas en el mercado, que pueden ser empresas productoras
de alimentos, distribuidoras o supermercados, para que la comercialicen. Este modelo
es el mas comun, pues por él se efectia mas del 70% de la produccién total (Maximixe
2012).

1 Ind. Azucarera
Fruticultor |/ Fruticultor

Empresa Integrada

aquillero iy Maquillero

Industria de
vidrio y pldstico

A
A 4

v : 2 v

Duefiosde | | Empresa Productora de Comercializadoras y

‘ . o Supermercados
Marca 3 alimentos distribuidoras P

I !

Bodegas Panaderias

Mercados de

Supermercados
P abastos

Consumidor interno final

Grafico N° 6: Cadena productiva basada en Maquila

Fuente: Maximixe 2012
Elaboracion propia

Este es el caso de Industrias Alimentarias S.A.C, que esta integrada verticalmente y

tiene sus propias areas de cultivo de frutas y se encarga de vender su produccién a
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empresas como G. W. Yichang & Cia, Comercia y Grupo Gloria, que son distribuidores
de Florida, A-1 y Gloria, respectivamente. Industrias Alimentarias es considerado el
principal productor de mermeladas a nivel nacional, pues también produce para otras
marcas propias de cadenas de supermercados como Bell's (Plaza Vea) o Metro
(Supermercados Metro).

Cabe resaltar que otras empresas pequefias que brindan el servicio de tercerizacién
(maquileras), ademas de producir por encargo de otras firmas, también producen bajo
Su propia marca y orientan parte de esta produccion hacia el mercado externo (MINAG
2013).

b) Productor con marca propia
En este modelo son los mismos productores los que venden su propia marca de
mermelada través de distribuidores o directamente a supermercados, mercados de

abastos, bodegas o panaderias.

Empresa Integrada

i Ind. Azucarera
Fruticultor || Fruticultor

Productor g Productor EREEEEl

Industria de
vidrio y plastico

v

Distribuidor

Mercados de

Supermercados
P abastos

A 4

Mercado externo Consumidor interno final

Grafico N° 7: Cadena productiva de productor con marca propia

Fuente: Maximixe 2012
Elaboracion propia

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_l_\ésagﬁmn
DEL PERU

La anica de las cuatro marcas mas reconocidas en el mercado que sigue este modelo
de negocio es Fanny, de la empresa Molitalia, quien, en el 2007 compré a AGLISAC
(Agroindustrial Lima) y toda la linea de maquinaria para la fabricacién y envasado de
mermeladas. AGLISAC, hasta antes de esa fecha, trabajaba bajo el modelo de maquila.

2.2 PRODUCTO

Se define a la mermelada de frutas como un producto de consistencia pastosa o
gelatinosa, obtenida por coccion y concentracion de frutas sanas, adecuadamente
preparadas, con adicion de edulcorantes y agua. Debe tener un color brillante y
atractivo, propio de la fruta de la que esta hecha, pero ademas no debe tener demasiada
rigidez, de modo que pueda extenderse perfectamente sobre el pan u otro producto

donde se quiera untar.

La estrategia de la empresa es

diferenciarse mediante la Fresa F 61%
introduccion de nuevos Naranja 17%
Pifa

sabores, sin embargo, se o
Durazno ﬂ1%

Otros 11%

considera que para

incrementar la aceptacion del

producto, estos nuevos Grafico N° 8: Preferencia de sabores de
sabores deben estar mermelada

. Fuente: Encuesta
acompafiados de los de mayor Elaboracion propia

consumo actualmente. De la encuesta realizada se determiné que la fresa es el sabor
preferido de los consumidores, ya que abarca a mas del 61% de las preferencias,

seguido de la naranja con un 17% (la encuesta completa se encuentra en el Anexo 03).

Por otro lado, los encuestados determinaron los nuevos sabores que gustarian de
probar en una mermelada, destacando el mango (24%), maracuya (19%) y el camu
camu (15%) (Ver Gréafico N° 9).
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Si bien estos sabores ya son

M % RT .
ango % comercializados por ciertas
Maracuya
marcas, los encuestados
Camu Camu

afirmaron que desconocian

Licuma

esto. Ademas, un 87% indico

Guandbana

Aguaymanto 10%
Sauco [ 8% mermelada compuesta por

dos sabores de frutas y un

que consumiria una

Gréfico N° 9: Preferencia para nuevos
sabores para mermeladas

Fuente: Encuesta porque  contiene  mucha

Elaboracion propia

43%, no consume mermelada

azucar y/o calorias.

Para la presentacion del producto, se obtuvo de la encuesta que el 50% de las personas
compra la presentacion de vidrio de 350 gramos, mientras que un 20% prefiere comprar
otras presentaciones innovadoras. Ambas son las presentaciones mas demandadas por

las personas de los NSE Ay B.

Finalmente, basado en los datos indicados lineas arriba, se presentaran las
caracteristicas del producto, las cuales se clasificaran en tres categorias: producto
fundamental, que describe las caracteristicas basicas de un bien que cubre una
necesidad especifica; producto real, que detalla las innovaciones en el producto que lo
diferencian de la competencia; y por ultimo, el producto aumentado, que describe las

caracteristicas Unicas que completan la experiencia de compra del cliente.

a) Producto Fundamental
La mermelada de fruta responde a la necesidad de los consumidores por tener un

acompafamiento para comer un pan, tostada o galleta.

b) Producto Real
e Composicién del producto: La mermelada estard hecha con base en pura pulpa
de fruta, obteniendo un sabor totalmente distinto al de las marcas actuales, que

en su mayoria utilizan saborizantes.

e Variedad de sabores: Las combinaciones incluirdn los sabores de mayor
consumo actualmente y aquellos nuevos sabores que los encuestados quisieran
probar en una mermelada; y deben estar compuestas por un sabor acido y basico.

De esta manera, se definen las tres combinaciones:
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o Fresay naranja
o Mango y maracuya

o Mango y camu camu

e Linea dietética: se incluird una linea de mermeladas preparadas con base en
stevia, que es un edulcorante natural que puede ser consumido por diabéticos y

personas que estan a dieta, ya que contiene bajos niveles de sacarosa y calorias.

e Calidad: el producto va orientado a los sectores socio-econdmicos Ay B de la
poblacion, por lo que deberd cumplir con elevados estandares de calidad en su

elaboracion.

e Empaque: el producto se comercializara bajo dos presentaciones, el envase de
vidrio de 350 gramos y el pack de tres envases de vidrio de 150 gramos cada uno.
Ambas presentaciones estaran cubiertas por una mantita a cuadros, esto dara un
aspecto mas casero al producto y resaltara la exclusividad del mismo. Para las
mermeladas sin stevia tendra un color de tono fuerte y para las mermelada con

stevia el mismo color pero con tono suave.

e Marca: la marca del producto sera D’Fruta.

¢) Producto Aumentado
Dado que se trata de un producto nuevo, se tratara que la comunicacion con el cliente
sea directa, extendiendo canales que permitan un intercambio de ideas y
recomendaciones. El producto estard presente en diversas ferias alimentarias,

eventos relacionados a la industria, asi como en redes sociales.

Las caracteristicas del producto real se resumen en las dos fichas de producto para

la mermelada con y sin stevia (Ver Tabla N° 7 y 8).
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Tabla N° 7: Ficha del Producto - Mermelada sin stevia

Producto Mermelada de frutas

Partida
Arancelaria

Regulado por NTP 203.047:1991 - INDECOPI

Es un conserva de fruta cocida en azlcar que contiene gran cantidad de
vitaminas y es fuente de energia

2007.99.11.00

Definicién

Para la elaboracién de este producto se cuece la fruta hasta llevarla a su
punto de gelificacion, luego se deja enfriar tomando asi su textura final.
El producto final se envasa en vidrio para conservar mejor su sabor.

Calorias: 255.04 kcal
Grasa: 0.20 mg

Sodio: 5 mg
Carbohidratos: 62.60 g
Fibra: 0.8 g

AzUcares: 62.60 g
Vitamina A: 10 ug
Vitamina C: 49.20 mg

O =TT Color: depende de la fruta con la que se elabora la mermelada.

@) (s =1alel [SNe)i[e= 588 Sabor: dulce y agradable al paladar.

Vida dtil 12 meses en envase de vidrio, una vez abierto 2 meses de duracion bajo
refrigeracion,

Combinaciones:

Sabores 'y - Fresa + Naranja

Variedades - Mango + Maracuya

- Mango + Camu Camu

La etiqueta del producto incluira:

- Nimero de Lote

- Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Rotulado - Peso Neto

- Ingredientes

- Informacion Nutricional

- Cédigo de barras

La presentaciones seran:

- Frasco de vidrio - 350 gramos

- Pack de 3 frascos de 150 gramos c/u

Cada frasco con mantita de color con tono fuerte dependiendo de la
combinacion

Caracteristicas
Generales

Caracteristicas
Fisicas y
Microbiol6gicas

Empaque y
Presentacion

Marcay Logo

-

D'Fruta

Elaboracion propia
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Tabla N° 8: Ficha del Producto - Mermelada con stevia

Producto Mermelada de frutas con stevia

Partida
Arancelaria

Regulado por NTP 203.047:1991 - INDECOPI

Es un conserva de fruta cocida en azlcar que contiene gran cantidad de
vitaminas y es fuente de energia

2007.99.11.00

Definicién

Para la elaboracién de este producto se cuece la fruta hasta llevarla a su
punto de gelificacion, luego se deja enfriar tomando asi su textura final.
El producto final se envasa en vidrio para conservar mejor su sabor.

Calorias: 15.03 kcal
Grasa: 0.10 mg

Sodio: 5 mg
Carbohidratos: 62.60 g
Fibra: 0.8 g

AzUcares: 12.00 g
Vitamina A: 10 ug
Vitamina C: 49.20 mg

O =TT Color: depende de la fruta con la que se elabora la mermelada.

@) (s =1alel [SNe)i[e= 588 Sabor: dulce y agradable al paladar.

Vida dtil 12 meses en envase de vidrio, una vez abierto 2 meses de duracion bajo
refrigeracion,

Combinaciones:

Sabores 'y - Fresa + Naranja

Variedades - Mango + Maracuya

- Mango + Camu Camu

La etiqueta del producto incluira:

- Nimero de Lote

- Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Rotulado - Peso Neto

- Ingredientes

- Informacion Nutricional

- Cédigo de barras

La presentaciones seran:

- Frasco de vidrio - 350 gramos

- Pack de 3 frascos de 150 gramos c/u

Cada frasco con mantita de color con tono suave dependiendo de la
combinacion

Caracteristicas
Generales

Caracteristicas
Fisicas y
Microbiol6gicas

Empaque y
Presentacion

Marcay Logo

-

D'Fruta

Elaboracion propia
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2.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

Primero se establecera el mercado objetivo al cual estara dirigido el producto, para luego
pasar al estudio del perfil del consumidor. Con estas consideraciones, se examinara la

demanda historica y se realizara la proyeccion de la misma.

2.3.1 Mercado Objetivo

Lima Metropolitana tiene alrededor de 9’ 900, 000 habitantes, lo que representaria el
31% aproximadamente del estimado nacional y mantiene un crecimiento de 1.2% anual
(INEl 2014). A su vez, se encuentra conformada por 2’385’°000 hogares, donde el
namero promedio de integrantes por hogar es de 4 personas (IPSOS 2013).

El mercado objetivo, dentro de Lima Metropolitana, son los Niveles Socioeconémicos A
y B, un segmento del mercado con un alto poder adquisitivo, que compra y consume
alimentos de elevados estandares de calidad y que esta dispuesto a adquirir nuevos

productos y/o marcas que conlleven una propuesta de diferenciacion.
El NSE A representa un 5.2%, mientras que el NSE B representa un 18.5% de los
hogares en Lima Metropolitana, lo que significa que el mercado objetivo esti

representado por mas de 565,000 hogares (Ver Tabla N° 9).

Tabla N° 9: Hogares de Lima Metropolitana

Distribucion Distribucion Distribucion Cantidad de

NSE

2005 2010 2013 hogares 2013
NSE A 3.4% 4.7% 520 % 123,994
NSE B 12.3% 15.7% 18.5% 441,132
TOTAL HOGARES NSEA Y B 565,125

Fuente: Niveles Socioecondmicos 2013, IPSOS
Elaboracion propia

EI NSE A tiene un ingreso promedio de S/. 10,896 y un presupuesto familiar mensual de
S/.7,049 donde los gastos en alimentacion representan el 21%. De esta cantidad, S/.995
se designa a la preparacion y consumo dentro del hogar y S/.497 fuera del mismo. Por
el lado del NSE B, tienen un ingreso promedio de S/: 5,324 y sus gastos mensuales
ascienden a S/. 1430, pero la alimentacion representa un porcentaje mayor de este
presupuesto familiar (35%), comparandolo con el NSE A. La proporcién en gastos de
alimentacion es muy cercano al promedio de Lima Metropolitana para todos los NSE

que es 33%.
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Tabla N° 10: Gastos mensuales en los hogares

Dentro del hogar 995 67%
Mensuales (S/.) Ingresos Gastos Fuera del hogar 497 | 33%
NSE A 10,896 7,049 1492 21%

NSE B 5,324 4,128 1430 35% Dentro del hogar 1034 | 72%
Fuera del hogar 396 28%

Fuente: Niveles Socioeconémicos 2013, IPSOS
Elaboracion propia

V. V

Luego de pagar sus gastos corrientes, la proporcién del excedente del ingreso asciende
a 35% y 22% para el NSE A y B, respectivamente (IPSOS 2013).

2.3.2 Perfil del Consumidor

Para el mercado de los hogares del NSE Ay B, el consumidor esta constituido por todos
los integrantes que conforman el hogar y que consumen frecuentemente mermelada,
generalmente en el desayuno por las mafianas, lonches en la tarde o ya sea enviandola
en las loncheras de los hijos. Ademas, en los Ultimos afios la mermelada, sobre todo los
nuevos sabores gourmet, también esta siendo consumida en las reuniones sociales de
estos NSE (Maximixe 2012).

Tabla N° 11: Ficha del consumidor

Edad Entre 25y 60 afios

Sexo Femenino/Masculino

Nivel socio-econémico AyB

NSE A: S/. 10,896
NSE B: S/. 5,324

NSE A: S/. 1,492
NSE B: S/. 1,430

Segun los estilos definidos por Arellano:

- Afortunados

- Progresistas

- Modernas

- Interés por alimentarse saludablemente
Caracteristicas particulares - Consumo de productos bajos en calorias
- Diabéticos

Ingreso Promedio

Gasto Mensual en alimentos

Estilo de vida

Elaboracion propia

Es importante resaltar, con base en la encuesta realizada a una muestra de este
mercado, generalmente, sélo un 60% desayunan sentados en casa, mientras que un
38% desayuna al paso en casa o en camino al lugar de trabajo y el resto, lo hacen en

el mismo lugar de trabajo.
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Hasta el afo 2012 Ila

Tabla N° 12: Consumo mermelada en hogares

- " mermelada era
oNnsumo mermelada
2011 2012 2013 .
en hogares (%) considerada un producto
% Consumo 44 48 63 d di traci
Nivel de penetracion Mediana Mediana Alta T € mediana penetracion,

Fuente: Liderazgo de productos comestibles 2013, IPSOS pues era consumida por

Elaboracion propia el 48% de los hogares
limefios en promedio. Con base en la Ultima encuesta realizada por IPSOS, la
mermelada ahora es consumida por un 63% de los hogares limefios (15 puntos
porcentuales mas con respecto al 2012), lo que la sitta en la lista de los productos con
alto nivel de penetraciéon (IPSOS 2013). Esta tendencia sigue en aumento desde hace
mas de dos afios. Si observamos el porcentaje de consumo por NSE, concluimos que
el consumo se ha intensificado, en mayor parte, en los NSE Ay B, con respecto al 2012

(Ver Tabla N° 13).

Tabla N° 13: Porcentaje de consumo de mermelada por NSE

% Consumo por NSE A B C D =
2012 57 48 52 46 41
2013 80 1 57 * 43 43 39

Fuente: Liderazgo en productos comestibles 2013, IPSOS y encuesta propia.
Elaboracion propia

Con respecto al consumo de
47%
mermeladas, se obtuvo de la

encuesta que el 24% de personas

24% consume mermelada a diario o
19% ] - .

interdiario, mientras que el 47%

10%
. de los encuestados afirmé que
consume mermelada por lo

Diario / Interdiario  Unaveza la Quincenalmente Casinunca

semana menos una vez a la semana. Esta
Grafico N° 10: Frecuencia consumo de frecuencia de consumo va de la

mermeladas
Fuente: Encuesta

Elaboracion propia compra de la mermelada, por lo

mano con la frecuencia de

gue se puede deducir que ésta Ultima se ha incrementado proporcionalmente a la

frecuencia de consumo.

Teniendo en cuenta que, dentro de la estructura de las familias de Lima, el ama de casa,
ademas de encargarse de organizar las labores domésticas y distribuir las tareas entre

los miembros del hogar, también decide la compra de alimentos y otros productos
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béasicos. EI 87% de las amas de casa de los NSE A y B prefiere realizar las compras
los fines de semana, y un 61% ya tiene la lista preparada antes de ir a comprar. Ademas,
los atributos principales para la decision de compra son la variedad y calidad (para un
65%) antes que el precio y las promociones (IPSOS 2013). El perfil completo del ama
de case se detalle en el Anexo 02.

Otro aspecto fundamental

. 51%
dentro del comportamiento

del consumidor es Ila 31%
creciente tendencia en 17%
nuestro pais hacia el . 1% 0%
consumo de productos
Todo lo que Procuro A veces Compro por No me
saludables, bajos en compro es comprar recuerdo precio mas interesa
i | saludable alimentos comprar bajo comprar
azlcares y calorias (IPSOS saludables  alimentos alimentos
saludables saludables

2013). En el Grafico N° 11,

se puede ver que casi la Grafico N° 11: Consumo de alimentos
saludables

tercera parte de los Fuente: Encuesta

Elaboracion propia

encuestados compran solo

productos saludables, mientras que mas de la mitad los compra con una frecuencia
media. Esto revela que, efectivamente, hay una inclinacién de los NSE Ay B a la compra
de productos bajos en calorias y azucar.

2.3.3 Demanda Historica
La demanda histérica se determina con la cantidad de hogares y el porcentaje de éstos

que consumen mermelada.

El nimero de hogares en Lima Metropolitana estd conformada por casi 2'385°000
hogares, los cuales se encuentran distribuidos por niveles socioeconémicos A, B, C, D,
E con 5.2%, 18.5%, 38.4%, 30.3% y 7.6% de participacion respectivamente (APEIM
2013). Ademas, los NSE mas altos son los que han experimentado un mayor

crecimiento porcentual en los Ultimos afios.

Por otro lado, el consumo de mermelada en los NSE A y B es significativamente mayor

gue en los otros, pues en promedio mas del 60% de hogares de este estrato la consume.
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Tabla N° 14: Histérico de hogares y porcentaje de consumo de mermelada por

NSE en Lima Metropolitana (en miles)

Cantidad histérica de hogares (en miles) Porcentaje de consumo de mermelada

2008 2009 2010 2011 2012 2013 © 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
A 98 104 119 114 116 118 124 (44% | 63% 62% 44% 56% 52% 57% 80%
B 290 338 358 389 366 372 441 [8.7% |53% 59% 46% 49% 60% 48% 57%
Cc 531 662 690 728 794 807 916 [12.1% | 36% 50% 58% 32% 51% 52% 43%
D 627 530 653 665 712 724 723 | 25% | 48% 44% 43% 46% 28% 46% 43%
E 303 253 349 304 287 291 181 |-6.7% | 34% 26% 14% 34% 36% 41% 39% |

TOTAL| 1,849 1,886 2,171 2,201 2,275 2,312 2,384| 5%

Fuente: APEIM, Niveles socioeconémicos 2013
Elaboracion propia

Finalmente, se estima el histérico de hogares de Lima Metropolitana que consumieron
mermelada desde el afio 2007 al 2013 (para mayor detalle, véase Anexo 04)

m2007 m2008 m2009 m2010 ®m2011 =2012 = 2013
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Grafico N° 12: Demanda histdrica de hogares que consumen mermelada en Lima
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Fuente: Liderazgo de productos comestibles 2013, IPSOS
Elaboracion propia

En general, se observa una tendencia al mayor consumo de mermelada, con un

crecimiento promedio anual de 5% en los ultimos siete afios, para todos los NSE.

En particular, la mayor concentracion de hogares que consumen mermelada, esté en
los NSE C y D; sin embargo no existe una tendencia al crecimiento en estos estratos.
Por el contrario, el mercado objetivo, compuesto por los NSE A y B, mantiene una

tendencia de crecimiento significativo, llegando a crecer 62% en promedio en tan sélo 5
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afnos. Esto demuestra que es un mercado en desarrollo y con potencial a un mayor
consumo en el mediano plazo.
2.3.4 Demanda Proyectada
Se proyectd el nimero de hogares limefios, con base en la informacion histérica de los
mismos, para los siguientes siete afios, y de acuerdo al R? superior a 0.9 se determiné

gque esa regresion se ajusta en mayor medida a una tendencia lineal.

3500000
3000000
2500000
2000000
1500000
y = 91,609.929x - 181,982,099.857

1000000 R?=0.902
500000
0

2006 2009 2012 2015 2018 2021
Grafico N° 13: Proyeccion de hogares en Lima Metropolitana 2015 - 2021
Fuente: Estadistica Poblacional 2013, IPSOS
Elaboracion propia

Tabla N° 15: Coeficiente de Una vez determinados el nimero de hogares
determinacién de demanda
proyectada

en Lima para los siguientes siete afios, se

procede a explicar de manera grafica los

Tendencia . .

Lineal 0.902 pasos seguidos para determinar la demanda
Exponencial 0.886 potencial de mermelada en Lima, en toneladas
Logaritmica 0.898 - e o

Potencial 0.887 métricas (Ver Grafico N° 14).

Elaboracion propia

Con base en la cantidad de hogares proyectados, la distribucién de hogares por NSE y
el porcentaje de hogares que consumen mermelada por NSE podemos estimar una

demanda potencial de hogares que consumen mermelada en Lima para los NSE Ay B.
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Cantidad Distribucion
AL den A2 | hogares por
° ogares NSE en Lima

Fuente: INEI Fuente: APEIM

Al x A2
Frecuencia de Cantidad
% Consumo
A5 |compra de por! A3 hogares por A4
mermelada
hogar NSE
Fuente: Encuestas Fuente: Encuestas

Presentacion C?ct‘lr(]ﬂqa(:ade Total de Hoga:]is que
A6 comprada A7 . P A8 hogares que A9
) periédica por consumen
preferida consumen
hogar (kg) mermelada

Fuente: Encuestas

A7 x A8
DEMANDA 1
Grafico N° 14: Determinacion de la demanda potencial de mermelada en TM

Elaboracion propia

Cabe resaltar que, para calcular el porcentaje de hogares que consume mermelada en
el 2013 se ha ponderado los resultados obtenidos en la encuesta, la cual indica que del
publico objetivo el 71% consume mermelada, con los obtenidos en los estudios de
APOYO (Se asigné un peso del 20% al dato obtenido en la encuesta y de 80% al dato
de IPSOS). Ademas, se ha estimado que este porcentaje se incrementard en 1%

anualmente, con base en la tendencia creciente de los Ultimos afios.

Para determinar la
Tabla N° 16: Distribucién de frecuencia
por presentacién de mermelada

Frecuencia de consumo

cantidad de

mermelada que

consume el Presentacion o-slifz0l] Semanal Quincenal Mensual
do  objetivo @r.) 8% 51% 41%
merca Envase de Vidrio 59% 39% 52%
se utilizan los datos [Envase de Vidrio 8% 22% 29%
. Pote de plastico 8% 10% 16%
de frecuencia de Doypack 23% 29% 0%
compra y tamafio |Doypack 3% 0% 3%
B 100% 100% 100%
de la presentacion Fuente: Encuesta
del producto que se Elaboracién propia

obtuvieron en la encuesta. Estos datos se muestran en Tabla N° 16.

Finalmente, se calcula la proyeccion del consumo de mermeladas en toneladas métricas

para los proximos siete afios (Dentro de este calculo se considerd el afio 2014; sin
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embargo la informacion a presentar solo mostrara el periodo 2015 — 2021, por ser el
tiempo de vida del proyecto).

Tabla N° 17: Demanda proyectada anual de mermelada 2015 - 2021

Demanda en hogares

(en miles) DEMEREE
Mermelada en TM
NSEA NSEB Total
2015 109 299 408 4,082
2016 114 314 428 4,289
2017 119 330 449 4,501
2018 125 346 471 4,717
2019 130 363 493 4,937
2020 136 379 515 5,162
2021 142 397 538 5,391

Elaboracion propia

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA

Se empieza haciendo un estudio de la competencia tanto a nivel local como
internacional. Luego, se examina la oferta historica y con base en ello se realizan las

proyecciones para los siguientes anos.

2.4.1 Andlisis de la Competencia

El estudio de la competencia se dividira en dos partes: la oferta local y extranjera. En la
primera se estudiaran a los productores locales de mermelada, mientras que en la
segunda se analizaran las importaciones de mermelada asi como las empresas que se

dedican a esta actividad.

a) Productores Locales

Actualmente en Lima Metropolitana existen cuatro grandes marcas de mermeladas:
Fanny, Gloria, Florida y A-1, la primera es producida y comercializada por Molitalia,
mientras que las tres ultimas son producidas por Industrias Alimentarias y son
comercializadas por distintas empresas: Gloria es comercializada por el Grupo Gloria,

Florida por la empresa G. W. Yichang & Cia y A-1 por la empresa Comercia.

La evolucion del porcentaje de participacion en el mercado limefio de las marcas

descritas se muestra en el siguiente grafico:

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




Bt PONTIFICIA
TESIS PUCP gz{r\éer}cs:?An

DEL PERU

100% 8%
()
80%
Otras
A-1
H Florida

B Gloria

60%

40%

B Fanny
20%

0%
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Gréfico N° 15: Participacién de mercado — Marcas de mermelada

Fuente: Liderazgo en productos comestibles 2013, IPSOS
Elaboracion propia

Mermeladas Fanny es la marca con mayor crecimiento, cuya participacion se
increment6 en 9% en los dltimos 7 afos, mientras que del resto de marcas podemos

resaltar a Florida con un incremento de 5%.

También se ha observado que el grupo de otras marcas pasé de una participacién de
26% en 2007 a s6lo 6% en 2012. Esto se debe a que antes existian pequefias empresas
gue producian y comercializaban mermeladas bajo su marca propia, pero sin ofrecer
algun diferencial respecto a las principales, motivo por el cual fueron quebrando o fueron
adquiridas por Industrias Alimentarias para incrementar su capacidad productiva. Sin
embargo, en 2013 se observa una recuperacion en la participacién de este grupo, ya
gue paso tener un 8% del mercado, esto se debe al ingreso de marcas nuevas como:

Huanchuy, FruttiVidA y Vida Fit; y la consolidacion de otras como D’Marco.

Por otro lado, se ha estimado la produccion de los principales competidores en el rubro
de las mermeladas, tomado como base la produccion total de mermeladas en PerG y la

participacion de cada uno (Maximixe 2012).

En los ultimos 5 afios, las principales marcas han mantenido un crecimiento promedio
anual de la produccion del 10%, creciendo al mismo ritmo que la produccion nacional
de mermeladas, debido al aumento de la demanda nacional (Maximixe 2012). Con
respecto al 2012, se observa que el Unico que disminuye su nivel de produccion es
Fanny, con 6% menos, mientras que el que tiene un mayor crecimiento es Gloria, con

un incremento de 219%.
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Fanny Gloria
2,551 5 406 1,679 1,701
2,180 !
1,969 1,934 1,388 ie 1,409
1,324 1,343 993 886

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Florida A-1
689---14- 776 22 721 763
372 336 372 e 394 347 372
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Gréfico N° 16: Produccién anual de las cuatro principales marcas

Fuente: Liderazgo en productos comestibles 2013, IPSOS / Caser, Maximixe 2012
Elaboracion propia

Otro aspecto importante es la variedad de sabores, los principales son el de fresa,
naranja, piia y durazno. Sin embargo existen otros, como el sauco, la mandarina y la
mora:

Tabla N° 18: Sabores de mermelada por marca

FruttiVidA
v v v v v
Durazno
Naranja v
v

v

YRR

Mango
Sauco
Mandarina
Memobirillo
Higo
ra v
Maracuya v
Albaricoque
Ciruela
Cuatro Berries
Camu Camu
Aguaym
Maca
Licuma v
Combinaciones v v

v
v
v
v
v
v

«
ANASAYANANANANEN

ANANAN

AR

Elaboracion propia
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El incremento en la participacion de las marcas pequefas se explica porque éstas han
introducido al mercado sabores no convencionales, los cuales han tenido una buena

aceptacion por parte de los consumidores.

Por otro lado, todas las empresas comercializan la mermelada en los clasicos envases
de vidrio y no muchas empresas, incluyendo a las cuatro principales, han apostado por

las novedosas presentaciones como los sachets, los potes y los doypacks.

Las diferentes marcas usan tanto son tanto el canal de venta moderno como el
tradicional. Sin embargo, el tradicional supera al moderno, ya que concentra el 61% de
participacién de compras de mermelada (se incluyen mercados y bodegas) mientras
que los supermercados y autoservicios cuentan con un 28% de participacion (IPSOS
2013).

b) Importaciones

Desde el 2008, las importaciones de mermelada en el Peru tienen una tendencia a la
baja. En 2010, segun cifras de la SUNAT, las importaciones de mermeladas totalizaron
23.7 toneladas métricas (ver Tabla N° 19), lo cual representé una caida de mas del 2%
con respecto al afio anterior, sin embargo esto representa una desaceleraciéon en el
ritmo de descenso del volumen importado, ya que en 2009 se registré una caida de mas
del 40%. Estas disminuciones se explican debido a los mayores volumenes de
mermelada producidos por industrias locales, mas no por una reduccién de la demanda

interna (Ver Anexo 08: Importaciones de mermelada en Perq).

Tabla N° 19: Importaciones por sabores en TM

Sabores 2009 2010 2011 Var 10/09 Var 11/10 Participacion
Fresa 8.6 6.8 48 ¥ -21% 4 -29% 20%
Albaricoque 2.8 2.7 27 W 4% 4+ 0% 11%
Frambuesa 3.7 3.1 27 16w 4 -13% 11%
Naranja 7.8 3.2 1.4 4} -59% 4} -56% 6%
Cereza 1.3 0.8 1.3 4 -38% 14 63% 5%
Mora 1.3 0.8 11 4 -38% 4 38% 5%
Resto 15.6 6.8 9.7 4 -56% 1 43% 41%
Total 41.1 24.2 237 4 -41% I 2%

Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracion propia

El principal sabor importado es el de fresa, que representa un 20.3% del total. Mientras
gue sabores no tradicionales en Perl se ubican en segunda y tercera ubicacion:

albaricoque y frambuesa. Cabe resaltar que ha aumentado el gusto por este tipo
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sabores, pues su volumen importado se ha incrementado en mas del 30% del 2010 al
2011.

