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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de prefactibilidad tiene como objetivo encontrar viabilidad técnica y
econOmica en la instalacion de una planta para la produccion de gelatina en polvo a base
de agar agar. Los motivos por el cuales se buscé investigar fueron dos: primero, el
mercado de gelatinas era limitado en cuanto a materias primas en las que se basaba este
producto, ya que todas las gelatinas comercializadas estan hechas a base de colageno; y
este, como se verd en el presente estudio, no tiene cualidades nutritivas significativas a
diferencia del agar agar. En segundo lugar, los tipos de algas usados para extraer el agar
agar son abundantes en la costa peruana, lo cual facilita el abastecimiento continuo y
permite cubrir las nuevas demandas que se crearan.

Por ultimo, se espera crear un sustituto viable a la gelatina de colageno y al mismo
tiempo desarrollar la industria peruana de procesamiento de materias primas para la
produccién de alimentos saludables. Esto ultimo, enfocandose en el hecho de que el Peru
es un pais de amplios recursos naturales y suele ser el mas importante proveedor de la
mayoria de ellos a nivel mundial; sin embargo, tiene un déficit de desarrollo tecnol6gico
que impide su crecimiento.

Palabras clave: agar agar, gelatina, colageno, alimentos saludables, planta para la

produccién de gelatina en polvo.



EXECUTIVE SUMMARY

The objective of the present prefeasibility study is to find technical and economic
viability in the installation of a plant to produce agar-based gelatin powder. The reasons
for which this was sought to investigate were two: first, the gelatin market was limited in
terms of raw materials on which this product was based, since all gelatin products sold
are made from collagen and this, as will be seen in the present study, does not have
significant nutritional qualities as agar agar has. Secondly, the types of algae used to
extract the agar agar are abundant in the Peruvian coast, which facilitates the continuous
supply and allows to cover the new demands that will be created.

Finally, it is expected to create a viable substitute for collagen gelatin and at the
same time develop the Peruvian raw material processing industry for the production of
healthy food. The latter, focusing on the fact that Peru is a country of a vast volume of
natural resources and is usually the most important provider of most of them worldwide;
however, it has a deficit in technological development that slows down its growth rate.
Key words: agar agar, gelatine, colagen, healthy food, plant to produce agar-based gelatin

powder.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

Este trabajo busca analizar la viabilidad para la instalacion de una planta de produccion
de gelatina a base de agar-agar. “Esta es una sustancia gelatinosa proveniente de varias
algas de las familias Gelidium y Gracilaria” (McHugh, 2003, p. 5), y “posee muchas
cualidades nutricionales que la hacen una materia prima buena” (Cisneros Panclas, 2015,

p. 55) para la produccion de gelatina.

Este tema es importante porque busca satisfacer una necesidad de variedad en el
mercado de los postres instantaneos dado que el Unico producto existente a nivel
comercial es la gelatina a base de coladgeno. Se buscara realizar un buen plan de
produccion para poder generar suficiente stock y asi asegurar una cobertura eficaz de la
demanda del mercado y paralelamente crear amplios margenes de ganancia con bajos

costos.

1.2 Obijetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo General:

Analizar la viabilidad de instalar una planta de produccion de gelatina a base de agar-
agar para lograr obtener un segmento del mercado y generar rentabilidad, para el proyecto
presentado.

1.2.2 Objetivos especificos:

e Analizar el mercado actual identificando a los productores de gelatina tradicional y
el consumo para proyectar la demanda del producto, y asi poder determinar qué tan
rentable podria ser el proyecto.

e Delinear la estrategia de promocion y ventas a utilizar para obtener un nicho del
mercado actual.

e Disefiar el proceso productivo para la elaboracion de gelatina a base agar-agar en

base al analisis previo.



1.3 Alcance de la investigacion
Unidad de anélisis

La unidad de analisis del estudio a realizar serd un sobre de gelatina de colageno en polvo
de 100gr. Este producto competird con el mercado de postres instantdneos que se

consume actualmente en el mercado peruano.

Figura 1.1. Ejemplo de sobre de gelatina en polvo de agar

AGAR AGAR

EN POLVO
POWDER

Fuente: Google Images (s.f.)

Poblacion

Este producto esta dirigido a la poblacion compuesta por personas de 18 a 55 afios que

pertenecen a los niveles socio econémico Ay B.

Espacio

El desarrollo del estudio de mercado se realizara en Lima Metropolitana.

Tiempo

El tiempo que se le dedicara a la investigacion sera la duracion de dos ciclos regulares
universitarios y, posteriormente un ciclo de asesorias de tesis, estos tienen una duracion
aproximada 12 meses. Durante este periodo se desarrollaran distintos aspectos como el

tecnoldgico, de mercado, econdmico y financiero.



1.4 Justificacion del tema
Técnica:

“La gelatina es una mezcla de péptidos y proteinas producida por hidrdlisis parcial del
coldgeno extraido de la piel, el hueso hervido y molido, las pezufias, huesos, tendones,
organos y visceras de ganado vacuno, porcino, equino y avicola” (Pantoja, 2016). Esta es
la razon principal por la que se propuso una alternativa a la gelatina a base de colageno;
existe la posibilidad, que la fauna de la cual se extrae esta MP pueda tener enfermedades
preexistentes que afecten el producto final; también, puede llegar a tener efectos
secundarios como, “dermatitis y otros problemas de la piel, tales como inflamacion

y eccemas...” (Mundo Recetas, 2018).

Se pretende con este estudio, generar un sustituto viable que cumpla con los
mismos parametros de la gelatina que existe a la venta actualmente, y asi poder garantizar

una fuente saludable de alimento alternativo.
Econdmica:

Tomando en cuenta que “PEUSAC construird una planta para producir sus postres, y
tiene previsto ingresar este afio al Ecuador y Chile con casi 10 productos més
industrializados” (PEUSAC, 2010), se buscara iniciar con una inversion moderada
conservadora para poco a poco crecer en ventas con el producto nuevo al mercado. Esto
dado que ya existe una inversion fuerte en la industria y la competencia ya tiene una base
solida. Esto para, lograr la rentabilidad del negocio, poder crecer como empresay, tal vez,
en el futuro, crear variedades del producto que tengan las cualidades y atributos que se

ajusten a las cambiantes necesidades del mercado.
Social y medio ambiente:

“Las algas ademas de servir para construccion, tienen un alto valor nutricional puesto que
contienen muchas vitaminas, aminoacidos y minerales” (Gutierrez, 2014). Dado que el
mar es muy rico en nutrientes, “existe una sobrepoblacion de algas que pueden traer
implicaciones negativas ya que algunas liberan toxinas que pueden dafiar a otros seres
vivos” (Gutierrez, 2014).

En vista de esta situacion se busca crear, en un periodo de tiempo, un sistema

sostenible de trasplante de algas, para disminuir la poblacion existente, y seguir



generando una produccion decente sin afectar negativamente el ecosistema y al mismo

tiempo tener MP disponible para su posterior procesamiento.
Innovacion:

“El colageno es una proteina que provee de soporte estructural al organismo... de
digestion compleja, dificilmente asimilable por el aparato digestivo (practicamente no se
llega al 1%), que requiere un tratamiento de “acondicionamiento” para obtener el maximo
aprovechamiento.” (colageno.org, 2018), en algunos casos puede llegar a tener efectos
secundarios como, “dermatitis y otros problemas de la piel, tales como inflamacion
y eccemas...” (Mundo Recetas, 2018), por lo cual los consumidores deben tener cuidado
y saber que otras alternativas tienen. En vista de lo anterior mencionado, este estudio
busca revolucionar el proceso de manufactura de la gelatina cambiando la materia prima
y disminuir los insumos quimicos en este producto tales como los colorantes sintéticos

por no sintéticos y preservantes, entre otros.

1.5 Hipébtesis de trabajo

El estudio para la instalacién de una planta de produccion de gelatina a base de agar-agar

podria ser viable técnica y econdmicamente.

1.6 Marco referencial

Collagen- vs. Gelatine-Based Biomaterials and Their Biocompatibility: Review and
Perspectives, Biomaterials Applications for Nanomedicine.

Selestina Gorgieva and Vanja Kokol, 2011.

Comentarios: La gelatina tiene muchos mas beneficios que el colageno en términos
medicinales. Es decir, tiene méas beneficios en diferentes especialidades. Por ejemplo, en
cardiologia el colageno solo sirve para las valvulas del corazon. En cambio, la gelatina

vegetal es usada en las valvulas, la aorta y el tejido cardiaco.

Gelatin alternatives for the food industry: recent developments, challenges and prospects.
Trends in Food Science & Technology, Volume 19, Issue 12, Paginas 644-656

Karim, A. Bhat, R. 2008

Comentarios: Las principales fuentes de gelatina incluyen piel de cerdo, huesos de

ganado Y piel de ganado. El reemplazo de gelatina ha sido un problema importante en los
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ultimos afios por la aparicion de la encefalopatia espongiforme bovina (EEB) en los afios
ochenta. La EEB es una enfermedad causada por priones que se puede transmitir a los
humanos por el consumo de partes de animales infectadas.

Se discute sobre las propiedades Unicas de la gelatina, la iniciativa para desarrollar
fuentes alternativas de gelatina, el progreso hasta la fecha de la investigacion en el
desarrollo de alternativas de gelatina, como el extracto de algas conocido como agar-

agar.

Proyecto de prefactibilidad por la instalacion de una planta productora de agar-agar.
Miguel Angel Cisneros Panclas. S.f., 2015.

Similitudes:

Extraccion del agar-agar.

Aprovechamiento de los recursos del mar.

Diferencias:

Su objetivo es producir agar-agar, no gelatina

Localizacion de planta en Trujillo.

Cosecha de las algas incluida.

Satisfacer la demanda internacional.

Evaluacion de la pre-factibilidad técnica y econdmica de una planta de secado de algas
en caleta tumbes.

Gabriela Nicole Carrillo Carrasco. Diciembre, 2015.

Similitudes:

Proceso de secado de algas para su tratamiento.

Aprovechar los frutos del mar

Diferencias:

Su objetivo es deshidratar las algas y comercializarlas.

El producto no siempre es para consumo final.

Mercado nacional e internacional.

Usa todas las algas que tenga a su disposicion.

Estudio del mercado de las algas marinas para la instalacion de una planta piloto de

carragen.



Francisco Edgardo Puente Vellachich. Setiembre, 2014.
Similitudes:

Extraccion de agar-agar.

Localizacion de planta.

Diferencias:

Extraccion de todos los posibles derivados de las algas.

Producto final los derivados que son insumos para otros insumos.
Uso de todas las algas del litoral peruano.

Incorporacion de todo el proceso, desde el cultivo hasta producir el derivado carragen.

1.7 Marco conceptual

El agar-agar es un gel amorfo extraido de las paredes de las células y de los espacios

intercelulares de ciertas especies de algas rojas.

Segin McHugh (2003), las algas se clasifican por sus colores, pardas, verdes y
rojas. El agar-agar solamente esta en las algas rojas. Dentro de las algas rojas solamente
dos son las principales fuentes de agar, las especies Gelidium y Gracilaria. La especie
identificada como potencialmente cultivable en el Per( es la Gracilariopsis lemaneiformis
(Zertuche Gonzalez, 1993).

En la industria el agar-agar es utilizado como aditivo gelificante y espesante en
gran cantidad de alimentos como confituras, merengues, helados, etc. Ademas, tiene
muchos usos en diferentes industrias, por ejemplo: la medicinal, dental, farmacéutico y

cosmeéticos.

Segiin Pantoja (2016), “La gelatina es una mezcla de péptidos y proteinas
producida por hidrolisis parcial del colageno extraido de la piel, el hueso hervido y
molido, las pezufas, huesos, tendones, 6rganos y visceras de ganado vacuno, porcino,
equino y avicola.” Aungue también existen gelatinas en el mercado peruano que solo son

una mezcla de agua, azUcar, saborizantes y colorantes (Vargas, 2018).

Food and Drugs Administration (FDA): Agencia de los Estados Unidos que se
encarga de regular los alimentos, medicamentos, cosméticos y aparatos 0 envases que

tengan relacion directa con los productos de consumo humano.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

La gelatina es un producto de consumo masivo que es muy conocido en el mercado
peruano, sin embargo, muy pocos saben que esta hecha de fuente animal. Para obtener la
gelatina se le afiade colageno que es "proteina animal que se encuentra en el tejido
conjuntivo de muchos animales, incluidos los seres humanos™ (Juste, I. 2017). Se plantea
hacer una gelatina a base vegetal, es decir, a base de agar-agar que es un compuesto que
viene de las algas. El agar-agar contiene “una gran riqueza de yodo, la cual estimula el
funcionamiento de la glandula tiroidea mejorando la salud de los que padecen
hipotiroidismo, y otros oligoelementos para remineralizar huesos...mucha fibra, por lo
que es una buena aliada en caso de estrefiimiento o cuando se sigue una dieta de

adelgazamiento, mejorando la salud de la flora intestinal” (Vida Naturalia, 2018).

Producto bésico: Gelatina vegetariana hecha a base de agar-agar

Producto real: Gelatina vegetariana hecha a base de agar-agar, libre de colageno y con

propiedades nutricionales.

Producto aumentado: Gelatina vegetariana hecha a base de agar-agar, certificada con

altos estandares de calidad y precio competitivo con respecto al mercado actual.
Promocionada a través de degustaciones en distintos canales de venta como tiendas de

productos organicos y otros.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

“El agar-agar es un producto utilizado en el tratamiento de la obesidad, el estrefiimiento
y la depuracion del organismo, mediante la limpieza y alcalinizacion de la sangre. Este
presenta muchas propiedades medicinales por su contenido en fibra prebidtica y por su
alto contenido en minerales: potasio, magnesio, yodo y calcio. Asi mismo, resulta muy
atil en la elaboracion de gelatina vegetal para tratar el estrefiimiento, obesidad y
colesterol.” (Botanical-Online, 2018)



Bienes sustitutos: La gelatina tradicional hecha a base de colageno que es comercializada
de manera comun en todos los supermercados y es vendida como postre instantaneo.

Bienes complementarios: No existen bienes complementarios.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El area geografica se limitara al departamento de Lima, ya que un tercio de la poblacion
peruana se encuentra en esta area. Especificamente a la zona metropolitana urbanizada.
Buscaremos segmentar a la zona 7 que contiene a los distritos de:

Este: La Molina, Surco

Sur: Miraflores, San Isidro, San Borja

Por ultimo, se busca enfocar el proyecto exclusivamente en la provincia de Lima a nivel

comercial.

2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)

Michael Porter (1979), propone 5 fuerzas que permiten analizar el nivel de competencia
dentro de una industria. A continuacion, se observa el desarrollo de las mencionadas:

Poder de negociacion de los Compradores o Clientes: Medio-Alto

“De los casi 700 mil kilogramos de consumos anual de gelatina en Lima y Callao, mas
del 50% es envasado y esta en constante crecimiento” (Redaccion EI Comercio, 2010).
Se considera una gran amenaza analizando la demanda pues existe una gran cantidad de
demandantes de gelatina tradicional los cuales tienen facilidad para cambiar de proveedor
consiguiendo poder de negociacién. En conclusion, los clientes tienes un nivel medio alto
debido a que si el proveedor no ofrece el producto a precios aceptables la competencia lo
puede hacer y todos los demandantes se pueden mover y hacer disminuir ventas a los

vendedores.

Poder de negociacion de los proveedores: Medio-Bajo

Segun el sindicato de Pescadores Artesanales de Laguna Grande Comatrana: “Existen 14
sectores de recojo de algas, 12 estan posicionados, y en 2 sectores mas de 300 pescadores
artesanales aln estan por formalizarse” (Diario Correo, 2018), aun asi, sigue existiendo
una gran cantidad de pescadores artesanales a lo largo de la costa del Perd; los cuales,

tienen la capacidad de definir un monto de venta como les convenga. Esto, les resta poder
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de negociacion a los proveedores, ya que es facil conseguir otro al que se le pueda

negociar un mejor precio.

Por otro lado, les resta poder de negociacion el que no posean un nivel de
organizacion para definir la tendencia de mercado para venta de algas. En conclusion, se

podra obtener materia prima a precios médicos que abaraten costos.

Poder de negociacion de los competidores: Medio

Como tal, la gelatina a base de agar-agar no es manufacturada ni comercializada en los
mercados regulados, es algo mas inclinado de produccién casera. Con respecto a la
gelatina tradicional, dado que esta es producida en grandes volumenes, ya que es un
proceso industrial, no es muy facil entrar a este mercado. El valor agregado que entrega
la gelatina a base de agar-agar es la diferencia competitiva que ayudara a la penetracion
de un mercado ya establecido. Segin Doryan Zea Valenzuela: “El consumidor sabe que

la marca es una garantia cuando mantiene la calidad” (Gestion, 2013).

Amenaza de productos sustitutos: Alta

El mercado de gelatina es el principal competidor/sustituto y es actualmente el Gnico tipo
de gelatina consumido en el mundo. “Teniendo en cuenta que existe una estabilidad de
precios y suficientes proveedores” (Euromonitor, 2018), nuestro producto tiene que
entrar al mercado con una estrategia diferenciada en su valor agregado para enfrentarse
a la amenaza de productos sustitutos. En conclusion, es necesario adecuar el producto al
mercado haciendo un analisis de consumo en base a variables medibles, como son el

precio, sabor y presentacion para poder captar un porcentaje del mercado.

Amenaza de nuevos competidores: Media-Alta

En base a los puntos analizados anteriormente, concluimos que el nivel de amenaza es
medio-alto, dado que “existen varios competidores” (Veritrade, 2018), pero al no haber
diferenciacion entre los productos existentes ni tener variaciones entre precios
significativas para la competencia hace al mercado actual constante y no variable. Esto
ayuda a que el tener una planta que fabrique y luego distribuya el producto en el Per( se
pueda obtener una cuota del mercado y da a entender que la amenaza de aparicion de

nuevos competidores, con un producto mas innovador y diferenciado, sea muy baja.
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2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2.1. Modelo Canvas

Asociaciones clave

e Pescadores artesanales
porque son los
proveedores de la MP.

e Las tiendas de

productos  organicos

porque son los canales

de ventas del producto.

Actividades clave
Pronosticar bien nuestras
ventas para que se refleje
bien en la SCM.

Recursos clave

e Tecnologia e inversion.
e Recursos intelectuales:
patentar el producto.

e Humano: equipo de
promocion de producto
bien

con un plan

constituido.

Propuestas de valor

Producto diferenciado de
la gelatina comun por su
contenido de Agar-Agar
como materia prima, el
cual contiene propiedades
nutricionales como
vitaminas B, D, E; y
medicinales como
prevencion de cancer de

colon, entre otros.

Relaciones con  los
clientes

Uso de redes sociales para
tener feedback (resefias y

calificaciones).

Canales

Se usaran tiendas de
productos organicos con
una modalidad de
promocion, de impulso y

de degustacion.

Segmentos de mercado
Personas desde los 2
hasta los 70 afios de
ambos

géneros  que

vivan en Lima
Metropolitana.

NSE Ay B.

Estructura de costos

Costos de materia prima.

Fuente de Ingresos

Convenio con el MINSA para proveer de gelatina vegetal para los

pacientes de los centros de salud del Minsa.

Elaboracion propia




2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Para el presente estudio se emplearan encuestas, informacion de textos y pruebas de

campo para poder justificar la viabilidad del estudio. Asi como entrevistas a todos los

especialistas del area de biologia marina y profesionales de la industria alimentaria.

Se utilizaran las siguientes técnicas:

e Regresion: Sirve para poder pronosticar la demanda en base al calculo de la DIA.

e Encuestas: Cuestionario elaborado para medir la intencidn, intensidad y frecuencia
de compra de los clientes. Asi como otros criterios relevantes para el proyecto.

e Entrevistas: Contactando a diversos especialistas de instituciones se buscara
profundizar mas en el tema de cualidades que permitan promocionar el producto.

e Benchmarking: Se usara para evaluar los precios de la competencia y establecer un

estandar contra el cual se competira para ofrecerlo a los clientes.

También se procedera a:

Realizar entrevistas a expertos, pueden ser profesores de la Universidad Cientifica del
Sur, profesionales del Instituto del Mar del Perd (IMARPE), entre otros especialistas, que
estén al tanto de la tecnologia, procesos y productos involucrado.

Recopilacion de paginas web y bases de datos provenientes de instituciones
técnicas 0 académicas, ya sea del Peru o extranjeras, como la FAO y universidades del
Perud o del mundo.

Ademas, se realizaran encuestas al publico objetivo para determinar el tamafio
mercado, tamafio produccion, entre otros; y asi poder averiguar si estarian interesados en
consumir el producto y cual podria ser el precio que pagarian para poder cubrir su
necesidad.

Finalmente, se recopilara informacién de fuentes confiables como:

1. Produce

2. Veritrade y Euromonitor

3. Asociacion de Exportadores (ADEX)

De estas fuentes se obtienen datos que sirvan al calculo de la DIA vy, asi, se

proyectan las ventas necesarias para establecer la produccién.
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2.3 Demanda Potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

Incremento poblacional: “La tasa de crecimiento poblacional es de 1,01%”. (Ipsos,
Gestion: Tasa de Crecimiento, 2018)

Para los estratos de la segmentacion propuesta se tiene la siguiente poblacion:

Tabla 2.1. Poblacion por NSE

ANO 2014 2015 2016 2017
NSE Al 20 037 0,80% 20412 0,80% 16 120 0,60% 20 425 0,8%
NSE A2 102688 4,10% 112265 4,40% 123588  4,60% 88 935 3,6%
NSE B1 192853 7,70% 183706 7,20% 231055 8,60% 216472 8,9%
NSE B2 280513 112% 326588 12,8% 360016 134% 379613 15,6%
TOTAL 596 090 238% 642969 252% 730780 27,2% 705444 28,9%
Elaboracion propia

Esto va de la mano con la evolucion de penetracion en hogares del postre de
gelatina, seguin una investigacion de Ipsos en el 2017, la data mencionada se observa en
el siguiente gréfico:

Figura 2.2. Evolucidn de la penetracion de hogares del postre de gelatina

Evolucion de la penetracion en hogares

o o o / o)
67%  63%  67%  69% 22/9
B—@. ® o———8

2000 2005 2010 2015 | 2017

Fuente: Ipsos, Liderazgo en productos comestibles para Lima Metropolitana (2017)
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2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Como indicador de la demanda potencial de postres instantaneos en el Pert se tomaré la
demanda interna aparente (D.1.A.) del 2017, ya que no existe consumo per cépita actual
del pais ni de los paises de la region. La DIA para el 2017 es de 11 575 888 kg.

