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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de pre factibilidad desarrollara una investigacion sobre la
instalacion de una planta procesadora de pasta de cebolla roja y ajo para base de
aderezos. Cabe mencionar que el presente trabajo considera el estudio de la demanda,
localizacion de planta, tamafio de planta, ingenieria del proyecto y la evaluacion

econdmica financiera.

En primer lugar con respecto, al estudio de mercado, se tiene como mercado
objetivo las personas residentes en Lima Metropolitana de los segmentos A, B y C.
Segun, la intencidn e intensidad de compra, se obtiene para el afio 2022 se tendrd una
demanda de 521,624 Doy — Packs de Pasta de Cebolla y Ajo.

En segundo lugar, se analizé los insumos que requieren para la elaboracion de la
pasta de cebolla roja y ajo, asimismo se determind mediante el método, ranking de
factores, la localizacion de planta més conveniente para el proyecto. El lugar para
iniciar las operaciones de la planta sera el distrito de Lurin, en el departamento de Lima,
principalmente por cercania al mercado objetivo y mayor disponibilidad de parques
industriales. Ademas, para el tamafio de planta se determind que sera limitado por, el
factor demanda, ya que los demas factores no presentan limitante.

En tercer lugar, se analizo la ingenieria del proyecto. En dicho capitulo, se va a
especificar el proceso de produccion con la tecnologia, maquinarias y equipos
existentes. Asimismo, con la capacidad de planta obtenida, sera posible atender la
demanda. Del mismo modo, se detalla el programa de produccion, requerimiento de
insumos, mano de obra y servicios. Por Gltimo, se estudiara la disposicion de planta,

representada por un plano con la ubicacion de cada area.

Para finalizar, a partir de los presupuestos de ingresos y egresos se analizard, la
evaluacion economica y financiera del proyecto los cuales tienen como resultado un
VAN positivo, una TIR mayor al COK, un B/C mayor a 1 y un periodo de recupero
corto.

Palabras clave: cebolla roja, ajo, aderezos, pasta, packs.



ABSTRACT

The present study will develop an investigation into the installation of a red
onion and garlic paste processing plant for dressing base. It is worth mentioning that
this work considers the study of demand, plant location, plant size, project engineering

and financial economic evaluation.

Firstly, with respect to the market study, the target market is for people residing
in Metropolitan Lima of segments A, B and C. According to the intention and intensity
of purchase, it is obtained that by the year 2022 there will be a demand of 521,624 Doy

- Onion and Garlic Pasta Packs.

Second, the inputs required for the production of red onion and garlic paste were
analyzed, as well as the method, ranking of factors, the location of the most suitable
plant for the project. The place to start the operations of the plant will be the district of
Lurin, in the department of Lima, mainly due to its proximity to the target market and
greater availability of industrial parks. In addition, for the size of the plant it was
determined that it will be limited by the demand factor, since the other factors do not

present a limitation.

Third, the engineering of the project was analyzed. In this chapter, the
production process will be specified with existing technology, machinery and
equipment. Also, with the plant capacity obtained, it will be possible to meet the
demand. Similarly, the production program, input requirements, labor and services are
detailed. Finally, the plant layout will be studied, represented by a plan with the

location of each area.

Finally, from the income and expenses budgets, the economic and financial
evaluation of the project will be analyzed, which will result in a positive NPV, an IRR

greater than COK, a B / C greater than 1 and a recovery period short.

Key words: red onion, garlic, dressing base, paste, packs.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemaética

Hoy en dia el mercado de consumo masivo se rige en gran parte por factores como el
precio, presentacion, calidad del producto, entre otros; sin embargo, en los ultimos afios
se han agregado nuevos criterios de decision que antes no eran tomados en cuenta como
la elaboracion de productos en base a materias primas naturales como son la cebolla

rojay el ajo.

Se plantea en este proyecto la creaciéon de un producto dirigido a satisfacer la
necesidad de las personas que deciden la compra de alimentos para el hogar, este
segmento esta conformado por personas de 18-60 afios, de nivel socioecondmico A, By
C residentes en Lima Metropolitana que quieran ahorrar el tiempo y las molestias
inherentes al cocinar aderezos, comidas, salsas, pero que a la vez estén elaboradas con

productos naturales, como en este caso la cebolla y el ajo.

En la actualidad el consumidor exige cada vez mas alimentos de mejor calidad,

de mayor variedad y principalmente que el alimento conserve caracteristicas naturales

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo General

Determinar la viabilidad de mercado, tecnolégica, econémica y financiera para la
instalacién de una planta procesadora de Pasta de Cebolla Roja y Ajo para base de

aderezos en Lima — Metropolitana.
1.2.2 Objetivos Especificos

= Elaborar un estudio de mercado que permita identificar los niveles de aceptacion y
demanda del producto de los sectores socioeconémicos A, B y C e identificar la
oferta de productos similares o sustitutos que permita determinar la viabilidad de

mercado.