Por otra parte, las caracteristicas y calidad del producto dependen del pais de origen.
Por ejemplo, una mermelada de fresa proveniente de Francia, puede llegar a costar S/.
18 el frasco de 400 gramos, mientras que una que proviene de EEUU cuesta S/. 15, lo
cual se debe a las diferencias en el costo de importacién y en calidad. Ademas, se puede
observar que en su mayoria, las mermeladas provienen de paises europeos, pues estos

se caracterizan por exportar las mermeladas de mas alta calidad a nivel mundial.

Mermelada de Fresa Mermelada de Naranja

EEUU ;
— Suiza
24%

~_

\_Francia

45%

Francia
76%

Gréafico N° 17: Importaciones por pais de origen

Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracion propia

En el Peru existen varias empresas dedicadas a la importacion de mermeladas, pero la
mas importante de todas ellas es LS Andina. A pesar de ello, la Tabla N° 20 muestra
gue hubo una disminucion de mas del 50% en el volumen importado por esta empresa;
sin embargo en 2011 se recuper6, ya que tan soélo en los primeros 8 meses de dicho
afio sumé un total de 6.1 TM, lo cual supera el total importando durante todo el 2010
(SUNAT 2012).

Tabla N° 20: Importaciones por empresaen TM

Empresas 2010 2011 Var 10/09 Var 11/10 Participacion

E. Wong 0 1.2 5 - 1 317% 21%
LS Andina 7.3 10.6 48  4{r 45% 4} -55% 20%
Prod. Y Dist. De Productos 0 0 4.5 - - 19%
Blachowiak Von Gordon 2.8 2.1 28 425 4 33% 12%
Eurogourmet 5.8 1.2 28 W -79%  1r 133% 12%
Resto 25.2 9.1 3.8 I} -64% I} -58% 16%
Total 411 24.2 23.7

Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracion propia
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Es importante destacar que nuevas empresas han ingresado al mercado con gran éxito,
tal es el caso de E. Wong y Productora y Distribuidora de Productos, las cuales
alcanzaron en 2011 una participacion de 21.1% y 19%, respectivamente. El ingreso de
estos nuevos actores no hace mas que confirmar que el mercado de mermeladas esta

en pleno crecimiento y es atractivo para la inversion.

2.4.2 Oferta Histoérica
La produccion local ha evolucionado de forma positiva desde inicios de la década
pasada, hoy en dia se ha incrementado en mas del doble respecto al volumen producido

en el 2001. Ademas, en 2013 se incrementd en 6% la cantidad producida con respecto

al afio anterior, esto evidencia que el mercado se encuentra en expansion.
7,100
6,700
5,900

6,400
5,000
3,700
2900 2900 2800 3000 3i° I

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

6,200 6,100

Grafico N° 18: Produccion de mermelada en TM

Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracion propia

Sin embargo, no toda la produccién local se destina al mercado peruano, pues una parte

de ella se exporta. 410
Por este motivo es

necesario conocer la

257 267
) -11ty
cantidad de -

176 195

mermelada que se 136

155
117 125 131 146
98

destina al exterior, ya 79

con la diferencia

entre el total de la 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

produccion local y el Grafico N° 19: Exportacion de mermelada en TM

total de exportacion Fuente: Caser, Maximixe 2012

(para mayor detalle Elaboracién propia

ver Anexo 07), se
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obtiene el total de mermelada producida para el mercado local. En el siguiente grafico
se observa la exportacion histérica de mermelada, en 2011 los envios disminuyeron en
45%, principalmente por la menor demanda del mercado francés y holandés. Sin
embargo, se observa una recuperacion en 2012, apuntando un crecimiento de 21%
respecto al 2011.

Por el lado de Ilas 329
importaciones el panorama
no es el mismo, ya que ha
habido

considerable en el volumen

una reduccion

importado con respecto a

afios anteriores. Esto se

debe a la menor produccion
a nivel mundial, lo cual a su
vez se explica por la crisis

gue golpea a los paises

289
273
I I 24.2 236

2007

2008 2009 2010 2011 2012

Grafico N° 20: Importacién de
mermelada en TM

Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracioén propia

europeos, que son los mayores productores de mermelada (Maximixe 2012).

2.4.3 Oferta Proyectada
Para calcular la oferta de mermelada se siguieron los pasos mostrados en el siguiente

esquema:

Pr i6
B1 _oducuon B2
nacional anual

Exportaciones
anuales

Fuente: Maximize Fuente: Maximize

B1-B2

Oferta para
mercado nacional

% Oferta dirigida
alima

Importaciones
anuales

B5 B3 B4

Fuente: Maximize Fuente: Maximize

% Oferta dirigida
aNSEAyB

B6

o1 OFERTAEN TM

Fuente: IPSOS

Gréfico N° 21: Determinacién de la oferta proyectada en TM
Elaboracion propia

Se proyecta la produccién de mermelada para el mercado local, restando la produccion

nacional menos las exportaciones y teniendo en cuenta que solo un 85% se destina a

2
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Lima Metropolitana (Maximixe 2012), mientras que el resto se destina a provincias.
Ademas, se ajusto la oferta para los NSE A y B con la informacién de consumo de estos
estratos segun IPSOS Apoyo.

3,500
3,000 Tabla N° 21: Coeficiente
2 500 de determinacion de
' produccién proyectada
2,000
1,500 Tendencia
Lineal 0.910
1,000 y = 134.672x - 268,779.872 .
0 R?=0.910 Exponencial 0.901
5
Logaritmica 0.718
i Potencial 0.737
2000 2004 2008 2012 2016 2020 2024
Elaboracion propia
Gréafico N° 22: Produccién proyectada
Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracion propia

Tabla N° 22: Oferta de mermelada
proyectadaen TM

Con base en el andlisis de regresiones, se Oferta
A ., . Ano

determiné que la produccion sigue un Proyectada

comportamiento lineal. Esta tendencia 2015 2,584

ermite proyectar la oferta hasta el afio 2016 2,718

P Proy 2017 2,853

2021, como se muestra en la siguiente 2018 2988

tabla: 2019 3122
2020 3,257
2021 3,392

Elaboracion propia

Para la proyeccion de las importaciones de mermelada se usaron los datos que se
muestran en el acpite anterior. Como se puede observar en el Grafico N° 23, la

regresion que mejor ajusta es la Logaritmica.
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30 ‘ Tabla N° 23: Coeficiente
25 ‘ de determinacion de
20 ' importacién proyectada
15 Tendencia
10 y = -5.916In(x) + 33.037 Lineal 0.938
5 R?=0.987 Exponencial 0.957
0 Logaritmica 0.987
0 3 6 ? 12 B Potencial 0.979
Gréafico N° 23: Importacion proyectada Elaboracion propia

Fuente: Caser, Maximixe 2012
Elaboracioén propia

Tabla N° 24: Importacién de
mermelada proyectada en TM

Importacién

Los resultados de la proyeccién de la importacion Ano Proyectada TM
en se detallan en siguiente tabla: 2015 20

2016 19

2017 19

2018 18

2019 18

2020 17

2021 17

2.4.4 Oferta Total EISRIOn propia

Finalmente, para el calculo de la oferta total se sumaran los resultados obtenidos de la
proyeccion de la oferta del mercado local y de las importaciones; los resultados se

observan en la siguiente tabla:

Tabla N° 25: Oferta Total de mermelada proyectada en TM

Oferta
Proyectada Total

2015 2,604
2016 2,738
2017 2,872
2018 3,006
2019 3,140
2020 3,274
2021 3,409

Elaboracion propia
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2.5 DEMANDA DEL PROYECTO

Para el calculo de la demanda de la empresa se utilizan los resultados obtenidos en las

proyecciones de demanda Yy oferta.

2.5.1 Estimacion de la demanda insatisfecha
La diferencia entre la demanda y oferta proyectada en los acapites anteriores, da como
resultado la demanda insatisfecha en toneladas métricas para los proximos siete afios.

A esta demanda se le llamara “Demanda 1”.

Tabla N° 26: Demanda Insatisfecha en TM

Demanda Oferta Demanda
Proyectada Proyectada Insatisfecha
2015 4,082 2,604 1,478
2016 4,289 2,738 1,552
2017 4,501 2,872 1,629
2018 4,717 3,006 1,711
2019 4,937 3,140 1,797
2020 5,162 3,274 1,888
2021 5,391 3,409 1,982

Elaboracion propia

Se observa que el nivel de demanda insatisfecha proyectado llega a ser mas del 30%
de la demanda actual, por lo que se concluye que hay un sector considerable del
mercado que no esta siendo atendido por las principales marcas actuales.

Tabla N° 27: Hogares

Con base en el andlisis realizado a los resultados de la gque no consumen

mermelada

encuesta se ha determinado que existe un porcentaje de "

Afo Hogares
la poblacion que no consume mermelada, pero con la 2015 211,476
propuesta innovadora de la empresa, si estarian 2016 212,486
dispuestos a hacerlo. Para determinar esta otra demanda AUy 213,061
o B _ 2018 213,203
insatisfecha, se usa la proyeccion de hogares de Lima 2019 212,910
Metropolitana y se le restan los hogares que actualmente 2020 212,183

2021 211,022

consumen mermelada (Ver Tabla N° 27).

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

Las principales razones por la que parte del mercado no consume mermelada, son el
alto contenido de calorias (43%), preferencia a otros acompafiamientos (26%) y el

rechazo a los sabores actuales (11%).
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Sin embargo, como se menciono anteriormente, la propuesta que se esta introduciendo

al mercado (mermelada baja en calorias y con diversidad de sabores), seria consumida

por esta demanda

insatisfecha. Para
Otros
11%

Prefiere otros cuantificarla, se
acompafantes

26% consideran a las
personas que
No leagradala estarian dispuestas
mermelada
Contiene 9% a comprar la nueva
muchas calorias propuesta de

43% No le agrada los sabores
existentes mermelada y que

11% . .
pagarian un precio

Gréfico N° 24: ¢Por qué no consume mermelada? de hasta 5 soles mas

Fuente: Encuesta del promedio del

Elaboracion propia mercado.

Tabla N° 28: Porcentajes de personas gque entrarian al mercado de mermelada

Sicambiariaala Sicompraria el

El encuestado..
nueva marca nuevo producto

Por ofrecer nuevos sabores y

. 55 30
combinaciones de sabores
Por ofrecer una linea de producto 78 51
sin calorias

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

Con estos datos se cuantifica esta demanda
insatisfecha en ndamero de hogares que Jebla N° 29: Nueva demanda
de mermelada

menzaran nsumir la nueva pr
comenzaran a consu a nueva propuesta o T —

de mermelada. Para pasar esta demanda, Sin stevia Con stevia
basada en hogares a toneladas métricas se | 2015 41.4 281.7
il 4 el dato d dio d 2016 48.6 330.2
utilizara el dato de consumo promedio de | .. 55.6 378.3
mermeladas por hogar, que se obtiene del 2018 62.6 425.9
célculo de la demanda proyectada. Este dato | 2019 69.5 472.5
se multiplica por un factor de 0.5, ya que los 2020 762 o179
uftiplica por u = ya qu 2021 82.6 561.9
hogares que recién empiezan a consumir Fuente: Encuesta
mermelada no tienen el mismo ritmo de Elaboracion propia

consumo que los hogares que consumen regularmente.
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Finalmente, se obtendran dos tipos de demanda: consumo de mermelada por variedad
de sabores y consumo de mermelada baja en calorias, que contiene stevia. Al agregado

de ambas se le llamara “Demanda 2”.

2.5.2 Estimacion de la demanda del proyecto

Para la estimacion de la demanda del proyecto se utiliza un factor de 5% sobre el total
de la demanda insatisfecha, que representa la cobertura de mercado que se espera
tener en el mediano plazo. El flujpgrama a seguir para calcular la demanda total del

proyecto se encuentra en el Grafico N° 25.

La demanda total del proyecto se encuentra compuesta de la “Demanda 1” y “Demanda
2”. Como se vio anteriormente, la primera se determina con base en la demanda
insatisfecha actual, y la segunda con base en un mercado potencial que adn no

consume mermeladas pero que comenzara a hacerlo debido al producto ofrecido.

Para ambas se realiza una division entre demanda con y sin stevia. Para la “Demanda
1” esta division se obtiene tomando como referencia que el 31% de las personas sélo
compra productos saludables y bajos en calorias. Para la “Demanda 2” se toma en
cuenta que el 51% de las personas si consumiria el producto ofrecido por contener una
linea baja en calorias (Encuesta). Para ver el detalle del calculo de la Demanda 2, ver
el Anexo 05.

Como se explicara a detalle en el punto de Comercializacion, durante los dos primeros
afios del proyecto, el producto sélo se comercializard a través de tiendas gourmet,
minimarkets y panaderias, por lo que se ajusta la demanda del proyecto con el

porcentaje de personas que realizan sus compras a través de estos canales.
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DEMANDA
D1 DEMANDA1EN TM D2 INSATISEECHA o1 OFERTAEN TM

Viene de célculo de la demanda 1 Viene de célculo de la oferta

% Cobertura de
mercado
Fuente: Encuestas, Entrevistas

El

DEMANDA 1
MERMELADA SIN
STEVIA

% Hogares que solo
E2 compra productos
| saludables
Fuente: Encuestas

DEMANDA 1 DEL
PROYECTO

D4 + D5 + D6 + D7

DEMANDA 1
DEMANDA TOTAL
MERMELADA CON DT
STEVIA DEL PROYECTO
% Si comprarian por % Cobertura mercado y
E6 E7 P
nuevos sabores Ritmo consumo
Fuente: Encuestas Fuente: Encuestas, Entrevistas
% No consume por Hogares que no DEMANDA 2
Es s[;bores existenges ES Constmenjnoy D6 | MERMELADA CON
sabores STEVIA
Fuente: Encuestas
Hogares que no
A9 consumen
mermelada
Viene de calculo de la demanda 1 E8 x E9 x E10
% No consume por Hogares que no DEMANDA 2
B4 muchas calon’aps E8 consumen por D7 | MERMELADASIN
calorias STEVIA
Fuente: Encuestas

Eo % Si comprarian por E10 % Cobertura mercado y
uso de stevia Ritmo consumo
Fuente: Encuestas Fuente: Encuestas, Entrevistas

Grafico N° 25: Determinaciéon de la demanda total del proyecto
Elaboracion propia
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Finalmente, obtenemos la demanda total del proyecto del 2015 al 2021, con base en los

célculos de los puntos mencionados lineas arriba.

Tabla N° 30: Demanda Total del Proyecto

DEMANDA TOTAL DEL PROYECTO (TM)

DEMANDA 1 DEMANDA 2 TOTAL (Canales
SUB TOTAL W

SIN STEVIA CON STEVIA SIN STEVIA CON STEVIA de distribucion)

2015 51.0 22.9 2.1 14.1 90.1 315

2016 53.5 24.0 2.4 16.5 96.5 33.8

2017 56.2 25.3 2.8 18.9 103.2 103.2

2018 59.0 26.5 3.1 21.3 110.0 110.0

2019 62.0 27.9 35 23.6 117.0 117.0

2020 65.1 29.3 3.8 25.9 124.1 124.1

2021 68.4 30.7 4.1 28.1 131.3 131.3

Elaboracion propia

2.6 COMERCIALIZACION

La comercializacién comprende la definicién de cuatro aspectos fundamentales del mix
de marketing: el producto, la distribucion, la publicidad y el precio. El Producto se explicé

en el acapite 2.2 Producto.

2.6.1 Canales de Distribucioén

Para la distribucién de un producto
. Panaderias Tiendas
de consumo masivo, en la Bodegas 6%

9% Gourmet

19%

actualidad se presentan dos
Otros

canales: el tradicional, conformado 1%

por  mercados, bodegas vy
panaderias; 'y el moderno,

. 65%
supermercados (ver el estudio de

Grafico N° 26: Lugar de compra
de mermelada

Anexos 14 y 15), minimarkets y en Fuente: Encuesta

Elaboracion propia

mercado de supermercados en

menor medida por tiendas

especializadas. Todos estos se encargan de vender el producto directamente al
consumidor final.

Con respecto al lugar de compra de mermelada, existe marcada tendencia hacia los
supermercados, especialmente Wong y Vivanda. (Ver Anexo 12: Analisis de

supermercados con base en la oferta de mermeladas). Sin embargo, un nuevo canal

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




He ¥ PONTIFICIA
TESIS PUCP gﬁ\g‘_f}g&:‘m

DEL PERU

muy concurrido para la compra de mermelada son las tiendas gourmet, a donde acude
el 19% del publico objetivo. El principal motivo es que pueden encontrar una variedad
de sabores y marcas que no se encuentran en los supermercados o bodegas.

Para la distribucion del producto se ha optado por el uso del canal moderno, debido a
que por este canal confluyen principalmente los NSE A y B. Sin embargo, durante los

primeros dos afios

el projecto, s | e — N,

Unicos canales de ARQ
dIStI’IbUCI(')n Seré.n - Tiendas Gourmet -
Minimarkets especializados - Tiendas Gourmet
las tiendas ) P - Minimarkets especializados
- Panaderias Panaderias
gourmet,
- Supermercados (Wong y
minimarket Vivanda)

especializados y
Gréafico N° 27: Estrategia de canales de distribucion

Elaboracion propia

panaderias, debido

a que se apunta a
introducir la nueva marca y fidelizar al publico que s6lo consume productos saludables
y gourmet. Ademas, como requisito para introducir un nuevo producto en los
supermercados, la marca del producto, debe tener por lo menos un afio en el mercado
(Los requerimientos y formatos necesarios para vender un producto a través de
Cencosud y SPSA se encuentran en los Anexo 13, 14 y 15). La estrategia de los canales
de distribucién que usara el proyecto se representa en el grafico 28. La participaciéon de
cada tipo de mermelada por canal de distribucién se encuentra en el Anexo 09.

En Lima Metropolitana existen mas de

Surco
gl 17% [

30 tiendas gourmet, pero mas de la

Barranco
8%

mitad de ellas se encuentran en San
Isidro y Miraflores, destacando Food

Fair y Magnolia (ambas en San Isidro) y

Kkinaco (Miraflores), para ver el detalle

— de las principales ver Anexo 17. Este
namero sigue en aumento debido a la
nueva tendencia de consumo de

) o ) productos gourmet en Lima y porque
Grafico N° 28: Distribucion Tiendas

Gourmet en Lima
Elaboracion propia esperan abrir un nuevo local en un

muchas de las marcas mencionadas,
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distrito diferente en el proximo afo (Ver Anexo 19: “Tiendas Gourmet para paladares

exigentes”).

Los supermercados a través de los cuales, se vendera la mermelada seran Wong y
Vivanda, debido a que su principal mercado son los consumidores de los NSE Ay B,y
porque mantienen una estrategia de marketing especializada para productos saludables

y bajos en calorias.

Tabla N° 31: Comisiones por canal de comercializacién

Canal Comisién Al T
sobre (%)
De venta Ventas 17%
Supermercados -
Por desarrollo comercial |Ventas 5%
Tiendas Gourmet |De venta Ventas 10%

Elaboracion propia

2.6.2 Promocién y Publicidad
La estrategia de promocion y publicidad consiste en informar, persuadir o recordar al

publico objetivo, acerca del producto que se lanza y comercializa en el mercado.

a) Promocion de Ventas
La promocion de ventas estara enfocada en el corto plazo y tendréd como objetivo dar a
conocer la marca e incentivar la compra en la etapa de lanzamiento y de esta forma,

generar el posicionamiento deseado en el mercado.

Para esto, durante la etapa de lanzamiento

se daran degustaciones y muestras gratis de 88%

los packs de tres frascos de mermelada de 86%

. 84% 30— 84%
forma que el publico pueda comenzar a 82% 8%~ 3%

80%

7%

probar las tres combinaciones de sabores vy, 78%
debido al exquisito sabor y calidad del 2010 2011 2012 2013
producto, pueda empezar a asociarlos a la Gréfico N° 29: Publico que

compraluego de probar
muestra gratis

amarradas a productos sustitutos y se daran Fuente: Habitos y actitudes hacia los
medios alternativos 2012, IPSOS
Elaboracion propia

nueva marca. Estas muestras gratis estaran

a los clientes frecuentes de las tiendas

gourmet y panaderias, donde se comenzara

a comercializar el producto. Esta estrategia se refuerza con el estudio de IPSOS, que
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muestra que el porcentaje de compra luego de las degustaciones se ha mantenido en
crecimiento llegando a ser de 87% en el 2013.

Otra promocion a realizar en la etapa de

mNSEA m NSEB .
57%520/ lanzamiento es la del 2x1 para los
0

frascos de 350 gramos, ya que, més del
50% de las amas de casa de los NSE A

y B, prefieren esta promociéon para
11% 5

5% % ¥ % g decidir por la marca a comprar. El
(J
- - - objetivo de esta promocion es que el
2x1 Descuentos Yapa Productos i
amarrados segundo frasco gratis sea de un sabor
Gréafico N° 30: Promocién preferida | distinto de forma que se pueda seguir
de amas de casa para abarrotes promocionando las diversas

Fuente: Habitos y actitudes hacia los
medios alternativos 2012, IPSOS
Elaboracion propia

combinaciones de sabores.

b) Publicidad
La publicidad tiene la finalidad de llegar al publico objetivo mediante el uso de los medios
de comunicacion, anuncios en los mismos canales de comercializacion y presencia en

ferias especializadas.

Desde el inicio del funcionamiento de la empresa se tendra una activa participacion en
las redes sociales y paginas web afines, con la finalidad de dar a conocer la propuesta
de valor y formar una relacion mas cercana con el publico objetivo. Para esto, se abrira
un fan-page en Facebook, por donde se dara a conocer los beneficios de los productos,
las promociones de la etapa de lanzamiento, se pedira comentarios y sugerencias de
nuevos sabores, y se anunciard la presencia de los productos en ferias y otros eventos.
Adicionalmente se estableceran avisos publicitarios en paginas web afines, que generen

un acceso directo al fan-page.

Por otro lado, se tiene planeado participar en ferias especializadas donde se venden y
promocionan productos naturales y saludables. En estos espacios asiste gran parte del
publico objetivo, lo cual, no sélo ayudara a la difusiébn de la marca, sino también
favorecerd el posicionamiento de la mermelada como un producto casero y gourmet. En

Lima, se han identificado 3 ferias:

Tesis publicada con autorizacién del autor
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Tabla N° 32: Ferias Especializadas en Lima Metropolitana

. Cantidad de Costo de
Lugar Periodicidad . . .
visitantes por dia Ingreso (S/.)
Bio-Feria Miraflores Semanal 300 Gratuito
Eco-Feria Cieneguilla  |Semanal 100 150
Mercado Saludable |La Molina Semanal 250 200

Elaboracion propia

A partir del tercer afio, cuando se comience a vender a través de supermercados, se
afadirdn nuevas formas de publicidad. Por un lado, se sabe que los medios de
comunicacion mas efectivo para el producto son las revistas de supermercados, pues
de la encuesta se obtuvo que un 58% del publico suele ver marcas de mermeladas en
ellas. Por tanto, se tendra presencia en las revistas que distribuyen Wong y Vivanda, el
costo asociado a esta publicidad esta incluido en la “Comision por Desarrollo Comercial’
gue se paga al supermercado mensualmente (Ver Anexo 13).

Por otro lado, se desarrollara publicidad in situ, esto debido a que el 40% del publico
recuerda haber visto publicidad de mermeladas en los mismos establecimientos de los
supermercados (Encuesta). Los elementos publicitarios utilizados seran los siguientes:

e Fila Unica Caja Rapida

e Paneles en coche de clientes

e Jalavistas con Troquel

e Paneles de Check Out

e Ventanas/ Tome uno

El detalle de los elementos publicitarios ofrecidos por Cencosud se encuentra en el
Anexo 16.

2.6.3 Precios

El precio es la cantidad de dinero que paga el consumidor final para adquirir un producto.
Para determinar el precio que deberia cobrarse por la mermelada propuesta, primero se
ha hecho un estudio de la competencia, el cual ademas de abarcar la variable ya
mencionada, incluye la de “Variedad”, definiéndose esta como el nimero de sabores y

presentaciones (pueden ser normales o light) que ofrece una marca.
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Para uniformizar el andlisis, en cuanto a la variable precio, se han tomado
presentaciones de 350 gramos, ya que este sera el tamafio del envase del producto
principal. Dado que no todas las marcas examinadas poseen este tamafo de
presentacion, se ha estimado cual seria el precio de ésta con base en lo que cobran por
las cantidades que se ofrecen. Ademas, se observd que los precios pueden variar
dependiendo de la fruta y el tipo de mermelada (normal o light) que se ofrece, por lo que
se calculb un precio promedio por marca.

Con base en todas estas consideraciones se construyd la siguiente matriz de
posicionamiento, en la cual ademas se incluye (como tamafo de las bolas) la

participacién de mercado de cada una, para mayor detalle véase Anexo 18.

12
£
=3
Florida
2
=
E = D'Fruta
i
E E Huanchuy St Dalfour
=
O'Marco L e
4 & Sweet
Fit . Well
e [ ]
E" FI'LIﬂi"ul'il:lA Ir“:a's Hﬂckﬂﬁ
Spirit ®
o Bajo Medio Alto
0.00 2.00 156.00 2400
Precio
Gréafico N° 31: Matriz de Posicionamiento: Precio-Variedad
Elaboracion propia

Se ha segmentado el mercado en 9 sectores y se ha clasificado las 12 principales
marcas segun sus caracteristicas. Las marcas importadas (St. Dalfour, Mackays y
Sweet Well) son las que tienen mayor costo y a pesar de esto ofrecen una variedad
media-baja. Por otro lado, 3 de las marcas que concentran la participacién de mercado
(Gloria, A-1y Florida) son las que ofrecen los precios mas bajos y variedad media-alta.

Un caso particular es el de Fanny, que es la lider del mercado y sin embargo la variedad

44
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de productos que ofrece es baja y el precio se ubica en el rango medio, esto se debe a
que cuenta con una linea Premium (denominada “Fanny Selecta”) la cual tiene precios

que superan los S/. 8 por frasco de 350 gramos.

Ademas, se ha observado que 4 marcas locales pequefas (Vida Fit, FruttiVidA, D’Marco
e Inca’s Spirit) se encuentran en el cuadrante de precios medios y variedad baja.
Huanchuy, es la Unica marca local pequefia que se ubica en un cuadrante distinto:

precios altos y variedad media.

Por lo tanto, a raiz del analisis del posicionamiento de las marcas locales, queda en
evidencia que actualmente existe un cuadrante que no es ocupado por ninguna: precio
y variedad medio. De hecho, por la propuesta de valor de la empresa, que tiene 6 tipos
de productos diferentes, se ubica en el rango medio de variedad. Entonces, para abarcar
un espacio del mercado que actualmente no esta ocupado, se deben establecer precios

medios que permiten tener una oferta atractiva para los consumidores.

Se ha observado que el
precio promedio de las Hasta S/5
mermeladas comunes Hasta S/ 4

esta bordeando los S/. Hasta S/ 3

5. Ademas, de los
Hasta S/ 2
resultados de la

" o
encuesta tenemos que | ' °PeEanamas

el 45% de las personas 0% 10% 20% 30% 40% 50%

estarian dispuestas a Gréafico N° 32: ¢ Cuanto mas pagaria por

pagar hasta 5 soles mas EsWilcva propuesta?

Fuente: Encuesta

por esta nueva Elaboracion propia

propuesta de
mermelada (ver Gréfico N° 32), ademas gran parte de los encuestados después de
escuchar la nueva propuesta de valor comentaron que incluso estarian dispuestos a
pagar mas de 5 soles por la mermelada. Por lo que concluimos que es factible establecer
un precio 5 soles por encima del promedio del mercado. Esto nos ubica en el rango de

precios medio.

Finalmente, no se tendra un precio diferenciado para las combinaciones de sabores, a
pesar que los rendimientos y por ende el costo de produccién de cada una es diferente.

Pero si se realizar4 una diferencia para la mermelada con stevia, ya que los insumos

4
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necesarios para su elaboracion son considerablemente mas costosos que los que se

requieren para preparar una coman.

También se establecera un precio diferenciado por canal de venta, los supermercados
al ser masivos y concentrar gran parte de la oferta de mermeladas, deben tener precios
mas competitivos, mientras que en las tiendas gourmet se pueden tener precios mas
elevados porque son exclusivas y el publico que a ellas asiste esta dispuesto a pagar
mas por un producto de calidad.

Tabla N° 33: Precio de Mermeladas por canal

Frascos (350 g.) Con Stevia

SINIGV | CON IGV

Supermercados =l Ste\ng

Con Stevia
ks Eauat Sin Stevig 12.71 15.00
Pack 3 Frascos Con Stevia 15.25 18.00
(15049.) S TR Sin Stevia 11.86 14.00
Con Stevia 14.41 17.00

Elaboracion propia
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CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO

El capitulo comienza con la determinacion de la localizacién 6ptima de la planta. Luego,

se establece el proceso productivo, el dimensionamiento y distribucion de la planta, y
los requerimientos de recursos necesarios para llevar a cabo las operaciones.

Finalmente, se describen los Sistemas de Gestion de Calidad y Gestion Ambiental.

3.1 LOCALIZACION

La determinacion de la ubicacion de la planta se realizar4 en dos etapas. La primera de
ellas es la macrolocalizacion, donde se desarrollard una comparacién entre localizar la
planta cerca de las regiones donde se cultivan las frutas o cerca del mercado objetivo
gue es la ciudad de Lima Metropolitana. La segunda etapa es la microlocalizacion para
determinar la mejor alternativa donde estara ubicada la planta dentro de la zona elegida.

3.1.1 Macrolocalizacion

Las regiones en el Perl donde se cultiva una gran cantidad de frutas no siempre
coinciden con la ubicacién de nuestro mercado objetivo. Inicialmente se desarrollara una
comparacion cualitativa de las ventajas y desventajas para determinar, en primera
instancia, si es preferible situar la fabrica cerca de nuestro mercado objetivo o cerca de

las regiones de cultivo de plantas frutales.

Tabla N° 34: Comparacion Regién Lima contra otras regiones

Region Lima

Otras Regiones

Ventajas

Cercania a plazas de distribucion.
Menores costos de distribucion al
centralizar la produccion de frutas
de diversas regiones.

Envases de vidrio y otros insumos

se adquieren con mas facilidad.

Menor tiempo entre recolecciéon de la
fruta y el tratamiento para la
conservacion de las mismas,
dependiendo de la fruta.

Facilidad para encontrar espacio para
almacenes, ampliaciones y nuevas

construcciones.