2.4 Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histérica
El 22% de los peruanos consume gelatina tradicional de forma diaria.

Tabla 2.2. Demanda del proyecto en base a data histdrica

Diario/varias
Veces X semana

Gelatina 22% 21% 14% 24% 19%
Fuente: Ipsos, Liderazgo en productos comestibles para Lima Metropolitana (2017)

Semanal Quincena/Mensual Ocasional Nunca

“Para el afio 2017 la gelatina ha incrementado su porcentaje de penetracion en los
hogares de Lima Metropolitana en un 3%”, (Ipsos, Liderazgo en productos, 2017). Esta
tendencia no se refleja tanto en los NSE A y B, los cuales solo reflejan el 12% del
consumo de gelatina en el pais.

Por otro lado, las marcas con mayor presencia en el mercado son Royal, Universal,
Negrita y Delphi, viéndose una mayor preferencia por las de marca nacional.

Ademas, cabe sefialar que el consumo de gelatinas se mantuvo igual en el afio 2017 con

respecto al 2016 con los siguientes datos:

Tabla 2.3. Cambio en el nivel de consumo de gelatina 2017 vs 2016

Intensidad de consumo Consumo gelatina 2017 vs 2016
Mayor 16%
Igual 64%
Menor 19%
NP 1%

Fuente: Ipsos, Liderazgo en productos comestibles para Lima Metropolitana (2017)
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2.4.1.1 Demanda Interna Aparente historica

Se usO dos fuentes (Veritrade y Produce) para las exportaciones, importaciones y
produccion que permitieron el célculo de la DIA.

Estos son los valores usados:

Tabla 2.4. Produccion, importacion, exportacion y DIA en kg. de postres instantaneos
(2012 - 2017)

MBE; d(leria 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Produccién 9424641 10330947 11237254 10836448 11036851 10 936 650
Importaciones | 1292629 1165388 1206566 1192495 1077991 1098 604
Exportaciones 298 512 395 194 314 061 312 855 399 368 459 365
DIA 10418757 11101141 11408615 11716089 11715474 11575888

Fuente: Ministerio de la Produccion Anuarios Estadisticos (2012-2017), Veritrade (2018)

Para la produccion del afio 2013 se tomé como valor el promedio de las
producciones los afios 2014 y 2012, debido a que en el afio mencionado el valor de
produccién real fue de 17 252 341 kg., el cual difiere en gran escala de la media
mantenida durante el periodo requerido para el estudio, afectando el coeficiente de
correlacion y las proyecciones. Por otro lado, debido a que no existen anuarios
estadisticos publicados por Produce para los afios 2016 y 2017 se establecio, a través del
método de promedios moviles, los valores mostrados en la tabla 2.5.

A pesar de haber obtenido el resultado de la DIA del afio 2014 que es 12 129 759
kg., se opt6 por hacer un ajuste en el valor para que no afecte el grado de correlacion. Se

debe tener en cuenta que en ese afio ocurri6 un incidente en el mercado.

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda (serie de tiempo o asociativas).
Para la proyeccién de la demanda se tomo la D.1.A. calculada previamente y se le aplicd
una distribucion logaritmica, mediante el uso de la herramienta de graficos de Excel, al

siguiente grafico de dispersion:
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Figura 2.3. Proyeccion de la demanda en kg
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Elaboracion propia

Se observo un R cuadrado de 0,903; lo cual indica un alto grado de correlacion
entre la D.LA. y los afios transcurridos. Posteriormente, se procedié a proyectar la

demanda para los cuatro afios siguientes, dando como resultado los siguientes datos:

Tabla 2.5. DIA Proyectada de postres instantaneos en kg.

. 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Proyectada
KG. 11931025 12026657 12111011 12186468 12254727 12317042

Elaboracion propia

Esta DIA proyectada es de donde se parte para poder llegar a los valores de
demanda del proyecto. Solo se proyectaron 6 afios debido a que solo se pude obtener

informacion desde el afio 2012.

2.4.1.3 Definiciobn del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de
segmentacion

Unidad de analisis

La unidad de andlisis del estudio a realizar ser4 un sobre de gelatina en polvo. Este
producto competira con el mercado de gelatina que se consume actualmente en el

mercado peruano.
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Poblacion

Este producto esta dirigido a la poblacion compuesta por personas de 18 a 55 afios que
pertenecen a los niveles socio econémico A, en el cual se tomaré en cuenta ambos estratos
y el nivel socio econémico B.

Espacio

El desarrollo del estudio de mercado se realizara en Lima Metropolitana.

Tiempo

El tiempo que se le dedicara a la investigacion serd la duracion de dos ciclos regulares
universitarios y, posteriormente un ciclo de asesorias de tesis, estos tienen una duracion
aproximada 12 meses. Durante este periodo se desarrollaran distintos aspectos como el

tecnoldgico, de mercado, econémico y financiero.

2.4.1.4 Disefioy aplicacion de encuestas (muestreo de mercado).

De acuerdo a lo observado en estudios de mercado se procedera a hacer el célculo del n
muestral para poder definir correctamente la cantidad de personas que deberdn ser
encuestadas para darle un sustento preciso al presente estudio.

Se uso la siguiente formula para hacer la determinacion:

Figura 2.4. Formula del N muestral
2
Z, XpXxq
2
d

Fuente: Estadistica descriptiva y probabilidades (2017)

n=

Considerando un nivel de confianza de 95% (z= 1,96) y una precision (d) de 5%
se obtuvo como resultado, redondeando hacia arriba, que eran necesarias 384 encuestas
para el proyecto. También cabe mencionar que los valores de z y d son usados con mayor
frecuencia para realizar las encuestas referenciales como las elecciones de cargos
estatales. Ademas, se trabajo con un p y q de valor 0,5 para ambos, ya que g =1 —p.

Se lograron elaborar las 384 encuestas de las cuales se presentaran algunos de los

siguientes resultados:

Resultados:
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Figura 2.5. Resultado de la encuesta — frecuencia de consumo de gelatina

1. ¢Cuantas veces al mes consume gelatina?

384 respuestas

@ Una vez por mes

@ Dos veces por mes

@ Tres veces por mes

@ Cuatro veces por mes o mas

Elaboracidn propia

Figura 2.6. Resultados de encuestas

2. ;Conoce usted el agar-agar y sus propiedades?

384 respuestas

® Si
® No

5. ;Dénde preferiria adquirir esta gelatina?

384 respuestas

® Supermercados

@ Tiendas de barrio

@ Tiendas de conveniencia
@ Tiendas de abarrotes
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6. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por sobre?

384 respuestas

® 25soles
® 2:=oles
O 4 soles
® 5:=o0les
® 5omas

Elaboracion propia

2.4.1.5 Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra.
Se logrd encuestar a 384 personas, pero por motivos de falta de respuestas en algunas
preguntas se eliminaron encuestas, quedando solo 67 las cuales se reflejan en los
siguientes resultados:

e Intencion

Figura 2.7. Resultados de las encuestas — Intencion de compra

3.;Compraria usted una gelatina hecha a base de agar-agar?

384 respuestas

@ sSi
@ No

Elaboracion propia

De las 384 encuestas, solo 45 no estarian dispuestos a comprar nuestro producto
y 339 si lo harian. Esto da un porcentaje de intencion de compra de 88,3%.
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e Intensidad

Figura 2.8. Resultados de las encuestas — Intensidad de compra

4. ;Cuantos sobres de 150 gramos estaria dispuesto a comprar cada
vez que la necesite?

384 respuesias

[ I
®:

® 4o0mas

Elaboracion propia

De las 384 encuestas realizadas, se tomo los resultados de las personas que
comprarian 2 0 mas sobres. La suma de esos tres valores permitid establecer un valor de
67,2% para la intensidad de compra.

Finalmente, con los valores de intencion e intensidad de pudo calcular un factor
de correccién que salié 59,34%, el cual fue considerado para el calculo de la demanda

del proyecto.

2.4.1.6 Determinacién de la demanda del proyecto
En base a la informacion presentada anteriormente y la encuesta establecida pudimos

estimar la demanda del proyecto, la cual arrojo los siguientes datos:

Tabla 2.6. Demanda del proyecto de postres instantaneos en kg.

~ DIA Proyectada % de Factor de Proyeccionde la - Porcentaje de Demanda de
Aflo en KG. Segmentacion Correccion _de:manda captura de proyecto en KG
objetivo en KG. mercado
2018 11931025 12,56% 59,34% 888 846 2,0% 17 332
2019 12 026 657 12,56% 59,34% 895970 2,0% 17471
2020 12111011 12,56% 59,34% 902 255 2,0% 17 594
2021 12 186 468 12,56% 59,34% 907 876 2,0% 17 704
2022 12 254 727 12,56% 59,34% 912 961 2,0% 17 803
2023 12317042 12,56% 59,34% 917 604 2,0% 17 893
2024 12 374 367 12,56% 59,34% 921 874 2,0% 17977

Elaboracion propia
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El valor tomado para él % de segmentacion estuvo basado en los siguientes datos:
primero, el % de NSE sobre la poblacion de Lima Metropolitana, los cuales, segln
APEIM (2018), “son el 28,9% de la poblacidon en el afio 2018”; segundo, segun los estilos
de vida de los NSE estudiados, el 80,9% de la poblacion pertenece a los NSE
A1/A2/B1/B2; finalmente, personas en el rango de edades de 18 a 55 afios, que represento
el 53,7%.

En los siguientes puntos se explicara como se obtuvo la DIA proyectada, asi como
los valores considerados para los porcentajes de intencidn e intensidad y como se llego
al factor de correccion y, por altimo, bajo qué criterio se determind un 2% de captura de

mercado.

2.5 Analisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En la actualidad las marcar de compra habitual son: Royal, Universal, Negrita, Delphi y
Oasis. Algunas de ellas con produccion nacional (Universal y Negrita) y otras que son
productos importados y comercializados en el Pert (Delphi, Royal y Oasis). Actualmente
la marca Royal es la que lidera el mercado, segin IPSOS en su informe “Game Changers”

publicado en diciembre del 2017.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

La participacion de mercado se mide en base al habito de los consumidores. “A lo largo
de los afios, 3 marcas se mueven en el primer lugar de gelatina. Respecto a las mediciones
anteriores, Royal ha logrado sobrepasar a Universal, ubicAndose en el primer lugar por
muy poca diferencia” (Ipsos Opinién y Mercado S.A, 2018).

Tabla 2.7. Participacion de mercado

Marca Participacién de mercado
Royal 27%

Universal 26%

Otras marcas 23%

Negrita 22%

Delphi 1%

Oasis 1%

Fuente: Ipsos, Liderazgo en productos comestibles para Lima Metropolitana (2017)
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Figura 2.9. Participacion de competidores en el mercado

Participacion de mercado

| Royal

m Universal
Otras marcas
Negrita

m Delphi
Oasis

Fuente: Ipsos, Liderazgo en productos comestibles para Lima Metropolitana (2017)
2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

La gelatina es un producto que existe hace mucho tiempo en el mercado. Si bien es cierto
que las personas ya tienen marcas habituales de consumo, siempre existe la probabilidad
que cambien de marca. En el estudio, mencionado previamente, realizado por 1psos se
muestra que todas las personas no poseen una fuerte lealtad hacia su marca habitual,
aproximadamente el 50% de estas personas cambiarian de marca. Por lealtad hace
referencia a: “Cuando no encuentran su marca habitual en el lugar de compra, no compran

nada o va a otro lugar a buscarla” (Ipsos Opinién y Mercado S.A, 2018).

Por otro lado, se consider6 un 2% que representa la participacion sumada de los

dos competidores menos presentes en el mercado peruano, los cuales son Delphi y Oasis.

2.6  Definicion de la estrategia de comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion

Se utilizaran 2 canales de venta distintos para realizar la comercializacion de este
producto, cada uno de los canales tendra sus propias politicas y precios. Primero, se
utilizara la distribucién en tiendas de productos organicos, la cual consistira en venderles

el postre de acuerdo con las cantidades requeridas por cada tienda.
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Ademas, se buscara concesiones con el gobierno y las clinicas privadas para que
este producto sea incluido en la comida diaria de los pacientes internados, ya que es un

alimento facil de digerir y tiene un alto valor nutricional.

Por altimo, como ya se ha mencionado anteriormente, esta gelatina no contiene
colageno extraido de los huesos o pezufias de los animales pues es de origen vegetal,

algas rojas especificamente.
En base a lo expuesto anteriormente y la tabla siguiente:

Figura 2.10. Matriz Ansoff para identificar oportunidades de crecimiento

Productos
Actuales Nuevos
., Lanzamiento
Penetracion
Actuales de Nuevos
del Mercado
Mercados Producto
Desarrollo del . A ¥
Nuevos Diversificacion
Mercado

Fuente: Strategies for diversification (1957)

Se estableci6 que la combinacion necesaria para basar nuestro desarrollo futuro
sera el lanzamiento de nuevos productos. Mediante la cual se buscara vender en el
mercado actual, una nueva variedad de gelatina con altos estandares de calidad y valores

nutricionales.

2.6.2 Publicidad y promocion

Para promover el producto se utilizaran los medios digitales para crear conciencia de los
beneficios de este nuevo producto en el mercado nacional. Se creard una pagina en
Facebook y un perfil en Instagram ya que son los medios que nuestro publico utiliza con

mayor frecuencia.

Mientras que, en las tiendas de productos organicos especializadas, se usara la
modalidad de promocidn, de impulso y de degustacion para poder dar a conocer nuestro

producto y promocionarlo.
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2.6.3 Analisis de precios

2.6.3.1 Precios actuales

Tomaremos como referencia las 3 principales marcas que tienen mayor participacion en
el mercado para el analisis de este estudio preliminar. Ademas, dado que nuestro mercado
objetivo son los NSE Al, A2, B1y B2, las personas de estos estratos atienden con mayor
frecuencia a Wong y Vivanda, tomaremos como referencia los precios de estos

supermercados.

Royal

Royal es la marca producida por Kraft Foods Ecuador, es la marca mejor percibida en
términos de calidad y confianza. En los supermercados Wong se pueden encontrar dos
presentaciones en cuando al tamafio una de 160 gr. y la otra de 10 gr. que es de dieta. Los
precios de cada una, respectivamente, son de S/ 3,50 y S/ 2,10. Mientras, que en Vivanda

solo se pudo encontrar la presentacion de 160 gr. a S/ 2,59.

Universal

Es un producto de PEUSAC, empresa nacional con méas de 45 afios en la industria de
alimentos; la cual, posee un alto estandar de calidad el cual ha servido para poder ingresar
al mercado internacional donde cada vez es mayor la demanda. Al ser una empresa
nacional cuenta con mucha mas variedad que su competencia. Esto gracias a que sus
plantas estan ubicadas en el territorio de estudio facilitando la produccion de una amplia

gama de presentaciones.

Analizando los puntos de venta se encontrd que, en Wong, se cuenta con 7
productos en total, gelatina tradicional de 150 gr a S/ 3,49, de dieta de 19 gr a S/ 3,30, de
dieta con Stevia de 19 gr a S/ 4,80, normal con Stevia de 75 gr a S/ 3,50, libre de gluten
de 75 gr a S/ 2,20, con extra fibra de 38 gr a S/ 4,59 y con extra colageno de 30 gr a S/
4,70. Por otro lado, Vivanda cuenta con 5 productos en total, gelatina tradicional de 150
grasS/ 2,69, de dieta de 19 gr a S/ 2,89, con Stevia de 19 gr a S/ 3,69, libre de gluten de
75graS/ 1,79y con extra fibra de 38 gra S/ 3,69.
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Negrita

Postre instantaneo producido por Alicorp, empresa lider en los productos de consumo
masivo a nivel nacional. En todos sus procesos de produccion, Alicorp cumple con
estandares internacionales de calidad y competitividad. En Wong, la marca negrita cuenta
con 2 presentaciones, la tradicional 160 gr. a S/ 3,50 y la de dieta de 19 gr. S/ 4,00. En
Vivanda, la marca negrita cuenta con 2 presentaciones, la tradicional 160 gr. a S/ 2,39 y
la de dieta de 19 gr. S/ 3,10.

Organix

En la pagina de Organix se visualizd que la venta de polvo de agar para gelatinas tiene
un valor de S/ 40 por cada bolsa de 100 gr. Lo cual se debe principalmente al rendimiento

que tiene el agar como gelificante (6gr. x litro) y a su alto contenido nutricional.

2.6.3.2 Estrategia de precio
La estrategia de precio que se utilizara en el presente trabajo sera la de valor alto, es decir,
el producto seré de alta calidad y precio medio, pues la materia prima tiene un bajo costo

de compra.

Figura 2.11. Estrategia de precio

PRECIO
Alto Medio Bajo

Alta 1. Superior 2. Valor Alto 3. Super Valor
(€
2
S Media 4. Sobre cobro 5. Valor Medio 6. Buen Valor
5

Baja 7. Imitacion 8. Economia Falsa 9. Economia

Fuente: Fundamentos de mercadotecnia (1998)
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Dado que las algas rojas son la materia prima de este proyecto, se establecera una planta
que tenga cercania al mar; por este motivo, es necesario que la localizacién se de en la
costa peruana.

Algunos de los factores a tomar en cuenta para la localizacién de planta son:

e Cercania al mercado dado que la principal fuente de ventas, en la cual enfocaremos el
proyecto, es Lima Metropolitana. Se debe tomar en cuenta, a pesar de que el transporte
no cambie el valor del producto, que se busca rentabilidad alta y el ahorro genera
mayor margen de utilidades si es que no se necesita transportar por largas distancias.

e Proximidad a las materias primas 0 insumos, es necesario mantener una constante
disponibilidad de MP y a la vez buscar costos bajos en su transporte y adquisicion.
Para esto se debera tener en cuenta, principalmente, la resolucion ministerial No. 264-
2009-PRODUCE, establecida por el Ministerio de Produccion (2009), y establece que:

“Que, el articulo 9° de la citada Ley establece que el Ministerio de la Produccion,
sobre la base de evidencias cientificas disponibles y de factores socioeconémicos,
determinard, segun el tipo de pesquerias, los sistemas de ordenamiento pesquero, las
cuotas de captura permisibles, las temporadas y zonas de pesca, la regulacién del
esfuerzo pesquero, los métodos de pesca, las tallas minimas de captura y demas
normas que requieran la preservacién y explotacién racional de los recursos
hidrobiolégicos; Que, por Decreto Supremo N° 019-2009-PRODUCE del 26 de mayo
de 2009, se aprueba el Reglamento de Ordenamiento Pesquero de las Macroalgas
Marinas cuya Segunda Disposicion Complementaria Final faculta al Ministerio de la
Produccion para que, mediante Resolucion Ministerial y, previa recomendacion del
Instituto del Mar del Peri — IMARPE, disponga las medidas de conservacion de las
especies de macroalgas marinas previstas en el articulo 6° del mismo, de conformidad

con lo dispuesto en el articulo 9° del Decreto Ley No. 25977 — Ley General de Pesca”

e Abastecimiento de energia eléctrica, se deben analizar factores como el costo medio
por provincia, consumo por actividad econémica y el nimero de clientes por provincia.

Estos factores permitiran no solo ver preferencias por areas geograficas para ciertos
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giros de negocio, sino también permitira concluir si el flujo es estable. Para sustentar
este factor se uso el anuario estadistico de energia eléctrica publicado en el Anuario
Estadistico de Electricidad del Ministerio de Energia y Minas del afio 2017 (ver anexos
8,9y 10).

e Facilidad de transporte, en este factor de localizacién prima la facilidad para
movilizarse en carreteras. Esto se refiere a la Red Nacional Pavimentada, en la cual,
segun el MTC (2017): “Se proyectd un aumento a 122,5% en Piura, 96,4% en
Lambayeque, 85,7% en Lima, 51,6% en La Libertad, 73% en Ancash, 111% en Ica,
85.6% en Arequipa, 98.8% en Moquegua y de 86.1% en Tacna”

e Terrenos, este factor se analiza a través del precio por metro cuadrado en las provincias
elegidas de potencial ubicacién. En el siguiente cuadro se analiza algunos precios

promedio de metro cuadrado por provincia:

Figura 3.1. Gréafico de precio m? por provincias en soles

Fuente: Conozca el precio real por m? en Lima y provincias, EI Comercio (2017)

Por otro lado, “El precio de los terrenos en provincias se esta incrementando
en un 20% anual, por lo que se convierten en una interesante alternativa de inversion”
(Romero, 2013)

e El indice de huelgas y las horas-hombre pérdidas son un factor determinante para

establecer una localizacion de planta. Por este motivo se tendra en cuenta informacion
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de los anuarios estadisticos del 2016 del MINTRA, que analizaran las huelgas por

provincia y por sector de actividad econdmica.