Desventajas

Mayores costos fijos como servicios
e impuestos.
Carencia de espacio para

ampliaciones.

Elevados costos en transporte de
productos terminados a la ciudad de
Lima.

La mayor produccion de azlcar se

concentra sélo en el norte.

Elaboracion propia

Una vez realizado este andlisis general, se dividen las regiones del pais en cuatro,

incluyendo la ciudad de Lima.
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Region Norte: Representado por los departamentos de Lambayeque, La Libertad y
Piura, donde se concentra la mayor produccion de las frutas mas conocidas en el Peru
como la naranja, licuma, mango y manzana, destacando Piura que anualmente produce
en promedio 350 mil toneladas de mango (MINAG 2012). En esta regién, ademas, se

concentran las principales azucareras del pais.

Regién Sur: Representada por departamentos como Arequipa, Tacna, Cuzco, ha sido
una regién con un sorpresivo crecimiento econémico, superando a la Regién Norte en
los dltimos afios (PRODUCE 2013), teniendo una alta disponibilidad de mano de obra.
Sin embargo, mantiene una produccién fruticola baja, en comparacion con las demas
regiones y se encuentra alejada de los principales proveedores de insumos para la

produccién de mermelada, como el azlcar.

Regién Lima: Representada por la ciudad de Lima Metropolitana y mercado al cual esta
dirigida la propuesta de negocio. Concentra la mayor cantidad de empresas industriales
y de servicios. Ademas, cuenta con la mejor infraestructura y rutas de transporte y
comunicacion del pais. Dentro esta region se concentra la mayor produccion de fresas
en el pais, llegando a casi 30 000 toneladas en el 2012 (MINAG 2012).

Regidn Este: Representada por los departamentos de Junin y Ayacucho, se caracteriza
por una gran disponibilidad de terreno y de mano de obra a un bajo costo, comparado
con las otras regiones. Destaca la mayor produccion nacional de naranja y pifia (MINAG
2012).

Estas regiones seran evaluadas segun criterios que se muestran en la Tabla N° 35 y
que incluyen a factores relacionados a la materia prima e insumos requeridos para la
produccion, asi como operacionales, de infraestructura y laboral que afectaran en la
estructura de costos de la empresa. Sin embargo, no se han incluido factores sociales
o culturales debido a que su impacto no es significativo para la operacion de la planta.
Los pesos para cada criterio se determinaron con la matriz de comparaciones pareadas
(Ver Anexo 21).
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Tabla N° 35: Criterios de macrolocalizacion

Factor Criterio
Recursos fruticolas Al Produccién regular 21%
Insumos B1 Cercania a produccion de azucar 15%
B2 Cercania industria vidrio / plastico 15%
Operacionales Cl1 Proximidad a Lima 22%
Infraestructura D1 Disponibilidad de terreno 8%
D2 Disponibilidad de agua potable 7%
D3 Costo senicios generales 5%
Laboral E1 Disponibilidad de mano de obra 4%
E2 Costo de mano de obra 4%

TOTAL 100%

Elaboracion propia

En la siguiente tabla se evallan los desempefios relativos (escala de valor de 0 a 10)
de cada uno de los criterios descritos para las cuatro regiones. Los desempefios
asignados reflejan una aproximacion a la realidad de cada una de las cuatro regiones.

Tabla N° 36: Evaluacion de macrolocalizacion

Criterios Al B1 B2 C1 D1 D2 [DX] E1l E2

Porcentaje 21% 15% 15% 22% 8% 7% 5% 4% 4% Puntaje
Regién Norte 9 10 5 4 6 7 6 6 6 6.69
Regién Sur 4 2 5) 4 6 7 7 6 6 4.55
Regidén Lima 7 7 9 10 5 9 5) 5 5 7.68
Regién Este 8 4 4 3 8 5 7 8 8 5.47

Elaboracion propia

Segun la evaluacién realizada, la Region Lima es la mas adecuada para la ubicacién de

la planta.

3.1.2 Microlocalizacion

Para identificar la mejor alternativa de instalacion dentro de la region elegida, se
evaluaran los cinco sectores de Lima donde se concentran las zonas industriales mas
representativas. En la siguiente tabla podemos distinguir estos sectores con datos
significativos como el precio por metro cuadrado, asi como las extensiones disponibles

de terreno.
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Tabla N° 37: Mercado Industrial: Lima Metropolitana y Callao

Terrenos Precio Zonas de Concentracion Extensiones de
Industrial terreno

Zona . . 2 % Principales vias
industriales (m©) (USD/m*)

Av. Argentina, Colonial,
Lima Centro 3,004,638 $650 Venezuela, Duefias y Lima Cercado 2,000 m? - 12,000 m?
Materiales
) Autopista Panamericana . )
Lima Sur 16,612,568 $250 o . Lurin, Pucusana y Chilca 30,000 m? - 800,000 m?
) Carretera Central y Ovalo  Ate, Santa Anita y 2 2
Lima Este 36,595,945 $ 580 Sta Anita Huachipa 1,000 m“ - 10,000 m
- Autopista Panamericana  Independencia, Puente 2 2
Lima Norte 5,706,819 $ 400 Norte y Av. Tipac Amarii  Piedra y Comas 5,000 m“ - 10,000 m
Adyacente al puerto y al Gambeta, Canta Callao, 2 2
Callao 8,544,968 $ 550 aereopuerto Bocanegra y Grimanesa 5,000 m* - 10,000 m

Fuente: CBRE 2012
Elaboracion propia

Lima Este es la zona que concentra al 52% de inmuebles con zonificacion industrial, por
lo que resulta atractivo para todo tipo de empresas, desde textileras, papeleras, hasta
de alimentos. Por otro lado, Lima Sur ha experimentado un crecimiento de
zonificaciones industriales en los dltimos afios y a pesar que mantienen las mayores
extensiones disponibles de terreno y que el precio es relativamente bajo, este sector, en
la mayoria de los casos, no cuenta con servicios de energia, agua y desagties, lo cual

involucraria una fuerte inversion adicional.

40,000,000 $ 700
$ 650
35,000,000 $ 600
o
£ 30,000,000 3550
< 30,000, $ 500
c o
& 25,000,000 €
g $400 5
< 20,000,000 o
3 $300 S
= 15,000,000 g
—_ a
c
§ 10,000,000 3200
2
5,000,000 . . $ 100
0 [ S0
Lima Centro Lima Sur Lima Este Lima Norte Callao
Axis Title

mmm Terrenos industriales (m2) Precio (USD/m2)

Grafico N° 33: Disponibilidad de terreno y precio por m2 por zona de Lima

Fuente: CBRE 2012
Elaboracion propia
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Callao por su lado, sigue manteniendo su atractivo para empresas exportadoras por su
cercania al puerto y al aeropuerto, mientras que Lima Centro, al tener cada vez una
menor oferta y a que las residencias siguen aumentando en la zona, en un mediano

plazo se procedera a la reubicacion de esas industrias (CBRE 2012).

Se definen los criterios mas importantes para evaluar estos cinco sectores. Los pesos
para cada criterio se determinaron con la matriz de comparaciones pareadas (Ver Anexo
22). Cabe resaltar que el local donde se ubicara la planta de produccién se alquilara
mensualmente, por lo que se toma el precio de venta como referencia para el analisis,

pues es directamente proporcional al costo de alquiler.

Tabla N° 38: Criterios de Microlocalizacién

Al Precio alquiler por metro cuadrado 22%
A2 Disponibilidad de area 18%
A3 Disponibilidad de senicios 17%
A4 Costo promedio de senicios 11%
A5 Cercania a principales distribuidores 19%
A6 Accesibilidad de lugar 14%

TOTAL 100%

Elaboracion propia

Al evaluar las cinco alternativas, obtenemos que Lima Este es la mejor opcion. Esta
zona mantiene la mayor concentracion de industrias en funcionamiento, cuyas

principales vias de acceso son la Carretera Central, Javier Prado y Ovalo Santa Anita.

Tabla N° 39: Evaluacidon de Microlocalizaciéon

Criterios Al A2 A3 A4 A5 A6

Porcentaje 22% 18% 17% 11% 19% 14% Puntaje
Lima Centro 5 3 8 7 6 6 5.68
Lima Sur 8 7 4 4 6 5 5.93
Lima Este 5 6 8 6 8 8 6.77
Lima Norte 6 6 7 6 6 7 6.31
Callao 6 6 7 7 3 4 5.43

Elaboracion propia

La planta se localizara en la Av. Ate 325, en el distrito de Ate Vitarte, en el limite con
Santa Anita, en un local industrial de 580m?. El costo de alquiler mensual es de S/. 6500.
El local se encuentra muy cerca del Mercado de Productores de Santa Anita y permite
un rapido acceso por la Av. Carretera Central o por la Av. Javier Prado para llegar a los

principales distribuidores (Urbania 2014).
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3.2 PROCESO PRODUCTIVO

Se establecerd el proceso necesario para la elaboracion de los diversos tipos de
mermelada. Ademas, se realizara la planificacién de la produccién anual y como ésta

define la gestion de inventarios.

3.2.1 Descripcién del Proceso Productivo

Segun la NTP 203.047:1991 de INDECOPI, la definicion de mermelada es: “producto de
consistencia pastosa o gelatinosa, obtenido por la coccién y concentracion de frutas
sanas, limpias y adecuadamente preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y
aditivos permitidos, con o sin adicion de agua”.

Para establecer las operaciones necesarias para la elaboracion de una mermelada que
cumpla con la definicibn antes mencionada se llevaron a cabo dos pruebas en el
Laboratorio de Procesos Industriales de la PUCP. Una de ellas consistié en elaborar

mermelada de fresa sin stevia, y la otra fue de mango y maracuya con stevia.

Tabla N° 40: Pruebas del proceso productivo

Tipo de Con Tiempo

Materia Prima e insumos

e mermelada stevia total

Rendimiento  Equiposy accesorios

-;Zsa (5;3) « Bowls y cucharon de
1 Mermelada N . Pec(;ira( (23) 0 1h46 68% acero inoxidable
de fresa 0 . Acido citricog(YQr) min. 0 * Cuchillos de acero
* Sorbato de potasio (5gr) |n0IX|dab|e . .
* Licuadora Semi-industrial
“iiangoiekd) + Pulpeadora
i '\S/lfréciga ()1 kg) (Velocidad: 15 Kg/Hora)
- Stevia (9gr’ : :
Mermelada S (298 ) « Mamita (capacidad 10 L)
; . 9 : . 1h11 * Frascos de vidrio
2 de mango y Si * Pectina de bajo metoxilo (22gr) h 57% . o
. i g 1 min. * Refractometro (°Brix)
maracuya « Acido citrico (2gr) « Potenciémet H
» Sorbato de potasio (2gr) o en'mome ro (pH)
+ Goma xantan (0.6gr) * Termémetro
« Cloruro de calcio (31gr) * Balanza

Elaboracion propia

Con base en esta experiencia se determinaron las siguientes operaciones para el

proceso:

Recepcidén v seleccion de la fruta

En esta primera llegan las frutas del almacén de materias primas y se lleva a cabo la
seleccién de las mismas. Al buscarse la calidad del producto final, se debe de asegurar

gue la materia prima con la que se prepara ésta, tenga algunas caracteristicas minimas,
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como grado de madurez, color, aroma, entre otros. Asi, se seleccionan las mejores

frutas, descartando aquellas que presenten dafios fisicos o bioldgicos.

Lavado

Las frutas que llegan normalmente provienen del mismo lugar donde se cultivan o del
centro de acopio mayorista, por lo que se encuentran sucias y deben limpiarse antes de
pasar a las siguientes etapas del proceso. Primero se pasa las frutas por un bafo de
agua ligeramente caliente, el cual permite eliminar la tierra o polvo que pueda estar
adherida a la fruta. Seguidamente se sumergen las frutas en una solucion de agua y
acido paracético al 1%, esto permite la eliminacién de cualquier agente microbiano que

se encuentre en la superficie de la fruta.

Escaldado

Este proceso tiene dos propdsitos: el primero es ablandar la fruta de manera tal que la
céscara se pueda separar con mayor facilidad en la despulpadora; y el segundo es
aumentar la concentracion de los sélidos solubles, ya que cuando una fruta no ha

llegado a su punto de madurez, los grados Brix son muy bajos.

Despulpado
En este proceso se hace ingresar la fruta a una maquina despulpadora, la cual se

encarga de separar las cascaras y las pepas de la pulpa. Como resultado del proceso
se obtiene la pulpa de la fruta y, ademas se obtiene un subproducto, el cual es el bagazo.
Este no se utilizara en las siguientes etapas del proceso, ya que se busca obtener una
mermelada de calidad. Dependiendo del programa de produccién la pulpa podra

continuar el proceso normal o sera almacenada en las congeladoras.

Pesado de ingredientes

Una vez que se tiene la pulpa de la fruta, se procede a realizar el pesado de la misma.
Esta parte es de gran importancia, ya que dependiendo de la cantidad de fruta que se
procesa se calcula la cantidad de los otros ingredientes que se deben adicionar durante
las demés etapas. Ademas, se realiza la medicién del pH de la pulpa, ya que para poder
iniciar el proceso la fruta debe estar entre 3y 3.2 de pH. De estar por encima del rango,
se debe adicionar acido citrico en la siguiente relacion: 1 gramo de acido citrico por cada

500 gramos de pulpa.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_:_\gﬁgmn

DEL PERU

Calentado

Este proceso se lleva a cabo en una marmita, que es un caldero que transmite calor
gracias que dentro de sus paredes fluye vapor, de esta manera se logra una transmision
uniforme. Se calienta la pulpa hasta una temperatura entre los 30° y 50°C durante 15
minutos. El aumento de temperatura ayudara a evaporar el agua que se encuentra en
la fruta, aumentando la concentracion de sélidos solubles, es decir aumenta los °Brix de

la pulpa. Al final del proceso se deberd alcanzar un promedio entre 16° y 18° Brix.

Concentrado

Este proceso tiene dos objetivos: el primero es llevar la concentracién en grados Brix
hasta 65, ya que a partir de alli un producto puede ser considerado mermelada seguln
la NTP INDECOPI; el segundo es conseguir la consistencia viscosa del producto
mediante la adicion de pectina. Esta Ultima debe ser afiadida, ya que las cantidades
propias de pectina que poseen las frutas no son suficientes para alcanzar el punto de

gelificacion.

Este es un proceso critico, ya que de este depende la calidad del producto final. Ademas,
segun qué tipo de mermelada que se esté preparando, con o sin stevia, se deberan
seguir pasos distintos. A continuacion se explican las diferencias segun el tipo de

mermelada:

- Sin Stevia
Se debe llevar a cabo un calentado breve hasta los 40°C, para incrementar los
grados Brix. Luego se procede a agregar la mitad de azucar necesaria para el
proceso, la razon de esto es que cuando se agrega azucar a la mezcla se produce
6smosis entre la pulpay el azlcar, esta Ultima penetra en la pulpa expulsando agua,
esta agua que se expulsa se evapora por acciéon del calor. Al echar azlcar en dos
etapas se logra evaporar mayor cantidad de agua, lo que se traduce en un ahorro
de energia. En el Concentrado | se debe llevar la mermelada hasta 65°C, mientras
gue en el Concentrado Il se debe de agregar el azlcar con la pectina, acido citrico
y el conservante (sorbato de potasio) homogéneamente mezclados, llevando la

mezcla hasta los 80°C.

- Con Stevia
Al igual que en el proceso para la mermelada sin stevia, se debe realizar un
calentado inicial, pero sélo hasta los 45°C. Sin embargo, en este caso se deberan

realizar tres concentrados consecutivos: en el primero se agrega la mitad de azUlcar
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necesaria y se lleva la mezcla hasta los 60°C; en el segundo se agrega el azucar
restante, la stevia, la pectina de bajo metoxilo, el &cido citrico, el sorbato de potasio
y la goma xantana, llevando la mezcla hasta los 75°C; en el tercero se agrega el
cloruro de calcio diluido en agua, el cual da la consistencia viscosa a la mezcla, y

se lleva hasta una temperatura final de 80°C.
Se deben realizar controles periddicos durante el proceso para verificar que se haya
alcanzado el punto ideal, en el punto referido a Calidad se detallaran las pruebas a llevar

a cabo.

Inspeccion final

Se realiza una inspeccion final para comprobar que el color, aroma y consistencia del
producto final sean los adecuados. En el acapite 3.6.1 Sistema de Gestion de Calidad

se detallan los parametros a ser evaluados.

Envasado

En este proceso se coloca la mermelada en su envase final. Estos son frascos de vidrio
de 350y 150 gramos, ambos se pueden procesar en la misma maquina. Ademas, como
parte del proceso se realiza el sellado del envase con la tapa metalica

Enfriado
En este proceso se colocan los frascos en agua fria con la finalidad de disminuir la
temperatura de la mermelada y que se genere vacio en el frasco, lo cual activa el sello

de seguridad de la tapa.

Etiguetado
Consiste en agregar una etiqueta al frasco, con la marca, informacién nutricional y de

produccion, lo cual es obligatorio por ley. El contenido de la etiqueta se muestra en la

ficha del producto.

Almacenamiento

Los frascos se enviaran al almacén de productos terminados, el cual es un ambiente
bien ventilado, con bajo nivel de humedad y semi-oscuro. Una vez almacenado, el
producto no debera moverse durante las 24 horas siguientes, ya que en ese lapso se

completa el proceso de gelificacion.
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Por otro lado, se cuenta con un almacén de productos en proceso, destinado al

congelamiento de la pulpa de fruta que se usaré para la produccion durante los meses
de escasez de la misma.

3.2.2 Diagrama del Proceso

A continuacion se presentan los Diagramas de Operaciones del Proceso (DOP) para la
elaboracion de la mermelada sin stevia y con stevia, los cuales fueron elaborados con

base en las experiencias en el Laboratorio de Procesos Industriales.

Mermelada Sin
Stevia

Recepciony
seleccion de la fruta

Control de Calidad

Lavado
Escaldado Envasado
Despulpado Enfriado
Pesado de ingredientes Etiquetado

Mediciéon de pH

Calentado Control de Calidad

Almacenado
Concentrado |

Azucar >
Pectina >
Sorbato de
Potasio
Acido Citrico >

FIN

Concentrado Il

Grafico N° 34: Diagrama de operaciones del Proceso — Mermelada sin stevia
Elaboracion propia
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Mermelada Con
Stevia

Recepcidny
seleccién de la fruta

I Cloruro de
Calcio
‘ Lavado Concentrado lll
’ Escaldado 1 Control de Calidad
Licuado/Despulpado
Envasado
Pesado de ingredientes
Medicion de pH Enfriado
G Calentado G Etiquetado
Azlcar
7 Concentrado | 2 Control de Calidad
Azucar >
Stevia N
Pectina BM
Sorbato de > Almacenado
Potasio
Acido Citrico >
Goma Xantan ,
FIN
Concentrado Il

Gréfico N° 35: Diagrama de operaciones del Proceso — Mermelada con stevia
Elaboracion propia
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No se ha hecho un gréfico para las diversas combinaciones de sabores, ya que todas
siguen los mismo flujos, las Unicas diferencias son los rendimientos de las frutas en cada

etapa, los cuales se pueden ver en el Grafico N° 36

o

N
100 oS¢
0.90 S Q
0.80 S 3 o | imi
0.70 m . o 2 . Rendimiento pulpa
iz Sa, o¥g
0.50 © g5 m © 5 ERendimiento proceso
0.40 e ;

' total con stevia
0.30
0.20 B Rendimiento proceso
0.10 total sin stevia
0.00
> X o) > >
e’ QO (\% \)* &
(<§ (b > ,b(’ (J’b
? N S >
) d,(“
Gréfico N° 36: Rendimiento frutas en el proceso
Elaboracion propia

La fresa tiene el mayor rendimiento, dado que no se le retira la cascara o las semillas
en el despulpado. Ademas, el proceso con stevia presenta un mejor rendimiento que el

sin stevia, debido a que el concentrado se realiza en menor tiempo.

Por otro lado, se ha elaborado el balance de masa para cada uno de los procesos
descritos en los DOP indicando los ingresos y salidas, asi como parametros de control
(ver Gréficos N° 37 y 38). Para ambos se ha tomado como referencia la combinacion de

mango y maracuya.

Como se observa, en ambos procesos se generan mermas en la seleccion y el
despulpado, siendo el mas critico el segundo, debido a que frutas como el maracuya o

camu camu, tienen porcentajes de rendimientos por debajo de 50%.
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Azucar: 0.5kg

Galerr (@) Calor (Q)

Mango: 1.17kg
Maracuya: 0.49kg

Mango: 1.11kg
Maracuya: 0.46kg

Mango: 0.80kg
Maracuya: 0.20kg

Mermelada: 0.97kg

T=20°C T=30°C
wﬂﬂe"ﬁ% -
seleccion y lavado Despulpado /\ | S
~" Calentado ~Concentrado |
Futas descartadas: Bagazo: 0.57kg Vapor H,0: 0.03kg Vapor H,0: 0.08kg

0.09kg

Etiqueta

Frasco

Frasco de Mermelada .
T=20°C

Etiquetado

Gréfico N° 37: Balance de masa del proceso - Mermelada sin stevia
Elaboracion propia

Mermelada: 1.39kg

Azlcar: 0.5kg
Pectina: 6.86gr
Acido citrico: 2gr
Sorbato de potasio: 1.6gr
Calor (Q)

“Concentrado Il

Mermelada:
1.861kg

T=80°C

Vapor H,0:
0.04kg

Frasco
Tapa
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Stevia: 0.003kg
Azucar: 0.048kg
Pectina BM: 0.008kg
Acido citrico: 0.001kg
Sorbato de potasio: 0.001kg
Goma Xantan:0.001kg
Calor (Q)

Azlcar: 0.048kg
Calor (Q) Calor (Q)

Mango: 1.17kg
Maracuya: 0.49kg

Mango: 1.11kg
Maracuya: 0.46kg

Mango: 0.80kg
Maracuya: 0.20kg

Mermelada:
Mermelada: 0.99kg 1.038kg Vapor H,0:

0.02kg

T=20°C T=30°C

sgi‘eccién y lavado

Despulpado
foncentra\ol f/oncentra oll

Futas descartadas: Bagazo: 0.57kg Vapor H,0: 0.01kg Vapor H,0: 0.04kg Mermelada: T=55°C
0.09kg 1.1kg
Frasco

Tapa

Etiqueta

Y ., Mermelada: Cloruro de Calcio:
Frasco de Mermelada g = = 111lkg 0.011k
- = .011kg
T=20°C Calor (Q)

Etiquetado

LS
-Concentra

Vapor H,0: 0.01kg

Grafico N° 38: Balance de masa del proceso - Mermelada con stevia
Elaboracion propia
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3.2.3 Programa de Produccion Anual
Para establecer la produccién anual por combinacion, se toma como referencia los datos
obtenidos de la encuesta realizada. La mermelada de mayor produccion sera la de fresa
y naranja con un 40%, seguida de la combinacion mango y maracuya con un 35% y

finalmente mango y camu camu con un 25%.

Combinacion 2
(35% demanda)

Combinacién 1
(40% demanda)

Combinacion 3
(25% demanda)

Naranja
15%

Gréfico N° 39: Composicion por Combinacion de Mermelada

Elaboracion propia

Con esta informacion se calcula la cantidad de frascos que se produciran anualmente
para cada tipo de combinacion. A partir del tercer afio la produccién crece en mas del
200%, debido a que se buscara seguir incrementando la participacién de mercado a
través del canal moderno (supermercados), y se tendra llegada a un numero
significativamente mayor de hogares. En las Tablas N° 41 y N° 42 se observa la
produccion anual de frascos de mermelada por combinacion y para cada ruta de

mercado, respectivamente.

Tabla N° 41: Produccion anual de frascos de mermelada por combinacion

Demanda Combinacion 1 Combinacion 2 Combinacion 3
Afio frascos Fresa + Naranja Mango + Maracuya Mango + Camu Camu
(3509r) | Sinstevia Con stevia Sin stevia Con stevia Sin stevia Con stevia

2015 81,062 19,105 13,320 16,717 11,655 11,941 8,325

2016 86,862 20,144 14,601 17,626 12,776 12,590 9,126

2017 265,251 60,671 45,430 53,087 39,751 37,919 28,393
2018 | 282,788 63,936 49,179 55,944 43,032 39,960 30,737
2019 300,745 67,347 52,951 58,928 46,332 42,092 33,095
2020 319,082 70,902 56,731 62,039 49,640 44,314 35,457
2021 | 337,756 74,599 60,503 65,274 52,940 46,624 37,815
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Sin stevia Con stevia Sin stevia Con stevia
2015 47,763 33,299 0 0 4,128 2,878 0 0
2016 50,360 36,502 0 0 4,352 3,155 0 0
2017 53,087 39,751 98,590 73,823 4,588 3,435 8,520 6,380
2018 55,944 43,032 103,896 79,916 4,835 3,719 8,979 6,906
2019 58,928 46,332 109,439 86,046 5,093 4,004 9,458 7,436
2020 62,039 49,640 115,216 92,188 5,361 4,290 9,957 7,967
2021 65,274 52,940 121,224 98,318 5,641 4,575 10,476 8,497

Elaboracion propia

El cronograma semanal de la produccién por tipo de combinacién se encuentra en los
Anexos 28 y 29.

Como se menciond en el estudio de mercado, un 10% de la produccion se destinara a

roducir los packs que contienen las
Tabla N° 43: Produccién anual P P d

de packs de mermelada tres  combinaciones, en una

T Cantidad packs presentacion de menor tamafio

AR TERROEE  Combinacion 1+ 2+ 3 | (frasco 150 gr). Debido al crecimiento

150gr i i i

(1500r) _ _Sin stevia__Con_stevia del mercado que consume productos
2015 21,016 4,128 2,878
2016 22,520 4,352 3,155 bajos en calorias, para ambas
2017 | 68,769 13,108 9,815 presentaciones, el volumen de
2018 73,315 13,813 10,625 L . .
2019 77 971 14.550 11.440 produccion de las combinaciones con
2020 82,725 15,318 12,257 stevia se incrementara en un mayor
2021 87,566 16,117 13,072

ritmo que las combinaciones sin
Elaboracion propia -
stevia.

Basado en esta produccién anual (demanda independiente), se realizara una
planificacion mensual de los requerimientos de los insumos mas importantes (demanda

dependiente) a través de un MRP (Materials Requirements Planning).

La cadena productiva se encuentra condicionada por dos variables criticas, que
impactaran en los cronogramas de produccion mensuales, balances de lineay la gestion

de inventarios:
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Fluctuacion demanda

0.12
mensual 0.1
La demanda mensual | ©©8
0.06
de mermelada se 0.04
incrementa durante los | 902
0
meses de marzo a & % S O P
(oé V‘ QV‘ ) ?‘ :,)<<' O(J éo D
agosto, cuando o o
] Gréfico N° 40: Variacion demanda
comienza la temporada mensual
escolar, asi como a Fuente: IPSOS 2013

Elaboracion propia

fines de afio, pues es

un componente basico en las canastas navidefias.

e Estacionalidad de las frutas
La estacionalidad de las frutas determina las fechas en donde podemos disponer
de la materia prima a un precio regular y cuando sera necesario realizar un
abastecimiento, que permita seguir manteniendo el mismo nivel de produccion

de acuerdo con la exigencia de la demanda, aun cuando la produccion de la fruta

Sea escasa.
MESES
FRUTA ;
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
FRESA | | | | | [ [ T T 1

[NARANIA |

I [ [ I | [ |
I | | | | I I —

- Mayor produccién I:I Menor produccién I:l Sin produccién

Gréafico N° 41: Estacionalidad de Frutas
Elaboracion propia

Se elabor6 el Bill of Materials (BOM) de un frasco de 350gr de mermelada sin y con

stevia con las equivalencias correspondientes para cada uno de los insumos necesarios.
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Frasco de mermelada sin stevia (350gr)

1
I T T T T 1
Pulpa fruta Azlcar Frasco ] Acido citrico Sorbato de
(175gr) (175gr) (Lund) Pectina(1.2gr) (0.35gr) potasio (0.28gr)
Etiqueta (1und) J—

Grafico N° 42: BOM Mermelada sin stevia

Elaboracion propia

Frasco de mermelada con stevia (350gr)
|
I 1 1 1 1 L] 1 1 1
Pulpa fruta Stevia Azicar Frasco Pecrtri]’:?éi?bbajo Acido citricol Sorbato de )g?]rtg?] C"ér;gi’ode
(310gr) (1gr) (30gr) (Lund) 2.4g1) (0.29r) potasio (0.3gr) (0.1gn (3.4g1
Etiqueta (1und) J- Mantita (Lund)

Grafico N° 43: BOM Mermelada con stevia

Elaboracion propia

Con base en la informacion descrita se construyeron los MRP para cada fruta, asi como
para los principales insumos. (Los MRP de cada fruta se encuentran en los Anexos N°
30, 31, 32, 33 y 34). Estos permitieron identificar los picos de demanda durante el afio

y establecer los reabastecimientos de inventario en estos escenarios.

3.2.4 Gestién de Inventarios
El MRP realizado establecio un nivel de inventario proyectado y una programacion de
los pedidos para reabastecimiento de cada fruta e insumo. Estos niveles se elevan

significativamente a partir del tercer afio cuando la produccién se incrementa en 200%.

Se establecié estrategias de rotacion de inventarios para minimizar el tamafio de los
almacenes de materia prima, temporal para la pulpa y de producto final, reduciendo asi
los costos de posesion de inventario.

Cada proveedor tiene un tamafio minimo de lote a pedir y un lead time, generalmente
medido en semanas, que permitird programar los pedidos para reabastecimiento. (Ver
Tabla N° 44).
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Tabla N° 44: Tamano de lotes y tiempos de entrega de proveedores

Tiempo de
Stock
Insumos . entrega Proveedor
Seguridad
(semanas)
Fresa 100 1
Fruta Naranja 100 1 . .
) Mango 10% 200 1 Mecado Mayorista Sta. Anita
Maracuya 100 1
Camu Camu 100 2
Frasco 10% 2500 8 Soluciones de empaque SAC
Frasco Tapa 10% 2500 8 Soluciones de empaque SAC
(Und)  Mantita 20% 1000 2 Nabila Textil SAC
Etiqueta 20% 500 3 Linea y tecnologia grafica SAC
Otros  Stevia 15% 5 2 Montana S.A
insumos AzUcar 15% 300 2 Paramonga S.A
(kg) Otros 10% - 0.5 Montana S.A / Danisco S.A

Elaboracion propia

En el almacén de materia prima, la rotacion de la fruta sera elevada, pues se establecié
una linea de despulpado para producir y almacenar la pulpa de la fruta que sera utilizada
en los meses en que la produccion de ésta sea escaza. Sin embargo se mantendra un
stock de seguridad del 10%.