Figura 3.2. Huelgas, trabajadores comprendidos y horas - hombre perdidas en el sector

privado segun actividad econdmica

PERLU
HUELGAS, TRABAJADORES COMPRENDIDOS Y HORAS - HOMBRE PERDIDAS EN EL SECTOR PRIVADO,
SEGUN ACTIVIDAD ECONOMICA
2017
HLUELGAS loupn;‘:l:ﬁgg: HORAS - HOMBRE PERDIDAS
ACTIVIDAD ECONOMICA
ABSOLUTO % ABSOLUTO % ABRSOLUTOD %

AGRICULTURA, GAMADERIA, CAZA Y SILVICULTURA 1 2,22 17 0,30 2738 0,09
EXPLOTACION DE MINAS Y CANTERAS 14 nn B 843 15,27 G981 464 32,98
INDUSTRIAS MAMUFACTURERAS ] 17,78 1784 317 B9 BAD 2,09
COMERCIO AL POR MAYOR ¥ AL POR MENOR,
REPARACION DE VEHICULO AUTOMOTRIZ ! 2.22 2 02 1048 0.04
TRAMSPORTE, ALMACENAMENTO Y COMUNICACIONES 1 222 45 0.08 1800 0,06
INTERMEDIACION FINANCIERA, AFP 3 .67 145 070 6 538 0,23
ADMINISTRACION PUBLICA ¥ DEFEMSA 12 2667 15 105 2,01 1843 838 81,32
EMSERANZA 3 6.67 16 1.62 9 oAl 0,30
SERVICIOS SOCIALES ¥ DE SALUD 1 2,22 6154 16,17 £4 624 1,83
OTRAS ACTIVIDADES DE SERVICIOS COMUNITARIOS,
SOCIALES Y PERSONALES 1 222 18 0.58 5 bab 0,17

TOTAL 45 100,00 56 610 100,00 3 006 494 100,00

Fuente: Anuario estadistico sectorial, Ministerio del Trabajo y Promocion del empleo (2017)
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Figura 3.3. Huelgas, trabajadores comprendidos y horas — hombre perdidas en el sector

privado segun direcciones regionales y zonas de trabajo

PERU

HUELGAS, TRABAJADORES COMPRENDIDOS Y HORAS - HOMBRE PERDIDAS EN EL SECTOR PRIVADO, SEGUN
DIRECCIOMES REGIONALES ¥ ZONAS DE TRABAJO

2017
DIRECCIONES F;E:;g:-ln;es ZOMAS DE HUELGAS mmnngg N ORAL THOMBRE PERDIDAS
AMAZONAS - - 5 088
CHACHAPOYAS * - 5088 **
ANCASH 1 225 1 800
CHIMBOTE 1 228 1 800
APURIMAC - - 4 488
ABAMCAY * - 4488 =
AREQUIPA 4 1310 27T 176
AREQUIPA 4 1310 277 776
AYACUCHO - - 3 000
AYACUCHO * - 3000 **
CUsSCO 2 &85 5 480
CuUsSCO 2 685 5 480
HUANCAVELICA 1 aza 25 592
HUANCAVELICA 1 320 25 592 **
ICA 2 979 158 216
ICA 1 930 141 360
PISCO 1 49 16 B56
JUNIN 2 B64 18 592
LA OROYA 2 664 18 592
LA LIBERTAD 1 45 1 BDO
TRUJILLO 1 45 1 8OO
LAMBAYEQUE 1 672 5376
CHICLAYO 1 672 5 376
LIMA METROPOLITANA 25 47 950 2022 B4G
LIMA METROPOLITANA 25 47 950 2022 B4B
LiMA 1 250 16 000
HUACHO 1 250 16 000
LORETO - - 6 836
GuITOS - - 6936 **
MADRE DE DIOS - - 800
PUERTO MALDONADD - - 600 **
MOQUEGUA 1 3000 411 720
MOQUEGUA 1 3000 411720 **
PASCO 2 405 23 160
CERRO DE PASCO 2 405 23160 **
PIURA 2 105 4 520
PIURA 2 105 & D20 **
TACHA - . 4128
TACHNA b - 4128 **
TUMBES - - 5184
TUMBES " - 5184 **
UCAYALI - - 3792
PUCALLPA " - 3792
TOTAL 45 56 610 3 D06 494

FUENTE :MINISTERIO DE TRABAJO Y PROMOCION DEL EMPLED | QGETIC | OFICINA DE ESTADISTICA
*: La huelga fue registrada en Lima Metropolitana (Huelga del Poder Judicial — Noviembre 2014).

**: Incluye Horas — Hombre pérdidas generadas por huelgas provenientes del mes anterior.

Fuente: Anuario estadistico sectorial, Ministerio del Trabajo y Promocion del empleo (2017)
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e El clima, es un factor necesario para el analisis, dado que la variacion puede generar
problemas para la asistencia al trabajo por parte de la mano de obra y también es
necesario para el crecimiento del alga necesitada como materia prima, ya que esta
crece en aguas frias. En palabras del SENAMHI: “las caracteristicas climaticas del
Per( son peculiares por su extension y relieve topografico, la descripcion climatica

general se logra con precision mediante la expresion grafica...” (SENAMHI, 2018).

A continuacion, se adjunta una imagen del mapa climético de la costa peruana:

Figura 3.4. Mapa climatico nacional

Clima Semi-
Calido(Desértico-
Arido-Sub Tropical)

Precipitacion:
Arido
Temperatura:
Semicalido
Humedad:

Humedo

Temperatura media anual de 18° a 18°C, decreciendo en
los niveles mas elevados de la regidn. En todo el litoral
costero hay presencia de cielo nuboso y escasa o nula
precipitacion, lo que la tipifica como una zona &rida con
temperaturas extremas maximas y minimas. En otofio e
invierno amanece nublada o cubierta y hacia el mediodia
las nubes rdpidamente se disipan permitiendo inten:
brillo solar. 1

Las lluvias son muy escasas en la mayor parte del afio
excepto en los afios en que hay presencia del L '_‘;
Nifio ocasionando lluvias de moderada a fuerte intensidad.

CLIMATICO
NACIONAL

Fuente: SENAMHI (2018)

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Un motivo de la eleccidén de varias de estas alternativas se guia por el “Boom de
exportacion. Este recurso es necesario para el habitat de varias especies. Sin embargo, en
los 5 ultimos afios son cosechadas para exportarlas. Los pescadores utilizan métodos

31



prohibidos para extraerlas y venderlas a la industria” (La Republica, 2017). Con miras al
futuro se quiere hacer un proyecto de desarrollo sostenible que busque concientizar sobre
la depredacion de las algas y, a la vez, disminuirla.

En vista de los factores mencionados en el punto 3.1, y en base al pardmetro de
explotacion de materia prima se establecieron las siguientes provincias como alternativas

de localizacion:

e Arequipa (Mollendo), se eligio esta provincia por la capacidad de produccion de su
region maritima “en una noche el mar puede varar entre 10 a 15 toneladas de estas
plantas maritimas” (La Republica, 2017).

e Ica, se tomo en cuenta por sus altos niveles de concentracion de algas; asi como, su
reciente programa de capacitaciones, que se viene implementando desde el 2016,
cuando se instruy6 a “148 pescadores artesanales que llevaron al curso se dedican a la
pesca de orilla, pesca de mariscos y la recoleccion de algas marinas, y fueron
entrenados en temas como: Nociones de Biologia Marina y Artes de Pesca, Principios
de Navegacion, Reglamentaciones, Seguridad a Bordo, Terminologia Nautica Bésica
y Maniobra con Embarcaciones Menores” (FONDEPES, 2016).

¢ Piura, fue analizado principalmente por sus politicas de cultivo de algas en el area de
Sechura, el cual consiste en “el cuidado del ambiente pues las algas marinas
contribuyen notablemente con la absorcion de los gases de efecto invernadero (CO2)
para liberar oxigeno, purificando asi el ambiente” (Redaccion El Comercio, 2015); v,

como consecuencia de esto se tienen pescadores concientizados.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Cercania al mercado (A), como se menciond previamente se busca que esté mas cerca
del mercado objetivo, Ica se encuentra a 300 km aproximadamente del sur de Lima,
Arequipa, estd a 940 km del sur de Lima y Piura, puntualmente seria Sechura, al norte de
Lima, se encuentra a 1030 km.

Abastecimiento de energia eléctrica (B), se relacionara el precio medio por
region con la cantidad de industrias por region: Ica tiene un precio medio US$ 8,67 y en
la region de Ica se tienen 1,1% de las industrias finales, Arequipa, es precio medio es de
US$ 7,96 y en la region hay 0,8% clientes finales a nivel industrial y en Piura el precio

medio de luz es de US$ 11,62 y en la region se tienen 0,7% clientes industriales finales.
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Facilidad de transporte (C), como ya se mencioné previamente, prima la
facilidad para movilizarse en carreteras. Segun el MTC (2017), se proyectd un aumento
de 122,5% en Piura, 96,4% en Lambayeque, 85,7% en Lima, 51,6% en La Libertad, 73%
en Ancash, 111% en Ica 'y 85,6% en Arequipa”.

El costo de terreno por metro cuadrado (D) para Ica, Arequipa y Piura
respectivamente es de 4 500,00, 4 608,00 y 3 524,00 soles.

Las huelgas generan horas-hombre perdidas (E) asi que deberia optarse por la
region que tenga menos horas. Segun el Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo
(2016), las horas hombre perdida para los 3 departamentos escogidos son 158 216 para
Ica, 277 776 en Arequipa y 4 920 en Piura.

Finalmente, el clima (F), este debe ser céalido la mayor parte del tiempo, pues una
de las primeras actividades en el proceso de produccion es el secado de las algas al aire
libre. Por lo tanto, si nos ubicamos en una region que cuente con sol la mayor parte del
afio ayudaria a agilizar esta primera actividad. En Ica la temperatura promedio es de 20
°C, en Arequipa es 15 °C y en Piura es de 25 °C.

Se tiene que calificar a cada uno de los factores mencionados previamente

asignandole un puntaje.

Tabla 3.1. Ranking de factores de la macro localizacion

Factor f]A B C D E F Total Ponderacion
A -1 0 1 1 1 4 0,25
B o - 1 1 1 1 4 0,25
C 0 1 0 1 1 3 0,1875
D 0 0 O oL, 2 0,125
E o 0o o1 - 1 2 0,125
F 0O 0o 0 0 1 - 1 0,0625
Total 16 1

Elaboracion propia

Luego de estos resultados, se procede a calificar cada departamento segun los
factores y se obtiene el producto de ambos factores. Se suma el puntaje y se obtiene la
alternativa de mejor localizacion mas favorable. Para la calificacion se usé la siguiente

escala: 2= Bueno; 1=Regular; 0=Malo.
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Tabla 3.2. Evaluacién de alternativas de la localizacion

Ica Arequipa Piura
Factor | Ponderacién Califica Puntaje Califica Puntaje Califica Puntaje

A 0,25 2 0,5 1 0,25 0 0

B 0,25 1 0,25 2 0,5 0 0

C 0,1875 2 0,375 1 0,1875 1 0,1875
D 0,125 1 0,25 0 0 2 0,25
E 0,125 1 0,25 0 0 2 0,25
F 0,0625 1 0,0625 0 0 2 0,125

Total 1,687 Total 0,937 Total 0,8125

Elaboraci6n propia

Como se aprecia en la tabla anterior el departamento de Ica serd donde se ubicara

la planta pues tiene el mayor puntaje.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de micro localizacion

Segun el Ministerio de la Produccién (Produce), existe abundancia de macroalgas desde
San Juan de Marcona, Nasca hasta Pisco. Por lo tanto, escogeremos las provincias de
Nasca, Ica y Pisco.

Uno de los factores que consideramos para el analisis micro es al panorama
politico (A), ya que los permisos de funcionamiento de la planta serian brindados por
ellos. Ademas, es ideal trabajar con lideres correctos y evitar la corrupcion a toda costa.

El alcalde de Ica, Javier Cornejo Ventura, en enero del 2018 removi6 al 90% de
los funcionarios gerenciales de la provincia de Ica después de rigurosas evaluaciones.
(Diario Correo, 2018). Actualmente no se encuentran noticias sobre corrupcion acerca
del alcalde de Pisco, se tenian grandes expectativas cuando fue nombrado, sin embargo,
su periodo concluye en el 2018. Segun Aldoradin, H. (Diario Correo, 2018), periodista
del diario el Correo el alcalde de Nasca “fue inhabilitado por 77 dias por”, por no seguir
los procedimientos apropiados para la contratacion de uno de sus funcionarios.

Las tres provincias tienen un indice de pobreza monetaria (B), la cual, alude a
la insuficiencia de gasto per capita, respecto a la linea de pobreza o monto minimo

necesario para satisfacer las necesidades alimentarias y no alimentarias de los hogares.
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Figura 3.5. Pobreza monetaria del departamento de Ica

Mapa 6: Pobreza — Monetaria®

LEYENDA
» que 798
538-738
399-598
199-33.9
< que 159

Fuente: Gobierno Regional de Ica (2012)
Accesibilidad portuaria (C), en Ica solamente las provincias de Pisco y Nasca
cuentan con puertos maritimos, sin embargo, el de Nasca es de uso privado y

administrado por la empresa Shougang Hierro.

Porcentaje de empresas manufactureras (D), en Ica el 4% de empresas
pertenecen al sector de manufactura, en Pisco solo el 3% pertenece a dicho sector;
mientras que en Nasca el 12% de empresas son manufactureras.

Porcentaje de aceptacion del alcalde por region (E), este factor indica que tan
estable es la regidn y que tal es el desempefio del funcionario publico. El alcalde de Ica,
Pedro Carlos Ramos Loayza, tiene una aprobacion de 18.91%; el de Pisco, Tomas
Villanueva Andia Cris6stomo, 28.43%; y el de Nasca, Eusebio Alfonso Canales Velarde,

23.45%.

Tabla 3.3. Ranking de factores de micro localizacion

Factor |]A B C D E Total Ponderacion
A -1 1 1 1 4 0,31
B o - 1 0 1 2 0,15
C o 1 - 1 1 3 0,23
D o 1 1 - 1 3 0,23
E o 0 o0 1 - 1 0,08
Total 13 1

Elaboracion propia
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Tabla 3.4. Evaluacioén de alternativas de micro localizacion

Pisco Ica Nasca
Factor | Ponderacién Califica Puntaje Califica Puntaje Califica Puntaje
A 0,31 2 0,62 2 0,62 0 0
B 0,15 2 0,3 2 0,3 1 0,15
C 0,23 2 0,46 0 0 1 0,23
D 0,23 0 0 1 0,23 2 0,46
E 0,08 2 0,16 0 0 1 0,08

Total 1,54 Total 1,15 Total 0,92

Elaboracién propia
Como se aprecia en la tabla de Evaluacion de alternativas de micro localizacion
se escogera la provincia de Pisco para la construccién de la planta, debido a que tiene el

mayor puntaje.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamano-mercado

Después de hallar la proyeccion de la demanda interna aparente del Perd y segmentarla
de acuerdo con nuestro mercado objetivo, se tomd 2% como valor para capturar el
mercado. Este valor se obtuvo observando las participaciones de las dos menores marcas
en el Peru (Figura 2.9), es decir, Oasis (1%) y Delphi (1%).

Es por eso que el tamafio maximo de planta, segun el factor tamafio-mercado, sera
de 17 977 kg anuales, lo equivalente a 1 997 395 sobres de gelatina. La planta sera
construida para atender la demanda méxima del afio 2024 de sobres de 9 gr. de gelatina.

En conclusidn, el limite superior serd de 17 977 kg de gelatina.

Tabla 4.1. Demanda de Proyecto

Afio Demanda de Unidades para
proyecto en KG cubrir demanda
2019 17 471 1941 269
2020 17 594 1954 885
2021 17 704 1967 065
2022 17 803 1978083
2023 17 893 1988 142
2024 17 977 1997 395

Elaboracion propia

4.2 Relacion tamafo-recursos

Segun IMARPE, “En el periodo noviembre - diciembre del 2004 a febrero 2005, se
realizaron prospecciones de las poblaciones de macroalgas bentdnicas en San Juan de
Marcona (Nazca, Ica), Islay - Camana (Arequipa) y finalmente Caraveli (Arequipa).”
Esto quiere decir que estd comprobada la existencia de las macroalgas Gracilaria y
Gelidium, en la localidad establecida. Por otro lado, “en el afio 2010 se extrajo 5 mil 127
toneladas en Islay y 11 mil toneladas en la provincia de Caraveli de manera legal y 14
mil toneladas de manera clandestina”, de acuerdo con PRODUCE. Debido a factores
como estos se suspendid temporalmente la recoleccién de esa materia prima por un
periodo de tiempo ya culminado, pero es posible concluir que el recurso productivo no
es un limitante para el tamafio de planta. Por otro lado, se sabe que el alga tiene un 17.5%
de eficiencia por lo tanto de las casi 30 mil toneladas que se extrajeron segin PRODUCE,
se pueden fabricar 5 250 000 kg de agar en polvo lo cual excede a la demanda del proyecto

en todo su horizonte de vida.
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4.3 Relacion tamafio-tecnologia

La relacién tamario-tecnologia se determina segun los tipos de maquinas necesarias para
el proceso de produccién. Es por ello que se calculard un tamafio de planta en base a la
produccion anual de cada proceso por independiente para determinar el cuello de botella
dentro de la linea.

De acuerdo a lo desarrollado en el capitulo 5, la tabla 5.6 muestra que para la
produccion de un afo, el cuello de botella esta en la operacion lavado Il. Esto determinara
nuestro tamafio maximo de planta, con una capacidad productiva de 16 961 kg/afio de

agar contando utilizacion (u) y eficiencia (e), y con 22 675 kg/afio sinu y e.

4.4  Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para determinar el punto de equilibrio es necesario tener en cuenta los costos fijos y
variables; asi como, el precio de venta. Teniendo en cuenta esto se determind los

siguientes valores:

e Costos fijos aproximados: (tener en cuenta que los costos de MO, alquiler,
servicios y sueldos son mensuales; y el horizonte proyectado es de 6 afios.
o 8empleados
o Inversion en maquinaria total: S/ 227 291,86
o Costo Mano de Obra: S/ 222 396,00
o Costo Alquiler mensual: S/ 8 000,00
o Servicios mensuales: S/ 3 762,00
o Sueldos de Administrativos: S/ 27 250,00
o Depreciacion Anual: S/ 25 755,00
e Costos variables aproximados:
o Costos de empaque S/ 0,05 por empaque y S/ 0,10 por caja
o Costo de 1 tonelada de alga S/ 1 000,00 y sabiendo que una tonelada
rinde 175 kg de agar-agar necesitariamos 707 280 kg. de materia prima
para todo el proyecto.

e Precio de Venta esperado: S/ 1

Costos fijos

Punto de equilibrio = - — —
1 Margen Contribuciéon Unitario
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562 297,00
1-0414

Por lo que el tamafio de planta minimo para lograr un proyecto que sea viable debe ser

Punto de equilibrio =

de 959 763 empaques. Esto equivale a 8 638 kg de agar en polvo.

4.5 Seleccion del tamafio de planta

Tabla 4.2. Comparativo de tamarios de planta en kg al afio de agar

Relacién Demanda (kg al afio)
Tamafio — Mercado 17977
Tamarno — Recursos 5250 000
Tamario — Tecnologia 22 675
Tamario — Pto de Equilibrio 8 638

Elaboracion propia

Siguiendo las lineas de tendencia del mercado de postres instantaneos; vy, al
mismo tiempo, teniendo en cuenta que este no es muy amplio todavia, especificamente
para la venta de gelatina, es conveniente desarrollarlo poco a poco. Por lo tanto, se tomara
como opcidn mas viable la relacién tamafio-mercado la cual refleja mejor los resultados

esperados debido a su caracter cuantitativo y fiabilidad.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Los paquetes que comercializaremos son de 9 gr, la informacion nutricional serd a base
de 9 gramos de gelatina de agar-agar, a continuacién se muestra la tabla nutricional y la
tabla de contenido vitaminico basado en los datos de la marca Vida Naturalia, esto

ayudara a detallar las especificaciones del producto.

Tabla 5.1. Tabla nutricional

Composicién Por cada 100 gr Unidades
Valor energético | 16 Kcal
Grasas 0,1 gramos
Carbohidratos 0,4 gramos
Fibra 86 gramos
Proteinas 0,1 gramos
Sal 0,206 gramos

Fuente: Vida Naturalia, Alga Agar-Agar: Propiedades y Recetas (2018)
Tabla 5.2. Contenido vitaminico

Por cada 100 gr Unidades
Calcio 400 mg
Hierro 20 mg
Magnesio 20 mg
Fosforo 8 mg
Potasio 22 mg
Sodio 800 mg
Omega 3 1 mg
VitaminaE |5 mg
Zinc 5,8 mg

Fuente: Vida Naturalia, Alga Agar-Agar: Propiedades y Recetas (2018)

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

Dentro del marco regulatorio para la gelatina a base de agar-agar, se encuentra como
directriz la NTP 209.231 1985 (revisada el 2017), sobre el postre de gelatina. En la cual

se puede observar algunos de los requisitos fisicos:
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Tabla 5.3. Requisitos fisicos del producto gelatina

Requisitos fisicos

Requisito

Tamafio de particula:

Producto homogeneizado y pasara totalmente por los tamices
comprendidos entre 500 pm y 707 pm.

Fuerza gelificante

No serd menor de 60 grados Bloom.

Contenido de humedad

Serd como maximo de 3 %

Contenido de gelatina
pura

Sera lo suficiente como para que el producto adquiera una fuerza
gelificante de 60 grados Bloom.