Con respecto a la

azlcar, su | o . AN

\
estacionalidad no iiﬁ :ﬂwwﬁvw
200 - A N

significativay es posible | ., /N A N\ [

abastecerse de la 50

misma durante R

cualquier fecha del afio.

===Inventario ====SS

En el Gréfico N° 44 se Grafico N° 44: Nivel inventario proyectado Azucar
(kg) 2015 - 2021

Elaboracion propia

puede ver que el nivel

maximo de inventario

proyectado de azucar llegara a ser 400kg, (8 sacos de 50kg), entre los meses de agosto
a marzo, cuando la demanda de mermelada disminuye. El tiempo de entrega de este

insumo es de 2 semanas.
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- L : de frascos. Los niveles
Gréafico N° 45: Nivel inventario proyectado Frascos

2015 - 2021 de inventario para el

Elaboracion propia resto de insumos no

son criticos para el
almacenamiento (Ver acapite 3.5.3 Insumos).

Con respecto a las pulpas de fruta congeladas, las de fresa y mango seran las que se
almacenen en mayor volumen debido a la demanda de las mismas. Ambas frutas tienen
una estacionalidad similar (alta disponibilidad desde octubre a marzo) por lo que los
niveles de inventario de pulpa de ambas comienzan a ser criticos durante los primeros

tres meses del afio. La rotacion de esta pulpa congelada estara sujeta a la rotacién de
los productos finales.

Para la fresa durante los dos primeros afios el nivel maximo de inventario es de 0,9 TM
en febrero, pero a partir del tercer afio se triplica, alcanzando las 3 TM.
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Grafico N° 46: Nivel de inventario proyectado pulpa fresa (kg) 2015 — 2021

Elaboracion propia
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El mango, por otro lado, supera estos niveles pues se usara en dos combinaciones. Los
dos primeros afos se alcanza un maximo de 1.5 TM, mientras que en el tercer afio se
alcanzan las 4.7 TM.
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Gréafico N° 47: Nivel de inventario proyectado pulpa mango (kg) 2015 — 2021

Elaboracion propia

En resumen, para el Tabla N° 45: Inventario promedio y maximo por fruta

almacenamiento

Pulpa de : :
temporal de la pulpa fruta Inv promedio Invmax Inv promedio Inv max
) ' (GC)) GC)) (G)) (GC))

se obtienen los |Fresa
. . Naranja
Inventarios

Mango
promedio y maximo  [Maracuya

Camu Camu

de cada una de las = .
Elaboracion propia
frutas, donde se

observa que a partir del tercer afio se triplican. Los niveles de inventario proyectado

mensual de las cinco frutas se encuentran en el Anexo 35.

La rotacion de inventarios de los productos finales serd semanal para la distribucién a
tiendas gourmet, y quincenal para los supermercados. Con lo cual se establece un
inventario promedio de 2000 frascos y 150 packs semanales para los dos primeros afios
y 10 000 frascos y 800 packs semanales a partir del tercer afio.
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3.3 TAMANO DE PLANTA

En este punto se determinara la cantidad de maquinaria requerida, mediante un analisis

de Balance de Linea. Con base en esto se dimensionara el tamafio de la planta.

3.3.1 Maquinaria requerida

Para determinar la cantidad de maquinas necesarias por cada proceso se realizard un
balance de linea. Como input, son necesarios los tiempos estandares de produccion,
los cuales fueron estimados a partir de las pruebas realizadas en el Laboratorio de
Procesos Industriales de la PUCP (Ver Anexos N° 25 Y 26). Asimismo se obtuvieron

datos de rendimiento por proceso y por tipo de fruta (Ver Anexo 27).

Ademas para los procesos se asume una utilizacion de maquinaria del 90%, una
eficiencia operativa el 90% y un stock de seguridad del 10% de productos terminados.
Por otro lado, se determina una Unica jornada de trabajo diaria de 8 horas, 5 dias de la
semana y 52 semanas al afio. El detalle de los célculos realizados se puede consultar

en el Anexo 23: Balance de linea por operacion.

En algunos casos se agruparon las operaciones en estaciones de trabajo con la finalidad
de maximizar la utilizacion, para mayor detalle consultar el Anexo 24: Balance de linea
— Estaciones de trabajo. A continuacion se muestra un resumen de los requerimientos

maquinaria por estacion de trabajo:

Tabla N° 46: Cantidad de maquinaria requerida por afio

WEGDIGES 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Lavadora 1 1 1 1 1 1 1
Despulpadora 1 1 2 2 2 2 2
Marmita 1 1 1 1 1 1 1
Llenadora 1 1 1 1 1 1 1

1 1 1 1 1 1 1

Etiquetadora

Elaboracion propia

Como se observa en el cuadro, sélo se requiere de una maquina por estacion de trabajo,
salvo para el proceso de despulpado, el cual requiere dos. Esto se debe a que se tendra
una linea de despulpado dedicada exclusivamente a procesar la fruta cuya pulpa se
utilizara durante la época de escasez de forma que no se impacten los requerimientos
de la demanda. Como se explicé anteriormente, esta fruta se mantendra congelada en

el almacén temporal.
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Para  estimar la Tabla N° 47: Cantidad de congeladoras requeridas

cantidad de
congeladoras  que PuflrFL)J?ade Inv max (kg) Cantidad oy (%)) Cantidad
9 Congeladoras 9 Congeladoras
debe tener este |Fresa
almacén, se tom¢ |Naana
Mango

como referencia los |Maracuya

. . Camu Camu .

niveles maximos de 29

3.0

inventario de pulpa o e
% Utilizacion 96% % Utilizacion

de cada fruta. Se L, .
Elaboracion propia
requeriran tres

congeladoras para los dos primeros afos y diez mas a partir del tercer afio.

Por otro lado, del balance de linea realizado se obtuvieron datos como la produccion

mensual y la utilizacién global de la planta, los cuales se detallan en la siguiente tabla:

Tabla N° 48: Capacidad de produccion de la planta por afio

Produccion factible (TM ) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Diaria 1.07 1.07 1.11 1.11 1.11 111 111
Anual 282.8 282.8 292.7 292.7 292.7 292.7 292.7
Utilizacion de la planta 21.9% 23.4% 654% 69.6% 73.9% 78.3% 82.8%

Elaboracion propia

Durante los dos primeros afios, la planta tiene la capacidad de producir 1.07 TM de
mermelada al dia. Sin embargo, la utilizaciéon de la misma es menor al 25% debido a la
demanda proyectada para dicho periodo. A partir del tercer afio, hay un incremento en
la capacidad, por el incremento de recursos en las estaciones de seleccion y
despulpado. Ademas, la demanda proyectada se triplica, con lo cual la utilizacion de la
planta aumenta a 65%. Esta llega al punto maximo en el ultimo afio (83%).

En todos los afios se cuenta con una capacidad no utilizada que demuestra que podria

responder ante cualquier crecimiento abrupto de la demanda.

3.3.2 Area requerida

Para determinar el &rea requerida se utilizé el Método de Guerchet, el cual utiliza como
inputs las dimensiones de las maquinas y equipos que se requieren en el proceso.
Ademas, se considera el espacio necesario para operar el equipo, asi como un espacio
para pasillos entre maquinas. Se obtiene un total de 116 m?. Los resultados se detallan

en la siguiente tabla:
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Tabla N° 49: Espacio requerido - Maquinas

Maquina Dimensiones (m) Total (m?)
Balanza 1x15x1 6.90
Mesa de trabajo 2x15x0.9 34.50
Lavadora de frutas 11x16x1.7 6.07
Despulpadora 1.3x1.25x 0.6 18.69
Marmita 24x24x25 33.12
Llenadora 12x3x1.6 12.42
Etiquetadora 1.6x0.8x1.3 4.42

Area Total Requerida (m?) 116

Elaboracion propia

En cuanto al dimensionamiento de almacenes se han considerado los niveles de
inventarios proyectados descritos en el acapite 3.2.4 Gestién de Inventarios. Para el
caso del almacén temporal, el tamafio se estimé con base en nimero de congeladoras

necesarias.

Tabla N° 50: Espacio requerido — Almacenes

Almacenes

Materia Prima

Temporal (Congeladoras)
Producto Terminado

Area Total Requerida (m?)

Total (m?)

Elaboracion propia

Por otro lado, para determinar el area de oficinas se considero la cantidad de personas
y sus requerimientos de espacio segun las funciones que desempefian. Para el
dimensionamiento de los servicios higiénicos se consideraron los requerimientos de la
Norma Técnica de Edificacién S.200. Asimismo, se estimé un espacio para un patio de
maniobras, al cual ingresaran los camiones para la estiba o desestiba de productos
terminados o materias primas, respectivamente. También se considero el area requerida
para el laboratorio de calidad y para un area de esterilizaciéon previa al ingreso a la
planta. El detalle de las dimensiones calculadas para estas areas se detalla en la
siguiente tabla:
Tabla N° 51: Espacio requerido — Otras areas

Dimensiones

Espacios o Cantidad Area (m?  Total (m?

Mesa para Asistentes 55x3 1 16.50 16.50
Cubiculos jefes 26x3.5 4 9.10 36.40
Oficinas gerentes 3.2x3.8 3 12.16 36.48
Bafio - Oficinas 3.0x35 1 10.50 10.50
Bafio-Cambiadores 4.6 X 4.6 1 21.16 21.16
Area de esterilizacion 45x 4.9 1 22.05 22.05
Laboratorio de Calidad 45x 8.0 1 36.00 36.00
Patio de maniobras 9.0 x 11.5 1 103.50 103.50

Area Total Requerida 283

Elaboracion propia
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Finalmente, considerando el espacio para el area de produccion (maquinaria),

almacenes y otros se tiene un total de 536 m2. Por tanto el terreno que se alquilara (de
590 m?) es suficiente para cubrir todas las necesidades de espacio.

3.4 CARACTERISTICAS FiSICAS

Las caracteristicas fisicas abarcan los puntos de infraestructura, maquinarias y equipo,
y finalmente, la distribucion de la planta.

3.4.1 Infraestructura
En la infraestructura de la fabrica, tienen una importancia fundamental los siguientes
factores:

e Posibilidad de introducir una linea continua de produccion.

¢ Naves amplias y con techos elevados.

e Buena luz y ventilacion.

¢ Abastecimiento continuo de agua.

e Adecuado sistema de alcantarillado y de depuracién de aguas.

e Posibilidad de introducir almacenes refrigerados bien dotados.

Como se explico anteriormente, el area de produccion y las oficinas se localizaran en la
misma planta, localizada en el distrito de Ate Vitarte y contard con un area total de
590m?2. Esta planta tendra un solo nivel, donde el material de construccion sera ladrillo
(se evitara totalmente la madera) mientras que los techos del area de produccién y de

los almacenes tendran 4 metros de altura.

a) Paredes

Las paredes del area de produccién, al estar sometidas al contacto con productos
quimicos y ataques de humo, deben ser pintadas con pintura epéxica, pues ademas, es
un material de facil lavado. Este tipo de pintura tiene que aplicarse con pistola de

pulverizacion.

Se realizaran lavados periédicos de las paredes con fungicidas, pues la atmosfera es
frecuentemente himeda y caliente y por tanto, favorece el crecimiento de mohos y

hongos.
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b) Pisos

El piso debe ser a prueba de acidos y resistir el efecto, muy corrosivo, del aztcar, agua
y vapor. Por tanto debe estar hecho de cemento cubierto de resinas epoxy, que permita,
ademas, que sea facil de limpiar.

Las intersecciones con las paredes seran convexas para evitar la formacion de
microorganismos y que sea facil la limpieza. Por ultimo, el piso tendra una ligera
inclinacion para que permita que el agua salga facilmente a través de dos canaletas o

rendijas.

c) Alcantarillado

Es indispensable que la planta disponga de desagles y alcantarillados sanitarios en
buen estado. Para evitar atascos, los tubos de desagiie no deben ser de un diametro
inferior a 152 milimetros, y con preferencia de 228 milimetros. Ademas se incluira filtros

para retener objetos sdlidos.

d) Ventilacién

Una buena ventilacion es de gran importancia por la acumulacién de los vapores
generados por las pailas de coccion, maquinas de lavado y equipos de enfriamiento, y
por la eliminacién de vapores de pulpas que contienen SO2, y se convierte en una
absoluta necesidad por razones de salud.

Se instalara un sistema de inyeccion-extraccion de aire. Los ventiladores de inyeccion
producen una corriente de aire que mueve el vapor hacia arriba, mientras que el de
extraccion lo expulsan fuera de la planta. Las ventanas deben ser amplias, con un

sistema de apertura en la parte superior, incluyendo claraboyas en el techo.

e) Conexiones eléctricas
La planta mantiene un sistema trifasico para soportar la potencia total instalada de todas

las maquinas y un consumo anual de 100,000 kW-h.
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3.4.2 Maquinarias y equipos
En la siguiente tabla se puede observar cada una de las principales méaquinas

requeridas para el proceso:

Tabla N° 52: Maquinas principales

Maquinas Dimensiones Precio S/.
principales (m)

Capacidad (inc. IGV) Proveedor

Caldera 2%x1.25% 15 300 kg vapor / 30,090 l. M. Calderas
hora S.R.L
Lavadora 1.1x1.6x17 200kg/hora 4,000 Vulcano Tech

S.AC.

Vulcano Tech

1.3x1.25x1.6 100 kg / hora 10,200 S.AC.

Despulpadora

Vulcano Tech

Marmita 2.4x1.25 500 litros 22,066 SAC.
Llenadora 12x3x16 40 frgscos / 18,550 Vulcano Tech
minuto S.AC.
Etiquetadora 16x08x13 20frascos/ 11,925 Vulcano Tech
minuto S.AC.

Elaboracion propia

Ademas se detallan las funciones y las especificaciones técnicas de cada una de las

maquinas principales:
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Caldera
La caldera horizontal alimenta de vapor a la marmita, ademas este sirve para limpiar las
tuberias que transportan la mermelada hasta la llenadora.
Especificaciones técnicas
e Combustible: GLP
¢ Capacidad de producir vapor: 1380 Lbs/hora
e Peso: 2,000 kg

¢ Dimensiones: 2.00 x 1.25 x 1.50 m (largo x ancho x alto)

Lavadora de frutas
La lavadora de frutas FW-100 est& hecha para limpiar e higienizar la fruta y asi quitar
cualquier resto impuro antes de procesarlas. Es posible procesar todo tipo de fruta.
Especificaciones técnicas

e Tension: 230/400 V, trifasica, 50/60 Hz

e Potencia total instalada: 5,74 kW

e Peso: +£1.500 kg

o Dimensiones Maquina: 1.1 x 1.6 x 1.7 m (largo x ancho x alto)

Despulpadora de frutas
Equipo destinado para extraer la pulpa de diversas frutas, separando simultdneamente
las pepas de la cascara e impide que se mezclen con la pulpa evacuandolas por
separado. Ademas permite que las frutas ingresen enteras.
Especificaciones técnicas

e Tension: 220/440 V, trifasica, 50/60 Hz

e Potencia total instalada: 3 kW

e Motor: 4.00 HP

e Peso: 140 kg

e Dimensiones: 1.30 x 1.25 x 1.6 m (largo x ancho x alto)

Marmita con agitador MRV / IC
Magquina de acero inoxidable, disefiada para la preparacion y formulacion de alimentos
como jaleas, néctares, mermeladas, yogurt, etc. Tiene un fondo semi bombeado y
valvulas esféricas de paso para controlar el ingreso de agua y desfogue de chaqueta.
Ademas contiene un eje central como agitador con paletas abatibles.
Especificaciones técnicas

e Tension: 220/440 V, trifasica, 50/60 Hz

74
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e Peso: 900 kg
e Capacidad: 150 litros
e Combustible: Gas Propano, consumo 0.9 kg/hora

o Dimensiones: 1.25 x 2.40 m (alto x diametro)

Maquina llenadora
Esta maquina sirve para el llenado de los frascos, hecha de acero inoxidable. Preparada
especialmente para productos de alta viscosidad, como la mermelada. Ademas realiza
el encapsulado de los frascos, por lo que se obtiene un producto casi terminado después
de pasar por esta maquina, sélo queda pendiente el etiquetado.
Especificaciones técnicas:

e Voltaje: 220v

e Energia requerida: 1,8 kW

e Peso: 500 kg

e Capacidad: 40 frascos por minuto

e Dimensiones: 1.2x3x 1.6 m

Maquina etiquetadora
Esta maquina se utiliza para colocar las etiquetas en los frascos de la mermelada. Utiliza
como inputs los rollos con las etiquetas.
Especificaciones técnicas:
e Voltaje: 220v, 50/60 Hz
e Energia requerida: 1,5 kW
e Peso: 300 kg
e Capacidad: 20 frascos por minuto

e Dimensiones: 1.6 x0.8x1.3m

Por otro lado, como complementos al proceso, se requieren equipos que ayuden a la

conservacion de los insumos asi como para el control de calidad:
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Tabla N° 53: Maquinas secundarias

Maqguinas . Precio S/.
) Capacidad . Proveedor
S EET P (inc.IGV)
Balanza Suminco
electrénica 100 kg. 531 S.A
!
Balanza Harman's
electronica 20kg. so1 S.AC.
. 300 kg vapor / Harman's
Licuadora o 3,843 SAC.
. 300 kg vapor / Harman's
Potenciometro - 649 SAC.
. 300 kg vapor / Harman's
Refactrémetro | - 254 SAC.
Foshan
Xizhiyang
Congeladora 1000 litros 1,652 Refr.' geration
Kitchen
Equipment
Factory
Tanque de Gas de 300 kg vapor / 1062 Insagas
GLP hora ’ S.AC.
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3.4.3 Distribucion de planta
Para determinar la distribucion de la planta se ha utilizado el principio de 6ptimo flujo de
las materias primas y productos en el proceso, con la finalidad de obtener un proceso
en linea que permita la minimizacién de transporte de productos, asi como menores
tiempos de produccién. Ademas, se consideraron las restricciones propias del proceso

al momento de ubicar las maquinas, debido a que el proceso debe ser totalmente
aséptico.

El método utilizado para establecer el orden de las maquinas y almacenes dentro de la
planta fue el Algoritmo de Francis, el cual toma en cuenta las relaciones entre maquinas
y las restricciones propias del proceso.

Con base en la metodologia descrita, se construy6 el Diagrama de Bloques Unitarios
para la planta. Para ver a mayor detalle los pasos del método, revisar el Anexo 37:
Distribucion de Planta segun el Método de Francis.

Tabla N° 54: Diagrama de Bloques Unitarios

Letra Nombre completo

AMP Almacén de Materias Primas
A Mesa de recepcion y seleccion
B Lavadora
C Licuadora
D Despulpadora
E Balanza
F Marmita
G Envasadora
H Etiquetadora
APT Almacén de Productos Terminados

E C B A [AMP

O

F| 6| H|APT

Elaboracion propia

Finalmente, se obtuvo el siguiente layout de la planta:
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Grafico N° 48: Layout de la planta
Elaboracion propia
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Como se puede observar en el layout de la planta, se ha establecido una zona de
esterilizacion antes del ingreso a la zona de operaciones, esto para asegurar que los
operarios se esterilicen antes de entrar en contacto los alimentos.

Por otro lado, para comprobar el 6ptimo flujo de la materia prima a través del proceso
se ha hecho un Diagrama de Recorrido con base en el Diagrama de Operaciones
presentado anteriormente:

Area de
%27 Conservacion de
Pulpa

“un
&

~& ©

7 N

Mesa de
trabajo

Almacén de
Materias
Primas

Almacén de
Productos
Terminados

\ ~ Salida de
Emergencia

Grafico N° 49: Diagrama de Recorrido
Elaboracion propia

Se observa un flujo éptimo de las operaciones a través de toda la planta pues no se

generan cruces.
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3.5 REQUERIMIENTOS DEL PROCESO

Se incluye en los requerimientos del proceso a la mano de obra, la materia prima, los

insumos y los servicios.

3.5.1 Mano de obra

Esta compuesta por los operarios que intervienen en la elaboracion de la mermelada.
Para estimar la cantidad necesaria, se utiliza el Balance de Linea por Estacion de
Trabajo (Véase Anexo 24), en el cual se han agrupado las operaciones afines, de
manera tal que se incremente la utilizacion de los recursos. El analisis se ha realizado

para cada afo de la vida del proyecto, ya que la demanda se incrementa a partir del

tercer afio:
Tabla N° 55: Requerimiento de Mano de Obra Directa
Operarios 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Recepcién, seleccion y lavado 1 1 2 2 2 2 2
Despulpado 1 1 2 2 2 2 2
Pesado y medicion de pH 1 1 1 1 1 1 1
Concentrados 1 1 1 1 1 1 1
Envasado 1 1 1 1 1 1 1
Almacenado 1 1 1 1 1 1 1

6 6 8 8 8 8 8

Total Operarios

Elaboracion propia

Como se observa en la tabla, se necesitara un solo operario por estacion de trabajo, a
excepcion de la selecciéon y despulpado, para las cuales se requeriran dos, sélo a partir
del tercer afo. En el caso del despulpado, el operario extra se dedica a la procesar la
fruta que llega en los meses de abundancia para convertirla en pulpa y congelarla. La
mano de obra indirecta se describira en el Estudio Organizacional.

3.5.2 Materia prima
Para el proceso, se usara la fruta “pintona”, es decir, que no estan verdes pero tampoco
sobre-maduras. Una fruta verde proporciona cantidades suficientes de acido y
sustancias pépticas, mientras que una fruta madura incorpora aroma y sabor
caracteristicos, por ello se busca el equilibrio entre ambos estados. Las caracteristicas
de la fruta a utilizar son las siguientes:

o Estado de fruta “pintona” que permita un buen balance azucar / acido.

e Sabor, color y aroma propio de las frutas en su estado de madurez

e Contenido de pectina adecuado.
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Basado en el programa de produccion anual de cada combinacion, se calculan los
requerimientos anuales de cada fruta en toneladas, para el periodo 2015 — 2021.

Tabla N° 56: Requerimiento de frutas por ailo en TM

Ao Fresa Naranja Mango Maracuyéa Camu Camu
2015 9.9 3.1 16.2 4.4 5.7
2016 10.7 3.3 17.5 4.8 6.1
2017 32.8 10.1 53.5 14.6 18.7
2018 35.1 10.9 57.3 15.6 20.0
2019 37.4 11.6 61.1 16.6 21.3
2020 39.7 12.3 64.9 17.7 22.6
2021 42.1 13.0 68.8 18.8 24.0

Elaboracion propia

Para determinar el porcentaje que representan estos requerimientos sobre la
disponibilidad de materia prima, se realiza una proyeccion sobre el periodo del proyecto,
de la produccién nacional de cada fruta y una proyeccion del abastecimiento de éstas
en los mercados mayoristas de Lima (el analisis para cada fruta se encuentra en los
Anexos 42, 43, 44, 45 y 46).

Tabla N° 57: Proyeccion de la produccién de frutas TM

Produccién nacional Abastecimiento a Lima Requerimiento del

proyectada (TM ) proyectado (TM ) proyecto (TM)
2015 42,382 35,752 9.9 0.03%
2016 45,651 38,783 10.7 0.03%
2017 48,919 41,814 32.8 0.08%
Fresa 2018 52,188 8% 4s845 35.1 0.08%
2019 55,456 47,876 37.4 0.08%
2020 58,725 50,907 39.7 0.08%
2021 61,993 53,938 42.1 0.08%
2015 474,582 96,204 3.1 0.00%
2016 491,241 97,935 3.3 0.00%
_ 2017 508,484 9% 99,483 10.1 0.01%
Naranja 2018 526,333 —7 100,883 10.9 0.01%
2019 544,809 102,161 11.6 0.01%
2020 563,932 103,337 12.3 0.01%
2021 583,728 104,426 13.0 0.01%
2015 374,092 58,071 16.2 0.03%
2016 377,020 65,061 17.5 0.03%
2017 379,659 2% 73,630 53.5 0.07%
Mango 2018 382,062 28 83,777 57.3 0.07%
2019 384,269 95,502 61.1 0.06%
2020 386,311 108,805 64.9 0.06%
2021 388,211 123,686 68.8 0.06%
2015 73,771 23,969 4.4 0.02%
2016 77,682 27,476 48 0.02%
2017 81,356 31,335 14.6 0.05%
Maracuya 2018 84,829 ~43% 35,546 15.6 0.04%
2019 88,129 ? 40,108 16.6 0.04%
2020 91,278 45,022 17.7 0.04%
2021 94,294 50,287 18.8 0.04%
2015 15,092 6,216 5.7 0.09%
2016 16,490 6,589 6.1 0.09%
camu 2017 18,033 . 6,963 18.7 0.27%
camu 2018 19,721 = 7,337 20.0 0.27%
2019 21,554 7,711 21.3 0.28%
2020 23,531 8,084 22.6 0.28%
2021 25,653 8,458 24.0 0.28%

Elaboracion propia
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En la Tabla N° 57 se pueden ver estos porcentajes por afio para cada fruta, los cuales

no superan el 0.3% con respecto a la disponibilidad de la misma en Lima.
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Se detallan todos los insumos necesarios en el proceso separando aquellos que se

utilizan en la mermelada con y sin stevia. El porcentaje de composicion de cada insumo

en la mermelada se utiliza para el calculo del requerimiento anual de cada uno.

Tabla N° 58: Composicion de la mermelada

Insumo Nombre

%

composicién

Costo

(S/ kg)

Proveedor

Aztcar Azlcar 50 00% 21 Agroindustrial
blanca ’ ' Paramonga
o lad Pectina Pectina 0.33% 31.9 Danisco S.A
ermelada

sin stevia . o )
Acido Acido citrico 0.10% 6.9 Montana S.A
Consenante S‘:)’obtit;:e 0.08% 48.2 Montana S.A
| Azlcar Agroindustrial

0,
Azucar blanca 10.00% 21 Paramonga
Edulcorante Stevia 0.30% 379.4 Montana S.A
. Pectina de .

Pectina bajo metéxilo 0.70% 66.5 Danisco S.A

Mermelada oo . "
con stevia Acido Acido citrico 0.05% 6.9 Montana S.A
Conservante S(;r:::;:e 0.08% 48.2 Montana S.A

Goma
Goma Xantana 0.02% 29.6 Montana S.A

Adici te de ClI d
'C'cf’;ii':)e © 2:;2’0 © 1.00% 2.9 Danisco S.A

Conservante Acido
Otros . 0.05% 21.1 Montana S.A

pulpa ascorbico
Elaboracion propia
a) Azlcar

El azlcar o sacarosa es otro ingrediente tan importante como la fruta, pues es
agregado en igual proporcion que la fruta, de uno a uno. Una baja concentracion

de ésta en el producto terminado, favorece al desarrollo de microorganismos.

La sacarosa es un cristal formado por la unién de dos azlcares como la glucosa
y la fructosa. La glucosa impide la cristalizacion de productos con alto contenido
de azucar. Con la finalidad de lograr la accion de la glucosa presente en el

azlcar, se realiza la inversion de esta, mediante la accion del calor y acidificacion
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del medio, obteniéndose asi la no cristalizacion del producto terminado durante

el almacenamiento.

b) Acidos

La acidez en una fruta depende de la madurez, asi como de la época de la
cosecha y la variedad. El poder gelificante de la pectina depende de la acidez,
gue se mide en pH (el cual debe estar entre 3y 3.2). Para las frutas que no hayan

alcanzado este grado de acidez se les agregara 4cido citrico.

La cantidad a emplear varia entre 0.1 — 0.2% del peso total de la mermelada. En
caso de afiadir otras frutas de excesiva acidez se pueden utilizar sales tampones

como el citrato de sodio y el carbonato de sodio.

c) Pectina

Es el agente gelificante fundamental, sin la pectina es imposible lograr en la
mermelada la consistencia adecuada. La pectina la podemos encontrar en forma
natural en algunas frutas, pero para las que presentan un bajo contenido, se

debe recurrir a la adicién de pectinas comerciales para suplir esta deficiencia.

Su importancia dentro del proceso radica en su capacidad para formar geles en
presencia de azucar y acido o de iones divalente como el Calcio.

El punto de gelificacién se produce cuando la cantidad de azucares de la masa
esta alrededor del 65%.

CONSISTENCIA DE LA JALEA
]

CONTINUIDAD RIGIDEZ
DE LA ESTRUCTURA DELA ESTIRUCTURA
CONCENTRACION DE PECTINA ACIDEZ CONCENTRACION
| DE AZUCAR
VALOR PH
2526 27 28 29 30 3.1 32 33 34 35 50.0%
LIMITE | LIMITE LIMITE LIMITE
INFERIOR SUPERIOR
JALEA DEBIL NO SE FORMA JALEA CRISTALIZACION
GEL DEBIL

Gréfico N° 50: Propiedades quimicas de la pectina

Fuente: Fabricacién de mermeladas, G. Rauch
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d) Pectina de bajo metoxilo
En el caso de las pectinas de bajo metdxilo, el mecanismo de formacién de geles
es totalmente distinto, ya que la union entre cadenas se produce a través de
iones de calcio, que forman puentes entre las cargas negativas. Es decir a menor
cantidad de azucar presente en el producto, es necesario utilizar pectinas de
metoxilo menor para obtener la misma consistencia. Por ello este sera el insumo

utilizado para la elaboracion de mermeladas con stevia.

e) Cloruro de calcio

Para la formulacién de un gel consistente en una mermelada de alto contenido
de fibra dietética, por la sustitucion de sacarosa por stevia, ademas de la pectina
de bajo metdxilo, es necesario utilizar el cloruro de calcio, el cual es afiadido en

un 0.125% de la composicion total.

f) Stevia
La stevia es un edulcorante natural mucho mas dulce que el azlcar y no presenta
calorias, lo que la hace una aliada de las dietas y de los diabéticos (Mundo
Natural 2013). Dentro de sus beneficios generales tenemos los siguientes:
e Tiene cero calorias.
o Regula los niveles de glucosa en la sangre lo que es un gran beneficio
para los diabéticos.
¢ Reduce la ansiedad por la comida o sea que es un aliado idéneo para
perder peso. Al regular la insulina el cuerpo almacena menos grasa.
¢ Mejora las funciones gastrointestinales y ayuda a bajar la tension arterial.

e Contrarresta la fatiga.

g) Conservante

Aun cuando los productos industriales poseen altas concentraciones de azucar,
si estos no son envasados al vacio, la proliferacion de hongos y levaduras, se
hace inevitable. Con la finalidad de prolongar la vida del producto a nivel
industrial se hace uso de conservadores quimicos como el sorbato de potasio en
proporciones de 0.05% a 0.1% por peso del producto final. Con la adicion de
este conservante, en esa proporcion, la mermelada final podré tener un tiempo

de vida promedio de un afio.
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h) Goma xantana

La goma xantana sirve como agente espesante, pues al agregarse a la mezcla
aumenta la viscosidad sin modificar sustancialmente sus otras propiedades,
como el sabor. Aumenta la estabilidad de la mermelada y facilita la formacion de

suspensiones.

i) Acido ascérbico

Se afade s6lo en la preparacion de la pulpa que serd congelada. Es un
preservativo efectivo para mantener el color y sabor de la fruta, y contribuye a
aumentar el valor nutritivo del producto. Ademas evita el pardeamiento de la
fruta. Se agregara 0.5 gramos de acido ascorbico, en forma de polvo por cada

kilogramo de pulpa de fruta.