Contenido de sacarosa

Sera como maximo de 90 %

Acidez

El uso de acidos se hara en cantidades que no sean mayores que las
razonablemente necesarias para lograr los efectos deseados.

Aditivos

Seran solamente los permitidos y se usaran en dosis de acuerdo con las
practicas correctas de fabricacion.

Elaboracidn propia

Por otro lado, sobre los niveles de agentes microbioldgicos aptos para el consumo

humano en mezclas en seco de uso instantaneo se tiene la siguiente informacién, extraida

del portal MINSA:

Figura 5.1. Niveles permisibles de agentes microbioldgicos para el producto gelatina

4.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 K] 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus (*) 5 3 5 2 107 10°
Salmonella sp. (**) 10 2 5 0 Ausencia/25q|  ------
(*) Sélo para productos que contengan cereales
(**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.

Fuente: MINSA (2003)

Tabla 5.4. Requisitos microbioldgicos del producto gelatina

Requisitos microbioldgicos Requisito

Recuento total, en placa, de aerobios Menor de 3 000/g
Numeracidn de hongos y levaduras osméfilas | Menor de 10/g

Numeracidn de coliformes Menor de 10/g
Numeracidn de E. coli Menor de 1/g
Numeracidn de Clostridium sulfito reductor Menor de 10/g
Numeracién de Salmonella Ausencia
Numeracidn de Staphylococos aureus Menor de 1/g

Elaboracidn propia

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Para la produccion del agar-agar, es necesario someter las algas a altas temperaturas. Es

por esta razon que la tecnologia necesaria para el proceso central no es muy sofisticada,
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“el montaje de la instalacion no es complicado ni costoso si se tiene en cuenta la
capacidad de produccion. El equipo se forma de unidades totalmente corrientes como
cubas de cemento, molinos, refrigeradoras y prensa”. (Formoso Permuy, 2004)

Por otro lado, para llegar a fase de pulverizacion del gel es necesario usar otro

tipo de maquina mas elaborada para el correcto secado por atomizacion.

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Se optara por tomar tanques de acero inoxidable de alta resistencia al calor; asi como, un
horno eléctrico industrial, para secado por deshidratacion y un molino de martillos.
También se usara un filtro prensa que permita separar el sélido de los restos efluentes de

los procesos previos.

5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcién del proceso
Segun Okazaki, A, (1971) y Formoso, A. (1968) el proceso para la extraccion de agar-
agar mas eficiente es el que se describe a continuacion:

Las algas son depositadas en tanques de mezcla para poder ser lavadas e
hidratadas por chorros de agua dulce a presion. Se dejan reposar por 20 minutos para
completar la hidratacion, esto facilita la extraccion (descrita mas adelante). El fondo de
estos tanques cuenta con un desfogue, el cual es abierto para eliminar el agua restante.

Una vez que el tanque se encuentre libre de agua, se procede a calentarlo y a
afiadir la solucion de NaOH (hidroxido de sodio o “soda caustica”). Las algas permanecen
en el tanque durante 35 minutos a 70°C.

Con finalidad de eliminar la solucion de NaOH, se procede a lavar las algas con
agua dulce por 30 minutos para poder pasar a la etapa de neutralizacién. En dicha etapa,
las algas, son remojadas en HCI (acido muriatico) durante 15 minutos. Esta operacion se
debe realizar en tanques de acero al carbono pues el HCI corroe algunos metales. Para
finalizar se procede a lavar nuevamente las algas con el proposito de eliminar el exceso
de HCI, esto se hace por 10 minutos.

Las algas son introducidas en una autoclave, donde son sometidas a una
temperatura de 110°C durante 50 minutos. Con esta operacion se extrae el agar-agar de
la estructura del alga. Este tiempo y temperatura son los 6ptimos segin Okazaki. La

filtracion se realiza con la ayuda de un filtro-prensa que separa el licor de agar-agar
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proveniente de la autoclave. El filtro posee como elemento filtrante lonas intercaladas
entre 37 placas.

El licor obtenido del filtro prensa se deposita en bandejas que son apiladas en
carritos porta bandejas para que se ventilen a temperatura ambiente. Esta area debe ser
libre de polvo para evitar la contaminacion. Una vez que el licor llega al punto de
gelificado necesario, se trasladan las bandejas a una camara de refrigeracion.

En la operacion de congelado, la densidad del gel cambia y deja de mantener la
relacién de 1:1 en relacion con los kilogramos y litros. La nueva relacion es de 0,93 kg/It.
Entonces los 1 505 litros de licor de agar son 1 400 kg de gel de agar. Ademas, al
congelarse se produce una separacion entre el gel y el agua.

Luego se procede a descongelar por medio de una corriente de agua a temperatura
ambiente ya que el gel de agar no es soluble, asi se arrastra el agua descongelada con el
agua al tiempo.

Los grumos de gel todavia humedos son llevados a un horno eléctrico para bajar
la humedad del agar-agar. Finalmente se procede a moler los grumos de agar-agar con un
molino de martillos con la finalidad de reducir el tamafio.

Se pesa el polvo de agar para poder embolsarlo con el peso correcto, y, finalmente

se encajan los sobres de 9 gr de agar acopiados en paquetes de 36 sobres.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.2. DOP para la produccion de gelatina a base de agar-agar

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA PRODUCCION DE GELATINA A BASE DE

AGAR-AGAR
Acido clorhidrico Hidroéxido de Sodio Algas secas
Agua——
3 | Verificar 2 | Verificar Hidratar
1 Verificar
|—> Agua e impurezas
=\1/ Blanqueado y controlar
Agua—>|
Y 2
.avar y verificar
N
— Nas03+Agua
‘/3\ Neutralizad ifi
= eutralizador y verificar
N/
Agua—>|
N g ol
avar y verificar
N 4
— NaClo + Agua
/5\ Extraer y controlar
N

Filtrar

—— Algas

Gelificar el licor

OO

7
6 Congelar y verificar

N |/
/7\ Descongelar y verificar
N

Agua

Secar
Agua

Total : 18

Resumen /8\ Moler y verificar
N
@ 6 |
4 Pesar
4 Bolsas ——
° Embolsar
Y ca
ajas ———
N :
° Encajar

Cajas de gelatina
en polvo a base de
agar-agar

Elaboracion propia
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5.2.2.3 Balance de materia

Figura 5.3. Balance de materia
BALANCE DE MATERIA PARA LA PRODUCCION DE AGAR-AGAR

400 kg de algas secas

800 lIts de agua 4>| HIDRATADO |—> 120 kg de impurezas con agua
1080 kg de algas hidratadas y agual
40 kgde Na(OH) ——»| BLANQUEADO |— 22 kgde algas
1098 kg de algas hidratadas
600 Itsdeagua ~ ——| LAVADO > 627 Its de agua + solucion
1071 kg de algas
13 Its de HCI al 0.45% —>| NEUTRALIZADO |—> 12 It de solucion acida
1072 kg de algas
910 ltsdeagua ~——>| LAVADOIl  |——> 911 Its de agua + solucion
1071 kg de algas
773 ltsdeagua  ~ ——>| EXTRACCION |— 336 kg de algas

1508 It de licor agar i

|  FILTRADO  |—— 3 Itde impurezas
1505 It de licor agar l

| GELIFICADO |
1505 It de licor agar i

|  CONGELADO |

1400 kg de gel congelado
| DESCONGELADO | 1050 lts de agua
350 kg de agar himedo
| SECADO |—> 280 It de agua evaporada
70 kg de agar 20% humedo
| MOLIDO |
70 kg de agar en polvo l
7778 sobres ——>| EMBOLSADO |
7778 sobres de agar en polvo l
217 cajas  —>|  ENCAJADO |
217 cajas con 36 sobres c/u ¢

217 Cajas de 36
sobres de 9 gr c/u

ElaboraciOn Propia

Se considerd para el calculo 400 kg de alga seca, la cual es lo que se requiere
procesar para la produccién de un dia.
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipos

De acuerdo con lo expuesto para el proceso de produccion los equipos y maquinaria
necesarios son los siguientes:

e Tanque de lavado de algas secas

e Tanque de mezcla para sustancias acuosas

e Autoclave

e Congeladora

e Mesas de trabajo

e Carrito portabandejas y bandejas de aluminio

e Filtro prensa

e Horno eléctrico

e Embolsadora

e Molino de martillos

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Figura 5.4. Maquina limpiadora o tanque de lavado

Peso: 400 kg
Dimensiones (LxXWxH):
2000x1000x1000 mm
Capacidad: 500 kg/hora

Fuente: Henan Miracle Industry Co., Alibaba (2019)

Figura 5.5. Tanque de mezcla de acero inoxidable con agitador
by
=

i

Peso: 200 kg
Dimensiones (LXWxH):
600x600x1500 mm
Capacidad: 900 kg/hora

Fuente: Yangzhou Lianhe Chemical Machinery Co., Alibaba (2019)
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Figura 5.6. Autoclave

Peso: 500 kg
Dimension (LXWxH):
1200x1400x1600 mm
Capacidad: 700 kgs/hra

)

Fuente: Jiangxi Jingye Machinery Technology Co., Ltd., Alibaba (2019)

Figura 5.7. Congeladora “Cold Room”

Peso: 60 kg
Dimensiones (LXWxH):
= 2500x2000x2000 mm
A Capacidad: 900 kg/hra

I

T

|

:
g

Fuente:Shangai Heleng Refrigeration Equipment Co., Alibaba (2019)

Figura 5.8 Mesa de trabajo

_— Peso: 60 kg
= Dimensiones (LXWxH):

l 1500x700x850 mm

‘ \ 3 Capacidad: 250 kg
N//_’/

Fuente: MY C Inox, Mercadolibre.com (2019)

Figura 5.9. Filtro prensa de 37 capas

Peso: 5018 kg

Dimensiones (LxXWxH):
4565x1485x1315mm
Capacidad: 860 lts/hra 0 924,5
kgs/hra

'uene: Henan Shuangfa Chemical Industry Machinery Co. (s.f.)



Figura 5.10. Carrito porta bandejas ES-1836-X

- Peso: 50 kg

Dimensiones (LXWxH):
667x517.53x1638.3 mm
Capacidad: 36 bandejas

Fuente: Seco Select USA (2019)
Figura 5.11. Bandejas de aluminio

Peso: 1 kg
Dimensiones (LXWxH): 667x457x38.5

N mm
Capacidad: 3 kg

Fuente: Webstaurant Store (2018)

Figura 5.12. Horno eléctrico industrial

Peso: 500 kg
Dimensiones (LXWxH):
195017502150 mm
Capacidad: 360 Kg/hora

Fuente: Guangzhou Yueding, Alibaba (2019)

Figura 5.13. Molino de martillos

Peso: 2000 kg
Dimensiones (LXWxH):
1500x1500x1800 mm
Capacidad: 150 Kg/hora

Fuente: Sino Mining Co., Alibaba (2019)



Figura 5.14. Embolsadora automatizada

Peso: 550 kg

Dimensiones (LXWxH):
1120x920%x2170 mm

Capacidad: 16-34 bolsas por minuto

Fuente: Alibaba (2019)

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Célculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para el calculo de nimero de maquinas se tomd en consideracion un factor de utilizacion
de 0,88 que sali6 usando como nimero de horas productivas desarrolladas 8, dado que la
jornada es de 8 horas y 1 es de refrigerio, dando un total de 9 horas reales de jornada por
periodo.

Por otro lado, para el calculo de la eficiencia se tomé un 0,85 de valor, usando
como referencia investigaciones similares referidas a procesos de produccion de
alimentos.

Cabe aclarar que las horas efectivas como tal son 5 de las 8 horas productivas.
Esto porque se tiene una hora de limpieza, una hora de preparacion y una hora de

mantenimiento.

e Magquina limpiadora hidratadora

1H—M kilos
mx(300 000) ano _ 05882
dias horas _ turno , semanas meses o
( x5 X — x4 x12 — ) * (0.85
semana” " turno dia mes ano
Lo cual equivale a una maquina hidratadora
e Tanque de mezcla de acero inoxidable con agitador
1H—M kilos
900 kg. * (280 000) 755 03050
dias horas _ turno , semanas meses o
( X X — x4 x12 — ) x 0.85
semana” " turno dia mes ano
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Lo cual equivale a un tanque de mezcla para el blanqueado.

e Tanque de lavado de verduras

1H—-M (424 600) kllos
500 kg
7 = 0,8325
dias x horas x turno 4 SEMAnas . meseS) « 0.85
( semana” " turno dia mes ano '
Lo cual equivale a un tanque de lavado para la operacion de lavado |.
e Tanque de mezcla de acero inoxidable con agitador
1H—-M x(271 490) kllOS
900 _ = 0,2957
dias horas _ turno , semanas meses ’
( x5 x1 200 g 12 222) 4 0.85
semana turno dia mes ano
Lo cual equivale a un tanque de mezcla para el neutralizado.
e Tanque de lavado de verduras
1H-M (495 500) KiLos kilos
500 kg ano — 09715
dias horas . turno , semanas meses -
(s x x1 200 g x12 )+ 0.85
semana turno dia mes
Lo cual equivale a un tanque de lavado para la operacion de lavado I1.
e Autoclave JYZ-2000
LH =M, 461098 28) = kllos
700 kg.
7 = 0,6457
dias horas _ turno gSemanas . meseS) «0.85
( semana ™~ twrno X+ “dia * mes ano
Lo cual equivale a un autoclave para la extraccion.
e Filtro prensa
1H-—M kllos Its
860 Tts (350 789,1) —=—~x(1,075) 17— 04298
dias horas _ turno , semanas meses ’
( X X — x4 x12 — ) * 0.85
semana turno dia mes ano
Lo cual equivale a un filtro prensa.
e Congeladora Cold Room
19130 kM x(350 087,52) k‘l"s
dias horas _ turno , semanas meses = 03813
( x5 x1 2970 4 12 75222) 4 0.85
semana turno dia mes ano

Lo cual equivale a una congeladora para el proceso respectivo.



¢ Carrito porta bandejas para el descongelado

1H =M, 350000)~9
108 kg ano — 31771
( dias horas 1 turno 4Semanas 12 meseS) «0.85 o
semana XX turno X dia * mes ~ ano '

Para el caso del carrito porta bandeja se necesitaran 4 de ellos y para efectos de

asegurar cualquier contingencia se procedera a usar uno mas, dando 5 en total.

e Horno eléctrico

1H—M kilos
360 %g *(87 500) x5
, = 0,2382
( dias X5 horas x turno 4 semanas 12 meseS) « 0.85 !
semana” " turno dia mes ano ;
Lo cual equivale a un horno eléctrico.
e Molino de martillos
1H-—-M kllOS
150 kg x(17 500)
( dias X5 horas K turno 4 semanas 12 meseS) «0.85 = 0,143
semana” " turno dia mes ano g
Lo cual equivale a un molino.
e Embolsadora
1H-M empaques
2040 empaques x(1 944 445) ano — 09344
( dias horas _ turno 4 semanas 12 meseS) «0.85 -
semana XX turno ¥ dia * mes  * ano

Lo cual equivale a una embolsadora.

e Mesa de encajado, se usara solo una y no es necesario hacer un célculo para ella.

A continuacién, se muestra una tabla resumen del calculo de maquinas y
operarios. Se ha considerado que para algunos procesos que toman cierta cantidad de
horas y son de lento desempefio como el molido se usen menos operarios 0 que este roten

a otras areas.
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Tabla 5.5. Requerimiento de maquinas y operarios

# de maquinas

# de operarios

Tanques de lavado e
hidratado

Tanque de blanqueado y
neutralizado
Autoclave
Congeladora

Carritos porta bandeja
Filtro Prensa

Horno eléctrico

Molino de martillos
Embolsadora

Mesa de encajado

3

RPRRPRPPORPEPN

1

N e e e N N L

Total

[N
~

[EEN
[EEN

Elaboracion propia

Dado a que la primera parte de nuestro proceso de produccion esta conectado por

tubos de acero inoxidable para transportar el producto de una méaquina a otra. Se

considerara 1 operario que controle las 3 maquinas de lavado; 1 operario que se encargue

el tanque de lavado y el tanque de neutralizado; 1 operario se encargara del proceso de

extraccion y filtrado del producto en proceso.

Ademas se necesitaran 2 operarios que acomoden el licor de agar en las bandejas

y en los carritos porta bandejas, lleven estos carritos al congelador y se encarguen de

sacarlos una vez que se cumpla el ciclo de congelado. También se necesitara un operario

que controle el proceso de secado en el horno eléctrico y otro para el molido del gel.

Finalmente, 1 solo operario para el proceso de embolsado y encajado. Teniendo en total

8 operarios para el area de produccion
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5.4.2 Calculo de la capacidad instalada

Tabla 5.6. Célculo de la capacidad instalada

QE P M D/S hT T u E Cco FIQ CO*F/Q
Operacion | Cantidad entrante Unidad de medida #de maqu L HrsRPrd turnos/ S ... capacde factorde capac de
Prod x hra dias/afio . utilizacion  eficiencia - .
segun balance segun entrada opo /turno dia proces  conwersion produccion
Hidratado 300 000 kg 500 1 250 5 1 0,88 0,85 467 500 0,060 28013
Blanqueado 280 000 kg 900 1 250 5 1 0,38 0,85 841500 0,064 54 026
Lavado 424 600 kg 500 1 250 5 1 0,88 0,85 467 500 0,042 19793
Neutralizado 271490 kg 900 1 250 5 1 0,88 0,85 841500 0,066 55719
Lavado Il 495 500 kg 500 1 250 5 1 0,38 0,85 467 500 0,036 16 961
Extraccion 461 098 kg 700 1 250 5 1 0,88 0,85 654 500 0,039 25517
Filtrado 350789 kg 860 1 250 5 1 0,88 0,85 804 100 0,051 41 207
Gelificado 350 088 kg 108 5 250 5 1 0,88 0,85 504 900 0,051 25926
Congelado 350 088 kg 900 1 250 5 1 0,88 0,85 841 500 0,051 43210
Descongelado 350 000 kg 108 5 250 5 1 0,88 0,85 504 900 0,051 25932
Secado 87500 kg 400 1 250 5 1 0,88 0,85 374000 0,205 76 837
Molido 17 500 kg 150 1 250 5 1 0,38 0,85 140 250 1,027 144 069
Embolsado 17 500 kg 18,36 1 250 5 1 0,88 0,85 17 167 1,027 17634
Encajado 17 500 kg 58,32 1 250 5 1 0,88 0,85 54 529 1,027 56 014
F Unidad
Producto
Terminado L1ror kg

Elaboracion propia

En base al anélisis de capacidad instalada, se determina que el cuello de botella sera el segundo lavado y el cuello de botella 0 méxima

capacidad de produccion de la planta sera de 16 961 kilogramos al afio.
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto.

Figura 5.15. Tabla de especificaciones del producto

de agar-agar

Nombre del producto: Gelatina a base

Desarrollado por: Gonzalo Escalante

Funcién: Alimento

Verificado por: Daniel Noriega

Insumos requeridos: Alga Gracilaria -
NaOH - H2S04 - Agua

Autorizado por: Gonzalo Escalante

Tipo de Caracteristica

NTP o

Caracteristicas especificacion | Medio de | Técnica de
- - » NCA
del producto | Variable | Nivel de V.N. + Tol Control Inspeccién
IAtributo | Criticidad | " ' 0
Tam:%no de Variable Mayor Entre 500 y Tamiz Muestreo | 0.10%
Particula 707 um
Fuerza : Entre 60 y 300 | Gelometro 0
Gelificante vigriable Mayor grados Bloom de Bloom flucstreo | 0.10%
T PH-metro o
Acidez Variable Mayor 28% potenciome | Muestreo | 0.10%
tro
Contenido de Variable Mayor No mayor a Solu0|_on de Muestreo | 0.10%
sacarosa 90% tanino
Envases que
Envasado Atributo Medio protelzng Organ_oleptl Muestreo -
aseguren la co (visual)
conservacién
Color Atributo Menor Amarillo claro Organ_oleptl Muestreo -
co (visual)

Elaboracion propia

Se usé de referencias algunas caracteristicas de la NTP acerca del Postre de

Gelatina, para determinar los parametros que debe cumplir el producto para ser

considerado en el rubro de gelatina.

También se buscara implementar la norma ISO 9001, la cual es atractiva porque

busca centrarse en procesos Y en la satisfaccion del cliente y puede ser aplicada tanto en

la empresa como en nuestros proveedores, brindando un sistema de gestion de calidad
(SGC) que trasmita:

e Reputacion confiable

e Ventaja competitiva

e Clientes satisfechos

e Compromiso para con los accionistas

El SGC se organizara de la siguiendo estos pasos: Planificar con la direccion de

los altos mandos de la empresa los objetivos que se buscaran cumplir. Luego, se buscara
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fabricar el producto con altos estdndares de calidad siguiendo las normas técnicas
correspondientes bajo los parametros previamente establecidos, acto seguido, se
verificara y mediran niveles e indicadores como productividad, eficiencia y ventas.
Finalmente, se buscardn las areas que sean necesarias de mejora y optaremos por
implementar nuevo proceso y métodos que vuelvan mas efectivo el proceso.

Por otro lado, se buscara implementar el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC o HACCP, por sus siglas en ingles), para identificar, evaluar y prevenir
riesgos de contaminacion del producto. Segun INACAL, la NTP 833.910 referente a
“Gestion de la inocuidad de alimentos con HACCP” establece los pasos necesarios para
tener niveles de calidad correctos mediante el uso del sistema APPCC, y permite ademas
su aseguramiento, conformidad y certificacion.

Este consistira en primer lugar en identificar los puntos criticos de control (PCC)
para tener en cuenta y, posteriormente se procedera a establecer el sistema APPCC de la

siguiente manera:
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Figura 5.16. Hoja de analisis de riesgo para identificacion de puntos criticos

¢Algun riesgo P - ¢Es esta
Etapa del Peliaros significativo para| Justifique la decision de su reil/Snut(iev?sedluoes den etapa un
Proceso g la seguridad del columna P osp punto
! ser aplicados? o
alimento? critico?
B:ologlco: De estar contaminados Arsoe\?eue?gresqurivislgr?
Alga descompuesta o biolégica o fisicamente, las | P
podrida al las algas
. - gas comenzaran el proceso .
Hidratado Eisico: Sl g - previamente, y que Sl
: sin inocuidad y el producto
final se veré afectado desde | " la_planta sean
Algas secas pueden ol i nuevamente
tener suciedad. ) inspeccionadas.
L - . Fijar procedimientos
Bioldgico: Una mala,admlnlstracmn de de seguridad para los
los pardmetros de la | . . ‘o
limites méximos de
temperatura puede hacer que
Blanqueado . Sl . temperatura y NO
Calentamiento a muy el producto tenga cambios en dmini |
Ita temperatura su composicion que afecten & mlnlstrar 0s
a P : parametros
el producto final.
correctamente.
No presenta riesgos porque
Lavado No presenta peligros a NO los camblos’g los que se _SerVICI(_)/ de NO
considerar somete son fisicos y es para | inspeccion
eliminar desechos sélidos.
Quimico: Tener  parametros
Contaminacién por Se puede sobrellenar de | bien definidos y un
exceso de HCI por HCL, lo cual afectarfa la | sistema de
Neutralizado | exceso de tiempo Sl composicion  del  alga | supervision que Sl
Fisico: volviendo el producto final | asegure el
. nocivo para la salud. cumplimiento de
Exceso de tiempo. M
ellos.
No presenta riesgos porque
A e No p_resenta peligros a NO los camblos,g los que se _Servu:lq, de NO
considerar somete son fisicos y es para | inspeccion
eliminar desechos sélidos.
.y . . - Fijar procedimientos
Biologico: ILCJ)r;a ma;?é?;j:::g;strag;on d|§ de seguridad para los
P limites mé&ximos de
4 temperatura puede hacer que
Extraccion . Sl - temperatura y NO
Calentamiento a muy el producto tenga cambios en dmini |
alta temperatura su composicion que afecten i ”7'“'5”“ 5
el producto final. Rprangetrog
correctamente.
isico De estar contaminados los
Filtrado s sI Tilitos pueden cgntaMiffar & ﬁﬁgg{:rlim izate | NO
Gel presente pedazos producto y afectar la | - an P
sélidos/ Filtro sucio gelificacion. QSHTIITOS.
Fisico: Si no se tiene el &rea | Sistema de
Gelificado Licor sea contaminado S| correctamente I|_mp|a las venulaplo_n y NO
por particulas del particulas del aire puede | procedimientos de
ambiente afectar el gelificado. limpieza de personal.
No presenta riesgos porque
No presenta peligros a los cambios a los que se | Servicio de
Congelado considerar NO somete son fisicos y son para | inspeccion NO
separar fases.
No presenta riesgos porque
Descongelado No p'resenta peligros a NO los camblos'_a los que se _Servmq’ de NO
considerar somete son fisicos y son para | inspeccion
separar fases.
Fisico: Si el producto final contiene | Resecado del
humedad puede generar una | producto para
Secado Secado deficiente Sl carga bacteriana en el envase | asegurar eficiencia Sl
presenta humedad y contaminar a los | controlando
consumidores. pardmetros.
Fisico: Grumos de polvo de agar | Remolido del
Molido Particulas no sean S| muy grandes no son | producto para NO
homogéneas, dificulta visualmente agradables para | asegurar eficiencia
disolver el cliente. del proceso.
No presenta peligros a Los envases pueden estar Servicio de
Embolsado considerar NO sucios y afectar la inspeccion NO

presentacion del producto.

Elaboracion propia
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Figura 5.17. Sistema de control de puntos criticos
Peliaros Limites Monitoreo
PCC _renaro: Parametro | criticos ) , . . Prevencion Registros | Verificacion
Significativos e Qué Como |Frecuencia Quién
admisibles
Se tiene
Un alga mala puede que Mgterla Supervisor Desechar
afectar el producto eliminar Prima Ifinecion de calidad muestras
Hidratado | final perjudicando el |Composicién | todos 10s | de MaFr)luaI Muestreo /Jefe de malas y | Hidratado I | Quincenal
proceso y generando que estén | calidad asegurar stock
. : Planta
carga microbiana. en mal de MP
estado.
Un exceso de HCL en
la mezcla afe(_:tarla el Maxima Con_gen Desechar
producto cambiando su L tracion . 7 .
. N .| admisible Supervisor | solucion  y | Neutralizad L
Neutralizado | composicion y |Concentracion , de pH-metro | Muestreo . oy Diaria
- ; segin el de calidad | reacondiciona | oIl
volviéndolo nocivo HCL
proceso I proceso.
para el  consumo
humano.
Un secado incorrecto
del producto afectaria Calibracion
sus propiedades Humed AR Supervisor | d€ secador y
Secado | organolépticas con una [Humedad <2000 |adenel Muestreo St reprocesado | Secado Il | Diaria
. . secado | Humedad de calidad
carga microbiana de producto
(hongos)  generados de ser posible.
por humedad.

Elaboracion Propia
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5.6 Estudio de impacto ambiental

Tabla 5.7. Matriz de Impacto Ambiental

Etapa o Recurso Generacion de Medidas de
Actividad Usado Impacto Ambiental residuos prevencion
Hidratado Agua Agotamle’nt(_) el Efluentes liquidos Reciclaje de agua
recurso hidrico
Blanqueado NaOH+Agua Agotamle’nt(_) el Efluentes liquidos Tra}tamlento de aguas
recurso hidrico residuales
Lavado Agua Agotamlgntg del Efluentes liquidos Reciclaje de agua
recurso hidrico
Neutralizado HCL Agotamlgntg del Efluentes liquidos Tra}tamlento de aguas
recurso hidrico residuales
Lavado Agua Agotamlgntg gel Efluentes liquidos Reciclaje de agua
recurso hidrico
Extraccion Agua Agotamlqnt(_) del Re_5|duos Sélidosy  Uso bioldgico y uso de
recurso hidrico ruido EPP
Filtrado Electricidad Agotamler)to _de Residuos Solidos Tgc_nolo_g|as de
recurso eléctrico eficiencia
Gelificado - - - -
Congelado Electricidad Agotamler)to d € - Te_zc_nolo-g|as de
recurso eléctrico eficiencia
. Tratamiento de aguas
Descongelado - - Efluentes liquidos residuales
Secado Electricidad Agotamler)to _de Vapores Ch'mef?‘?as i .
recurso eléctrico extraccion con filtrado
Molido Electricidad Agotamler)to fje Rg5|duos Solidosy  Uso bioldgico y uso de
recurso eléctrico ruido EPP
I qitamicnt e Tecnologias de
Embolsado Electricidad 9 . Residuos Solidos eficiencia y métodos de
recurso eléctrico : L .
disposicién de residuos

Elaboracion propia

Se elabor6 una matriz de impacto ambiental para analizar y proponer soluciones para
las distintas etapas del proceso. En estas se vio que clase de residuos se generan y cuales son

potenciales formas de tratarlos.
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5.7 Seguridad y salud ocupacional

En lo referente a la SST, nos adecuaremos a la ley 29783 o Ley de Seguridad y Salud en el

Trabajo, la cual se basa en los principios de:

e Prevencion

e Responsabilidad
e Cooperacion

e Capacitacion

e  Gestion Integral
e Participacion

e Proteccion

Y, también, busca promover una cultura de prevencion de riesgos laborales. Por eso
necesita contar con el deber de prevencion de los empleadores, el rol de fiscalizacion y control
del Estado y la participacion de los trabajadores y sus sindicatos.

Por otro lado, segln la Ley 29873, debido a que nuestra empresa cuenta con menos de
20 trabajadores, ellos seran los encargados de nombrar al supervisor de seguridad y salud en el
trabajo. En el caso de nuestra empresa por el volumen de colaboradores no es necesario contar
con un reglamento interno de SST, pero con miras al crecimiento se implementara uno que
ayude a organizar mejor el accionar durante el tiempo de laboro.

Por ultimo, se tendra en cuenta los pardmetros establecidos por la Occupational Safety
and Health Administration (OSHA), acerca de los requerimientos basicos para las necesidades
de los colaboradores, tales como: bafos, alimentos, capacitaciones en uso de EPPs, etc. En

otras palabras, cumplir por lo dictaminado por la Clausula General del Deber del acta OSH.

5.8 Sistema de mantenimiento

En este trabajo se elaborar un cronograma de mantenimiento preventivo, este mantenimiento
se hara con respecto a la maquina que tenga el menor tiempo de mantenimiento en horas
méaquinas de funcionamiento. Este mantenimiento sera realizado por una empresa 0 persona
especializada en este tipo de maquinarias, pues asi nos garantiza la garantia del funcionamiento
del equipo. El outsourcing del mantenimiento preventivo se debe a que evita los costos

operativos de un area de mantenimiento.
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Sin embargo, no se debe descartar el area de taller de reparaciones para cualquier
mantenimiento reactivo menor. Esta area debe estar separada del proceso de produccion para

evitar contaminacion, ya que se trata de producto de consumo humano directo.

Tabla 5.8. Plan de mantenimiento

Actividad Herramientas Repuestos Suministros

Revisién del equipo y sus componentes | Destornillador, llave N/A N/A
para la detecci6n de cualquier situacion | de tuercas y alicate
fuera de lo normal.

Registro de lecturas de los parametros | Multimetro Fusibles, N/A
eléctricos (voltaje de alimentacién, resistencias y

amperaje e impedancia/aislamiento) cables

Cambio de aceite y cambio del filtro de | Llave de tuercas Filtro Aceite

aceite para evitar desgaste de piezas.
Elaboracion propia

5.9 Disefio de la cadena de suministro

La cadena de suministro empieza con el proveedor de materia prima, quien se encarga de
transportar las algas secas a la planta de produccion, especificamente al almacén de materia
prima. La entrega de materia prima se realizard cada semana para evitar costos elevados de
transporte ya que en promedio se requeriran 2 000 kg de algas semanales para la produccion
de gelatina en polvo hecha a base de agar-agar.

Los proveedores de algas secas seran dos, en primer lugar la Pesquera Islas Cies S.A.C.
identificada con RUC 20602802531 (ver anexo 3) y en segundo lugar se comprara, lo que no
se pueda abastecer con la pesquera, de pescadores artesanales y cooperativas, las cuales al no
ser empresas reguladas y no poder emitir comprobantes de pago necesarios para declaracion
de impuestos, necesitaran aceptar una orden de liquidacién de compra exigida por SUNAT
(como el modelo adjunto en el anexo 2) para casos como estos en los que se adquiere materia
prima de productores artesanales.

Después del proceso de transformacién, los productos terminados seran almacenados
en su respectivo almacén donde se consolidaran las cantidades para ser trasladadas a los puntos
de venta, tiendas organicas, supermercados. La consolidacion se realizara de forma semanal,
es decir, se acumularan 350 kg de gelatina en polvo hecha a base de agar-agar que equivalen a
1 080 cajas, estas seran transportadas en una van Hyundai H-1. Esta van se encargara de la

distribucion de toda la mercaderia a los distintos puntos de venta.
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Figura 5.18 Disefio de la cadena de suministro

Y

Proveedor
de algas

Planta de
produccion

H_/

"

Almacén de
materia prima

Elaboracién Propia

Planta de

produccién ~ Productos

terminados

5.10 Programa de produccién

Distribucion

<P

Almacén de

| /
N[ TR A
00 (o)

Cliente
final

Figura 5.19. Diagrama de Gozinto para un sobre de agar

‘ 1 sobre de 9 gr.

0,05142 kg de alga

0,00167 Its. de HCL

Elaboracién Propia

0,005142 kg de
NaOH

Debido a que nuestro proceso de produccion genera semanalmente 350 kgs. de gelatina

en polvo de agar y esta cantidad es despachada cada fin de semana, consideramos que tenemos

una produccion por lotes.

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

En un dia se producen 70 kg. de gelatina en polvo de agar, lo cual indica lo siguiente de acuerdo

al gozinto:

Tabla 5.9. Requerimiento de MP e insumos para dia, semana y mes

MP einsumos | 1dia 1semana 1 mes 1 afio Unidad
Alga 400 2 000 8 000 100000 Kg
HCL 13 65 260 3247 Lts
NaOH 40 200 800 9999 Kg

Elaboracién Propia
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5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

Electricidad:
Tabla 5.10. Calculo de consumo de electricidad
, Consumo o
Maquina l}l\;lg\iri?]:se por Hora Horas/Afo Cons(tIJ(nV:/o)/Ano
a (kw)
Tanque de Lavado 3 55 2104 34716
Tanque de Mezcla 2 15 2104 6312
Autoclave 1 8,5 2104 17 884
Congeladora 1 6 2104 12 624
Filtro Prensa 1 2,2 2104 4629
Horno eléctrico 1 52 2104 109 408
Molino de martillos 1 7,5 2104 15780
Embolsadora 1 1,8 2104 3787
Computadoras 10 0,06 2104 1262
Total 206 402

Elaboracion propia

En Ica el proveedor de luz es la empresa Electro Dunas, segun Osinergmin la tarifa para MT2
es de 6,71 soles al mes por concepto de cargo fijo y 23,19 céntimos de sol por kilowatts-hora
(valor con vigencia 04/09/18). El costo anual por consumo de electricidad es de S/ 47 871,33

Agua:

El proceso requiere de 763 371 litros de agua al afio, ademas se requiere agua para el aseo
personal. Segun el Instituto Costarricense de Acueductos y Alcantarillados (2010), el consumo
de una persona al dia es de 180 litros de agua, considerando que los operarios trabajan 8 horas
en la planta de produccién se considera un consumo de 22,5 litros de agua al dia, se trabajan 5
dias y se contara con 8 operarios; por concepto de aseo se requieren 43 200 litros de agua al
afio. En total se requieren 806 571 Its. de agua al afio, es decir, 806 m® de agua al afio. Se deben
de considerar dos conceptos: servicios de agua y servicio de alcantarillado, 4,21 soles/m® y
2,315 soles/m? respectivamente (EMAPICA, 2017).3687.45

El costo por el servicio de agua es de 5 259,63 soles al afio.

5.11.3 Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

No seré necesario contar con trabajadores indirectos para el tipo de trabajo de auditoria.
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5.11.4 Servicios de terceros

En la planta se requerira contratar subcontratar a una empresa de “services”, las cuales prestan
servicios de limpieza y seguridad. A continuacion, se detallara el nimero de empleados por
tipo:

e Personal de limpieza: 1 persona que se ocupe de los bafios y areas de oficinas. Se
considera que cada operario debe limpiar su area de trabajo.

¢ Vigilancia: se contara con 1 persona, la cual se encargara de la seguridad permanente de
la planta y también, estara encargado de controlar el ingreso de personal, visitas y

proveedores para recibir y verificar la entrega de materia prima e insumos.

También tomar en cuenta el personal de mantenimiento, el cual deben ser 2 personas,
un técnico especializado y su asistente. En caso, se necesite mas personal se le encargara a la

empresa tercera.

5.12 Disposicion de planta
5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

De acuerdo con el capitulo 3, se determind que la planta de procesamiento se ubicaria en la
provincia de Ica, especificamente en el distrito de Pisco. Debido a que el tamafio de planta no
es de amplia magnitud al igual que la demanda que se busca abastecer, se buscara alquilar un
local que no sea de una gran area.

También serd necesario que este local cuente con sus respectivas instalaciones de
servicios basicos; asi como, que este ubicado en una zona que permita facilidades para los

procesos industriales.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para que la planta trabaje en un punto 6ptimo de rendimiento debera contar con las siguientes

areas de trabajo:

e Patio de maniobras, para permitir el ingreso de camiones con la materia prima e insumos.
e Area de oficinas para la gerencia y secretaria, donde se tendra el control de 6rdenes de

compra, logistica y administracién general.
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e Avreade produccion, con estaciones de trabajo para los procesos descritos previamente y,
ademas, un area de control de calidad que revise se cumplan los estandares minimos y se
proteja la inocuidad del producto. La designacion de areas requeridas para este inciso se
basa en el proceso descrito en el libro de Formoso.

e Almacenes, uno para poder contener la materia prima e insumos y otro para guardar los
productos terminados.

e Servicios Higiénicos, para el area de produccion y para el &rea administrativa que
cumplan con los requerimientos establecidos por la OSHA, mencionados lineas
previamente.

e Comedor para que los empleados puedan tener su hora de almuerzo.

e Area de mantenimiento para guardar repuestos, herramientas y EPPs.

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Para el calculo de las areas requeridas por zona se usé el método establecido por P.F. Guerchet,
el cual se basa en el nimero de elementos estaticos (maquinas calculadas previamente) y
elementos moviles (operarios y montacargas) calculados previamente.

A continuacién, se detallan los calculos hechos en el cuadro de Guerchet:
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Tabla 5.11. Caélculo de areas para cada zona (Guerchet)

Tipo de elemento # de # de lados Ss Sg Se . . <
. de L(m) A(m) h(m) R Ssxn Ssxnxh St (m2) Aproximacién Area (LxA)
magquinas - (m?)  (m?) (m?)
operacion
Estaticos
Méquina hidratadora 1 1 2,00 1,00 1,00 200 200 200 200 221 6,21 7 3,5x2
Méquina lavadora 2 1 2,00 1,00 1,00 2,00 200 400 4,00 221 1242 13 6,5x2
Blanqueadora 1 1 0,60 0,60 150 036 036 036 054 040 112 2 1x2
Neutralizador 1 1 0,60 0,60 150 036 036 036 054 040 112 2 1x2
Autoclave 1 1 1,20 1,40 160 168 168 168 269 186 522 6 3x2
Filtro Prensa 1 1 450 150 130 6,75 6,75 6,75 878 745 20,95 21 10,5x2
Carro porta bandejas 5 1 0,67 0552 168 034 034 172 29 038 535 6 3x2
Congeladora 1 1 2,00 2,00 200 400 400 400 8,00 442 1242 13 6,5x2
Area de descongelado 5 1 0,67 0,52 168 034 034 172 290 0,38 535 6 3x2
Horno eléctrico 1 1 1,95 1,75 215 341 341 341 734 3,77 10,59 11 5,5x2
Molino de martillos 1 1 150 1,50 180 225 225 225 405 248 6,98 7 3,5x2
Embolsadora 1 1 1,12 0,92 217 103 103 103 224 114 3,20 4 2x2
Mesa de encajado 1 1 150 0,70 085 105 105 105 0,89 116 3,26 4 2x2
TOTAL 30,34 46,85 102
Moviles
Montacargas manual
THO013 1 - 1,15 0,70 1,98 081 - 081 159 044 1,25 2 2x1
Operarios 8 - - - 165 0,50 - 400 660 - - - -
TOTAL 481 819 2
K 0,552175
Hem 1,71
Hee 1,54

Elaboracién Propia
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El area necesaria para el espacio de produccion segun el método utilizado (Guerchet) es de 102
m?, la cual se establecié en 108.3 m?. Por otro lado, se debe hacer el célculo para almacenes
de materia prima, insumos y productos terminados los cuales se basaran en los requerimientos
para la produccién mencionados anteriormente.

Para el almacén de materia prima, segun KUHN las pacas tienen dimensiones de 120cm
x 60cm x 60 cm (KUHN, 2017), debido a que se requiere almacenar de manera semanal 2 000
kg de algas secas en pacas de 90 kg de peso se requerira un almacén con 16 m? solo para las
algas. Por otro lado, para los insumos como el NaOH dependerd de los proveedores que
normalmente venden el producto por toneladas métricas y dado que solo se necesitara comprar
5 veces en un afio, por lo tanto, solo se necesitaran 5 m? para apilar la tonelada métrica de
NaOH. Ademas, el acido clorhidrico (HCI) comercial, viene en botellas de 1 litro, las cuales a
su vez vienen en cajas de 20 unidades con dimensiones 1x0.8x0.3m, por lo cual se requerira
un area de 4 m? apilandolas en torres de 10 cajas. Por lo tanto, se necesita un almacén de materia
prima (MP) e insumos de 35 m?, se esta considerando 40% adicional para que el montacargas
manual pueda operar.

Finalmente, para almacenar el producto terminado, se apilan las cajas sobre palets de
1m x 1,2 my las dimensiones de una caja de producto terminado son 0,15m x 0,15m x 0,6 m;
por ello, en cada nivel entran 24 cajas (6x8 cajas), se apilan en 8 niveles con una altura de 0,48
m, entonces, se requieren 4 palets para acomodar las 1 085 cajas semanales que se acumulan,
asi ocupan 5 m2. Ademas, en este espacio también se apilaran las cajas desarmadas, pues estan
mas cerca de la estacion de trabajo donde se utilizaran, estas cajas ocupan 4 m2. Por ello, para
el area de almacén de producto terminado es de 9 m?, se considera 40% al igual que en el
almacén de MP e insumos y resulta 13 m?. El area total requerida para ambos almacenes y el
area de produccion es de 74 m?.

El laboratorio de calidad contara con un area de 25 m? y el rea de mantenimiento tendra
un area de 10 m?. Asimismo, al ser una planta de procesamiento de alimentos, se requiere una
zona de aduana sanitaria, la cual es un espacio previo donde cualquier persona debe asearse
antes de entrar a la zona de produccion.