Finalmente, se calcula el requerimiento de los insumos nombrados para el periodo 2015

- 2021, diferenciando el proceso de produccion de mermelada con stevia y sin stevia.

Tabla N° 59: Requerimientos de insumos para mermelada sin stevia

Afio Demanda  Azucar Pectina Acido citrico  Sorbato de
(TM) blanca (TM) () (kg) potasio (kg)
2015 18.6 10.4 68.9 20.9 16.7
2016 19.6 11.0 72.6 22.0 17.6
2017 59.0 33.1 218.7 66.3 53.0
2018 62.2 34.9 230.5 69.8 55.9
2019 65.5 36.8 242.8 73.6 58.9
2020 68.9 38.7 255.6 77.5 62.0
2021 72.5 40.7 268.9 81.5 65.2

Elaboracion propia

Tabla N° 60: Requerimientos de insumos para mermelada con stevia

Demanda  Azlcar Stevia (kg) Pectina de bajo Acido Sorbato de Goma Cloruro de

(TM) blanca (TM) metoxilo (kg) citrico (kg) potasio (kg) Xantana (kg) calcio (kg)
2015 12.9 1.5 43.7 101.9 7.3 10.9 2.9 145.5
2016 14.2 1.6 47.8 111.6 8.0 12.0 3.2 159.5
2017 44.2 5.0 148.9 347.4 24.8 37.2 9.9 496.3
2018 47.8 5.4 161.2 376.1 26.9 40.3 10.7 537.2
2019 51.5 5.8 173.5 404.9 28.9 43.4 11.6 578.4
2020 55.2 6.2 185.9 433.8 31.0 46.5 12.4 619.7
2021 58.8 6.6 198.3 462.7 33.0 49.6 13.2 660.9

Elaboracion propia

3.5.4 Servicios
Para poder llevar a cabo con normalidad sus operaciones, la empresa requiere contratar

los servicios de terceros. Se trata principalmente de servicios publicos como agua,
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alcantarillado, luz, gas, telefonia y seguros para planta y oficina. En el siguiente cuadro

se detalla los servicios a contratar, asi como los proveedores de los mismos y las tarifas

(con IGV):
Tabla N° 61: Descripcion de servicios a contratar
Servicio Proveedor Tipo Tarifa Mensual
Luz Luz del Sur Industrial 0.18 S/./kW.h
Agua Sedapal Industrial 396 s/i./md
Alcantarillado Sepadal Industrial 1.73 S/./md
Gas GLP Lima Gas Industrial 1.7 S/./KgGLP
Teléfono Telefonica Comercial 120 S/. (Tarifa plana)
Internet Telefénica Comercial 100 S/. (Tarifa plana)
Seguro La Positiva Industrial 0.13% Sobre monto asegurado

Elaboracion propia

Segun el consumo de cada maquina se elaboré un presupuesto del gasto en energia
eléctrica para todos los afios de vida del proyecto. De igual manera se hizo para el
consumo de agua de las maquinas, y en el caso del consumo por persona se estimé un
promedio. Por otro lado, se ha considerado el consumo de gas GLP por la caldera que
provee de vapor a la marmita. Finalmente, para los gastos de comunicaciones se
considerd el numero de personas que laboran en la empresa y sus necesidades de

comunicacion.

Finalmente, es necesario desarrollar e implementar un ERP que permita mantener una
gestion integrada de todas las areas de la empresa, teniendo informacion organizada,
sistematizada y a tiempo para un mayor rendimiento de las operaciones. Los médulos y

funciones principales se muestran en la Tabla N° 62.

Tabla N° 62: Descripcién de modulos requeridos ERP

| Submédulos | | Funcién |

Administracion de Registro de pedidos, control de
el pedidos — pendientes, facturacion, pronosticos y
Facturacion planeamiento de ventas

Abastecimiento Abastecimiento de insumos, niveles de
Logistica Produccion __| reposicién, movimiento de materiales,

Integrada Inventarios planeamiento de produccion, capacidad
Distribucion J de planta, control de calidad

Contabilidad general Cierres mensuales, EE.FF, cuentas
Tesoreria —| por cobrar y pagar, administracion de
Presupuesto de caja cobranzas

Contabilidad
y Finanzas

Elaboracion propia

86
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3.6 SISTEMAS DE GESTION

Se abarcaran tres tipos de Sistemas de Gestion: de Calidad, Ambiental y Social.

3.6.1 Sistema de Gestion de Calidad

Como parte de la diferenciacion de la propuesta de la empresa para llevar a los hogares
limefios, mermeladas del mejor sabor y calidad, se implementara un sistema de calidad
total (TQM, en inglés).

Politica de Calidad. Nuestra empresa esta comprometida en hacer de la satisfaccion
del cliente, parte integral de nuestra forma de trabajo, mejorando continuamente
nuestros procesos de produccion, siguiendo estrictos procedimientos de elaboracion e

higiene y que sera respaldado por un sistema de gestion de calidad certificado.

Desde el primer dia de operatividad, se implementard y se mantendra al dia un sistema
de gestion de calidad de acuerdo a la norma ISO 9001:2008, de forma que podamos
obtener la certificacion en el mediano plazo. Se gestionara este sistema para:
o Determinar los criterios y métodos necesarios que aseguren que los procesos
son eficaces.
e Proveer a la empresa de los recursos e informacion necesaria para apoyar la

operacion y el seguimiento de los procesos.

Este sistema ademas, permitird obtener principalmente, las siguientes certificaciones en

el mediano plazo:

Tabla N° 63: Sistemas de Certificacion

Sistema de certificacién Aplicacion

HACCP El objetivo de este sistema es establecer determinadas etapas
Sistema de Analisis de | del proceso como puntos para controlar distintos indicadores
Peligros y Puntos Criticos | tanto de salubridad como de calidad del producto.

de Control

ISO 14000 Se podra sistematizar, de manera sencilla, los aspectos
Sistemas de Gestion | ambientales que se generan en toda la cadena de suministro,
Medioambiental ademas de promover la proteccion ambiental y la prevencion de
la contaminacidn. Asi, la empresa se posiciona como socialmente

responsable, diferenciandose de la competencia.
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ISO 22000 Establece los requisitos internacionales para seguridad en la
Sistema de gestion de la | cadena de alimentos, desde el agricultor hasta llegar al
inocuidad de los alimentos | consumidor. Por tanto, aplica a toda la cadena en la produccion
en la cadena alimentaria. | y comercializacién de las mermeladas incluyendo transporte,
almacenes, fabricantes de utensilios y equipos, planta de

produccion, tiendas, y supermercados.

Elaboracion propia

El detalle de otras certificaciones que se obtendran, basado en este sistema de calidad,

se encuentran en el Anexo 48.

a) Control de calidad materias primas
Desde el punto de vista de la fabricacion suministran el olor, sabor y color del producto
a elaborar y aportan generalmente sustancias péctidas, &cidos y azlcares,

componentes necesarios para obtener un producto final de buena calidad.

Tabla N° 64: Control de Calidad: Materias Primas

Fruta Acidos

e Estado 6ptimo de madurez e Las normas permiten la adicién de los

e Sabor, color y aroma propio de las frutas siguientes acidos: Citricos, tartarico, malico,

que han alcanzado la madurez fisiologica lactico y fumérico, entre estos el que mas se
e Buen balance azlicar / acido. utilizard es el citrico por su agradable sabor.
e Contenido de pectina adecuado e La cantidad a emplear varia entre 0.1-0.2%
e Sanidad del peso total de la mermelada.

Azlcares Sustancias péctidas

e Lanorma NTP 203.047:1991 permite el uso | e Forman parte de los tejidos de la fruta y
como edulcorantes en la fabricacion de tienen como objetivo, reforzar su estructura.
mermeladas de los siguientes azlcares: | e Suimportancia dentro del proceso radica en
sacarosa, azucar invertido, glucosa y miel su capacidad para formar geles en
de abejas. presencia de azlcar y acidos, sin embargo,

e La AESA aprobo en el 2010, el consumo de para las frutas a utilizar presentan bajos
la stevia como edulcorante natural. niveles por lo que sera necesario la adicion

de pectinas comerciales para suplir la

deficiencia.

Elaboracion propia

b) Control de calidad del Proceso
Primero, se analizan los defectos mas comunes en el proceso productivo de una

mermelada y las causas que lo originan:

Tesis publicada con autorizacién del autor
No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP ' g:_:_\éeagﬁm
DEL PERU

Tabla N° 65: Defectos mas comunes en Mermeladas

Defectos mas

Causas principales

comunes

e Coccion prolongada que origina hidrolisis de la pectina.

e Acidez demasiado elevada que rompe el sistema de redes, provocando
la sinéresis del gel.

Mermelada ¢ Acidez demasiado baja que evita la buena gelificacion de la pectina.
floja e Efecto negativo_ Qe una elevada cantidad de sales que retrasan o impiden
la completa gelificacion.

e Carencia de pectina en la fruta.

e Elevada cantidad de azlcar en relacién a la cantidad de pectina.

e Acidez demasiado elevada.

¢ Deficiencia de pectina.

e Exceso de agua en la fruta.

e Exceso de azlcar invertido.

¢ Elevada cantidad de azUcar.

Acidez demasiado elevada que ocasiona la alta inversién de la sacarosa

originando una alta concentracion de dextrosa que se puede cristalizar.

Acidez demasiado baja que origina que la sacarosa se cristalice.

Exceso de coccion.

Demora en el cierre del envase.

Coccién prolongada a causa de la caramelizacion del azlcar.

Deficiente enfriamiento después del envasado que ocurre generalmente

en los envases grandes donde el centro resulta més oscuro.

Excesivo empleo de sales amortiguadoras.

Contaminacion con metales: Los fosfatos de magnesio y potasio, los

oxalatos y otras sales de estos metales producen enturbiamiento.

Excesiva humedad en el almacenamiento.

Una contaminacion anterior al cierre de los envases.

Un bajo contenido de sélidos solubles.

Contaminacion debido a la mala esterilizacion de envases y tapas

utilizadas.

Sinéresis

Cristalizacion

Cambios de

color

Crecimiento

de hongos

Elaboracion propia

El proceso productivo ya ha sido descrito anteriormente. Para el control de calidad, se
identifican las etapas criticas del proceso, para hacer énfasis en los estandares de

calidad que se debe tener el output en cada una de ellas:
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Concentrado | y Il
*Presenta criticidad
*La mermelada *La mermelada elevada debido a
debe tener toma su los riesgos de
cierta consistencia y salubridad que se
composicién propiedades presentan, si en
después de finales, por lo este proceso se
terminar que es un introduce un
ambos, si es proceso agente
que no se determinante contaminante, el
llegara a los en la calidad producto final
niveles que tendra el estara
requeridos, el producto. contaminado y
producto final seria un riesgo
no tendria la para el
calidad consumidor.
deseada.
. J L J
\ J
Gréfico N° 51: Procesos Criticos para Control de Calidad
Elaboracion propia

Para cada uno de los procesos criticos se estableceran las variables a controlar y sus

l[imites criticos:

e Concentrado |y II:

- Control de viscosidad, el control de esta variable es cualitativo, o que se
hace es colocar un gota de mermelada en un vaso con agua, si la mermelada
llega hasta el fondo del vaso sin diluirse se puede concluir que su nivel de
viscosidad es el adecuado.

- Control de acidez, el pH del producto debe estar entre 3 y 3.2. Para realizar
la medicién se utilizara el potenciémetro.

- Control de grados Brix, al finalizar ambos procesos los grados Brix del
producto deben estar entre 66 y 68.5. La medicidén de esta variable se lleva
a cabo con el refractometro.

- Control de la temperatura, durante el proceso se debe verificar que la
temperatura este dentro de los rangos adecuados, en ningln momento se
deberan exceder los 70°C, ya que se puede legar a exceder el nivel de

concentracion de solidos solubles (grados Brix).

e Enfriado
- En este proceso se deben controlar las mismas variables que en el
Concentrado y los rangos deben ser los mismos, es mas una verificacion de

gue no se hayan alterado las propiedades de la mermelada. En este caso se
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debera verificar que la minima temperatura a alcanzar sea de 40°C, ya que

por debajo de esta la mermelada alcanzara un punto de viscosidad tal que
no permitird que sea facilmente manipulada para los procesos de llenado.

Inspeccion final

Una vez terminado el proceso de produccion se debera realizar una serie de

pruebas para verificar que el producto cumpla con los estandares de calidad

establecidos a continuacion:

a) Caracteristicas Organolépticas:

Aspecto - Mermelada poco fluida
Color — depende de la fruta que se haya utilizado
Sabor - Dulce, ligeramente agrio

Olor - Caracteristico, agradable.

b) Pruebas Objetivas:

% de solidos solubles - de 66 a 68.5%
pH-de 3a 3.2
Benzoato- 0.1% méaximo

indice de dispersion — 0.5 a 0.7 cm?/gr

c) Estandares Microbioldgicos:

Cuenta total-Maximo 500 colonias por gramo
Coliformes-Negativa

Estafilococos-Negativa

Hongos-Méaximo 50 colonias por gramo

Levadura-Maximo 50 colonias por gramo

Finalmente, un lote usado en este control serd rechazado cuando:

e Elindice de dispersion sea cero.

e El porcentaje de sélidos solubles sea menor de 65° Brix.
o El pH sea cero.

e El color sea calificado como inadecuado.

e El sabor sea calificado como inadecuado.

e La apariencia sea calificada como inadecuada.

e Las cuentas microbiolégicas sean altas.
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c) Aseguramiento de la calidad

Proveedores. Los proveedores de materia prima e insumos deben estar certificados
con un sistema de gestion de la inocuidad, por lo que nos asegura un producto de
calidad. Se realizaran visitas de inspeccion a cada empresa proveedora de materia

prima e insumos a fin de asegurar el control sobre los procesos.

Organizacion. Todo el personal de la empresa esta obligado a cumplir con las
normativas de este Sistema de Gestion de Calidad, pero es la Jefatura de Calidad
la responsable de la administracién, cumplimiento y control de este sistema. Las

funciones de esta jefatura se detallaran en el estudio organizacional.

Documentacion. La documentacion de este Sistema de Gestion de la Calidad esta
formado por:

¢ Manual de Calidad, describe los objetivos, alcance y requisitos legales y
reglamentarios del sistema.

e Procedimientos Principales, describe las principales actividades sujetos a
control.

e Manual de Instrucciones de Trabajo, describe los requisitos especificos a fin
de cumplir con la inocuidad de los alimentos durante toda la cadena
alimentaria.

e Registros del Sistema, son documentos que brindan evidencia del

cumplimiento de los requisitos establecidos y de la efectividad del sistema.

Capacitaciones. Ademas de la induccién inicial, todo el personal de la planta
debera recibir capacitaciébn en técnicas para manipulacién de alimentos y los
principios de proteccién de los mismos, asi como para detectar fallas en las

condiciones sanitarias o contaminacion alimentaria. Esta se realizara 4 veces al afio.

Higiene e indumentaria. La higiene e indumentaria del personal es la base
fundamental para la aplicacion de las Buenas Practicas de Fabricacion y del
cumplimiento de los estandares de calidad. El detalle de esta seccién se encuentra

en el Anexo 49.
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3.6.2 Sistema de Gestion Ambiental
El proceso productivo implica el consumo de una serie de recursos, como las materias
primas, agua y energia; y la generacion de residuos, como el bagazo de la fruta, o
emisiones de las maquinas que se emplean, generando un impacto en el medio

ambiente.

Por tanto, se establecera un Sistema de Gestion Ambiental, el cual se desprende de las
directivas mas importantes de la horma 1SO:14000. Esto traerd una serie de beneficios
a la empresa como: mejora en la reputacion e imagen, ahorro de costos de produccion,

evitar multas o sanciones por incumplimiento de normas medioambientales, entre otros.

Politica Ambiental. Nuestra empresa se compromete en mejorar continuamente el
proceso productivo, hacer mas eficiente el uso de recursos naturales y disminuir la
generacion de residuos, emisiones y efluentes, con la finalidad de generar el menor

impacto posible en el medio ambiente.

Se identifican los aspectos e impactos ambientales mas relevantes, con la finalidad de
establecer un plan que permita el adecuado control de estos ademas de realizarse el

seguimiento respectivo mediante el uso de eco-indicadores.

a) Identificacion de Aspectos e Impactos Ambientales

Se realizara un andlisis detallado del proceso productivo, identificando las actividades
mas importantes y determinando en cada una de ellas las entradas (recursos) y salidas
(residuos). Con esta informacion se puede conocer con claridad que aspectos
ambientales se involucran en cada parte del proceso y, en consecuencia, medir el

impacto que se genera.

Recepcidén y seleccién

Como se puede ver en el Gréfico N° 52, en este proceso existe la generacion de residuos
sélidos debido a que no toda la fruta cumple con los estandares de calidad que requiere
el proceso, una parte es descartada. Esto conlleva a que se genere un gasto adicional
por la materia prima descartada, por lo que se busca adquirir frutas en el mejor estado

posible, lo cual ayudaria a que se minimice las pérdidas.
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Salidas:
- Fruta selecta
- Fruta descartada

Recepcion

y |
seleccion

Entradas:
- Frutas

* Aspectos
Ambientales *Aspectos
Consumo de Ambientales
L] =
recursos *Generacion de
residuos solidos
L]
Impactos
Ambientales c !Or\nmgt?ig[nq[z o
*Agotamiento de -
«Contaminacion del
recursos naturales s
J

J

Grafico N°52: Aspectos e Impactos Ambientales — Recepcidn y Seleccion
Elaboracion propia

Lavado
En el proceso de lavado se utiliza el agua mezclada con acido paracético para eliminar
residuos solidos y microorganismos presentes en las frutas. Como resultado de esto se

obtiene un efluente.

Salidas:
- Fruta
- Agua con residuos

Entradas:
- Frutas

- Agua sélidos
- Acido paracético
* Aspectos
: * Aspectos
—Aéno ?\'gﬂ:ﬁfje Ambientales
*Generacion de
recursos efluentes
*Impactos .
Ambientales M
*Agotamiento de Ambientales
«Contaminacion del
recursos naturales agua
\_ J \_ J
Grafico N°53: Aspectos e Impactos Ambientales — Lavado
Elaboracion propia
Despulpado

En esta operacion se busca obtener la pulpa de la fruta, eliminAndose la cascara y
semillas, estas ultimas forman lo que se conoce como bagazo, el cual es un producto
secundario del proceso y que no se utiliza en operaciones posteriores. Ademas, las

maquinas que se utilizan para esta parte del proceso consumen energia eléctrica.
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Entradas:
- Frutas
- Electricidad

* Aspectos
Ambientales

«Consumo de
energia

*Impactos
Ambientales

* Agotamiento de
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*Sobreutilizacion de
energia
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SEULERE

- Pulpa de fruta
- Bagazo

* Aspectos
Ambientales

*Generacion de
residuos sélidos

*Impactos
Ambientales

«Contaminacion del
suelo

Gréfico N°54: Aspectos e Impactos Ambientales — Despulpado

Calentado y concentrado

Elaboracion propia

De acuerdo al Gréfico N° 55, se realiz6 la agrupacién de estas operaciones debido a

gue se llevan a cabo en la misma maquina y bajo condiciones similares, diferenciandose

s6lo en el calor. En esta parte de proceso el uso de energia es critico debido a que se

requiere se debe llevar la fruta a altas temperaturas para lograr alcanzar el punto de

gelificacion.

Entradas:
- Frutas

- Agua

- Azlcar

- Pectina
- Electricidad

* Aspectos Ambientales

«Consumo de recursos
naturales

*Consumo de energia

«Impactos Ambientales
*Agotamiento de
recursos naturales
* Agotamiento de
fuentes de energia
-Sobreytilizacién de
energia

Calentado y

Concentrado

Salidas:
- Mermelada
- Vapor de agua

- CO2

* Aspectos
Ambientales

*Generacion de
residuos solidos

*Generacion de
gases toxicos

*Impactos
Ambientales

*Contaminacion del
suelo

«Contaminacion del
aire

Gréafico N°55: Aspectos e Impactos Ambientales — Calentado
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Es la parte final del proceso productivo, en ella se realiza el envasado y rotulado de los

frascos. El punto critico de esta operacion es el uso de energia eléctrica.

Entradas:
- Mermelada
- Envase

- Etiqueta
- Energia

* Aspectos
Ambientales

«Consumo de
energia

*Impactos
Ambientales

*Agotamiento de
fuentes de energia

*Sobreutilizacion de
energia

J

Salidas:
- Mermelada envasada

- CO2

Envasado

- » Aspectos
Etiquetado Ambientales

*Generacion de
gases toxicos

*Impactos
Ambientales

«Contaminacion del
aire

J

Grafico N°56: Aspectos e Impactos Ambientales — Envasado y Etiquetado

Elaboracion propia

A partir del andlisis realizado para cada operacién se construye la Matriz de Evaluacion

Ambiental, la cual ayuda a determinar la operacion critica, es decir aquella en la cual se

generan los mayores impactos ambientales. Para realizar una evaluacion objetiva de

cada operacion, la matriz usa tres indicadores:

- Indice de Frecuencia, mide el grado de repetitividad de una operacion dentro del

proceso.

- Indice de Gravedad, cuantifica el impacto que se genera en el ambiente producto

de cada aspecto de la operacion

- Indice de Pérdida de Control, esta relacionado a la probabilidad inherente de

cada operacion de funcionar fuera de los limites normales y en consecuencia

tener una mayor incidencia en el medio ambiente.
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Tabla N° 66: Matriz de Evaluacion Ambiental

indice de | indice de indice de
Actividad Aspecto Ambiental Pérdida de Total Sumatoria
Frecuencia | Gravedad
Control
1 6

Recepciony |Consumo de recursos naturales 3 °
Seleccion Generacion residuos solidos 3 1 1 3
Consumo de recursos naturales 2 2 1 4

Lavado 16
Generacion de efluentes 3 2 2 12

Licuado / Consumo de energia 2 1 1 2 5
Despulpado Generacion de residuos solidos 3 1 1 3
Consumo de recursos naturales 1 2 1 2

Calentadoy | Consumo de energia 3 2 3 18 23
Concentrado Generacion de residuos solidos 1 1 1 1
Generacion de gases toxicos 3 2 2 12

Envasadoy | Consumo de energia 2 2 1 4 g
Etiquetado Generacioén de gases téxicos 2 2 1 4

Elaboracion propia

De los resultados obtenidos en la matriz, se puede concluir que la operacion critica del
proceso es el Calentado y Concentrado, ya que en ella se concentra el mayor uso de
recursos y emision de gases toxicos, ademas que por su naturaleza es una operaciéon
gue puede funcionar fuera de los limites establecidos. En segundo lugar, quedoé el
proceso de Lavado, ya que en este el consumo de agua y generacion de efluentes es
intensivo, por lo que también debera considerarse dentro de los planes de control.

b) Planes de Control Ambiental

Segun los resultados de la Matriz de Evaluacion Ambiental, los procesos de Lavado,
Calentado y Concentrado son los que generan mayores impactos en el medio ambiente,
por tanto los planes de control se enfocaran en las partes criticas de cada una de estas
operaciones. Ademas se incluird un plan para la Gestién de Residuos Orgéanicos, ya que

por la naturaleza de la empresa, este tipo de residuos se genera en grandes cantidades.

Gestion de Uso de Recursos Naturales

Tanto en el proceso de Lavado como en el Calentado y Concentrado se usan dos tipos
de recursos naturales no renovables: agua y gas natural. Lo que se busca es disminuir
el uso de cada uno de estos, no sélo por el ahorro en costos y las eficiencias que se
generan, sino porque se logran atacar dos frentes en cuanto a impacto en el ambiente:
el menor uso de recursos evita el agotamiento de los mismos y se generan menos
efluentes y emisiones. Para optimizar el uso de estos recursos, se debe contar con

maquinaria que haga un uso eficiente de cada uno, ademas se debe brindar un
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mantenimiento constante a los equipos, ya que con el paso del tiempo tienden a
descalibrarse y consumir mayor cantidad de recursos.

Finalmente, para llevar un adecuado control del uso de los recursos se utilizardn dos

eco-indicadores:

- Rendimiento del agua, permitird conocer cuantos litros de agua se requieren
para producir un kilo de mermelada y realizando un seguimiento continuo se
puede detectar si se esta generando alguna ineficiencia en el uso de este
recurso.

Litros de agua usados

Kg.de mermelada producidos

- Rendimiento del GLP, tiene la misma mecéanica de funcionamiento que el
indicador anterior.

m3 de GLP usados

Kg.de mermelada producidos

Gestion de Efluentes

En el proceso de Lavado se generan efluentes, esto debido a que las frutas que ingresan
al proceso no se encuentran limpias. ldealmente, en esta operacion no se debe usar
gran cantidad de agua, pero esto depende de las condiciones en las que llegue la fruta

y de la eficiencia de la maquina lavadora.

El efluente generado no requiere de un tratamiento adicional ya que ademas de la
suciedad de las frutas que se mezclan con el agua sélo se utiliza un compuesto
desinfectante (acido paracético) que no requiere de ser tratado antes de ser liberado al
desaglie. Sin embargo es adecuado hacer un seguimiento de la generacion de
efluentes, para lo cual se utilizara el siguiente indicador, el cual permite determinar si se
esta generando mayor cantidad de efluentes sin que la cantidad de fruta procesa
aumente:

Litros de efluente generado

Kg.de fruta procesada

Gestion de Emisiones
En los procesos de Calentado y Concentrado se producen la mayor cantidad de

emisiones por el combustible que se utiliza para subir la temperatura de la marmita. En
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este caso se utiliza GLP, que es menos contaminante que el diésel que suelen usar otro
tipo de marmitas. Para mitigar los impactos de las emisiones, se utilizaran filtros que

disminuyan la concentracién de compuestos toxicos en las emisiones.

Dado que es mas complicado realizar una medicion de la cantidad de CO; emitido, se
utilizara el mismo indicador de Rendimiento del GLP visto lineas arriba, ya que el uso

de GLP esta directamente relacionado con la mayor cantidad de emisiones producidas.

Gestion de Residuos Solidos

Debido a que sélo utilizamos pulpa de fruta para la elaboracion de la mermelada, el
subproducto que se genera en la etapa de Despulpado, es decir el bagazo, pasa a ser
un residuo del proceso ya que no se usa en otra parte del mismo. Sin embargo, existen
otras empresas que usan el bagazo como insumo, como por ejemplo en la fabricacién

de alimento para animales, o para la fabricacién de compost.

Por tanto, se puede vender este subproducto y de esta manera evitar que termine en

algun vertedero causando un impacto negativo al ambiente.

Para controlar la producciéon de bagazo dentro del proceso se usara el siguiente
indicador de eficiencia en el uso de las frutas:

kg.de bagazo
kg.de mermelada producida

3.6.3 Gestion de responsabilidad social

La empresa para ser una organizacion legitimada socialmente, debe dar respuesta a las
demandas que la sociedad le plantea. En ese orden se identifican las actividades
relacionadas a los principales grupos de interés: Clientes, Colaboradores, Comunidad y
Proveedores (Ver Tabla N° 67).
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Tabla N° 67: Actividades con grupos de interés

Clientes Colaboradores

» Marketing responsable. « Comunicacioén horizontal.

los

todos

 Transparencia en la informacion que se le | « Mantener  informados

brinde al consumidor: en el etiquetado del trabajadores  sobre los  objetivos

producto y campafias de publicidad. estratégicos de la empresa.

« Se pone al alcance del hogar un alimento | « Evaluaciones de desempefio periodicas.

sano, de calidad y alto valor nutritivo. e Sueldos competitivos y aumentos

« Comunicacion directo y generacion de progresivos.

ideas y recomendaciones a través de: | ¢ Involucramiento en actividades de

redes sociales, ferias y en los mismos
puntos de venta.

Comunidad

» Generacion de campafias de bienestar y

consumo de productos nutritivos en

conjunto con:

voluntariado.

Proveedores
« Elaboracion y difusion de normas para la
seleccion de proveedores.

+ Capacitaciones a proveedores de fruta

o Municipalidades del mercado mayorista sobre gestion

o Organizadores de ferias logistica y financiera con el objetivo de
o Supermercados agregar valor a la cadena de suministro.

o Tiendas gourmet » Cumplimiento de los acuerdos

* Reuniones semestrales con productores establecidos para los plazos de pago.
de camu camu para definir estrategias que | « Encuestas de consulta de satisfaccion.
generen un mayor posicionamiento de la

fruta en la capital.

Elaboracion propia

3.7 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO

Se requieren 16 semanas para la implementacion y puesta en marcha del proyecto.
Durante las primeras 14 semanas se realizaré el proceso de constitucion de la empresa,
alquiler y acondicionamiento de la planta, contratacion del personal y pruebas, dando
inicio a la operacién y campafia de publicidad por 2 semanas, antes del lanzamiento
oficial del producto. A continuacion se presenta el cronograma de implementacion del

proyecto.
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Tabla N° 68: Cronograma de implementacidon del proyecto

Activi
Actividad ctividades

Predecesoras

1. Constitucién de la Empresa
1.1 Inscripcién en Registros Publicos

1.2 Inscripcién en REMYPE 11
1.3 Permisos municipales 1.2 -
2. Alquiler del Local ]
3. Acondicionamiento de la planta
3.1. Compra de materiales de construccién 1,2 --
3.2 Refacciones 3.1 I
3.3 Obras de acondicionamiento 3.2 Planta
3.4 Adquisicién de maquinaria 2,31 T T ] :/ instalada
3.5 Instalacion de maquinaria 3.4
4. Personal
4.1 Reclutamiento 2 ]
4.2 Tramites de contratacion 4.1
4.3 Capacitacion de Personal 4.2 --
5. Prueba de produccién 43 [

6. Tramites con DIGESA
6.1 Habilitacién Sanitaria
6.2 Registro Sanitario

Inicio de
operaciones

[S2BE¢ K4, BES, |

6.3 Certificado de libre comercializacion -

6.4 Validacion del Plan HACCP I
7. Registro de Marca - INDECOPI 6.1, 6.2 ] Lanzamiento
8. Adquisicion de materia prima en insumos 6,7
9. Inicio de campafia de publicidad 8

Elaboracion propia
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CAPITULO 4. ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL

En este capitulo se establece el marco legal bajo el cual funcionara la empresa y se

determina la estructura organizativa mas adecuada.

4.1 ESTUDIO LEGAL

En este punto se analizara cual es el tipo de sociedad mas idéneo para la empresa.