El personal administrativo de la empresa usara 75 m? los cuales estaran distribuidos de
la siguiente forma: gerencia general se le asignara una oficina de 23 m?, la oficina de jefatura

de planta y la oficina de jefatura de administracion, tendran 10 m? cada una. Ademas, los
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supervisores, analistas, el asistente gerencial y el ejecutivo de ventas estaran en una oficina
comin de 50.2 m?.

Asimismo, se tendra el area administrativa la cual incluye los vestidores de 25.58 m?, 3
servicios higiénicos con un total de 14.5 m? y el comedor de 23 m2. Por Gltimo, se considera
una garita de seguridad para la entrada del local que cuenta con un area de 7.8 m?.

El &rea total del local es de 546,1 m2.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

La planta cuenta con tres entradas a la zona de produccidn, de las cuales dos se encuentran en
los almacenes de productos terminados y el de materias primas, y el ultimo es una entrada
principal que da al patio de maniobras. Para el acceso general al local se tendrd una puerta
peatonal que se conectara al puesto de vigilancia; asi como, un patio de maniobras que da a
una puerta a la calle y sera considerado como el acceso de proveedores.

Mencionado todo esto, se procedera a colocar las distintas sefiales y dispositivos de
seguridad industrial que garanticen un correcto procedimiento conforme a la NTP 399.010-1
2004 Senales de Seguridad elaborada por INDECI e INDECOPI.

Figura 5.20. Significado general de los colores de seguridad

Color empleados Significado y finalidad
en las sefales de
seguridad

{0 N o] Prohibicion, material de prevencion y de lucha contra incendios

AzuL' Obligacién

AMARILLO Riesgo de peligro

Informacion de Emergencia

1. El azul se considera como color de seguridad Gnicamente cuando se utiliza en forma circular.

Fuente: INDECI (2004)
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Figura 5.21. Sefiales de Seguridad

Fuente: Logismarket (s.f.)

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

Para definir la disposicién correcta de planta se tuvo que elaborar un diagrama relacional que
nos permita establecer las areas para tener en cuenta dentro de la planta. El analisis nos arrojo

la siguiente tabla relacional de actividades.
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Figura 5.22. Tabla relacional de actividades

1. Control de seguridad

=
ba

12. Vestidores

Elaboracién Propia

procedi6 a establecer un diagrama relacional de espacios de la siguiente manera:

A
3 8]
2. Oficinas
0 4 [s}
4 0 4 U
3. Comedor
U 4 U - U
) U U U
4. S5HH
u - U - U u
. o - u U - U U
v 3. Almacen de materia prima n — T - - S - T
, 1 A - U U U 3 A
6 |6 Zona de produccion -
A 2 A - u u B U - o]
1 A 6 U - U - s - U 3
1. Almacen de productos terminados 5
A A U - u 4 I
_ _ [ U 1 T A - A 1
3. Laboratorio de calidad 1
o ; U y I U 4
2 u - A 2 1 -
9. Area de mantenimiento
u - U 1 U 4
. ) - o -/M
10. Estacionamientos 3
E U -
4 I -
E> 11. Patio de maniobras

Posteriormente, y siguiendo lo establecido por la tabla relacional de actividades, se

Figura 5.23. Diagrama relacional de espacios

Elaboracién Propia

°

(10}

N

De acuerdo con el proceso descrito previamente se optd por establecer el siguiente diagrama

de relacional de espacios considerando los procesos a tener en cuenta.
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12.70

Figura 5.24. Diagrama de disposicion de detalle de planta
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Universidad de Lima
Facultad de Ingenieria Industrial
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1. Méquina lavadora 4. Filtro prensa
2. Tanque de mezcla 5. Zonagelificado 8. Horno
6. Congeladora

3. Autoclave

7. Descongelado
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Elaboracidén Propia
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5.12.6 Disposicion general

En base a los calculos de areas para las zonas y los requerimientos de oficinas y demas servicios en planta se distribuyé todo el inmueble de
la empresa de la siguiente manera:

Figura 5.25. Disposicion General de Planta

43.00 ’
= %g%g = Gerencia K
D ¢ O General Q O , O
O &/ Almacen de % Oficinas |
MP e insumos %
)
0 ) C_
IS 6 [: :7] 8
o 0 [0
l:] Mantenimiento U Patio de maniobras
Q Jefatura %
Laboratorio de planta [
de calidad Almacen de PT "]: = } g 3
I I |:] g % % % —J) /‘I Q Comedor
Planta industrial para la produccion de gelatina a base de agar - agar
Vi, Universidad de Lima Integrantes: Escalante, Gonzalo |Leyenda: 1. Maquinalavadora 4. Filtro prensa 7. Descongelado  10. Embolsado
(&))" |Facultad de Ingenieria Industrial Noriega, Daniel 2. Tanque de mezcla 5. Zona gelificado 8. Horno 11. Encajado
il Escala: 1:150  Area 546.1 m? 3. Autoclave 6. Congeladora 9. Molino

Elaboracién propia

El area total es de 43x12,7 m? lo cual da un total de 546,1 m2 que seran necesarios para la correcta y comoda distribucion de la fabrica con
sus oficinas, almacenes, laboratorios, SS.HH., patio de maniobras, aduana sanitaria (A.S.) y vestidores.
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

De acuerdo con la metodologia de Gantt estas son las actividades previas necesarias hasta la

puesta en marcha del proyecto:

Tabla 5.12. Cronograma de implementacién del proyecto

Tarea Fecha de Inicio Fecha Final Duracion (Dias)
Excavaciones 1/2/2019 1/23/2019 21
Armado de base 1/23/2019 2/6/2019 14
Construccion de planta 2/6/2019 3/23/2019 45
Instalaciones eléctricas 3/23/2019 4/14/2019 22
Acabados de la edificacion e 4/14/2019 5/7/2019 23
instalaciones sanitarias
Mudanza de equipos 5/7/2019 5/27/2019 20
Periodo de pruebas 5/27/2019 6/10/2019 14

Elaboracidn propia
Figura 5.26. Diagrama de Gantt

Excavaciones
Armado de base
Construccion de planta
Instalaciones eléctricas
Acabados de la edificacion e instalaciones sanitarias
Mudanza de equipos
Periodo de pruebas
0 20 40 60 80 100 120 140 160

Elaboracion propia

El total de dias necesarios para la puesta en marcha oficial de la planta sera de 159 dias, y a

partir de ahi se podra empezar a operar al 100% de rendimiento.
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6.1

CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

Formacidn de la organizacion empresarial

Dado que en el tiempo se busca tener acceso a capitales de terceros, se formalizara la empresa

bajo el criterio de personeria juridica estableciendonos como una Sociedad Andnima Ordinaria

(SA). A continuacidn, se detallan algunas de las caracteristicas por las cuales optamos por una

SA:

Es una sociedad de capitales con responsabilidad limitada, es decir los socios no
responden solidariamente por las deudas sociales.

Los derechos de los socios estan representados por un titulo al que se le denomina accion.
El capital social esta representado por acciones nominativas, que son los aportes de los
SOCios.

La representacion del capital social puede ser mediante acciones y se conforma con los
aportes que pueden ser en efectivo o en bienes.

Los accionistas no tienen derecho sobre los bienes adquiridos, pero si del capital y las
utilidades.

La titularidad de las acciones le da una serie de derechos a la sociedad para la toma de
decisiones.

Los accionistas no pueden ser menor a dos personas naturales o juridicas, residentes o no
residentes. EI nimero maximo de accionistas es de 750.

Una Sociedad Andnima puede tener propiedades a su nombre.

Una vez determinado el tipo de sociedad que se establecera se pasara a constituir la empresa

en la SUNARP, para esto se tendra que proceder con los siguientes pasos:

Busqueda y reserva del nombre, asi como decidir el tipo de empresa a constituir.
Elaboracion del acto constitutivo (minuta) el cual consiste en el pacto social y los
estatutos.

Abono de capital y bienes en una cuenta bancaria o un inventario de bienes que se ponen
a disposicion de la empresa.

Elaboracion de escritura publica por parte de un notario que debe revisar primero la
minuta.

Inscripcion en SUANRP, hecho por el notario una vez que se elevo la escritura pablica.

73



e Inscripcion al RUC para persona juridica en la SUNAT, en esta inscripcion se establece
el régimen tributario y quienes son los representantes legales, directores y miembros del
consejo directivo. (Ver modelos en anexos)

e Tramitar licencias de funcionamiento municipales y licencias de INDECI para lograr
tener el terreno y poder operarlo.

e  Permisos de trabajo emitidos por el MINTRA.

e Licencias de produccion provistas por DIGESA.

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

generales de los principales puestos

Requerimientos del cargo — Asistente de Gerencia

Educacion: Ingenieria Industrial, Administracion y Marketing
Experiencia: Minima dos (2) afios en puestos de similares y experiencia minima de un (1) afio
en area comercial y de marketing.

Conocimientos: Software de manejo de informacion (ERP) e idiomas.
Informatica: Manejo de office.

Idiomas: Inglés.

Competencias: Capacidad de planificacion y organizacion
Proactividad

Trabajo en equipo

Orientacion al cliente.

Requerimientos del cargo — Ejecutivo de cuentas

Educacion: Ingenieria Industrial, Administracion o Marketing

Experiencia: Minima dos (2) afios en puestos de similares de consumo masivo y experiencia
minima de dos (2) afios en area comercial y de marketing.

Conocimientos: Software de manejo de informacion (ERP) e idiomas.

Informatica: Manejo de office.

Idiomas: Inglés.

Competencias: Capacidad de planificacion y organizacion

Proactividad

Relaciones interpersonales

Orientacion al cliente.

74



Requerimientos del cargo — Analista de administracion, contabilidad y tesoreria y
finanzas

Educacion: Ingenieria Industrial, Administracion y Economia.

Experiencia: Minima tres (3) afios en puestos de similares.

Conocimientos: Software de manejo de informacion (ERP) e idiomas.

Informatica: Manejo de office y Business Intelligence.

Idiomas: Inglés.

Competencias: Capacidad de planificacion y organizacion.

Proactividad.

Trabajo en equipo.

Requerimientos del cargo — Supervisor de SSOMA y Calidad

Educacion: Ingenieria Ambiental o Industrial

Experiencia: Minima tres (4) afios en puestos de similares.

Conocimientos: Conocimientos de lineamientos y procedimientos para implementacion de
normas ISO, controles SST entre otros.

Informatica: Manejo de office.

Idiomas: Inglés.

Competencias: Capacidad de planificacion y organizacion.

Proactividad.

Trabajo en equipo.

Disponibilidad de trabajo en campo.

Requerimientos del cargo — Supervisor de Planta

Educacion: Ingenieria Industrial

Experiencia: Minima tres (4) afios en puestos de similares.

Conocimientos: Conocimientos de normas de SST, manejo de inventarios, administracion de
recurso humano.

Informatica: Manejo de office.

Idiomas: Inglés.

Competencias: Capacidad de planificacion y organizacion.

Proactividad.
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Trabajo en equipo.

Disponibilidad de trabajo en campo.

Asistente gerencial

Cargo: Asistente

Ubicacién orgéanica: Gerencia

Ubicacion geografica: Lima

Responsabilidad: Coordinacion de reuniones con proveedores y clientes potenciales.
Mantener actualizados las bases de datos de los proveedores y los dltimos informes y reportes
de las gerencias de la empresa. Responder y controlar el fan-page (Community Manager), asi
como, la atencion al cliente.

Funciones especificas: Vender el producto y llevar un control de ventas. Coordinacion de
reuniones con proveedores y clientes potenciales. Elaboracidn de planes de ventas y marketing.
Sueldo bruto: 2 750 soles

Jefe de Administracion y Finanzas

Cargo: Gerente

Ubicacién organica: Administracién y Finanzas

Ubicacion geografica: Lima

Supervisa a: Analista de Contabilidad y Tesoreria, Analista de Finanzas y Analista de
Administracion.

Responsabilidad: Coordinar con el Gerente de Operaciones para llevar un 6ptimo control
entre areas. Supervisar los procesos de seleccion del personal, procesos financieros.
Funciones especificas: Tener al dia los informes de realizados por los analistas a su cargo para
ser presentados semanalmente. Elaborar un programa de pagos a los proveedores, llevar un
control de las amortizaciones del préstamo.

Sueldo bruto: 4 500 soles

Analista de Contabilidad y Tesoreria
Cargo: Analista
Ubicacion organica: Administracion y Finanzas

Ubicacidén geograéfica: Lima
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Responsabilidad: recopilar y tener actualizada la informacion necesaria para la toma de
decisiones de gerencia. Cumplir con el cronograma de pagos establecidos en los procesos de
la empresa.

Funciones especificas: Apoyar en el registro, control y manejo financiero, presupuestario y
contable. Llevar el control del kardex valorizado mes a mes.

Sueldo bruto: 3 250 soles

Analista de Administracion

Cargo: Analista

Ubicacién organica: Administracion y Finanzas

Ubicacion geogréfica: Lima

Responsabilidad: Coordinar con el Supervisor de SSOMA y Calidad para llevar un control de
los accidentes de planta. Llevar el control las vacaciones de todos los empleados de la empresa.
Funciones especificas: Llevar a cabo los procesos de busqueda y seleccion de talento humano.
Estar pendiente de los salarios y sueldos a pagar mensual a todos los empleados. Desarrollar
programas de capacitacion continua para todos los integrantes administrativos.

Sueldo bruto: 3 000 soles

Analista de Finanzas

Cargo: Analista

Ubicacién organica: Administracion y Finanzas

Ubicacion geogréfica: Lima

Responsabilidad: Presentar informes de sobre la eficiencia de la materia prima e insumos.
Encargado de recibir todas las facturas y comprobantes de pago para poder programar y realizar
los pagos de los proveedores.

Funciones especificas: Apoyo al analista de contabilidad y tesoreria. Analizar los valores de
produccidn real vs tedrico (eficiencia). Analisis de proyectos. Elaboracion de presupuestos y
costos. Elaboracion de estados financieros y de resultados

Sueldo bruto: 3 250 soles
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Jefe de Operaciones

Cargo: Gerente

Ubicacion organica: Operaciones

Ubicacion geogréfica: Pisco, Ica

Supervisa a: Supervisor de SSOMA vy Jefe de Planta

Responsabilidad: Coordinar entre areas y horarios de trabajos entre los operarios. Reportar
las cantidades de produccion diaria a Gerencia General.

Funciones especificas: Administrar y supervisar a los subordinados a su cargo. Liderar el
disefio del método eficiente de uso de recursos. Exponer resultados en comité de gerencia de
manera semanal.

Sueldo bruto: 4 750 soles

Supervisor de planta

Cargo: Jefe

Ubicacion organica: Operaciones

Ubicacion geogréfica: Pisco, Ica

Supervisa a: Operarios

Responsabilidad: Llevar control de inventarios en los +es de materia prima, pt y
mantenimiento. Asegurar que se ejecute el plan de mantenimiento de las maquinas, administrar
a los operarios.

Funciones especificas: Elaborar un cronograma de trabajo. Elaborar planes de mantenimiento.
Elaborar informe de resultados diarios de produccién y consolidarlos para mostrarlos a la
gerencia. Coordinar con proveedores de materia prima y proveedor de distribucion

Sueldo bruto: 3 250 soles

Supervisor de SSOMA y Calidad
Cargo: Supervisor

Ubicacion organica: Operaciones
Ubicacidon geogréfica: Pisco, Ica

Supervisa a: Operarios
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Responsabilidad: Prevencion de accidentes de planta. Coordinar con el analista de
administracion. Evaluar la eliminacion de los efluentes de produccion. Realizar las pruebas de
calidad diarias

Funciones especificas: Elaborar un plan de calidad para el dia. Controlar y supervisar los
procesos de planta. Verificar las buenas practicas de disposicion de efluentes. Registrar y
evaluar los accidentes de planta. Verificar que todos siempre cumplan con los EPPs.

Sueldo bruto: 3 000 soles

Ejecutivo de Cuentas

Cargo: Ejecutivo

Ubicacion organica: Comercial

Ubicacion geografica: Lima

Supervisa: Ejecucion de ventas

Responsabilidad: Pronosticar las ventas de acuerdo a las tendencias de mercado, alcanzar
nuevos mercados y clientes. Evitar, en conjunto con produccién, creacion de stocks.
Funciones especificas: Captar y mantener una cartera de clientes para lograr asegurar la cuota
de ventas pronosticada. Reportar semanal y mensualmente las ventas concretadas para evaluar
el comportamiento de la demanda.

Sueldo bruto: 3 000 soles + 1% de las ventas anuales

Tabla 6.1. Resumen mensual de costo de sueldos por area

. Costo y Colaboradores
Areas
W Costo
Gerencia General y Direccion 2 10 250
Administracion y Finanzas 5 17 000
Operaciones 12 26 250
Total General 19 53 500

Elaboracién Propia

Todos los sueldos son cantidades brutas, luego de eso se le aplicard los respectivos
descuentos como el ONP (13%), aporte a EPS y la asignacion familiar para aquellos casos que

apliquen.
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6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1. Organigrama de la empresa

Gerente General

Asistente de

gerencia

Jefe de
Administracion
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Jefe de Ejecutivo de
Operaciones Cuentas

Supervisor de ]
SSOMA y Supervisor de
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administracion

Analista de
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despacho

Analista de
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Elaboracién Propia
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL

7.1 Inversiones

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

PROYECTO

Parte de la inversion que se debe realizar en la empresa esta conformada de los Ilamados activos

intangibles, los cuales consisten en los permisos y registros con las entidades del estado para

constituir la empresa. Por ejemplo, licencias de funcionamiento municipal, registros de marca

y patente, certificados de salubridad entre otros.

Los siguientes activos mostrados en la tabla 7.1 son los que se asumieron para el primer

afio de operacion.

Tabla 7.1. Resumen de activos intangibles

Descripcién Entidad Importe en soles

Licencia municipal Municipalidad de 102,80
Licencia INDECI INDECI 223
Registro de marca INDECOPI 535,00
Registro de patente INDECOPI 535,00
Minuta Abogado o Estudi Gratituto
Acta registral Notaria 250-330
Permiso de trabajo (5126) Ministerio de Tral 46,15
Habilitacién sanitaria de

fabr!cade alimentos DIGESA 175127
destinados al consumo humano

(6475)

Remodelacion del local Tercerizado 350 000,00
Total 353 443,22

Elaboracién Propia

La parte mas significativa de la inversion es la compra de las 18 maquinas en total

requeridas para satisfacer la demanda del proyecto de la vida til del proyecto, el resumen de

estos activos fijos tangibles es mostrado a continuacion.
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Tabla 7.2. Resumen de maquinaria

Activo tangible # de maquinas Costo de Maquinaria

Tanque de Lavado 3 56 550
Tanque de Mezcla 2 19 500
Autoclave 1 9425
Congeladora 1 16 250
Mesa de trabajo 2 1800
Carro porta bandejas 5 6 750
Bandejas 190 3026
Filtro Prensa 1 10 000
Horno eléctrico 1 24 375
Molino de martillos 1 3250
Embolsadora 1 29700
Van de transporte 1 44 525
Tubos de Acero Inox 2 2141
Total 211 227 292

Elaboracién Propia

Finalmente, se muestra a continuacion los activos fijos, los cuales incluyen todo el

mobiliario requerido para el acondicionamiento de las areas de seguridad, las oficinas, el

comedor, los servicios higiénicos y vestuarios, almacenes, mantenimiento y calidad.

Tabla 7.3. Resumen de activos fijos

Area Articulo Cantidad  Precio unitario (S/) Precio (S/)
Garitade |Escritorio 1 150 150
seguridad |Sillas 1 140 140

Oficinas Escritorio 4 300 1200

adminis- Sillas 4 140 560

. Computadoras 7 2000 14 000
trativas

Estantes 1 500 500

Mesas 9 300 2700

Comedor |[Sillas 20 70 1400

Equipo de sonido 1 500 500

SSHH y Inodoro_s 6 200 1200

vestidores La\_/ato.rlos 7 80 560

Urinarios 3 150 450

Almacenes |Racks de apilamiento 2 1800 3600

Escritorio 2 300 600

Manteni- |Computadoras 1 2000 2000

mientoy |Sillas 2 120 240

calidad |Estantes 2 300 600

Instrumentos Varios 1 3000 3000

Total de Acondicionamiento de Areas 33400

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

Para determinar el capital de trabajo requerido, se utilizé la siguiente formula en empresas ya
constituidas:

(Rotacion de cuentas por cobras — Rotacidn de cuentas por pagar + Rotacidn de inventarios) x
Costo de produccion diaria.

Para efectos de este proyecto el capital de trabajo se consigue restando el total de activos

corrientes del ESF, del total de pasivos corrientes. Esto da como capital de trabajo S/ 68 556,01.

7.2 Costos de Produccion
7.2.1 Costos de la materia prima

A partir del balance de materia, se puede determinar la cantidad de materia prima e insumos
requeridos para satisfacer la demanda del proyecto por afo, luego se procede a multiplicarlo

por el costo unitario de cada item y asi obtener el costo total.

Tabla 7.4. Costos de MP e insumos anuales

Materia Prima o Insumo 1 2 3 4 5 6
Algas Secas (s/) 99 837 100 537 101 163 101730 102247 102723
Hidroxido de Sodio (s/) 49918 50 268 50 582 50 865 51124 51 362
Acido Clorhidrico (s/) 10 301 10 373 10 437 10 496 10 549 10598
Bolsas (s/) 96 292 97 063 97 744 98 353 98 904 99 407
Cajas (s/) 48 146 48 533 48 873 49 177 49 452 49 704
Costo total 304 494 306 774 308 799 310621 312277 313795

Elaboracion propia

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Como se explicd en el capitulo 6, el proceso de produccién contara con 8 operarios, los cuales
recibirdn una remuneracién mensual de 1 750 soles y el chofer de reparto recibira una
remuneracién de 1 250 soles. Al considerar los beneficios que manda la ley (CTS,
gratificaciones), se calculé que el operario recibe en total 14 sueldos al afio y un crecimiento
por aumento de sueldo del 5% anual a partir del afio dos.

Tabla 7.5. Gasto de Mano de Obra Directa

Descripcién Ario 1 Afio 2 Ario 3 Afio 4 Ario 5 A¥io 6
Mano de Obra Directa 213 500 224175 235 384 247 153 259511 272 486
ElaboraciOn propia
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7.2.3 Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta 'y

costos generales de planta)

Los costos indirectos de fabricacion incluyen los insumos, los servicios y la depreciacion de

maquinaria, los cuales se indican en la siguiente tabla.

Tabla 7.6. Costos indirectos de fabricacion en soles

Descripcién Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6

Hidroxido de Sodio 49918 50 268 50 582 50 865 51124 51 362
Acido Clorhidrico 10301 10373 10437 10 496 10549 10598
Bolsas 96 292 97 063 97 744 98 353 98 904 99 407
Cajas (s/) 48 146 48 533 48 873 49177 49 452 49704
Agua 5260 5302 5339 5372 5402 5430
Luz 47871 47 871 47 871 47871 47871 47871
Depreciacion Maquinaria 23777 23777 23777 23777 23777 23777
Mano de Obraindirecta 154 000 161 700 169 785 178 274 187 188 196 547
[Total CIF 435 565 444 888 454 409 464 186 474 268 484 697

Elaboracidn propia
7.3 Presupuesto Operativo
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Para establecer el presupuesto del ingreso por ventas se tomd la demanda de proyecto hallada
en el capitulo 2, luego se establecid un precio de venta de 1 sol por sobre de 9 gr., el cual variara
afio a afio en 1.03 soles, y una expectativa de venta basada en las encuestas, generando las

siguientes ventas totales anuales.

Tabla 7.7. Ingreso por ventas anuales en soles

Ingresos por Ventas Ao 1 Afio 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5 Ao 6
Cantidad ventas (empaques/afio) 1941 269 1954 885 1967 065 1978083 1988 142 1997 395
Valor de venta unitario (soles/unidad) 1 1 1 1 1 1
Expectativa de Venta 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Ventas Totales 1941 269 2013532 2 086 859 2161505 2237671 2315528

Elaboracion propia
7.3.2 Presupuesto operativo de costos

A continuacion, se presenta el calculo de costos operativos anuales donde se incluyen la materia

prima, insumos, servicios y costo de depreciacion.
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Tabla 7.8. Detalle de depreciacion fabril en soles

Depreciacion desagregada Valor actual Factor  Afiol Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Valor residual
Tanque de Lavado 56 550 0,10 5655 5655 5655 5655 5655 5655 22 620
Tanqgue de Mezcla 19 500 0,10 1950 1950 1950 1950 1950 1950 7800
Autoclave 9425 0,10 943 943 943 943 943 943 3770
Congeladora 16 250 0,10 1625 1625 1625 1625 1625 1625 6 500
Mesa de trabajo 1800 0,10 180 180 180 180 180 180 720
Carro porta bandejas 6 750 0,10 675 675 675 675 675 675 2700
Bandejas 3026 0,10 303 303 303 303 303 303 1210
Filtro Prensa 10 000 0,10 1000 1000 1000 1000 1000 1000 4000
Horno eléctrico 24 375 0,10 2438 2438 2438 2438 2438 2438 9750
Molino de martillos 3250 0,10 325 325 325 325 325 325 1300
Embolsadora 29700 0,10 2970 2970 2970 2970 2970 2970 11880
Van de transporte 44 525 0,10 4453 4453 4453 4453 4453 4453 17 810
Tubos de Acero Inox 2141 0,10 214 214 214 214 214 214 856
Racks de apilamiento 4000 0,10 400 400 400 400 400 400 1600
Escritorio 600 0,10 60 60 60 60 60 60 240
Computadoras 2000 0,10 200 200 200 200 200 200 800
Sillas 280 0,10 28 28 28 28 28 28 112
Estantes 600 0,10 60 60 60 60 60 60 240
Instrumentos Varios 3000 0,10 300 300 300 300 300 300 1200
Depreciacion Fabril 237772 23777 23777 23777 23777 23777 23777 95109
Elaboracion propia
Tabla 7.9. Resumen de costos operativos anuales en soles

Descripcion Ao 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5 Ao 6
Materia Prima 99 837 100537 101163 101730 102 247 102 723
Hidroxido de Sodio 49918 50 268 50 582 50 865 51124 51 362
Acido Clorhidrico 10 301 10373 10437 10 496 10549 10598
Bolsas 96 292 97 063 97 744 98 353 98 904 99 407
Agua 5260 5302 5339 5372 5402 5430
Luz 47 871 47 871 47 871 47 871 47 871 47 871
Depreciacion Maquinaria 23777 23777 23777 23777 23777 23777
Mano de Obra Directa 213500 224 175 235 384 247 153 259511 272 486
|Tota| ppto de costos 546 756 559 367 572 298 585 618 599 386 613 655
Elaboracion propia
Tabla 7.10. Presupuesto de costo de ventas en soles

Concepto Afio 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5 Ao 6
Materia Prima 99 837 100 537 101 163 101 730 102 247 102 723
Mano de Obra 213500 224 175 235 384 247 153 259511 272 486
CIF 435565 444 888 454 409 464 186 474 268 484 697
Costo de Produccion 748 902 784992 806 775 829 330 852 747 877 105
Cto de Prod. (unds) 0,386 0,402 0,410 0,419 0,429 0,439

+ Inv. Inicial Prod. Tern 0 - = = - -

= produccion dispo 748 902 784 992 806 775 829 330 852 747 877 105

- Inv. Final Prod. Term - - - - - -
Costo de ventas 748 902 784 992 806 775 829 330 852 747 877 105

Elaboracion propia
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Tabla 7.11. Detalle de depreciacion no fabril en soles

Depreciacién no Fabril Valor actual Factor Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Valor residual
Escritorio principal 150 0,10 15 15 15 15 15 15 60
Sillas 700 0,10 70 70 70 70 70 70 280
Escritorio 1200 0,10 120 120 120 120 120 120 480
Computadoras 10500 0,10 1050 1050 1050 1050 1050 1050 4200
Estantes 500 0,10 50 50 50 50 50 50 200
Mesas 2700 0,10 270 270 270 270 270 270 1080
Sillas de comedor 1400 0,10 140 140 140 140 140 140 560
Equipo de sonido 500 0,10 50 50 50 50 50 50 200
Inodoros 1200 0,10 120 120 120 120 120 120 480
Lavatorios 480 0,10 48 48 48 48 48 48 192
Urinarios 450 0,10 45 45 45 45 45 45 180
Depreciacién no Fabril 19 780 1978 1978 1978 1978 1978 1978 7912
Elaboracion propia
Tabla 7.12. Detalle de amortizacion de activos intangibles en soles
Descripcion Importe Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6
Licencia municipal 102 17 17 17 17 17 17
Licencia INDECI 223 37 37 37 37 37 37
Registro de marca 535 89 89 89 89 89 89
Registro de patente 535 89 89 89 89 89 89
Minuta - - - - - - -
Acta registral 330 55 55 55 55 55 55
Permiso de trabajo
(5126) 46 7 7 7 7 7 7
Habilitacion 1751 201 201 201 201 201 201
sanitaria
Remodelacién 350 000 58 333 58 333 58 333 58 333 58 333 58 333
’:C';'S;g'zac'o” de 353523 58920 58920 58920 58920 58920 58920
Elaboracion propia
Tabla 7.13. Presupuesto de gastos administrativos en soles
Descripcion Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6
Sueldos Administrativos 528 500 554 925 582 671 611 805 642 395 674515
Servicios de Limpieza 13020 13020 13020 13020 13020 13020
Servicios de Seguridad 21000 21000 21000 21000 21000 21000
Gasto Financiero 32514 28 507 24020 18 994 13 365 7061
Depreciacion Administrativa 1978 1978 1978 1978 1978 1978
Alquiler 96 000 96 000 96 000 96 000 96 000 96 000
Total Presupuesto de gastos 693 012 715 430 738 689 762 797 787 758 813 574

Elaboracién Propia

En resumen, el gasto administrativo del afio 1 consta de los sueldos administrativos,

servicio de limpieza y seguridad, alquiler de local y la remodelacion de este. Y para los afios

siguientes ya no se considera la remodelacion.
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7.4 Presupuesto Financiero

7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda

El préstamo inicial sera de S/ 270 947,01 con una tasa de 12.00% a ser pagado en 6

afos, usando un cronograma de cuotas constantes.

Tabla 7.14. Servicio de deuda desagregado por mes

Afo| Saldo Amortizacion Interés Cuota
1 | 270947 33388 32514 65901
2 | 237559 37 394 28 507 65901
3 | 200165 41 881 24020 65901
4 | 158 284 46 907 18 994 65901
5 | 111377 52 536 13 365 65901
6 58 840 58 840 7061 65 901

Elaboracion propia

7.4.2 Presupuesto de estado de resultados

En la siguiente tabla se observa el EERR para el horizonte de 6 afios.

Tabla 7.15. Estado de Resultados de los 6 afios de horizonte (2019-2024)

Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5 Ao 6
Ventas 1941269 2013532 2086859 2161505 2237671 2315528
Costo de Ventas -748 902 -784992 -806775 -829330 -852747 -877 105
Utilidad Bruta 1192367 1228540 1280084 1332174 1384924 1438423
Gastos Administrativos -658520 -684945 -712691 -741825 -772415 -804535
Gastos Ventas -48 532 -50 338 -52171 -54 038 -55 942 -57 888
Depreciacion no Fabril -1978 -1978 -1978 -1978 -1978 -1978
Amortizacion de Intangibles -58 907 -58 907 -58 907 -58 907 -58 907 -58 907
Utilidad Operativa 424 430 432 372 454 336 475 427 495 682 515115
Gasto Financiero -32514 -28 507 -24 020 -18 994 -13 365 -7 061
Utilidad antes de Impuestos 391917 403865 430317 456432 482317 508054
Impuesto a la Renta (29.5%) -115615  -119140 -126943 -134648 -142283 -149876
Utilidad antes de Reserva Legal 276 301 284 724 303 373 321785 340 033 358178

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

Tabla 7.16. Estado de Situacion Financiera 2019

V-gel SA

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
al 31/12/2019
EXPRESADO EN NUEVOS SOLES

ACTIVO PASIVO

ACTIVO CORRIENTE PASIVO CORRIENTE
Efectivo y equivalentes de efectivo 64 194| Cuentas por pagar comerciales 65171
Cuentas por cobrar comerciales 144 437] Remuneraciones por pagar 53 500
Existencias - Tributos y aportes por pagar 11770
Servicios pagados por adelantado - Impuesto a la Renta por pagar 9635
TOTAL DE ACTIVOS CORRIENTES 208 632] TOTAL PASIVO CORRIENTE 140076
ACTIVOS NO CORRIENTES PASIVO NO CORRIENTE

Inmuebles, maquinaria y equipo 260 692] Obligaciones financiera (deudas) 237 559
Depreciacion acumulada (-) -25 755] TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 237 559
Intangibles 353 443] TOTAL DE PASIVOS 377635
TOTAL DE ACTIVOS NO CORRIENTES 588 380] PATRIMONIO

|TOTAL DE ACTIVOS 797 012] Capital Social 419 377

TOTAL DEL PATRIMONIO 419 377
TOTAL DEL PASIVO Y PATRIMONIO 797 012

Elaboracidn propia

7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de fondos econémicos

Tabla 7.17. Flujo de fondos econdémicos (2019-2024)

Afio 0 1 2 3 4 5 6
Utilidad Neta 276 301 284724 303373 321785 340033 358178

Depreciacidn total
Amortizacion de intangibles
Amortizacion de deuda*(1-T)

25755 25755 25755 25755 25755 25755
58907 58907 58907 58907 58907 58907
23538 26363 29526 33070 37038 41483

Recuperacion del capital de trabajo 68 556
- Inversién -903 157
Valor en libros 103 021

FFE

-903 157 384502 395750 417562 439517 461734 655900

Elaboracion propia
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7.4.4.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.18. Flujo de fondos financieros (2019-2024)

Afio 0 1 2 3 4 5 6
Utilidad Neta 276 301 284 724 303373 321785 340033 358178
Depreciacién total 25755 25755 25755 25755 25755 25755
Amortizacion de intangibles 58907 58907 58907 58907 58907 58907
- Amortizacion de deuda -33388 -37394 -41881 -46907 -52536 -58840
Recuperacion del capital de trabajo 68 556
- Inversion -903 157

Financiamiento 270947

Valor en libros 103 021
FFF -632210 327576 331993 346 154 359540 372160 555577

Elaboracion propia
7.5 Evaluacion Economica y Financiera
7.5.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

El VAN economico salié mayor que cero lo cual indica que el proyecto es atractivo y es
aceptado y generara riqueza para la empresa mas alla del retorno de capital invertido.

Por otro lado, la TIR es también buena debido a que es mayor que cero, lo cual indica
que el proyecto devuelve el capital invertido mas una ganancia, y cumple con ser superior al
COK que es de 13.58% lo cual nos indica que el proyecto debe ser aceptado.

Para el calculo del COK se extrajo los valores de Damodaran y Bloomberg 2019,
tomando en cuenta los siguientes datos, tasa libre de riesgo (Kf) de 5,28%, tasa de rentabilidad
de mercado de alimentos (Km) de 7,280%, la tasa de riesgo pais (Rp) de 1,21% extraida del
BCR y finalmente una beta apalancado de 0.81 para nuestro producto, lo cual aplicado en la
férmula del método CAPM:

Kf + B(Km —Kf) +Rp = COK

Y reemplazando los datos da como COK lo siguiente:

5,28% + 0,81(7,280% — 5,28%) + 1,21% = 13,5805%

Sobre el B/C economico, dado que es mayor a 1 se puede afirmar que la empresa sera
rentable dentro del periodo establecido. En otras palabras, por cada 1 sol invertido obtenemos
0,93 soles de utilidad.

Finalmente, el periodo de recupero es de 2 afios 10 meses y 25 dias.
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Tabla 7.19. Indicadores econdmicos

VAN econdémico S/ 840 985,31
TIR econémico 41%
PR econdmico 2 afos 10 meses 25 dias
B/C econémico 1,93

Elaboracidn propia
7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

El VAN financiero sali6 mayor que cero lo cual indica que el proyecto es atractivo y es
aceptado y generara riqueza para la empresa mas alla del retorno de capital invertido.

Por otro lado, la TIR es también buena debido a que es mayor que cero, lo cual indica
que el proyecto devuelve el capital invertido mas una ganancia, y cumple con ser superior al
COK que es de 13.58% lo cual nos indica que el proyecto debe ser aceptado.

Sobre el B/C financiero, dado que es mayor a 1 se puede afirmar que la empresa sera
rentable dentro del periodo establecido. En otras palabras, por cada 2 soles invertidos
obtenemos 0,29 soles de utilidad.

Finalmente, el periodo de recupero es de 2 afios 4 meses y 11 dias.

Tabla 7.20. Indicadores financieros

VAN financiero S/ 821 485,30
TIR financiero 50%
PR financiero 2 afio 4 meses 11 dias
B/C financiero 2,29

Elaboracion propia

7.5.3 Anadlisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos y

financieros del proyecto

Acerca de la prueba acida, nos indica que la capacidad de la empresa de pagar cada sol de
obligaciones corrientes contando existencias es de 1,49 soles, lo cual es bueno dado que
tenemos la capacidad de cubrirlas en su totalidad.

La solvencia total nos indica que no tenemos mucha facilidad de obtener créditos
porque la empresa no tiene mucha autonomia financiera dado que el grado de propiedad que
tienen los terceros sobre la empresa es de 2,11. En otras palabras, los acreedores tienen una
posicidn fortalecida frente a nosotros y tenemos un alto grado de activos improductivos por el

momento.
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El ROE para el primer afio de proyecto es favorable para remunerar a los accionistas,
con un indicador del 65,90%. Esto dice que nuestra utilidad neta cubre en mas de la mitad al
patrimonio, por lo cual los accionistas son los beneficiados.

Se dara una rotacion de activos de 2,44 veces en el afio dandonos mas ingresos
conforme este nimero es mayor.

El ratio rotacion de Cuentas por Cobrar (CxC) nos muestra que se mueven 13,44 veces
en el afio, lo cual da un promedio de cobro de cada 26 dias.

Por ultimo, el endeudamiento a corto plazo nos muestra la relacion entre los fondos
aportados por los acreedores y lo que fue aportado por la empresa, dando a entender que con

el 33,40% no dependemos tanto de ellos y no somos tan insolventes.

Tabla 7.21. Resumen de ratios calculados

Ratio Valor Unidad
Prueba Acida 1,49 S/
Solvencia Total 2,11 S/
Rentabilidad sobre el patrimonio (ROE) 65,90% -
Rotacion de activos totales 2,44 veces
Rotacion de Cuentas por Cobrar 13,44 veces
Endeudamiento a corto plazo 33,40% -

Elaboracion propia
7.5.4 Andlisis de sensibilidad del proyecto

El objetivo es el de calcular de qué manera y que tan grande seria el cambio hecho por una
variable critica para el proyecto, y como esta afectaria el flujo de caja econdémico a lo largo del
horizonte de vida.

En vista de eso el VAN del proyecto y la TIR se presentan como herramientas
adecuadas para medir numéricamente las variaciones y tener la certeza de que el proyecto es
confiable. Para poder proceder con el andlisis de sensibilidad, se tomaron los siguientes
criterios: cantidad de ventas (en empaques), en el cual se evaltan dos escenarios, optimista
(+10%) y pesimista (-10%), de como variarian los outputs. Valor de venta unitario (en soles)
asumiendo un incremento anual de 3% fijo y uno de hasta 6% variable distribuido
uniformemente y, finalmente, el costo de produccion unitario (en soles) con dos escenarios
similares al de la cantidad de empaques. A continuacion, se muestran los tres escenarios

propuestos:
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Tabla 7.22. Resumen de criterios y escenarios para analisis de sensibilidad

Criterios Escenarios
Bajo Normal Alto
Cantidad de ventas (empaques) | -10% 1941 269,38 +10%
~Valor de venta unitario (S/) -3% 1,00 +3%
Costo de Produccion Unitario (S/) | -10% 0,39 +10%

Elaboracidn propia
Con la ayuda de la herramienta de Risk Simulator se pudo calcular la certeza del

proyecto usando estos escenarios.
Para efectos de este proyecto y estos escenarios se uso la distribucion triangular del
método Montecarlo de analisis de sensibilidad.

A continuacidn se presentan los gréaficos y la certeza de nuestro VAN y TIR econémico.

Figura 7.1. TIR econdémica Risk Simulator

TIR Econémica - Risk Simulator Forecast o O X
Histogram Statistics Preferences Options Controls Global View
1200+ TIR Econdémica (10000 Trials) e
~1.0
1000 -0.9D
| -0.6
g00~ 1 _ L0 7’%
S ‘ -0.65
00 @
*400- e
Lo.d
200 -0.2
00.26 0.31 0.36 0.41 0.46 0.5‘?0

Type |Two-Tail  + [ 0/1358 Infinity | Certainty % | 100.00—=]

Elaboracién Propia

Teniendo en cuenta que el COK es de 13,58%, y que buscamos superarlo, la certeza de
nuestro modelo es de 100% segun lo observado.
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Figura 7.2. VAN econdémico Risk Simulator

VAN Economico - Risk Simulator Forecast — U h e
Histogram Statistics Preferences Options Controls Global View
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10004 L oo
L0.65
= | =
Boo- 0
o 'D'%U
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Lo
200 r0.%E
-0.1
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Elaboracién Propia
Teniendo en cuenta que el VAN econémico es de 840 985,31 soles, y que buscamos

que el VAN sea mayor que cero, la certeza de nuestro modelo es de 100% segun lo observado
en caso el VAN cumpla con ser mayor gue cero.

A continuacion se presentan los gréficos y la certeza de nuestro VAN y TIR financiero.

Figura 7.3. TIR financiera Risk Simulator

TIR Financiera - Risk Simulator Forecast — ([ >
Histogram Statistics Preferences Options Contrals Global View
1200 - TIR Financiera (10000 Trials) 11
-1.0
10004 L0
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i | 2
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400+ 0
Lo
2004 0.2
-0.1
- -0.0
DU.B'I 041 051 0.61 'D.T’P
Type |Two-Tail v || 01358 |  Infinity | Certminty% | 100.00=

Elaboracién Propia

93



Teniendo en cuenta que el COK es de 13,58%, y que buscamos superarlo, la certeza de
nuestro modelo es de 100% segun lo observado.

Figura 7.4. VAN financiero Risk Simulator

E VAN Financiero - Risk Simulator Forecast — ([ >
Histogram Statistics Preferences Options Controls Global View
1200+ VAN Financiero (10000 Trials) 11
=1.0
10004 L Do
-0.65
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800 @
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“200- 0.
Lo
200 r0.E
-0.1
SH ?:,406 547,406 747,406 947,406 1.1 4?,20%

Type ITwo—TaiI vI 0 Infinity Certainty % | 1{}{}_{}{}5

Elaboracién Propia
Teniendo en cuenta que el VAN financiero es de 821 485,3 soles, y que buscamos que

el VAN sea mayor que cero, la certeza de nuestro modelo es de 100% segun lo observado en

caso el VAN cumpla con ser mayor que cero.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL

8.1 Valor Agregado y Tasa de Descuento Social

Para el calculo del VAN del valor agregado se debe usar una TSD que es emitida por el

Ministerio de Economia y Finanzas para proyectos de este tipo.