También se revisaran los tributos y normas legales a los cuales estara afecto el negocio.

41.1

Tipo de Sociedad

El tipo de sociedad elegido sera de Sociedad Anonima Cerrada (S.A.C), con 2 socios

gue conformaran la Junta General de Accionistas, como 6rgano supremo de la sociedad

y un Gerente General sobre quien recae la representacion legal y de gestion de la

sociedad. El capital social esta representado por acciones nominativas y se conforma

con los aportes en efectivo de los 2 socios, quienes no responderan personalmente por

las deudas sociales.

Tabla N° 69: Pasos para constitucion

Blsqueda y registro de nombre de la empresa (Mermeladas
Peruanas S.A.C) en la SUNARP (Zona Registral IX)

Elaboracién de la Minuta de Constitucion

Tramite de la Escritura PUblica ante Notario Publico e
inscripcion en el Registro de Personas Juridicas de la
SUNARP

Registro Unico del Contribuyente (RUC) y clave SOL en la
SUNAT y eleccion del Régimen General del Impuesto a la
Venta

Inscripcién en el Registro Nacional de Micro y Pequefias
Empresas (REMYPE) a través de la pagina web del MTPE

Obtencion de las planillas electrénicas por la SUNAT y el
MTPE

Registro de los trabajadores en Essalud a través del
Programa de Declaracién Telematica N° 601 en la SUNAT

Tramite de obtencién de Licencia de Funcionamiento en la
Municipalidad de Ate Vitarte

Obtencion de registros especiales brindados por DIGESA,
incluyendo certificado de uso de Registro Sanitario

10

Registro de Marca (D'Fruta) en INDECOPI

11

Legalizacion de los libros contables electronicos
(Contabilidad Completa), los cuales seran supenisados por
un contador externo

Elaboracion propia

No se realizara el

nombramiento de un
directorio, pues el tipo de
no lo

sociedad elegido

demanda como obligatorio.

Sera mandatorio realizar la
reserva legal que consiste en
destinar un minimo de 10%
utilidad distribuible de cada
(deducido el

impuesto a la renta),

ejercicio,
hasta
que ella alcance un monto
igual a la quinta parte del

capital social.

La Tabla N° 69 muestra los pasos que se seguirdn para la constitucién de la empresa.
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La empresa sera reconocida como Pequefia Empresa por lo que seré registrada en el
Registro Nacional de Micro y Pequefias Empresas (REMYPE), lo que permitira
establecer un régimen laboral especial (los requisitos y pasos para la inscripcién se
encuentran en el Anexo 52). La raz6n social de la empresa sera Mermeladas Peruanas
S.A.C.

4.1.2 Tributos
De acuerdo con la legislacién vigente, la empresa se acogerd al Régimen General del

Impuesto a la Renta, el cual involucra 2 impuestos que se deben declarar a la SUNAT:

e Impuesto ala Renta
Los ingresos de la empresa pertenecen a la tercera categoria, donde la tasa del
impuesto es del 30% a la utilidad generada al cierre de cada afio y que debe
presentarse en la Declaracién Jurada Anual.
Sin embargo, es mandatorio efectuar pagos mensuales que son considerados
pagos a cuenta del impuesto anual. EI método de pago sera el del “Porcentaje

del 2%”, que se aplica sobre los ingresos netos obtenidos durante cada mes.

e Impuesto General a las Ventas

La tasa del IGV es de 18%, cuya declaracion y pago se realiza mensualmente.

Tabla N° 70: Resumen de Obligaciones Tributarias con la SUNAT

Tributo Tasa Medio para la declaracién y pago

Impuesto a la Renta 30%
(Tercera categoria) 0 PDT - IGV / Renta mensual
(Formulario Virtual N°621)

Impuesto General a 18%

las Ventas
Contribuciones a 9% PDT Planilla Electrénica
Essalud (Formulario Virtual N°601)

Fuente: SUNAT 2014
Elaboracion propia

Para el giro de la empresa, no aplica el Impuesto Selectivo al Consumo. Sin embargo,
se tendran otras obligaciones comprendidas en el Régimen General aplicables al

negocio catalogado como MYPE (Ver Tabla N° 71). El detalle de la contabilidad

completa se encuentra en el Anexo 53.
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Segun el D.S N°008-2008-TR la pequena Tabla N° 71: Otras obligaciones

empresa cuenta con el beneficio de la Comprobantes Facturas

o d
depreciacién acelerada en el plazo de 3 €Pago  Boletas de wventa

- . L Otros Notas de crédito y débito
anos de los bienes muebles, maquinarias y documentos  Guias de remision

equipos nuevos, lo cual permite reducir el  |Libros contables Libros societarios

i | (Contabilidad  Libros contables
monto a pagar por el impuesto a la renta. completa) Libros y registros auxiliares

Fuente: SUNAT 2014
Elaboracion propia

4.1.3 Normas Legales

La empresa, segln su giro de negocio, se encuentra normada por la legislacion peruana,

bajo los siguientes decretos de ley.

Tabla N° 72: Decretos de ley que rigen a la empresa

Ley Fecha Descripcion

D.S N° 008-2008-TR Reglamento del

Texto Unico Ordenado de la Ley de

Promocion de la Competitividad, 30/09/2008
Formalizacién y Desarrollo de la

Micro y Pequefia Empresa

Describe los lineamientos con el objetivo de la formalizacion y
desarrollo de las micro y pequefias empresas para la ampliacion
del mercado interno y externo de éstas, para el acceso
progresivo al empleo en condiciones de dignidad y suficiencia.

Describe los derechos y deberes concernientes a la salud
individual. En el capitulo V se detallan los requerimientos
minimos para que un alimento sea legalmente apto para el
consumo humano.

Ley N° 26842, Ley General de Salud 20/07/1997

Describe los parametros necesarios para garantizar la
produccion y el suministro de alimentos y bebidas de consumo
humano sanos e inocuos y facilitar su comercio seguro,
recomendados por la Comision del Codex Alimentarius.

D.S. N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario 25/09/1998
de Alimentosy Bebidas

Se establece de manera obligatoria el rotulado para los

Ley N° 28405, Ley de Rotulado de productos industriales manufacturados para consumo final,
Productos Industriales 26/05/2005 debiendo inscribirse la informacion exigida a fin de proteger la
manufacturados salud humana, medio ambiente y salvaguardar el derecho a la

informacion de los consumidores.

Tiene la finalidad de que los consumidores accedan a productos

idoneos y que gocen de los derechos y los mecanismos
02/09/2010 efectivos para su proteccion. En el capitulo IV se detallan los

lineamientos para la proteccién de los consumidores en los

alimentos.

Describe los lineamientos para promover y mantener el mas alto

grado de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en
21/07/2005 todas las ocupaciones, evitando en todo sentido el

desmejoramiento de la salud causado por las condiciones de

trabajo.

Esta norma define las caracteristicas y establece los requisitos
18/04/2012 que deben presentar las mermeladas de frutas envasadas, en el

momento de su expedicion o venta.

Ley N° 29571, Cédigo de Proteccién
y Defensa del Consumidor

D.S. N° 009-2005-TR Reglamento de
Seguridad y Salud en el Trabajo

NTP 203.047:1991. Mermelada de
frutas la. ed

Elaboracion propia

En cumplimiento con estos decretos, en la fase de implementacion de la empresa sera

necesario obtener estos registros especiales otorgados por DIGESA.
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Tabla N° 73: Registros especiales

Registros especiales Area Responsable Normativa Costo
o . DIGESA - DEHAZ LeyN® 26842 del 20007197 o - \vpE 206 UIT
Inscripcion en el Registro Area de Certificaciones Art. 91° Plazo de
Sanitario de Alimentos y Bebidas . o D.S. N° 007-98-SA S .
y Registro Sanitario pronunciamiento: 7 dias
Art. 105°
Certificado de libre
o . ) 0
comeruahzacmn de alimentos, DIGESA DEHAZ D.S N°007-98-SA 5% UIT
bebidas y de productos Area de Certificaciones Art. 1130 Plazo de
naturales fabricados y/o y Registro Sanitario ' pronunciamiento: 7 dias
elaborados en el pais.
Certificacion de uso de registro DIGESA- DEHAZ 7% UIT
o 9 Area de Certificaciones D.S.N° 007-98-SA Plazo de
sanitario . . S .
y Registro Sanitario pronunciamiento: 7 dias
DIGESA - DEHAZ Emisién R.D.
Habilitacién Sanitaria Area de Habilitacion D.S. N° 007-98-SA S/.525.00
Sanitaria
. I P .. DIGESA - DEHAZ Emisién R.D.
Validacion Técnica Oficial del 4. e papilitacion ~ D.S. N° 007-98-SA S/.525.00
Plan HACCP o
Sanitaria

Elaboracion propia
Los requerimientos en detalle para el cumplimiento de los decretos indicados, se
encuentran en el Anexo 54. Finalmente se debe obtener el registro de marca, que se

tramitara a través de INDECOPI con un costo de S/. 520.

Tabla N° 74: Otros Registros

Otros registros Area Responsable Normativa

Registro de marcas de INDECOP,I - Decreto Leg.islativo 823,
productos, servicios, DIRECCION DE Leyde.PropleQad 13.7 % UIT
colectivas y/de certificacion SIGNOS Industrial publicado el 24

DISTINTIVOS de abril de 1996

Elaboracion propia

4.2 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

En este acapite se determinara la estructura organizativa mejor se ajuste a las
necesidades del negocio. Con base en esto se determinaran los puestos y sus
respectivas funciones. Finalmente se detallaran las caracteristicas del capital humano

clave y de los servicios de terceros que se contrataran.

4.2.1 Descripcién de la Organizacién
La empresa serd catalogada como una Pequefia Empresa de acuerdo a los niveles de
ingresos alcanzados (~900 UIT) y cantidad empleados contratados (24 empleados).

Para ser reconocida como REMYPE, una empresa debe contar con maximo 100
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trabajadores y tener ventas brutas anuales entre 150 y 1700 UIT. (UIT = S/. 3800 segun

la legislacion actual).

En el Grafico N° 57 se muestra el organigrama con la distribucion de las areas de trabajo,
la cual regir4 a partir del tercer afio (durante los dos primeros afios, debido a los

volumenes de produccion, algunos roles no seran requeridos aun).

JUNTA GENERAL ACCIONISTAS

GERENTE
GENERAL

Asesoria Contable Asesoria Legal

1
GERENCIA JEFATURA
OPERACIONES ADMINISTRATIVA

Asistente
planeamiento y
compras

1
JEFATURA JEFATURA JEFATURA Asistente
LOGISTICA PRODUCCION CALIDAD sistemas

Asistente Asistente Asistente

logistica produccion calidad

Almaceneros Operarios

Grafico N° 57: Organigrama Mermeladas Peruanas S.A.C

GERENCIA
COMERCIAL

Asistente
Marketing y
Comunicaciones

Asistente RRHH
tesoreria

Elaboracion propia

La estrategia del clima organizacional se basa en tener una estructura horizontal con el
fin de mantener una fluida comunicacion a través de todas las lineas de mando,
mantenerse en la busqueda de la mejora continua, generar un compromiso y

aprendizaje de negocio versatil entre todos los trabajadores.
4.2.2 Puestos y funciones principales
GERENCIA GENERAL

Es la encargada de proyectar los lineamientos estratégicos con metas de corto y largo
plazo para un correcto manejo y conduccion de la empresa. Es responsable de la toma
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de decisiones, en conjunto con la Junta General de Socios, relacionadas al crecimiento

de la empresa y nuevas oportunidades de negocio.

GERENCIA COMERCIAL
Responsable de planificar e implementar una estrategia comercial y de mercadotecnia,
identificando oportunidades de negocios que creen valor con los diferentes canales de

comercializacion. A esta gerencia le reportaran el vendedor y el asistente de marketing.

GERENCIA DE OPERACIONES

Encargada de la gestion de la cadena de suministro, desde la compra y recepcion de
las materias primas hasta la distribucion de los productos finales a los diferentes canales
de comercializacion. A esta gerencia le reportan tres jefaturas, las cuales tendran un

equipo conformado por asistentes y operarios:

e Jefatura de Logistica. Es la encargada del control del abastecimiento de los
insumos, gestion de los inventarios y supervision de la distribucion de los
productos finales.

o Jefatura de Produccién. Es la encargada de controlar los procesos
involucrados en la produccién y responsable de la productividad de los recursos
utilizados.

e Jefatura de Calidad. Es la responsable de la implementacion y control del

Sistema de Gestidn de Calidad y Gestién Ambiental.

OTRAS JEFATURAS
e Jefatura Administrativa. Es la responsable del soporte administrativo que

involucra la gestion de los recursos humanos y tecnolégicos de la empresa.

4.2.3 Requerimientos del Personal Clave
Para todos los empleados seréa indispensable contar con las habilidades blandas de
liderazgo, trabajo en equipo y comunicacion efectiva. Sin embargo, para cada rol

funcional, se definen los perfiles especificos requeridos para un éptimo desempefio.
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Gerencias

Gerente General

Tabla N° 75: Requerimientos del personal

Gerente Comercial

Gerente de Operaciones

e Experiencia minima de 3 afios
de gerencia en el sector de
industrias alimentarias.

e Administrador o Ing. Industrial.

o Preferente maestria en

administracion de empresas.

Jefaturas

Jefe de Logistica

Jefe de Produccién

¢ Experiencia minima de 3 afios
en areas comerciales de
industrias alimentarias.

e Administrador o Ing. Industrial.

o Preferente maestria en

administracion de empresas.

Jefe de Calidad

¢ Experiencia minima de 3 afios
en optimizacion de procesos,
cadena de suministro.

¢ Ing. Industrial o afines.

e Preferente maestria en

Gestion de Cadena de

Suministro.

Jefe Administrativo

en organizacién de en ingenieria de en jefatura de control trato y manejo de
procesos logisticos y produccion en de calidad. personal.
almacenes. industrias e Egresado Ing. | e Egresado

e Egresado Ing. alimentarias. Industrial o afines. Administracién, a o
Industrial o afines. e Egresado Ing. | « Conocimiento de afines.

e Especializacion  en Industrial o afines Normas [SO 9001, | e Experiencia en
Gestion de Cadena | e Experiencia en 22000, 14000, manejo de ERP
de Suministro. manejo de ERP. HACCP, BPM.

Otros puestos

Vendedor

Asistente

Operarios

e Experiencia 1 afio en puestos
comerciales de industrias
alimentarias o industria retail.

e Egresado Administracion o
afines.

e Conocimientos basicos de

industria alimentaria.

e Experiencia de 6 meses en
puestos similares

dependiendo del area
funcional.

e Egresado/ bachiller de carrera

afin al area funcional.

e Experiencia de 1 afio en
plantas de produccion ylo
gestion en almacenes.

e Capacidad de trabajo en

equipo.

Elaboracion propia

La cantidad de personal requerido para el periodo 2015 - 2021 estara determinado por

el crecimiento de la demanda y las necesidades de produccién. Durante los primeros

dos afos no sera necesario contar con varios puestos definidos previamente debido al

nivel de produccion proyectado (Ver Tabla N° 76). Sin embargo, a partir del tercer afio,

al entrar a distribuir por el canal moderno, el total de empleados crecera en un 60%,

pues serd necesario contar con gerencias y jefaturas con capacidad intelectual para

conducir este crecimiento significativo en términos de mercado, produccion y

organizacion. Desde el punto de vista del proceso productivo, se requerira mayor
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personal en las estaciones de trabajo criticas, de forma que la planta siga trabajando en

un solo turno diario.

Tabla N° 76: Requerimento de personal

Puesto 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Gerente General 1 1 1 1 1 1 1
Gerencia Gerente de Operaciones 1 1 1 1 1
Gerente Comercial 1 1 1 1 1
Jefe de Logistica 1 1 1 1 1 1 1
Jefatura Jefe de Produ_ccién 1 1 1 1 1 1 1
Jefe de Calidad 1 1 1 1 1
Jefe Administracion 1 1 1 1 1 1 1
Vendedor Vendedor 1 1 1 1 1 1 1
Asistente Planeamiento 1 1 1 1 1
Asistente Logistica 1 1 1 1 1
Asistente Produccion 1 1 1 1 1
Asistente Asistente Calidad 1 1 1 1 1 1 1
Asistente Marketing 1 1 1 1 1 1 1
Asistente RRHH y tesoreria 1 1 1 1 1 1 1
Asistente Sistemas 1 1 1 1 1
Operarios A_Imaceneros _ 1 1 1 1 1 1 1
Operarios de produccién 6 6 7 8 8 8 8
TOTAL 15 15 23 24 24 24 24

Elaboracion propia

Los operarios de produccion forman parte de la mano de obra directa, mientras que los
almaceneros, asistentes de calidad, produccion y logistica; y jefes de calidad,

produccién y logistica forman parte de la mano de obra indirecta.

Sueldos del personal

De acuerdo al marco laboral actual, se manejaran contratos de tiempo indeterminado
(CTI) para las gerencias y jefaturas y contratos de naturaleza temporal (CNT) para los
demas roles. Los sueldos que se ofrecerian en el primer afio se muestran en la Tabla
N° 77, los cuales se incrementaran significativamente durante el tercer afio, debido al
crecimiento de la demanda y la mayor exigencia que se requerira de todos los puestos.
Ademas, siguiendo el crecimiento sostenido de la empresa en el largo plazo, los sueldos

se seguiran incrementando.

Tabla N° 77: Crecimiento sueldos del personal

Sueldo Sueldo Sueldo

inicial ARG 3 Crecimiento ARG 6 Crecimiento
Gerente - S/. 3,900 - S/. 4,200 8%
Jefe S/. 2,400 S/. 2,700 13% S/. 2,900 7%
Vendedor S/. 1,800 S/. 2,050 14% S/. 2,220 8%
Asistente S/. 1,300 S/. 1,500 15% S/. 1,600 7%
Operario S/. 850 S/. 1,000 18% S/. 1,100 10%

Elaboracion propia
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Debido a que la empresa serd reconocida como MYPE, se mantendrd un régimen
laboral especial (ver Tabla N° 78).

En  este  regimen  los  T4p53 N° 78: Régimen laboral especial MYPE
trabajadores pueden acceder a
Empresas en
.. ., Concepto
beneficios de atencion en general
Seguridad Social, ser an?Tu]gi;l?;cuon Aplica No aplica
protegidos en sus derechos
L . , . Aplica (~12% Aplica (~6% sueldo
CTS
basicos como la jornada bésica sueldo anual) anual)
de 8 horas con pagos por 1 remuneracion 1/2 remuneracién
sobretiempos, descanso Gratificaciones mensual en julioy |mensual en julioy
diciembre diciembre

semanal y derecho a 15 dias de _
Fuente: Ministerio de Trabajo 2014

vacaciones anuales. Elaboracion propia

Basado en este régimen especial, se toman los sueldos y se elaboran las planillas por
rango de cada trabajador, para estimar los sueldos anuales. Estas planillas se

encuentran en el Anexo 55.
Los sueldos anuales de los trabajadores, clasificados por MOD, MOI y administrativos,
se pueden ver en la Tabla N° 79. Los sueldos y gastos anuales por cada rol se pueden

ver en el Anexo 56.

Tabla N° 79: Sueldos anuales de trabajadores

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Sueldos MOD S/. 76,603 S/. 76,603 S/. 105,141 S/. 120,162 S/. 120,162 S/. 132,178 S/. 132,178
Sueldos MOI S/. 104,390.39 | S/. 104,390.39  S/. 204,275 S/. 204,275 S/. 204,275 S/. 219,295 S/. 219,295

Sueldos Administrativos S/. 180,242 S/. 180,242 S/. 356,730 S/. 356,730 S/. 356,730 S/. 377,307 S/. 377,307
TOTAL S/. 361,236 S/. 361,236 S/. 666,146 S/. 681,166 S/. 681,166 S/. 728,780 S/. 728,780

Elaboracion propia

Cabe mencionar la rotacion de personal como un potencial riesgo organizacional, el cual
se daria principalmente en los operarios y almaceneros, ya que este perfil es monétono.
Para mitigar este riesgo se buscara hacer estos puestos mas atractivos con aumentos
de sueldos, anteriormente indicados, facilidades de tiempo para estudios y organizacion

de actividades de integracion.
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4.2.4 Servicios de terceros
Los servicios de tercerizacion se presentan por tramites o consultorias especiales, que
no requieren un puesto de trabajo recurrente. Los trabajos designados a terceros son

los siguientes:

Asesoria Legal

Brinda el soporte necesario a la empresa para atender casos de rigurosidad legal y
temas relacionados con la aplicacion de normativas, leyes y reglamentos. Este contrato
asegura la representacién ante cualquier conflicto legal que pueda ocurrirle a la

empresa.

Asesoria Contable

Brinda soporte en la contabilidad de la empresa. Se encarga de generar los reportes
tales como el balance general, estado de ganancias y pérdidas. Por otro lado, es la
encarga de fijar monto para el pago de utilidades, obligaciones tributarias con la SUNAT,

entre otros.

Logisticay Transporte

Esta empresa se encargara de transportar principalmente las materias primas desde el
Mercado Mayorista en Santa Anita hasta la planta de produccién en Ate Vitarte y desde
ahi, transportar los productos finales hasta los supermercados, tiendas gourmet y otros
canales de comercializacion. Se encargara adicionalmente de gestionar los tramites

necesarios para estos transportes.

Seguridad
La empresa de seguridad sera la encargada de proteger tanto a los trabajadores como
a la propiedad, asi como la gestién preventiva de incendios, siniestros y accidentes en

general. El tiempo de vigilancia es de 24 horas.

Mantenimiento y Limpieza

Encargada de la limpieza de las areas tanto administrativas como de produccion,
incluyendo fumigaciones y limpiezas de la fachada anuales. Por otro lado,
semestralmente se encargara de dar el mantenimiento a las maquinas del area de

produccién para asegurar su normal funcionamiento.
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Se mantendran otros servicios tercerizados como el hosting de la pagina web y la
asesoria y capacitacion anual de la gestién del ERP, con la empresa SOINFO.

Con cada empresa se mantendrd un contrato anual de trabajo. En la siguiente tabla se

detalla el nombre de la empresa proveedora, asi como el costo anual de cada servicio

(con IGV).
Tabla N° 80: Gastos en servicios de terceros
Servicio Empresa thal Al
(segln contrato)

Asesoria Legal ALAE - Asesores Empresariales S/. 4,680
Asesoria Contable ALAE - Asesores Empresariales S/. 7,080
Logistica y Transporte Aries Cargo S/. 28,200
Seguridad Seguroc S/. 13,200
Mantenimiento y limpieza SILSA - Senicios integrales S/. 6,960
Hosting de pagina web SOINFO S/. 300
Asesoria ERP SOINFO S/. 2,600

TOTAL S/. 63,020

Elaboracion propia
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CAPITULO 5. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

En este capitulo se determinard la inversion total a realizar para poner en marcha la
empresa. Ademas, se establecera la estructura de capital mas adecuada para el
proyecto. Luego, se realizar4 una proyeccion del estado de resultados y los flujos de
caja para determinar la viabilidad econémica y financiera del negocio. Finalmente, se
llevara a cabo un analisis de sensibilidad con las variables criticas de éste. Todos los

montos estan expresados en nuevos soles.

5.1 INVERSION DEL PROYECTO

La inversion del proyecto se compone de tres grandes grupos:

- Inversién en Activos Fijos Tangibles, compuesto por maquinas, equipos requeridos
en el proceso y el acondicionamiento de la planta.

- Inversién en Activos Fijos Intangibles, referido al gasto en licencias, permisos y
capacitaciones de personal necesariospara poder iniciar las operaciones.

- Inversién en Capital de Trabajo, es el dinero necesario para llevar a cabo el ciclo
productivo.

5.1.1 Inversién en Activos Fijos Tangibles
Los activos fijos tangibles se han agrupado en cuatro grupos, a continuacion se muestra

el detalle de los costos de cada uno de estos:

¢ Acondicionamiento de planta
Se ha considerado como parte del activo fijo la inversibn necesaria para el
acondicionamiento de la planta, éste consiste en adecuarla a las necesidades del
proceso y a los requerimientos minimos establecidos en las normas revisadas en el

capitulo anterior. En la Tabla N° 81 se detallan las mejoras a realizar:
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Tabla N° 81: Inversion en acondicionamiento de la planta

Zona Descripcién Sub total IGV Total
Colocacién de canaletas y sumideros 2,585 465 3,050
Pisos |Bordeado de esquinas 1,864 336 2,200
Cobertura con resina epoxica 1,669 301 1,970
Paredes Construccion paredes faltantes 16,695 3,005 19,700
Lisado y pintado con pintura epdxica (blanco) 7,712 1,388 9,100
Techos Lisado y pintado 4,153 747 4,900
Planta Instalacion claraboyas 2,966 534 3,500
Instalacién puerta emergencia 1,144 206 1,350
Instalacion de trampas de grasa en lavaderos 686 124 810
Otros Instalacion ducha emergencia en Laboratorio 1,780 320 2,100
Instalacion de puertas de cierre automatico 3,093 557 3,650
Instalacion de sistema inyeccion - extraccion de aire 8,051 1,449 9,500
Instalacion alarmas, extintores, sefializacion 1,805 325 2,130
Colocacién de drywalls 1,737 313 2,050
Oficinas Pintado de paredes y pisos 3,220 580 3,800
Alfombrado de pisos 2,237 403 2,640
Acabados madera 1,271 229 1,500
Remodelacion de sanitarios 3,153 567 3,720
Reparacion iluminacion y conexiones eléctricas 1,992 358 2,350
Todo el local Renovacion alcantarillado 1,271 229 1,500
Fumigacién y limpieza 593 107 700
Otras reparaciones 2,542 458 3,000
TOTAL EDIFICIOS 72,220 13,000 85,220

Elaboracion propia

¢ MAaquinas
Este rubro se ha sub-dividido en dos partes: Inversién en maquinas principales (ver
Tabla N° 82), las cuales son las que intervienen directamente en el proceso
productivo y cuyo nimero fue determinado en el balance de linea realizado en el
Capitulo 3; y la inversiobn en maquinas secundarias (ver Tabla N° 83), las cuales
son de apoyo o forman parte del equipo utilizado para el control de calidad. Dentro
de estas ultimas se incluyen las congeladoras, que sirven para almacenar la pulpa

y cuya cantidad fue determinada en el acépite 3.2.4 Gestién de inventarios.

Tabla N° 82: Inversion en Maquinas Principales

Maquina Cantidad Costo Unitario Sub total IGV Total
Caldera 1 25,500 25,500 4,590 30,090
Lavadora 1 3,390 3,390 610 4,000
Pulpeadora (*) 1 8,644 8,644 1,556 10,200
Marmita 1 18,700 18,700 3,366 22,066
Envasadora 1 15,720 15,720 2,830 18,550
Etiquetadora 1 10,106 10,106 1,819 11,925

TOTAL MAQUINAS PRINCIPALES 82,060 14,771 96,831

(*) A partir del tercer afio se requiere una pulpeadora adicional

Elaboracion propia

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_l_\ésagﬁmn

DEL PERU

Tabla N° 83: Inversion en Maquinas Secundarias

\EGIE Cantidad Costo Unitario Sub total IGV Total
Balanza electrénica 100kg 1 450 450 81 531
Balanza electronica 20kg 1 255 255 46 301
Licuadora 1 3,256 3,256 586 3,843
Potenciémetro 1 550 550 99 649
Refractometro 1 215 215 39 254
Congeladora (*) 3 1,400 4,200 756 4,956
Tanque de Gas de GLP 1 900 900 162 1,062
TOTAL MAQUINAS SECUNDARIAS 9,826 1,769 11,595

(*) A partir del tercer afio se requieren 10 congeladoras adicionales

Elaboracion propia

e Mueblesy enseres
En este rubro se detallan cada uno de los equipos que requeriran las diversas areas
de la planta (ver Tabla N° 84).

Tabla N° 84: Inversion en muebles y enseres

Descripcion Cantidad Costo Unitario Sub total
Lavadero acero inoxidable 3 550 1,398 252 1,650
Mesa acero inoxidable 2 1,040 1,763 317 2,080
Planta Andamio de acero inoxidable 1 1,560 1,322 238 1,560
Coche de acero inoxidable 1 1,170 992 178 1,170
Olla acero inoxidable 3 90 229 41 270
Utensilios acero inoxidable 20 12 203 37 240
Almacenes Estanteria semipesada 3 950 2,415 435 2,850
Coche de transporte 3 750 1,907 343 2,250
Mueble 3 1,450 3,686 664 4,350
Lavatorio 1 430 364 66 430
Laboratorio |Refrigeradora 1 980 831 149 980
Probetas 10 17 144 26 170
Tubos de ensayo 10 15 127 23 150
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 15,381 2,769 18,150

Elaboracion propia

e Muebles y equipos de oficina
En este rubro se detallan todos los muebles y equipos necesarios para el
funcionamiento del area de oficinas de la empresa (ver Tabla N° 85).

Tabla N° 85: Inversion en muebles y equipos de oficina

Descripcion Cantidad Costo Unitario Sub total IGV
Laptops 8 1,050 7,119 1,281 8,400
Impresora escaner 1 750 636 114 750
Oficinas |Escritorios 7 440 2,610 470 3,080
Sillas 20 32 542 98 640
Mesa 1 540 458 82 540
TOTAL MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA 11,364 2,046 13,410

Elaboracion propia
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Finalmente en la Tabla N° 86 se puede ver el resumen de la inversion en Activos Fijos
Tangibles:

Tabla N° 86: Inversion Total en Activos Fijos Tangibles

Activos Fijos Tangibles Sub total
Edificaciones 72,220 13,000 85,220
Magquinaria 91,887 16,540 108,426
Equipos y enseres 15,381 2,769 18,150
Equipos de Oficina 11,364 2,046 13,410
TOTAL ACTIVOS FIJOS TANGIBLES 190,853 34,353 225,206

Elaboracion propia

5.1.2 Inversion en Activos Fijos Intangibles
En este rubro se han incluido todos los costos que se generan por la formaciéon de la
empresa. El primer bloque de costos corresponde a los gastos para la constitucién de

cualquier empresa (ver Tabla N° 87).

Tabla N° 87: Inversion en Tramites de Constitucion

Descripcion Sub total [€}Y] Total
Busqueda y reserva nombre - SUNARP 19 3 22
Elevacion Escritura Publica (Notario Publico) 432 78 510
Inscripcion Registros Publicos - SUNARP 35 6 41
Autorizacién Planillas de Pago 3 3
Apertura y legalizacion de Libros Contables 106 19 125
Licencia Municipal de Funcionamiento - Ate Vitarte 315 315
Otros gastos notariales 220 220
TOTAL TRAMITES DE CONSTITUCION 1,130 106 1,236

Elaboracion propia

Por otro lado se estimaron los costos que implicara obtener registros especiales para
una empresa de produccion de alimentos. En la Tabla N° 88 se detalla cada uno de los

registros necesarios:

Tabla N° 88: Inversion Total en Registros Especiales

Registros especiales Sub total [€}V Total
Inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos 64 12 76
Certificado de libre comercializacién de Alimentos 161 29 190
Certificacién de uso de registro sanitario 225 41 266
Habilitacion Sanitaria 445 80 525
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP 445 80 525
Registro de marca 521 --- 521

TOTAL REGISTROS ESPECIALES 1,861 241 2,103

Elaboracion propia
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También se presupuestd la inversion en capacitaciones y desarrollo de servicios (ver
Tabla N° 89).