La tasa usada fue el WACC es de 12,04% y los flujos para el valor agregado son:

Tabla 8.1. Valor Agregado del Proyecto (2019-2024)

ANOS 0 1 2 3 4 5 6
Ventas 1941269 2013532 2086859 2161505 2237671 2315528
Materia Prima 99 837 100537 101163 101730 102 247 102 723
Materiales Indirectos de Fabricacion 204 657 206 237 207 636 208 891 210029 211071
Valor Agregado -903157 1636776 1706758 1778060 1850884 1925394 2001733
Tasa Social de Descuento 12,04%
VAN Valor Agregado S/ 7360 949,27

TIRVA

185,02%

Elaboracién Propia

8.2 Indicadores Sociales

Acerca de la intensidad de capital, se genera un sol de ventas por cada 0,12 soles invertidos lo

cual es bueno porque indica que no se requiere invertir mucho para generar ingresos.

La densidad de capital nos indica que para crear 19 puestos de trabajo se requieren S/

47 535 por cada uno, lo cual es un gasto moderado en términos de financieros.

La relacion Producto-Capital nos muestra que por cada sol invertido se generan 8,15

soles de VA del proyecto.

Finalmente, la productividad de MO nos indica que cada empleado, en promedio,

genera 387 418 soles.

Tabla 8.2. Resumen de indicadores sociales

INTENSIDAD DE CAPITAL

DENSIDAD DE CAPITAL

Inversion Total 903 157 |Inversion Total 903 157

VA proyecto 7 360 949 |Empleados 19

IC S/0,12|DC 47 535
RELACION PRODUCTO-CAPITAL | PRODUCTIVIDAD DE MO

VA proyecto 7 360 949 |VA proyecto 7 360949
Inversion Total 903 157 |Empleados 19

Relacion P-C 8,15 |[PMO 387418

Elaboracién Propia
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CONCLUSIONES

Se determina que los principales productores de gelatina en el mercado son Universal y Alicorp,
ademas el 23% de la participacion de mercado estd compuesto por otras marcas de gelatina a
granel, lo cual indica que si es posible ingresar una nueva marca al mercado; por otro lado, se
pudo ver que el consumo de gelatina tiene un alto grado de demanda lo cual indica que hay
mercado para sustitutos de alto valor agregado como lo es el del presente proyecto.

Se opta por el departamento de Ica pues esta tiene mayor de disponibilidad de materia
prima; ademas, se encuentra mas cerca al mercado objetivo con respecto a las deméas opciones.
Con respecto a la micro localizacion, se opta la provincia de Pisco pues cuenta con mayor
estabilidad politica, es decir, menor probabilidad de huelga. En conclusion, se determind Ica
por sus factores geograficos que facilitan, la produccién, distribucion y comercio del producto.

Es posible crear un proceso productivo que se ajuste a las necesidades del mercado por
dos motivos: Primero, debido a que el proceso es inicialmente uno de caracter casero, lo cual
da factibilidad para disefiarlo a un grado industrial. Segundo, se puede lograr tener un proceso
innovador y eficiente debido a que la materia prima llega en estado puro y no requiere ningun
método industrial previo para preparacion aparte de tener una gran disponibilidad de ella en
nuestra area geogréafica.

Es factible la viabilidad de instalar una planta de produccion de gelatina a base de agar-
agar debido a que existe publico dispuesto a comprar el producto, es barata la produccién, y el
mercado actual esta necesitado de productos que colaboren con un alto valor nutricional.

El andlisis de sensibilidad concluye que para las 10 000 iteraciones pedidas nuestro
modelo de negocio es altamente viable en el 100% para los tres escenarios, los cuales fueron
considerados como muy pesimistas, moderados y optimistas, debido a que en algunos criterios
se redujo el valor normal en gran medida y, muy optimistas considerando escenarios de
crecimiento considerables los cuales arrojaron una TIR minima de 25%, excediendo el COK
propuesto.

El volumen de personal no es muy alto lo cual ayuda a los gastos en el flujo y estar
exentos de participaciones, las cuales hubieran perjudicado los resultados expuestos. Esto en
particular se debe a que el proceso no es muy elaborado ni posee un extenso requerimiento de
personal, también no es necesario porque la produccion es pequefia a comparacion de otras

industrias.
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La gelatina a base agar-agar genera una amplia ventaja competitiva sobre los sustitutos
gracias al alto valor nutricional que posee, asi como otras propiedades organolépticas que lo
hacen un producto de consumo agradable. Esto se ve reflejado en las encuestas propuestas,
dado que hay una alta intencién de compra una vez que se propuso el producto, lo cual
demuestra interés en su consumo.

Debido a que el rubro en el cual se negociara es el de consumo masivo, el volumen de
ventas es de vital importancia para la creacion de utilidades. Es necesario contar con un
miembro de equipo que maneje experiencia en ese rubro para desarrollar el producto en un
mercado tan fuertemente establecido. Esto va directamente relacionado al analisis hecho
previamente en las 5 fuerzas de Porter, donde se determina que la marca es una garantia y

denota un estandar de calidad exigido siempre por los consumidores.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda buscar nuevos métodos e incorporarlos al proceso de recoleccion para mejorar
la eficiencia de las algas de nuestra region, pues actualmente estas solo tienen un 17.5% a
diferencia del casi 30% que se consigue en Chile. Esto se debe particularmente porque en Chile
las algas no crecen silvestremente como aca, sino son criadas a través de cultivos intensivos
mejorando su rendimiento, lo cual ayudaria enormemente a nuestro proyecto reduciendo
nuestro requerimiento de materia prima.

El mercado peruano actualmente es muy atractivo para invertir en proyectos
innovadores, razon por la cual se recomienda tener disponibles completamente los recursos de
informacion al publico como datos de Veritrade, Euromonitor y PRODUCE. Especificamente
los de PRODUCE, dado que los anuarios estadisticos solo retroceden 5 afios y algunos rubros
no estan a detalle, sino que se aglomeran varios tipos de productos similares si se da el caso en
que la produccién no es significativa en cuanto a volumen, como se dio en nuestro caso de
gelatina que fue tomada como postre instantaneo. Esto frena la busqueda de informacion para
elaborar célculos de estudio de mercado porque dificulta encontrar la data, perjudicando a los
proyectos de inversion.

Se recomienda mantenerse actualizado con respecto a los lideres politicos que estén
gobernando en el momento de constitucion de la empresa pues muchos de los permisos que se
requieren son otorgados por sus gestiones y se facilitan procedimientos dependiendo de las
politicas de cada lider.

Es mejor para efectos de reduccion de costos, tercerizar algunos servicios y partes del
proceso de produccién, como lo son los de limpieza, preparacion de materia prima y transporte.
Se recomienda buscar otras opciones mas rentables con el fin de mejorar los flujos.

Con respecto a la distribucion, se recomienda contratar a un conductor que maneje una
pequefia van, pues asi se podria promocionar mas rapido el producto sin necesidad de invertir
mas en publicidad. Esto ayudara a reducir los inventarios de un periodo, en caso se tenga, y

disminuir el costo de ventas.
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Anexo 1: Modelo de encuesta

Buenos dias/ tardes/noches, por favor sirvase llenar 1a siguiente encuesta:

1.

Su vivienda es:
« Propia
¢ Alquilada

. En la signiente pregunta puede marcar mas de una opcidn. Su vivienda cuenta con:

* Telefono fijo
e (Celular

e TV cable

¢ Internet

. iSuhogar cuenta con la avuda de un servicio domeéstico?

« 5i
« No
El mayor gasto mensual en su hogar se basa en:
¢  Transporte
« Fducacion
* Salud
*  Vestimenta
« Alimento
* MNupebles
iEn que distrito vive?
» Miraflores
* San Isidro
* San Borja
* Surco
¢ L3 Molina
e Otros™

Posteriormente se procedio con las sigunientes preguntas acerca del producta:

Estamos realizando un estudio para conocer si nuestro producto de consumo tendria cogida en el
mercado. La gelatina tradicional actualmente tiene muy poco contenido de colageno, lo cual no
tiene efecto significativo en el cuerpo humano. Basicamente esta consumiendo agua vy azicar.
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1.

i Conoce vsted el agar-agar v sus propiedades?

sI

NO

En cazo de que su respuesta hava sido negativa, el asar-agar s el extracto de las algas que le da

las casi 1as mismas propiedades el colageno de consistencia v a 1a gelatina

2. ;Compraria usted una gelatina a bases de agar-agar?

Esta gelatina se diferencia del resto pues este hecho de productos naturales v evita usar tantos

quimicos como las fradicionales. Ademas, tiene un alto valor nutricional como vitaminas B, D v
E; omega3 v 6.

sI

NO

. iCuantos sobres de 130 gramos estaria dispuesto a comprar cada vez que la necesite?

e 1
. 2
e 3
¢ 4 omas

. ;Donde preferiria adquirir esta gelatina?

* Supermercados

¢ Tiendas de barrio

¢ Tiendas de conveniencia

¢ Tiendas de abarrotes

iCuoanto estaria dispuesto a pagar por sobre?

e 23

s 3

s 4

s 5

«  §omas
i Que sabor preferiria en la presentacion?

¢« Fresa

# Pina

¢ Manzana

*« Naranja

e Uva

. iEn qué presentacion preferiria obtener el producto?

* Bolsa estilo sobre de 130 gr.
* (Cajade 4 bolsas x 150 gr.

Gracias por su tiempo.
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Anexo 2: Modelo SUNAT de liquidacion de compra
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Anexo 3: Certificado de comercializacion de algas

Pesquera Islas Cies S.A.C.

Mirafiores, 18 de Setiembre del 2018

Sr. Gonzalo Escalante Siiva Santisteban, y

S¢. Danlel Martin Noriega Monteverde

Asunto: Proyecto Algas Marinas, compromiso de abastecimiento de algas rojas.
Estimados Srs,

De acuerdo con las conversaciones sostenidas en relacidn a su proyecto de comercializacidn de
productos marinos como son las algas marinas; mi representada PESQUERA ISLAS CIES SAC.
Identificada con RUC 20602802531, se encuentra interesada en ser abastecedora de algas marinas rojas.

Nuestra empresa se dedica a las actividades del rubro de pesca de comsumo humano directo,
comprendidos dentro del CliU 0311, el mismo que comprende la actividad de la extraccidn de algas
marinas, por tanto, estd habilitada para comercializaria de manera formal.

Nos comprometemos a ser proveedores de los requerimientos de materia prima solicitados de manera
ordenada y anticipadaments.

Av. Dos de Mayo N° 316. Dpto. 402 - Miraflores - Lima - Lima
Telf.: 6449374
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Anexo 4: NTP 209.231 Postre de gelatina

NORMA TECNICA NTP 209.231
PERUANA 1985 (revisada el 2017)
Direccion de Normalizacién - INACAL

Calle Las Camelias 817, San Isidro (Lima 27) Lima, Peri
POSTRE DE GELATINA

JELLY DESSERT

2017-06-15

17 Edicion

R.D.N®(023-2017-INACAL/DN. Publicada el 2017-07-12 Precio basado en 07 paginas
1.CS.:67.040 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Gelatina, postre

© INACAL 2017
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Anexo 5: Formulario N° 2119: Solicitud de Inscripcion o
comunicacion de afectacion de tributos.
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tores,

Irec

Representantes Legales, D

2054

10

- Formulari

Anexo 6

Miembros del Consejo Directivo
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Anexo 7: Solicitud de acceso a la informacién publica registro N°
0085603-2018 - PRODUCE

! 5 Ministefio -
de I3 Produccién

“Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombras”™
“Ano del Didlogo y la Reconciliacién Nacional”

Lima, 20 de Setiembre de 2018
OFICIO N° 02698-2018/PRODUCE-FUN.RES.ACC.INF

2?!3%L0 ESCALANTE SILVA SANTISTEBAN

Presente.-

Asunto : Solicitud de Acceso a la Informacién Pablica
Referencia a) Registro N 00085603-2018

b) Memorando N° 631-2018-PRODUCE/SG/OGIEE/OEE

Es grato dirigirme a usted, en relacién al documento de la referencia a) mediante el cual
solicita: “produccion de postres instanténeos para los afios 2016 y 2017, y en su web
visualizo que adn no estéan los anuarios estadisticos de MyPE para los afios mencionados".

En atencion a su pedido de acceso a la informacién, a través del cual indica se entregue por
correo electronico la respuesta a su tramite, se procede remitir 1 archivo conteniendo lo
requerido, dando de esta forma atencién su solicitud.

Asimismo, se alcanza el documento de la referencia b) emitido por la Oficina de Estudios
Economicos mediante el cual se brinda mayores detalles de lo requerido en su solicitud.

Sin otro particular, es propicia la ocasion para expresarle los sentimientos de mi estima y
especial consideracion.

Atentamente,

NMViice
Calle Uno Oeste n* 060, Urb.Cérpac
vww pieduce, ok pe | San Isidro, Lima 27, Perd
I (511) 616-2222
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Anexo 8: Precio medio de electricidad 2017 (US$ / kW.h)

2.8. Precio medio de electricidad (Cent.

US $/ kW.h)

Distribubtdoras

Total por Mercado

Total por
Total® Regulago® Totar Libre® Regulada’ regiont

AMAZONAS 16.24 16.24 16.24 16.24
AMCASH 6.52 6.52 9.42 15.46 14.89 6.62 15.46 B.7r
APURIMAC 6.38 6.36 T.46 2087 19.01 6.7 20.87 7.25
AREQUIPA 6.29 6.29 9.56 16.76 16.04 6.36 16.76 B.15
AYACUCHD 6.55 6.55 16.89 18.99 655 18.99 1791
CAJAMARCA 551 551 B.55 16.74 14 .53 561 16.74 B.49
CALLAD 5487 587 6.50 13.81 1110 625 13.81 8.50
CUSCO 6.53 6.53 591 18.02 18.30 6.53 18.92 B9
HUANCAVELICA 529 529 a.7a 2017 18.78 5.36 2017 0.40
HUANUCO 4.08 408 8.15 201 2022 4.13 201 15.75
= 568 566 T.20 13.87 13.69 5.69 13.97 B.48
JUNIN B.18 B.16 8.57 19.19 18.89 617 1918 B.86
LA LIBERTAD 574 574 6.91 15.18 1463 5.83 15.18 10.87
LAMBAYEGQUE 6.77 6.77 6.93 14.28 13.72 6.85 14.28 13.22
LIMA 541 541 7.80 14.08 13.22 6.04 14.08 11.08
LORETO 15.10 15.10 15.10 15.10
MADRE DE DIOS 10.60 10.69 10,69 10,69
MOQUEGUA 7.03 7.03 18.80 18.80 7.83 18.80 B.50
PASCO 6.38 6.38 T.40 10.74 18.91 6.39 19.74 7.51
PILIRA 6.00 G.00 6.82 15.87 13.89 6.20 15.87 11.65
PUND 6.74 6.74 5.03 17.e1 17.30 6.62 17.1 13.20
SAM MARTIN 8.12 8.12 8.13 18.40 16.71 823 18.40 16.42
TACNA B.10 B.10 746 13.60 13.42 T.85 13.60 12.03
TUMBES 6.61 661 8.17 14,80 13.52 647 14.00 11.72
UCAYALL T.20 T.20 1744 17.44 7.20 17.44 16.32

TOTAL 6.16 6.16 7.50 14.98 14.00 6.32 14.98 10.13
Halas

2

Precio Medio Total por regidn, ponderade sntre ol Mencada Libre y Regulado
Precio Medic del Mercado Libre y Regulade a nivel nacional
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Anexo 9: Numero de clientes finales a diciembre 2017

2.7. Facturacion de energia eléctrica a cliente final (miles US §)

Distribuidoras Totsl por Mercado
Uibre" Regulado® Libee® Regulado’ TSN INGE Spiie
AMAZONAS 12424 12424 12424 12424
o o xon [
|ANCASH 92 182 92182 4553 72476 77029 96 735 72476 169 211
lt&. 5‘\_. o oy ‘\_. S "‘J 318%
APURIMAC 82 240 82 240 1 007 17 487 18493 83 247 17 487 100 733
100% | s ) fond ) % 1% 22%
AREQUIPA 263 781 263 781 9 486 149 191 158677 273 268 149 191 422459
100% | A2 L) L) b L) 5% b 24%
AYACUCHO B40 B40 25649 25649 840 25649 26 489
100% | % WU 9% b o) e 'Y 23
CAJAMARCA 36 900 36 900 4 687 43187 47 854 41 587 43 167 B84 754
100% 44N |_I_J\ WS SE% 40N 1% 1.9%
CALLAO 355085 35585 32768 113945 146 713 68 362 113845 182 307
'-2! U % Jus m iy L% AT
Cusco 111572 111 572 1216 77 982 79 188 112 788 77 982 190770
100% | S N s AT SN JIJ AN
|HUANCAVELICA 7424 7424 20m 10779 10 880 7625 10779 18 404
100%| AU e ws L) o S| 04a%
HUANUCO 2435 2435 86 31626 317192 25 31628 34147
100% ™ ‘g\ 9% a ) e ¥ 2
Jca 91 628 91628 2706 117 620 120 305 94344 117 680 212024
!2\ AT P 5‘ AI% 44N !‘i AN
JUNIN 89 808 89 808 968 73386 74354 90 776 73 386 164 162
soon] = i — . C s a7
LA LIBERTAD 40433 40433 4426 136 234 140 660 44 850 136 234 181003
100% 3% " L) L) P JEN A 0%
LAMBAYEQUE 3654 3654 3 666 9179 95 457 7320 91 791 29 111
100%| % o e L) ™ L) 12%
| (RLLEY 254 186 254 186 132 305 1513024 1645 329 386 491 1513024 1899 515
100% 1% " o [ 18 s ) Alan
LORETO 51631 51631 51641 51631
Er\ w [y 200 1.23%
MADRE DE DIOS 16 862 16 862 16 862 16 862
l \aﬂ l|£\ Y LELY
llOOllOUA 136 340 130 349 18 409 18409 136 349 18 409 157 759
100% s S0 1% L) 3
FPAOGO 45 637 45837 356 13034 1331 45003 1304 50028
100% | i) L) 2N s 32N 1%
PIURA 23081 23081 14 451 120 382 134 B33 37 532 120 382 157014
100%| 1% 1% W AN N A 19%
PUNO 14318 14 316 793 56 993 57 186 15108 56 600 72 102
100% 20% 1% =I\ _&\ NN PUN 1 8%
|5AN MARTIN 1 10‘] 1194 ] 4 330 49 900 54 230 5524 49 900 55424
100% 2 = 1% 12%
TACNA 2134 214 505 34 857 35 451 2729 34 857 37 588
100% L) r % M~ 0
TUMBES jexr Jexr 1500 10 541 2105 5138 19 541 4617
100% | 1% ™ s L) NN U Ll
[vcAaYaL 2364 2364 46 749 46 749 2384 46 748 49 112
N& b \=P\ AN " s 1"
TOTAL 1344379 134437:] 220111 | 2915209 3135320-] 1564490 | 2915209 4479 698
100% ™ 2% s 1%
Notas para la participacian porcentuat
1\ % De regidn respecto del total nacional
2 %N Por ongen respecio del total regidn
3% Por tipo de serviclo respecto del tolad region.
4\ % Por origen respecto del mercado elécinico y uso proplo respectivamentes, en cada regdn.
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Anexo 10: Namero de clientes finales por sectores econdmicos

2.9.1 Namero de Clientes Finales por Sectores Econdmicos

Industrial Total general Participacion [%)

JAMAZ OMAS 2248 208 75 808, 78 262 i
10% [T sa

[ARCASH 16 458 2 585 248224 26T 247 AT
[T, LA a2 a%

|APURIMAC 7880 18923 113 383 123 204 Ly
1% L% 26%

[ARECUIPA 20078 3200 90 588 413 Bé8 s
AT AE% 4 8

JAY ACUCHD 15174 1180 140 387 156 751 F5 ]
LAY DA% SN

CAJAMARCA 41140 1088 236 165 278 353 s
A Lt A I

CALLAD a108 ao1 21:1155“ 21 &5 L]
1% % ST

CUSCO 28 278 5022 26 884 343 ga2 &1
[ & 3E% A8EW

HUANCAVELICA 10 5687 850 BE 968 88 183 4
1IN T SEEN

HUANLCO 14 281 740 140 187 155 148 3
LI aE% S0A%

ICA 17310 2 330 181 321 210851 8
L LI S0LTR

LM 38 008 5541 254 304 338 00 ar
ARFE LR [ TR

L& LIBERTAD 35 06 4 T80 91 035 431 531 “
L% LY %

LAMBAYEQUE 49 260 2202 232740 284 322 on
N AE% #1.8%

LIy 160 417 10 8T8 2122 285 2 283 578 ns
A% A% Az

LORETO 4748 1108 132021 137 &1 iy
ET LY AE% SEa

MADRE DE DIOS 8214 a4 27 Tél 34 849 (1]
A% 3% LT

[MOGUEGLUA §3m 54 50 0580 58 824 (1]
ABLTH [ 55 TR

FASCO L 1-1%) 852 81891 56 125 (1]
1% L% A%

PILIRA 2578 2874 404 4249 433078 e
BA% aT% SEAN

PLING 13 BE3 3048 74 TEA 61 887 a1
L% LO% [

[5AN MARTIN 18 383 2234 182 045 202 bea f11
WN L% AN

TACHA TEM a1 a3an 102 347 L
L5 ] 8% A%

TUMBES T 208 285 FLY L 83172 ar
AEO% 0% L. 2]

LICAYALI 7 am 11449 a227a 090 728 L& ]
A% LI% jors

Total genorsl LU AT 60 487 & B8 082 T16T T34 1800

T.0% OE% A%
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