Tabla N° 89: Inversion en capacitacion y desarrollo de servicios

Descripcion Sub total [€}Y] Total
Capacitacion de personal 5,200 936 6,136
Desarrollo e implementaciéon ERP 8,650 1,557 10,207
Disefio y hosting de pagina web 770 139 909
Licencia Microsoft Office 2013 1,160 209 1,369

COSTOS CAPACITACION Y
DESARROLLO DE SERVICIOS LSy &l Ly

Elaboracion propia

Finalmente, en la Tabla N° 90, se tiene el presupuesto total de Inversién en Activos Fijos

Intangibles:
Tabla N° 90: Inversion Total en Activos Fijos Intangibles
Activos Fijos Intangibles Sub total IGV Total
Capacitacion y desarrollo de senicios 15,780 2,840 18,620
Tramites de Constitucion 1,130 106 1,236
Registros Especiales 1,861 241 2,103
TOTAL ACTIVOS FIJOS INTANGIBLE 18,771 3,188 21,959

Elaboracion propia

5.1.3 Inversién en Capital de Trabajo

El capital de trabajo es el dinero requerido para cubrir los gastos incurridos en la
produccion de bienes o servicios, para el caso del proyecto tenemos los siguientes
gastos: materias primas, mano de obra, pago de servicios, pago a empleados, entre

otros.

Si bien el Capital de Trabajo se define como la diferencia entre el Activo Corriente y el
Pasivo Corriente, para su estimacién en un proyecto de inversién se pueden utilizar
diversos métodos. En este caso se utilizara el Método del Déficit Acumulado Maximo, el
cual consiste en estimar los ingresos y egresos mensuales del proyecto (sin IGV) y con
base en esto, determinar déficit mensuales que se irdn acumulando. Para determinar el

capital de trabajo requerido se tomara el mayor déficit acumulado.

El célculo de los ingresos se realizo utilizando los indices de estacionalidad de las ventas
mensuales, mientras que para los costos, los datos de pedidos mensuales del Programa
de Produccion Anual. Los gastos administrativos, de ventas y servicios se repartieron

uniformemente a lo largo del afio. Ademas, los ingresos se registran con un mes de
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retraso ya que el pago de las tiendas gourmet no es inmediato. A excepcion del rubro
de sueldos y alquiler, todos los demés rubros incluyen el IGV. En la Tabla N° 91 se
observa el calculo hecho para el 2015, primer afio del proyecto:

Tabla N° 91: Inversion en Capital de Trabajo Afio 1

ene-15 feb-15 mar-15 abr-15 may-15  jun-15 jul-15 ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15

Estacionalidad 0.72 0.72 0.84 0.96 1.08 1.2 1.2 1.2 0.96 0.96 1.08 1.08

Ingreso 65,319 65,319 76,205 87,092 97,978 108,865 108,865 108,865 87,092 87,092 97,978
Materiales 31,305 33,091 28,228 17,460 17,540 15,943 15,943 15,943 20,456 30,866 32,802 33,694
Sueldos 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103 30,103
Pago de senicios y alquiler 35,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229 14,229
Gastos de Ventas 30,600 30,600 30,600 30,600 30,600 30,600 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200 10,200
Déficit -127,237  -42,705  -37,842  -16,187 -5,381 7,103 38,389 38,389 33,876 1,693 -242 9,752

Déficit Acumulado -127,237 -169,943 -207,784 -223,971 -229,352 -222,250 -183,860 -145,471 -111,595 -109,902 -110,144 -

Elaboracion propia

Adicionalmente, se hizo el mismo calculo para el 2017, que es el afio en el que empieza
la venta en supermercados y por tanto se incrementan ingresos y gastos. Ademas, se
ha considerado que los supermercados no tienen la misma frecuencia de pago que las
tiendas gourmet, pues toman 60 dias en pagar por la mercaderia. En la Tabla N° 92 se

observa el detalle del calculo.

Tabla N° 92: Inversion en Capital de Trabajo Afio 3

ene-17 feb-17 mar-17 abr-17  may-17  jun-17 jul-17 ago-17  sep-17 nov-17 dic-17

Estacionalidad 0.72 0.72 0.84 0.96 1.08 1.2 1.2 1.2 0.96 0.96 1.08 1.08

Ingreso TD 105,192 75,075 75,075 87,587 100,100 112,612 125,124 125,124 125,124 100,100 100,100 112,612
Ingreso SM 128,186 128,186 149,550 170,914 192,278 213,643 213,643 213,643 170,914 170,914
Materia Prima 101,050 106,947 90,893 55,349 55,613 50,342 50,342 50,342 65,240 99,601 105991 108,935
Sueldos 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512 55,512
Pago de senicios y alquiler 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771 17,771
Gastos de Ventas 98,263 98,263 98,263 98,263 98,263 98,263 32,754 32,754 32,754 32,754 32,754 32,754
Déficit -167,404 -203,418  -59,179  -11,123 22,490 61,637 161,023 182,387 167,490 108,104 58,986 68,554

Déficit Acumulado -167,404 -370,823 -430,002 -441,125 -418,634 -356,997 -195973 -13,586 153,904 262,008 320,993

[Marginal | 211,773

Elaboracion propia

Finalmente, se concluye que en el primer afio se necesitara financiar S/: 229,352.
Mientras, que en el tercer afio se volverd a hacer otro financiamiento de S/. 211,773,

que es el marginal entre el capital acumulado del primer afio y del tercero.

5.1.4 Inversion Total
La inversion total a realizar se calcula sumando la inversion en activos fijos tangibles,

intangibles y el capital de trabajo, el resultado se puede ver en la Tabla N° 93:
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Tabla N° 93: Inversion Total

Inversion Sub total IGV Total
Actijo Fijo Tangible 190,853 34,353 225,206 47%
Activo Fijo Intangible 18,610 3,350 21,959 5%
Capital de Trabajo 229,352 0 229,352 48%
TOTAL 438,814 37,703 476,518 100%

Elaboracion propia

El 52% de la inversion corresponde a activos tangibles e intangibles, mientras que lo
restante es para capital de trabajo, esto se debe a que el costo de las maquinas es
relativamente bajo y la materia prima, la mano de obra y otros costos de produccion
representan mas de la mitad de los ingresos que genera el negocio.

5.2 FINANCIAMIENTO

En este acapite, se determinara la mejor opcion para el financiamiento del proyecto.
Ademas, se establecera el costo de oportunidad de los accionistas y, por altimo, se

determinara el costo ponderado de capital.

5.2.1 Estructura de Financiamiento
Para determinar las mejores opciones de financiamiento tanto para el capital de trabajo
como para el activo fijo, se ha realizado un comparativo entre las principales entidades

financieras del pais.

Para el financiamiento del Activo Fijo, se han analizado las condiciones que ofrecen los
principales bancos y financieras del pais: BCP, BBVA, Interbank, Scotiabank,
Crediscotia y la Caja Municipal de Arequipa. En la Tabla N° 94 se puede ver un resumen

de las mismas:

Tabla N° 94: Opciones de Financiamiento Activo Fijo

ACTIVO FIJO
Institucion Bancaria BBVA Interbank SIELET]S Crediscotia CMAC Arequipa
Monto Minimo S/.5,000 S/.4,000 S/.5,000 S/.2,000
Financiamiento max. S/.800,000 S/.1,000,000 S/.700,000 S/.700,000 S/.750,000 S/.725,000
Plazo maximo 5 afios 5 afios 5 afios 5 afios 5 afios 5 afios
TEA (S/.) 20% 28% 30% 30% 25% 22%

Elaboracion propia

Debido al monto que se quiere financiar, se ha optado por el Banco de Crédito, ya que
puede prestar hasta S/. 800,000 dependiendo de la evaluaciéon de la empresa y la tasa

gue se puede conseguir es una de las mas bajas del mercado.
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En cuanto a financiamiento de Capital de Trabajo, se observa que los bancos cuentan
con una nueva modalidad de préstamo, mediante Tarjetas de Crédito disefiadas para
empresas. Sin embargo, se ha optado por la opcion clasica que es financiamiento a
través de un préstamo. En la siguiente tabla se puede observar las condiciones que
ofrecen los distintos bancos para este préstamo:

Tabla N° 95: Opciones de Financiamiento Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Instituciéon Bancaria BBVA Interbank Scotiabank Crediscotia CMAC Arequipa
Monto Minimo S/.1,500 S/.1,000 S/.5,000 S/.2,000
Financiamiento max. S/.600,000 S/.400,000 S/.300,000 S/.400,000 S/.450,000 S/.300,000
Plazo méaximo 2 afios 1 afio 1 afio 1 afio 1 afio 1 afio
TEA (S/.) 30% 40% 42% 38% 35% 35%

Elaboracion propia

Al igual que en el financiamiento de Activo Fijo, el BCP es el banco que ofrece un mayor
monto de financiamiento y una de las tasas mas competitivas, sujetas a evaluaciéon

crediticia de la empresa.

Se ha decidido que el monto a financiar en cuanto al Activo Fijo sera del 70% del mismo,
el otro 30% estard a cargo de los accionistas de la empresa. Mientras que sélo se
financiara el 20% del Capital de Trabajo mediante el BCP, ya que este tipo de

financiamiento es mas costoso que un activo fijo.

Finalmente, se hizo una cotizacién con el BCP con base en los datos del negocio y se

obtuvieron los resultados que se muestran en la Tabla N° 96.

Tabla N° 96: Condiciones de Financiamiento

ota A a a A Plazo (ano
Total Activo Fijo 247,166 173,016 24.30% 5
Total Capital de Trabajo 229,352 45,870 32.20% 2
TOTAL 476,518 218,886

Elaboracion propia

En la Tabla N° 97 se muestra el cronograma de pagos anuales del préstamo de activo

fijo, para ver el detalle mensual consultar el Anexo N° 62.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




\‘\ﬁNEg&

§r PONTIFICIA
TESIS PUCP s %s ER%E;_TEE’AD
DEL PERU

Tabla N° 97: Cronograma de pagos anuales activo fijo

Calendario de Pagos - AF 0 016 O 013 018
Saldo Inicial 173,016 | 151,645 | 125,080 92,060 51,017
Interés 35,942 30,749 24,293 16,270 6,296
Amortizacion 21,371 26,564 33,020 41,043 51,017
Cuota 57,284 57,284 57,284 57,284 57,284
Saldo Final 151,645 | 125,080 92,060 51,017 -

Elaboracion propia

En la Tabla N° 98 se muestra el cronograma de pagos anuales de los préstamos de

capital de trabajo del primer y tercer afio, para ver el detalle mensual consultar el Anexo

N° 62.
Tabla N° 98: Cronograma de pagos anuales capital de trabajo
Calendario de Pagos - CT 0 016 0 018
Saldo Inicial 45,870 26,116 | 211,773 | 120,570
Interés 10,541 4,180 48,667 19,300
Amortizacion 19,755 26,116 91,203 | 120,570
Cuota 30,281 30,281 | 139,800 | 139,800
Saldo Final 26,116 - 120,570 -

Elaboracion propia

5.2.2 Costo de oportunidad de capital
Para determinar el Costo de Oportunidad de Capital (COK) se ha empleado el Modelo
de Precios Activos de Capital (MPAC). La férmula que establece este modelo es la
siguiente:

COK = Rpais + Beta * (Rm - Rf) + Rf
Donde:

e Rpais: es el riesgo pais, en el caso del Peru se utiliza el EMBI+ (AMBITO 2014)

e Beta: el beta corresponde la correlacion entre un conjunto de acciones de empresas
de una industria versus las acciones totales que se negocian en Bolsa. Para la
empresa se ha tomado el beta desapalancado de la industria de procesamiento de
alimentos de Estados Unidos (New York University 2014), el cual es 0.69. Este beta

se apalancé con el ratio deuda/capital segun la siguiente formula:
D
Beta apalancado = (1 + T * (1 — T)> * Beta desapalancado

e Rm: representa el riesgo de mercado de hacer una inversion en Perd (Damodaran
2014).

o Rf: es latasa libre de riesgo, en este caso se toma el Bono del Tesoro a 10 afios
(Yahoo Finance 2014).
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Se adiciona el riesgo pais ya que el beta usado corresponde a la industria de Estados

Unidos. Aplicando esta férmula se determina el costo de oportunidad de capital, el

detalle se puede ver en la siguiente tabla:

Tabla N° 99: Calculo de Costo de Oportunidad de Capital

Riesgo Pais Prima de Tasa Libre de Beta

(X))} Mercado (Rm)| Riesgo (Rf) Apalancado
1.64% 17.30% 2.66% 1.10 20.41%

Elaboracion propia

5.2.3 Costo ponderado de capital

Para el calculo del costo ponderado de capital se han tomado los montos a financiar y
sus respectivas tasas de interés, descontando el efecto del escudo tributario generado
por los intereses. Para lo que aporta el accionista se ha considerado el Costo de
Oportunidad de Capital calculado en el acépite anterior. En la Tabla N° 100 se muestra
WACC resultante.

Tabla N° 100: Costo Ponderado de Capital

Accionistas 257,631 54.07% 20.41%
Banco - AF 173,016 36.31% 24.30%
Banco - CT 45,870 9.63% 32.20%
WACC 476,518 100% 19.38%

Elaboracion propia

5.3 PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

Con base en lo determinado en los Capitulos del Estudio de Mercado y Estudio Técnico,
se estableceran los presupuestos de ingresos y gastos para el horizonte de vida del

proyecto.

5.3.1 Presupuesto de Ingresos
Para el calculo de los ingresos se han utilizado los resultados de la demanda del
proyecto obtenido en el Estudio de Mercado. Con estos datos se tiene la cantidad de

frascos de mermelada a vender por afio.

Para determinar el monto de los ingresos, se han establecido precios para cada tipo de
producto: mermelada con y sin stevia. Ademas se han diferenciado los precios que se
cobraran tanto en supermercados como en tiendas gourmet. En la Tabla N° 101 se

puede ver el detalle de los precios.
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Tabla N° 101: Precio de Mermeladas por canal
SINIGV | CONIGV

Tiendas Gourmet Sin Stevia

Frascos (350

g.)
Supermercados :
up Con Stevia

Tiendas Gourmet |21 Stevia
Con Stevia 15.25 18.00
Supermercados Sin Stevia 11.86 14.00
P Con Stevia 14.41 17.00

Elaboracion propia

Finalmente, se obtienen los ingresos por tipo de mermelada y canal de distribucién (ver
Tabla N° 102).

Tabla N° 102: Ingresos Totales Anuales

Ingresos S/.

Tiendas Gourmet Sin Stevi{:l 445,251 469,454 494,879 521,510 549,333 578,332 608,489
Frascos (350 380,964 417,611 454,777 492,313 530,074 567,910 605,675
g.) - - 835,510 880,472 927,446 976,404 | 1,027,318

Supermercados

= 782,024 846,571 911,503 976,565 [ 1,041,504

Pack (3 Tiendas Gourmet Sin SteVi-a 52,471 55,323 58,319 61,457 64,736 68,154 71,707
Frascos de Con Stevia 43,897 48,120 52,402 56,727 61,078 65,438 69,790
150 g.) Supermercados Sin Ste\n_a - - 101,086 106,526 112,209 118,133 124,293
Con Stevia o - 91,912 99,498 107,130 114,777 122,409

Total sin IGV 922,583 990,508 [ 2,870,908 | 3,065,076 | 3,263,510 | 3,465,712 | 3,671,184

IGV 166,065 178,291 516,763 551,714 587,432 623,828 660,813

Total con IGV 1,088,648 | 1,168,799 | 3,387,672 | 3,616,790 | 3,850,941 | 4,089,540 | 4,331,998

Elaboracion propia

5.3.2 Presupuesto de Costos
El presupuesto de costos se ha calculado en funcién a la cantidad de frascos y packs
de mermelada a producir y la cantidad necesaria de personas para llevar a cabo las

operaciones. A continuacion se presenta el detalle de cada uno de los presupuestos:

a) Presupuesto de Materia Prima

En funcién a la cantidad requerida de cada insumo para fabricar un frasco o un pack de
mermelada se ha determinado el costo anual de los materiales requeridos (véase Anexo
57. Detalle de Presupuesto de Materia Prima). En la Tabla N° 103 se presenta el

resumen de los costos de materia prima por afio.

Tabla N° 103: Costo de Materia Prima

0 016 0 018 019 020 0
Fruta 122,521 131,913 404,430 432,591 461,299 490,476 520,043
Insumos directos 44,520 47,915 146,883 157,067 167,452 178,011 188,715
Empaque 68,022 72,889 222,582 237,297 252,366 267,753 283,423
Total Sin IGV 235,064 252,716 773,894 826,955 881,117 936,240 992,182
IGV 42,311 45,489 139,301 148,852 158,601 168,523 178,593
Total Con IGV 277,375 298,205 913,195 975,807 1,039,719] 1,104,763 1,170,774

Elaboracion propia
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b) Presupuesto de Mano de Obra Directa
El presupuesto de mano de obra directa estd compuesto solo por los sueldos de los
operarios que intervienen en el proceso productivo. Es importante destacar que a partir
del tercer afio se requerira un mayor nimero de éstos, ya se debera abastecer a
supermercados, lo que genera un incremento en el presupuesto de costos para los

altimos cinco afios (ver Tabla N° 104).

Tabla N° 104: Costo de Mano de Obra Directa

2016 2017 2018 2019 2020

MOD 76,603 76,603 105,141 120,162 120,162 132,178 132,178

Elaboracion propia

¢) Presupuesto de Costos Indirectos de Produccién
Los costos indirectos de produccién estan compuestos de:
¢ Materiales indirectos que incluyen Insumos indirectos y otros materiales (Véase
Anexo 58: Presupuesto de Insumos indirectos y otros materiales).
¢ Mano de obra indirecta que son los sueldos de los almaceneros y supervisores
de planta (Véase Anexo 56: Sueldos y gastos anuales de trabajadores).
e Depreciacion de los equipos de la planta (Véase Anexo 61: Calculo de
Depreciacién y Amortizacion).
e Servicios, compuesto por agua, luz y gas (Véase Anexo 59: Detalle de

Presupuesto de Servicios - Planta).

En la Tabla N° 105 se observan los totales de los rubros antes mencionados. Cabe

resaltar que la mano de obra indirecta y la depreciacion no estan afectas del IGV.

Tabla N° 105: Costos Indirectos de Produccién

Materiales Indirectos 13,470 13,470 23,264 23,264 23,264 23,264 23,264
Mano de Obra Indirecta 104,390 104,390 204,275 204,275 204,275 219,295 219,295
Depreciacion 42,634 42,634 46,915 7,892 7,892 3,611 3,611
Senicios 11,043 11,386 37,040 37,326 37,619 37,919 38,224
Total CIP sin IGV 171,538 171,880 311,493 272,757 273,050 284,088 284,394
IGV 4,412 4,474 10,855 10,906 10,959 11,013 11,068
Total CIP con IGV 175,950 176,355 322,348 283,663 284,009 295,101 295,461

Elaboracion propia

Finalmente, se tiene el presupuesto de costo de ventas consolidado en la Tabla N° 106.
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Tabla N° 106: Costo de ventas

Materia Prima 235,064 252,716 773,894 826,955 881,117 936,240 992,182
Mano de Obra Directa 76,603 76,603 105,141 120,162 120,162 132,178 132,178
Costos Indirectos de Produccion 171,538 171,880 311,493 272,757 273,050 284,088 284,394
Total Costo de Venta 483,204 501,200 [ 1,190,529 [ 1,219,874 | 1,274,329 | 1,352,506 | 1,408,753

Elaboracion propia

5.3.3 Presupuesto de Gastos

a) Presupuesto de Gastos Administrativos
Dentro de este presupuesto se encuentran los siguientes rubros:
e Gastos de personal, incluyen los sueldos del personal administrativo, al igual que
en el caso de la mano de obra, a partir del tercer afio hay un incremento (Véase
Anexo 56: Sueldos y gastos anuales de trabajadores).
e Alquiler del terreno.
o Depreciacién de equipos de oficina (Véase el Anexo 61: Célculo de Depreciacion
y Amortizacion).
¢ Amortizacion de intangibles (Véase el Anexo 61: Calculo de Depreciaciéon y
Amortizacion).
e Servicios, compuesto por gastos en agua y luz (Véase Anexo 60: Detalle de
Presupuesto de Servicios y Tercerizacion - Oficinas).
e Tercerizacion, compuesto por asesoria legal y contable, servicios de transporte,
seguridad, mantenimiento, limpieza, hosting, dominio y asesoria ERP (Véase
Anexo 60: Detalle de Presupuesto de Servicios y Tercerizacion- Oficinas).

De las partidas antes mencionadas, solo el alquiler, depreciacion y amortizacion no
estan afectos del IGV. El presupuesto anual se puede ver en la Tabla N° 107.
Tabla N° 107: Gastos Administrativos

Gastos de Personal 180,242 180,242 356,730 356,730 356,730 377,307 377,307
Alquiler terreno 105,000 84,000 88,200 88,200 88,200 92,610 92,610
Depreciacion equipos 3,788 3,788 3,788 - - - -

Amortizaciéon 18,771 - - - - - -

Senvicios 9,069 10,293 15,526 15,526 15,526 15,526 15,526
Tercerizacion 53,407 53,407 53,407 53,407 53,407 53,407 53,407
Total G. Administrativos sin IGV 370,278 331,730 517,650 513,862 513,862 538,850 538,850
IGV 11,246 11,466 12,408 12,408 12,408 12,408 12,408
Total G. Administrativos con IGV 381,523 343,196 530,058 526,270 526,270 551,258 551,258

Elaboracion propia

b) Presupuesto de Gastos de Ventas
Como parte de la estrategia de Marketing, se ha determinado que se tendra presencia

en la web, lo cual implica un gasto por anuncios, y forma parte del Gasto en Publicidad.
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Ademas se incurrird en gastos de promocion tanto en supermercados como en tiendas
gourmet, asi como gastos por campafas de lanzamiento y presencia en ferias
gastrondémicas. Finalmente se incluyen las comisiones pagadas a Tiendas Gourmet y
Supermercados por el uso de estos canales. El detalle de los gastos se resume en la
Tabla N° 108.

Tabla N° 108: Gastos de ventas

Publicidad 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Anuncios en Revistas de Supermercados - 10,169 11,017 11,864 12,712 12,712
Numero de clicks 5, 000 5, 500 15, OOO 16, 500 17, 820 18, 889 19, 645
Total Internet 2,966 3,263 8,898 9,788 10,571 11,205 11,654
Total Publicidad 2,966 3,263 19,068 20,805 22,436 23,917 24,366
Promocién 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Promociones en Tiendas Gourmet 72,034 63,559 42,373 42,373 42,373 42,373 42,373
Promociones en Supermercados - - 49,153 49,153 49,153 49,153 49,153
Campafia de Lanzamiento 27,489 - 37,262 - - - -
Gastos en Ferias 12,712 13,983 13,983 17,797 17,797 17,797 19,068
Total Promocién 112,235 77,542 | 142,770 | 109,322 | 109,322 ( 109,322 | 110,593
Gastos de comisiones 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Comisién por venta en Tienda Gourmet 92,258 99,051 | 106,038 ( 113,201 | 120,522 ( 127,983 | 135,566
Comisién por venta en Supermercado - - 307,790 [ 328,621 349,909 | 371,599 | 393,639
Comision por desarrollo comercial en Super. - - 90,527 96,653 | 102,914 | 109,294 [ 115,776
Total Promocién 92,258 99,051 | 504,355 | 538,476 | 573,346 608,877 | 644,981
Total Gastos de ventas (sin IGV) 207,460 | 179,856 | 666,193 | 668,603 [ 705,103 | 742,116 | 779,940
IGV 37,343 32,374 | 119,915( 120,349 | 126,919 133,581 | 140,389
Total Gastos de ventas (con IGV) 244,802 | 212,230 | 786,108 | 788,951 | 832,022 | 875,697 [ 920,329

Elaboracion propia

¢) Presupuesto de Gastos Financieros
Se determinan con base en los financiamientos del primer y tercer afio, y los
cronogramas de pago (Véase Anexo 62: Cronograma de pago de préstamos). Incluyen

los intereses e ITF (ver Tabla N° 109).

Tabla N° 109: Gastos Financieros

Gastos Financieros 46,493 34,933 72,974 35,575 6,296 - -

Elaboracion propia

5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO OPERATIVO

El punto de equilibrio operativo es la cantidad de frascos y packs que generan ingresos
iguales a la suma de costos fijos y variables. El analisis se centrara en el primer afio de
vida del proyecto, para el cual se tienen los costos fijos (sin IGV) que se muestran en la

Tabla N° 110 y que contienen los costos de depreciacion y servicios de planta.
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Tabla N° 110: Costos Fijos — Primer Afo

Costos Fijos (sin IGV)

Costos Fijos de Produccién 53,677
Gastos Administrativos 370,278
Gasto de ventas 207,460
Total 631,414

Elaboracion propia

Por otro lado, se ha hecho el calculo de un margen unitario para cada tipo de producto
(con y sin stevia) y cada combinacion de sabores. En el caso del precio de venta y los
costos de materia prima unitarios ya fueron calculados para los Presupuestos de
Ingresos y Egresos. En cambio, el gasto de mano de obra y el de fabricacion unitario se
tienen como un total, para hallar un unitario se hace la division entre el total de toneladas
de mermelada a producir y se reparte en funcién a las cantidades que contiene cada

presentacion. En la siguiente tabla se observan los margenes unitarios:

Tabla N° 111: Margen Unitario

MERMELADA SIN STEVIA MERMELADA CON STEVIA
Fresa + Mango + Mango + Fresa + Mango + Mango +

Sin IGV Naranja Maracuya Camu Camu Naranja Maracuya Camu Camu
Precio de Venta b ! 9.32 12.71
Costo Materia Prima 2.02 2.08 2.56 3.57 2.84 2.93 3.73 4.78
Costo MOD 0.85 0.85 0.85 1.09 0.85 0.85 0.85 1.09
Gastos de Fabricacion 1.23 1.23 1.23 1.58 1.23 1.23 1.23 1.58
Margen 5.22 5.16 4.68 6.47 6.52 6.43 5.64 7.80

Elaboracion propia

Finalmente para determinar el punto de equilibrio se debe utilizar la mezcla de ventas,
el cual fue definido en el Capitulo 2. Con estos datos se pueden formar siete ecuaciones
del tipo: X1 = %*(X1 + X2 + X3 + X4 + X5 + X6 + X7 + X8). Por otro lado se tiene la
ecuacién del punto de equilibrio: Costos Fijos = Margen * Cantidad de frascos (para
mayor detalle véase Anexo 63: Calculo del punto de equilibrio). Con esto se completan
ocho ecuaciones y se puede proceder a resolver el sistema lineal. Los resultados del

punto de equilibrio para cada tipo de producto se observan en la siguiente tabla:

Tabla N° 112: Resultados Punto de Equilibrio

MERMELADA SIN STEVIA MERMELADA CON STEVIA
Fresa + Mango + Mango + Pack Fresa + Mango + Mango +
Naranja Maracuya Camu Camu Naranja Maracuya Camu Camu
Mix Ventas 19% 14% 5% 13% 9%
Variable X1 X2 X3 X4 X5 X6 X7 X8

Punto de Equilibrio 24,135 21,118 15,084 5,214 16,826 14,723 10,516 3,635

Elaboracion propia
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Para alcanzar el punto de equilibrio, y segun la mezcla de ventas, se deben vender
102,401 frascos y 8,849 packs, lo cual implica que recién se estaria alcanzando este

punto durante el segundo afio de operaciones.

5.5 ESTADOS FINANCIEROS

Con base en los presupuestos de ingresos y gastos se construird el Estado de
Resultados para determinar el Impuesto a la Renta a pagar. Ademas se calcula el IGV
a pagar, segun las ventas y compras a realizarse a lo largo de la vida del proyecto.

Finalmente, se construyen los Flujos de Caja Econdmico y Financiero.
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5.5.1 Estado de Ganancias y Pérdidas
Se ha realizado una proyeccion del Estado de Ganancias y Pérdidas para los 7 afios de vida del proyecto. Al final del mismo se ha considerado
la venta de los activos a un 50% de su valor de compra. Ademas, se ha considerado que desde el tercer afo, por tener mas de 20 trabajadores,

se les debe repartir el 10% de las utilidades antes de impuesto. En la Tabla N° 113 se detalla el Estado de Ganancias y Pérdidas:

Tabla N° 113: Estado de Ganancias y Pérdidas Proyectado (en S/.)

0 016 0 018 019 020 0 0

Ventas 922,583 990,508 2,870,908 3,065,076 3,263,510 3,465,712 3,671,184 -
Costo de Ventas -483,204 -501,200 | -1,190,529 | -1,219,874 | -1,274,329 | -1,352,506 | -1,408,753 -

Materia Prima -235,064 -252,716 -773,894 -826,955 -881,117 -936,240 -992,182

Mano de Obra Directa -76,603 -76,603 -105,141 -120,162 -120,162 -132,178 -132,178

Costos Indirectos de Produccion -171,538 -171,880 -311,493 -272,757 -273,050 -284,088 -284,394
Utilidad Bruta 439,378 489,308 1,680,379 1,845,203 1,989,181 2,113,206 2,262,431 -
Gastos Administrativos -370,278 -331,730 -517,650 -513,862 -513,862 -538,850 -538,850
Gastos de Ventas -207,460 -179,856 -666,193 -668,603 -705,103 -742,116 -779,940
Utilidad Operativa -138,359 -22,278 496,536 662,737 770,215 832,240 943,641 -
Otros Ingresos 106,748
Otros Egresos -46,943
Gastos Financieros -46,483 -34,929 -72,960 -35,569 -6,296 - -
Utilidad antes de Participaciones -184,842 -57,207 423,575 627,168 763,919 832,240 943,641 59,805
Participacion de Trabajadores - - -42,358 -62,717 -76,392 -83,224 -94,364 -
Utilidad antes de IR -184,842 -57,207 381,218 564,451 687,527 749,016 849,277 59,805
Impuesto a la Renta (30%) - - -41,751 -169,335 -206,258 -224,705 -254,783 -17,942

Utilidad Neta

-184,842

Elaboracion propia
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Para el célculo del IGV Total a pagar se ha tomado en cuenta el IGV a favor o crédito fiscal que se genera tanto por la compra de activo fijo como

por la compra de materia prima. Por otro lado, se genera obligacion de pago de IGV al realizar la venta de mermelada. En la Tabla N° 114 se

observa el detalle del calculo:

Tabla N° 114: Calculo de Impuesto General a las Ventas (en S/.)

IGV por ventas

Crédito Fiscal

IGV por venta de activo fijo

Total IGV por venta

IGV por Activo Fijo Tangible

IGV por Activo Fijo Intangible

IGV por compra de materia prima
IGV por materiales indirectos

IGV por pago de senicios - planta
IGV por pago de senicios - oficinas
IGV por pago de tercerizacion
IGV por gastos de ventas

Total IGV por compra

Saldos del crédito fiscal

34,353
3,188

-37,542
37,542

166,065

166,065

42,311
2,425
1,988
1,632
9,613

37,343

70,753

178,291

178,291
4,076

45,489
2,425
2,049
1,853
9,613

32,374

80,412

516,763

139,301
4,187
6,667
2,795
9,613

119,915

234,285

551,714

148,852
4,187
6,719
2,795
9,613

120,349

259,199

587,432

158,601
4,187
6,771
2,795
9,613

126,919

278,545

623,828

168,523
4,187
6,825
2,795
9,613

133,581

298,303

660,813

660,813

178,593
4,187
6,880
2,795
9,613

140,389

342,458

318,356

19,215

19,215

IGV por pagar

Elaboracion propia

El IGV por pagar que se obtiene en este acépite se utiliza como insumo en el flujo de caja econémico y financiero.
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5.5.3 Flujo de Caja Econémico y Financiero

En la Tabla N° 115 se presentan los flujos de Cajas tanto Econémico como Financiero:

Tabla N° 115: Flujo de Caja Econémico y Financiero

Flujo de Caja

Ingresos

Valor de Venta Activo Fijo
Recuperacién Capital de Trabajo
Total Ingresos

Activo fijo tangible

Activo fijo intangible

Capital de trabajo

Materia prima

Materiales indirectos

Mano de obra directa

Mano de obra indirecta
Senicios - Planta

Gastos de personal administrativo
Senicios - Oficinas
Tercerizacion

Alquiler

Gastos de Ventas

IGV

Participacion de Trabajadores
Impuesto a la Renta
Total Egresos

-225,206
-21,959
-229,352

-476,518

1,088,648

1,088,648

-277,375
-15,895
-76,603

-104,390
-13,031

-180,242
-10,702
-63,020

-105,000

-244,802
-33,211

-1,124,272

1,168,799

1,168,799
-26,720

-211,773
-298,205
-15,895
-76,603
-104,390
-13,436
-180,242
-12,145
-63,020
-84,000
-212,230
-80,412

3,387,672

3,387,672

-913,195
-27,451
-105,141
-204,275
-43,707
-356,730
-18,320
-63,020
-88,200
-786,108
-234,285
-42,358
-63,639
-2,946,429

3,616,790

3,616,790

-975,807
-27,451
-120,162
-204,275
-44,045
-356,730
-18,320
-63,020
-88,200
-788,951
-259,199
-62,717
-180,006
-3,188,883

3,850,941

3,850,941

-1,039,719
-27,451
-120,162
-204,275
-44,390
-356,730
-18,320
-63,020
-88,200
-832,022
-278,545
-76,392
-208,147
-3,357,373

4,089,540

4,089,540

-1,104,763
-27,451
-132,178
-219,295
-44,744
-377,307
-18,320
-63,020
-92,610
-875,697
-298,303
-83,224

-224,705
-3,561,618

4,331,998

4,331,998

-1,170,774
-27,451
-132,178
-219,295
-45,104
-377,307
-18,320
-63,020
-92,610
-920,329
-318,356
-94,364
-254,783
-3,733,893

125,963
441,125

Flujo de Caja Econémico

-35,624

Préstamo
Amortizacion
Interés
Escudo Fiscal
Financiamiento Neto

218,886

218,886

124,163

-124,222
-72,960
21,888
-175,295

-161,613

-35,569
10,671
-186,512

-51,017
-6,296
1,889

Flujo de Caja Financiero
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5.6 EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA

Para determinar la factibilidad econdmica y financiera se utilizardn tres métodos de
evaluacioén. El primero sera el método del VAN, luego se utilizara el método de la TIR y

finalmente se determinara el ratio Beneficio/Costo.

5.6.1 Valor Actual Neto (VAN)
Se tienen dos resultados del VAN, ya que uno se calcula sobre el Flujo de Caja
Econdmico y otro sobre el Financiero, primero, se utilizan tasas de descuento diferentes:
Costo Ponderado de Capital (WACC) y Costo de Oportunidad (COK), respectivamente.
Los resultados son los siguientes:

e VAN Econdmico: S/. 503,676

e VAN Financiero: S/. 477,179

Ademas, se ha hecho la evaluacion de flujo de caja econdmico utilizando el Costo de
Oportunidad (COK) para verificar el efecto del apalancamiento:
¢ VAN Econdmico (descontado con COK): S/. 456,469

Se observa que el VANF es mayor al VANE (ambos descontados con el COK) por el
efecto del apalancamiento financiero, ya que la tasa de deuda, después del impuesto a
la renta, es menor al COK. Finalmente, se concluye que el proyecto es viable

econOmicamente, ya que el VAN en ambos casos es mayor a cero.

5.6.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Al igual que en el caso del VAN, para la TIR tenemos dos resultados:
e TIR Econdmico: 35.4%
e TIR Financiero: 41.1%

De los resultados se puede ver que ambas TIR son superiores al Costo de Oportunidad

del accionista (20.41%) por lo que el proyecto es econdémica y financieramente viable.

5.6.3 Relaciéon Beneficio/Costo (B/C)

El ratio Beneficio - Costo se determina trayendo a valor presente todos los ingresos del
proyecto, y dividiéndolos entre el valor presente de los gastos, para este caso, el
resultado es 1.05, por lo que se concluye que se generan mas ingresos que costos. Esta
medida ademas nos indica que la empresa utiliza de manera eficiente sus recursos, ya

que es capaz de agregar valor al producto.
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5.6.4 Periodo de Recuperacion (PR)
Para determinar el periodo de recuperacion de la inversién se trabaja sobre el Flujo de
Caja Financiero. La metodologia es la siguiente: se tiene la inversioén inicial del proyecto,
asi como el flujo neto generado cada afo, cada uno de estos flujos se va descontando
a valor presente usando el COK, estos flujos se van acumulando hasta que se supera

el monto de la inversion inicial, en la Tabla N° 116 se muestra el detalle del calculo:

Tabla N° 116: Céalculo del Periodo de Recuperacion

Flujo de Caja Financiero -257,631 -123,234 -86,109 265,948 241,395 438,144
Valor Presente -102,348 -59,395 152,352 114,850 173,129
Acumulando -102,348 -161,743 -9,391 105,459 278,588

Elaboracion propia

Para el proyecto se estima un tiempo de recuperacién de 4 afios y 11 meses, lo cual

nos indica que dos afios después del ingreso al canal moderno se recupera la inversion.

5.7 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

La rentabilidad del proyecto depende de diversas variables, para realizar el analisis de
sensibilidad se seleccionaran las mas relevantes y se determinara cual es la maxima
variacion de cada una para que el proyecto siga siendo rentable. Se utilizara el VAN

financiero para determinar la factibilidad en cada escenario posible.

5.7.1 Ingresos

Para el andlisis de sensibilidad de los ingresos se tomara como variables los precios de
los productos en los dos canales de ventas y se realizara el andlisis en cada uno por
separado. En el siguiente grafico se muestra el VANF resultante para variaciones que
van desde -50% hasta +50% del precio de venta en tiendas gourmet:

Flag_Var
Promedio de VANF

2,000,000
1,500,000
1,000,000

500,000

0

© & 0 SO I I N NSNS BN N NI
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-1,000,000
-1,500,000

Gréafico N° 58: Sensibilidad Precios en Tiendas Gourmet
Elaboracion propia
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Como se puede apreciar el VANF es positivo hasta una reduccion de 20% del precio de
venta en el canal. A continuacidbn se muestra el mismo grafico para el caso de los

supermercados:

Flag_Var
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Gréfico N° 59: Sensibilidad Precios en Supermercados
Elaboracion propia

En el caso del precio en los supermercados el precio podria disminuir hasta un 25% y
el proyecto seguiria siendo rentable, esto se debe a que el volumen de venta en este
canal es grande y a pesar de la disminucion del precio, el ingreso total generado todavia
es suficiente para cubrir la inversién y gastos anuales. Finalmente se hizo el analisis

para la variacion de los precios de ambos canales en simultaneo:

Flag_Var
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Gréfico N° 60: Sensibilidad Precios en Tiendas Gourmet y Supermercados
Elaboracion propia

En caso ambos precios tuvieran que disminuir por temas de relacionados a la fuerte
competencia existente en el mercado de las mermeladas, s6lo se podrian tolerar

reducciones de hasta el 12% para que el proyecto aun fuese rentable.
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5.7.2 Egresos

Para el andlisis de sensibilidad de los egresos se han seleccionado 2 variables criticas:
costo de materias primas y gasto de personal (incluye la mano de obra y personal
administrativo). Ambas representan casi el 70% de los costos de la empresa. Al igual
gque en el andlisis de ingresos, se han estresado las variable desde una reduccién de
50% hasta un incremento de la misma magnitud. En el siguiente grafico podemos ver

los resultados para la variable costo de materia prima:

Flag_Var
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Grafico N° 61: Sensibilidad Costos de Materia Prima
Elaboracion propia

El costo de las materias primas podria subir hasta un 23% antes de que el VANF del
proyecto pasase a ser negativo, lo cual nos indica que la sensibilidad ante esta variable
no es muy elevada. A continuacion se muestra el grafico de la sensibilidad ante

variaciones en el gasto de personal:

Flag_Vvar
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Gréafico N° 62: Sensibilidad Gasto de Personal
Elaboracion propia
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Para la variable de gasto de personal se tiene una sensibilidad menor a la del costo de
materias primas, a partir de un incremento del 35% se observa un VANF negativo.

Finalmente se hizo el analisis para la variacion en ambas variables:

Flag_Var
Promedio de VANF
2,500,000
2,000,000
1,500,000
1,000,000

500,000

0

-500,000 07 @ P PP PP VP AP
-1,000,000
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Gréfico N° 63: Sensibilidad Costos de Materia Prima y Gastos de Personal
Elaboracion propia

En el caso que ambos gastos sufrieran variaciones, sélo se podria tolerar un incremento

de 14% antes que el VAN fuese negativo.

5.7.3 Ingresos y Gastos
Para completar el andlisis de sensibilidad, se evaluara la rentabilidad del proyecto bajo
un escenario pesimista, en el cual existe una disminucién de precios y un incremento en

los costos de materia prima y gastos de personal.
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Grafico N° 64: Sensibilidad de Ingresos y Costos
Elaboracion propia

Como se observa en el grafico, el punto muerto del proyecto estaria a partir de un
incremento de 6% en costos y una disminucion en los ingresos de la misma magnitud.

Por lo que la empresa podria ser vulnerable ante un escenario como éste.
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6. CONCLUSIONES

1. Se evidencia la existencia de una oportunidad de negocio favorable debido al
crecimiento importante del consumo de productos gourmet y saludables
caracterizados por la calidad, nuevos saboresy la preferencia por que contengan
insumos naturales. Esto sumado al incremento de 42% en la produccién nacional
de mermeladas en los ultimos, 5 afios alcanzando las 7,100 TM en el 2013. Un
85% de esta produccion se destina a la ciudad de Lima, donde ha logrado
posicionarse como un producto de alta penetracion pues es consumido por el
63% de los hogares (80% en los NSE Ay B).

2. Basado en la encuesta realizada a una muestra de personas de los NSE Ay B,
se determind que, ademas de la demanda insatisfecha en Lima, existen
personas que no consumen mermelada debido a la propuesta de las principales
marcas, que ofrecen un alto contenido de colorantes y saborizantes, en lugar de
pulpa de fruta. Ademas, un 11% no la consume porque no le agradan los sabores
existentes y un 44% porque contiene muchas calorias. Con la propuesta de valor
de la empresa, caracterizada por presentar sabores de combinaciones de frutas
y afiadiendo una linea baja en calorias; de este mercado potencial, un 73%
comenzaria a consumir este nuevo producto y un 47% estaria dispuesto a pagar
hasta el doble del precio actual. Por tanto, se incluye a estos potenciales clientes
dentro de la demanda del proyecto.

3. La estrategia operativa consiste en adquirir frutas de calidad, a través de los
grandes mercados mayoristas de Lima, y en forma natural de manera que se
pueda realizar el proceso productivo en su totalidad. La fabricacion se hara en
una planta con maquinaria y personal propio con capacidad para producir en
promedio 280,000 frascos anuales utilizando un 75% de la capacidad instalada
disponible. La distribucion se realizara a través del canal moderno con marca
propia: los primeros dos afios a través de tiendas gourmet y minimarkets para
comenzar a posicionar la marca y el tercer afo ingresar a los supermercados,

con lo cual la demanda aumentara en un 200%.

4. Basado en las dos pruebas realizadas en el Laboratorio de Procesos Industriales
de la PUCP para la elaboracion de una mermelada tradicional (un solo sabor y
con azlcar) y otra compuesta por una combinacion de sabores y con stevia como

edulcorante, se establecieron las diferencias en los insumos, operaciones
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unitarias y rendimientos del proceso. En cuanto a los insumos, para la
preparacion de la mermelada con stevia, se requieren insumos como la goma
xantana, la pectina de bajo metéxilo y el cloruro de calcio, que aportan
consistencia, viscosidad e incremento de solidos solubles. Ademas, se
establecieron procesos diferenciados, ya que la mermelada con stevia requiere
un concentrado mas que la mermelada tradicional, pero menos tiempo para

llegar a su punto éptimo, por lo cual su rendimiento en promedio, es 10% mayor.

5. El factor estacional de la produccion de frutas es determinante para las
operaciones de la empresa, ya que difiere con la estacionalidad de la demanda.
Por tanto, como parte del programa de produccion anual, se definié producir la
pulpa de la fruta y congelarla durante los meses de abundancia. Para esto se
requerira de una linea de despulpado exclusiva para esta operacion y un

almacén temporal para el congelamiento.

6. Lainversion en activos fijos (52%) es similar al capital de trabajo (48%) necesario
para iniciar las operaciones, ambos suman S/.476,518 (con IGV). Esto se debe
a que no se requiere de maquinaria compleja para llevar a cabo el proceso, pero
el costo de la materia prima y mano de obra es elevado y se evidencia en el
margen EBITDA que en el Ultimo afio llega a ser de 25%. Por otro lado, debido
al ingreso a supermercados, a partir del tercer afio se requerira duplicar el capital
de trabajo inicial, para poder cubrir el déficit de liquidez generado por los
mayores costos de produccion y por el incremento en el ciclo de venta. Esto
ultimo producto de la frecuencia de pagos de los supermercados (90 dias), que

es 60 dias mayor al de las tiendas gourmet.

7. Se demuestra la factibilidad econémica y financiera del proyecto mediante el
andlisis de la TIR y el VAN. Se obtuvo una TIRE de 35.4% y TIRF de 41.1%, en
ambos casos superiores al WACC y COK, respectivamente; y una VANE de
S/.503,676 y VANF de S/.477,179, ambas mayores a cero. El ratio beneficio
costo fue mayor a 1 y el periodo de recuperacion se estimé en 4 afios y 11
meses, casi dos afios después del ingreso a supermercados. Ademas se realizé
el analisis de sensibilidad para determinar el punto muerto del proyecto, en
donde dejaria de ser rentable. Este escenario se daria con una reduccion de mas
del 12% en los ingresos o un incremento del 14% en los costos. Por tanto, se
concluye que el proyecto es mas sensible a las variaciones de los ingresos que

en los costos.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP T ER%EL':EE’AD

DEL PERU

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Libros

ALBA CUELLAR, Nidia. Ciencia, Tecnologia e Industria de alimentos. Bogota, Grupo
Latino Editores, 2008.

APOYO CONSULTORIA. Panorama econoémico. Lima, Apoyo Consultoria, 2012.
ARAMAYO, Armando. Planeamiento estratégico empresarial: una metodologia viable
para su formulacion, despliegue y gestion. Lima, Universidad San Martin de Porres,
2007.

BECERRA, Ana Maria y GARCIA, Emilio. Planeamiento estratégico para micro y
pequefias empresas. Lima, Universidad del Pacifico, 2008.

BELTRAN, Arlette y CUEVA, Hanny. Evaluacién Privada de Proyectos. Lima, Pearson,
2013.

DURAN RAMIREZ, Felipe. La biblia de las recetas industriales para habla hispana.
Bogot4, Grupo Latino Editores, 2009.

IPSOS APOYO. Estadistica Poblacional. Lima, Apoyo Opinibn y Mercado. Se
consultaron las ediciones del 2007 al 2013.

IPSOS APQYO. Liderazgo en productos comestibles. Lima, Apoyo Opinién y Mercado.
Se consultaron las ediciones del 2007 al 2013.

IPSOS APOYO. Niveles Socioecondémicos. Lima, Apoyo Opinion y Mercado. Se
consultaron las ediciones del 2007 al 2013.

IPSOS APOYO. Perfiles Zonales de La Gran Lima. Lima, Apoyo Opinion y Mercado. Se
consultaron las ediciones del 2007 al 2013.

IPSOS APOYO. Perfil del adulto joven (21 a 35 afios). Lima, Apoyo Opinién y Mercado.
Se consultaron las ediciones del 2008 al 2013.

IPSOS APOYO. Perfil del adulto mayor. Lima, Apoyo Opinién y Mercado. Se consultaron
las ediciones del 2008 al 2013.

IPSOS APOYO. Perfil del ama de casa. Lima, Apoyo Opiniéon y Mercado. Se consultaron
las ediciones del 2007 al 2013.

IPSOS APOYO. Perfil del nifio. Lima, Apoyo Opinion y Mercado, 2013.
MAXIMIXE. Caser: Riesgos sectoriales. Edicion: Octubre del 2011.
MAXIMIXE. Caser: Riesgos sectoriales. Edicion: Noviembre del 2008.
MAXIMIXE. Riesgos de mercado: Supermercados, 2012.

OSTERWALDER, Alexander y PIGNEUR, Yves. Business Model Generation. New
Jersey, John Willey & Sons, 2010. 278 p.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_:_\gﬁgmn

DEL PERU

PORTER, Michael. Estrategia y ventaja competitiva. Barcelona, Deusto, 2006. 222p.

RAUCH, George. Fabricacion de mermelada. Zaragoza, Acribia, 1987.

Fuentes institucionales

ASOCIACION PERUANA DE EMPRESAS DE INVESTIGACION DE MERCADOS.
Niveles Socioeconémicos 2014. Lima, APEIM, 2014.

BANCO BBVA. Reporte de Estudios Econémicos 2014. Lima, 2014.

BANCO CENTRAL DE RESERVA DEL PERU. Memoria anual 2012. Lima, 2013.
BANCO CENTRAL DE RESERVA DEL PERU. Reporte de Inflacién 2014. Lima, 2014.
CBRE Perua. Mercado industrial Lima. Lima, 2012.

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA E INFORMATICA. Per(: Informe Econémico
Trimestral Octubre-Diciembre 2011. Lima, INEI, 2012.

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA E INFORMATICA. Estimaciones vy
proyecciones de poblacién 2013. Lima, INEI, 2013.

MINISTERIO DE AGRICULTURA. Plan estratégico sectorial multianual 2012 — 2016.
Lima, 2012.

MINISTERIO DE AGRICULTURA. Produccién Hortofruticola 2012. Lima, 2012.
PROMPERU. Récord de exportaciones 2011. Lima, Promper(, 2012.
Tesis

CABEL Pozo, Jhonatan. Industrializacion del espéarrago deshidratado. Tesis (Lic.
Ingenieria Industrial). Lima, Peru, Pontificia Universidad Catdlica del Peru, 2008

CALLIRGOS, José Manuel. Estudio de pre-factibilidad para la instalacién de una planta
de procesamiento de jalea y mermelada de tuna. Tesis (Ing. Agronomo). Lima, Perq,
Pontificia Universidad Catdlica del Pert, 1971.

CARBAJAL L6pez, Eduardo. Estudio de pre-factibilidad para la implementacion de un
ecolodge en la ciudad de Huaraz. Tesis (Lic. Ingenieria Industrial). Lima, Peru, Pontificia
Universidad Catélica del Peru, 2007.

CEPEDA, Lorena y Javier. Estudio de pre-factibilidad para la implementacion de una
cadena de comidas rapidas en base a pollo en Lima Norte. Tesis (Lic. Ingenieria
Industrial). Lima, Perl, Pontificia Universidad Catdlica del Pera, 2006.

LEGARDA, Ana Karina. Estudio de pre-factibilidad para la produccion de mermelada en
base a subproductos del zumo de mora, en la empresa Olympic Juice Olyjuice. Tesis
(Lic. En Ingenieria en industrializacion de alimentos). Quito, Ecuador, Universidad
Tecnoldgica Equinoccial, 2008.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP T gﬂ-}‘éﬁ_’fgﬁ’”’

DEL PERU

PAREDES LARCO, Guillermo. Creacion, introduccion y desarrollo de un producto de
consumo masivo en el Peru: el éxito de mayonesa Alacena. Tesis (Lic. Ingenieria
Industrial). Lima, Perd, Pontificia Universidad Catélica del Pera, 2006.

TABORDA, Guillermo y Henry DUQUE. Estudio de pre-factibilidad para la creacién de
una planta procesadora de frutas en el distrito agroindustrial del bajo occidente de
Caldas. Tesis (Lic. En Gestién de proyectos). Manizales, Colombia, Universidad
Nacional de Colombia Sede de Manizales, 2004.

Documentos electrénicos

ACADEMIA.EDU. Manual de Calidad de la Fresa ISO 22000 [en linea]. Lima, 2010
[Fecha de consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
< http://www.academia.edu/3831808/MANUAL_DE_CALIDAD_FRESA_ISO_22000>

AMBITO. Peru — Riesgo Pais [en linea]. Lima, 2014 [Fecha de consulta: 8 de octubre de
2014]. Disponible en:
<http://www.ambito.com/economia/mercados/riesgo-pais/info/?id=13>

CALIDAD PARA COMPETIR. Certificarse [en linea]. Santo Domingo, 2013 [Fecha de
consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
<http://www.calidadparacompetir.org/contacto/>

CONTACTO PYME, GOBIERNO DE MEXICO. Flujo del proceso de produccion y
escalas de produccién de la mermelada [en linea]. 2010 [fecha de consulta: 5 de
setiembre del 2012].

Disponible en:
<http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?s=14&guia=37&giro
=1&ins=810>

DAMODARAN ONLINE. Data Page [en linea]. Nueva York, 2014 [Fecha de consulta: 8
de octubre de 2014]. Disponible en:
<http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/>

DON BODEGA. Mermelada: Venta en crecimiento [en linea]. Lima, 2012 [Fecha de
consulta: 8 de octubre de 2012]. Disponible en:
<http://donbodega.pe/al-detalle/mermelada-venta-en-crecimiento/>

ECONOMIA SOLIDARIA. Alimentos ecoldgicos en Pert [en linea). Lima, 2011 [Fecha
de consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
<www.economiasolidaria.org/noticias/alimentos_ecologicos_en_peru_al_alcance_de_s
u_mano>

EL COMERCIO. Inflacion del Pert en el 2011 superé meta del BCR [en linea]. Lima,
2012 [Fecha de consulta: 9 de setiembre del 2013]. Disponible en:
<http://elcomercio.pe/economia/1355393/noticia-inflacion-peru-2011-supero-meta-bcr-
fue-74 >

EL COMERCIO. Madres huanuquefias crean negocio de transformacion de frutas [en
linea]. Lima, 2010 [Fecha de consulta: 9 de setiembre del 2013]. Disponible en:
<http://elcomercio.pe/gastronomia/669891/noticia-madres-huanuquenas-crean-
negocio-transformacion-frutas>

FRESHPLAZA. Fresa de calidad de exportaciéon se vende en mercados locales [en
linea]. Lima, 2008 [Fecha de consulta: 8 de setiembre del 2012]. Disponible en:

141

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis


http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?s=14&guia=37&giro=1&ins=810
http://www.contactopyme.gob.mx/guiasempresariales/guias.asp?s=14&guia=37&giro=1&ins=810
http://donbodega.pe/al-detalle/mermelada-venta-en-crecimiento/
http://elcomercio.pe/gastronomia/669891/noticia-madres-huanuquenas-crean-negocio-transformacion-frutas
http://elcomercio.pe/gastronomia/669891/noticia-madres-huanuquenas-crean-negocio-transformacion-frutas

PONTIFICIA

TESIS PUCP T gﬂ-}‘éﬁ_’fgﬁ’”’

DEL PERU

< http://lwww.freshplaza.es/news_detail.asp?id=14075>

FRESHPLAZA. Produccion del durazno alcanz6 los 200 mil kilos [en linea]. Lima,
2011[Fecha de consulta: 8 de setiembre del 2012]. Disponible en:
< http://www.freshplaza.es/news_detail.asp?id=49843>

GESTION. Peruanos pagan mas por productos saludables en la region [en linea]. Lima,
2012 [Fecha de consulta: 9 de setiembre del 2013]. Disponible en:
<http://gestion.pe/noticia/1377316/peruanos-pagan-mas-productos-saludables-region>

GUARNIZ, Alexander. Proceso de fabricacion de mermelada [en linea, diapositival.
2012 [Fecha de consulta: 4 de setiembre del 2012].Disponible en:
<http://www.slideshare.net/alexanderguarniz/produccin-de-mermelada-5909414>

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. Mermeladas [en linea]. Lima, 2012 [Fecha de consulta:
9 de setiembre del 2013]. Disponible en:
<http://www.indualim.com/mermeladas.php?e=1&c=3#>

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGRICOLAS. Conservacion de las
pulpas de mango [en linea]. Venezuela, 2005 [Fecha de consulta: 15 de agosto de
2013]. Disponible en:
<http://sian.inia.gob.ve/repositorio/revistas_ci/Agronomia%?20Tropical/at2904/arti/rivas_
n.htm>

LA CULLERA. Productos [en linea]. Huesca, 2013 [Fecha de consulta: 15 de agosto de
2013]. Disponible en:
<http://lacullera.com/productos/>

MINISTERIO DE AGRICULTURA. Series histoéricas de produccién agricola [en linea].
Lima, 2012 [fecha de consulta: 5 de setiembre del 2012]. Disponible en:
< http://frenteweb.minag.gob.pe/sisca/ >

MINISTERIO DE AGRICULTURA. Estudio de la fresa en el Pera y el mundo [en linea].
Lima, 2008 [fecha de consulta: 5 de setiembre del 2012]. Disponible en:
<http://www.minag.gob.pe/portal/download/pdf/herramientas/boletines/estudio_fresa.p
df>

MINISTERIO DE AGRICULTURA. SISAGRI: Sistema agricola [en linea]. Lima, 2012
[fecha de consulta: 8 de setiembre del 2012]. Disponible en:
< http://sisagri.minag.gob.pe:8080/sisagri/portal/index.jsf>

NEW YORK UNIVERSITY. Betas by Sector [en linea]. Nueva York, 2014 [Fecha de
consulta: 8 de octubre de 2014]. Disponible en:
<http://people.stern.nyu.edu/adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.htm|>

PERU 2021. Conceptos de Responsabilidad Social [en linea]. Lima, 2013 [Fecha de
consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
<http://www.peru2021.org/principal/categoria/conceptos-de-responsabilidad-social/9/c-
9>

PROMAMAZONIA. Camu [en linea]. Lima, 2012 [Fecha de consulta: 15 de agosto de
2013]. Disponible en:
<http://www.promamazonia.org.pe/SiBiocomercio/wfr_LineaProductiva.aspx?Lip_ldLin
eaProductiva=6>

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



http://www.freshplaza.es/news_detail.asp?id=14075
http://www.freshplaza.es/news_detail.asp?id=49843
http://www.slideshare.net/alexanderguarniz/produccin-de-mermelada-5909414
http://frenteweb.minag.gob.pe/sisca/
http://www.minag.gob.pe/portal/download/pdf/herramientas/boletines/estudio_fresa.pdf
http://www.minag.gob.pe/portal/download/pdf/herramientas/boletines/estudio_fresa.pdf
http://sisagri.minag.gob.pe:8080/sisagri/portal/index.jsf

PONTIFICIA

TESIS PUCP T g:_l_\ésagﬁmn
DEL PERU

RAMIREZ, Johana. Proceso para la elaboracion de mermeladas [en linea]. 2010 [Fecha
de consulta: 4 de setiembre del 2012]. Disponible en:
<http://frutasymermeladas.galeon.com/>

RPP. Limefios gastan S/. 1.80 en su desayuno diario [en linea]. Lima, 2013 [Fecha de
consulta: 9 de setiembre del 2013]. Disponible en:
<http://www.rpp.com.pe/2013-02-21-limenos-gastan-s-1-80-en-su-desayuno-diario-
noticia_569400.htmI>

SILVANA ARREOLA. Manual de calidad para mermeladas organicas [en linea]. Lima,
2012 [Fecha de consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
<http://prezi.com/yz9zukruisfp/manual-de-calidad-para-mermeladas-organias-sa-de-
cv/>

SOLUCIONES PRACTICAS ITDG. Elaboracion de mermeladas [en linea]. 2011 [Fecha
de consulta: 9 de setiembre del 2012]. Disponible en:
<http://www.solucionespracticas.org.peffichastecnicas/pdf/FichaTecnica24-
Elaboracion%20de%20mermeladas.pdf>

UNIVERSIDAD DE CORDOBA. Condiciones de utilizacién del esteviésido en la
elaboracion de mermelada de guayaba dulce [en linea]. Cérdoba, 2012 [Fecha de
consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
<http://alimentoshoy.acta.org.co/index.php/hoy/article/viewFile/46/44>

WAPA PERU. Cémo constituir una empresa en el Pert [en linea]. Lima, 2013 [Fecha de
consulta: 15 de agosto de 2013]. Disponible en:
<http://wapaperu.mpdl.org/index.php?option=com_content&view=article&id=34&Itemid
=24>

YAHOO FINANCE. Bonds Center [en linea]. Nueva York, 2014 [Fecha de consulta: 8 de
octubre de 2014]. Disponible en:
<http://finance.yahoo.com/bonds>

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



http://frutasymermeladas.galeon.com/
http://www.solucionespracticas.org.pe/fichastecnicas/pdf/FichaTecnica24-Elaboracion%20de%20mermeladas.pdf
http://www.solucionespracticas.org.pe/fichastecnicas/pdf/FichaTecnica24-Elaboracion%20de%20mermeladas.pdf