» Realizar un estudio para determinar la mejor localizacion de planta y elegir el

tamafio optimo de la misma.



= Evaluar la disponibilidad de tecnologia para el proyecto.
= Evaluar que el proyecto sea ambientalmente viable para asegurar que los impactos
ambientales sean minimos.

= Evaluar la factibilidad econémica y financiera del proyecto

1.3 Alcance de Limitaciones de la Investigacion

El presente proyecto tiene como objetivo principal colocar un producto que pueda
competir con las marcas existentes de los productos sustitutos en los supermercados
mercados y bodegas. El canal de distribucion empezaré en el fabricante y seguira por

los supermercados, mercados y bodegas para alcanzar al cliente final.

La comercializacion se realizara en la region de Lima, lugar que posee la mayor
cantidad de poblacién urbana y mayor poder adquisitivo, debido al dinamismo de las
actividades industriales, gracias a la modernizacion y crecimiento de la economia

peruana.

El consumidor promedio del NSE A, B y C se fijara en la calidad del producto,

presentacidn, garantia, sabor y valor nutricional.

El estudio preliminar que se va a desarrollar tendra como area geografica a Lima
metropolitana, lugar donde se comercializara el producto en estudio. Ademas, el
publico objetivo de dicho producto seran los NSE A, By C.

Los mercados A, B y C son de gran importancia pues son estos sectores los que
estan mas dispuestos a consumir un producto nuevo de sabor innovador, peruano y con
caracteristicas nutricionales superiores. De acuerdo al nivel de gastos promedio en
alimentos segun APEIM 2017.

Si bien en un inicio el producto estaria orientado a estos NSE, con el pasar del
tiempo se plantearia el ingreso a nuevos sectores con precios mas accesibles para

aquellos de menor poder adquisitivo.



1.4 Justificacion del Tema
1.4.1 Justificacién Técnica

Para la elaboracion de la Pasta de Cebolla roja y Ajo para base de aderezos se dispone
de las herramientas, tecnologias, procesos y mano de obra que garantizan la calidad de
su elaboracion. El ajo y cebolla son abundantes en el pais con mayor produccion en el
departamento de Arequipa (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016) y su
abastecimiento no afectara el proceso de produccion en ningiin momento, debido a que
el principal abastecedor para el proyecto sera el mercado mayorista de Lima.

1.4.2 Justificaciéon Econdmica

Los costos incurridos en la elaboracion del producto son bajos en cuanto a insumo
principal se refiere, ya que la cebolla roja y el ajo son cultivadas en un gran porcentaje
del pais y son comercializadas a bajo costo, lo que permitira obtener un mayor margen

de ganancias.

Ademas, la comercializacion de los productos que contribuyen a una facil
preparacion de las comidas en el Perl ha mostrado un crecimiento progresivo en los
ultimos afios (GFK, 2016), siendo ésta una ventaja para ingresar a este mercado y

obtener beneficios econdémicos para la empresa.

Se buscard minimizar los costos de produccion e implementar una fuerza de

ventas que permita alcanzar los objetivos propuestos.

1.4.3 Justificacion Social

Se desea brindar un producto saludable, practico e higiénico, que ahorrara tiempo y
facilitara la preparacion de alimentos. Ademas, serd elaborado con materias primas
peruanas, con lo cual se pretende promover el desarrollo social, generar puestos de
trabajo a lo largo de la cadena de suministro que se traducira en oportunidades

econdmicas y mejoras en la calidad de vida de la poblacion.



Se establecera vinculos con el Mercado mayorista de Lima, quienes son los
principales abastecedores de cebolla y ajo para poder contar siempre con estos

productos a cambio de un precio justo.

1.5 Hipotesis de Trabajo

En el pais se dispone de las condiciones de mercado, disponibilidad de insumos,
tecnologia y econémico-financiera que permitan instalar y operar exitosamente una
planta de Pasta de Cebolla roja y Ajo para aderezos. Ademéas de ser viable
econdémicamente, permitird acortar el tiempo de preparacion convencional de manera

higiénica y practica.

1.6 Marco referencial de la Investigacion

Se obtuvieron trabajos de investigacion sobre Pasta de cebolla y otros insumos Tal

como se detalla a continuacion:

- “Estudio Pre-Factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de
pasta de cebolla de cabeza roja”

Dévila Sotelo, V
Afio 2000. Universidad Nacional Agraria La Molina

El estudio comprende la instalacion de una planta para la elaboracién de pasta de
cebolla, en el cual se puede obtener informacion atil sobre el insumo cebolla y del
proceso productivo ya que el nuevo producto también es una pasta. Sin embargo, esta

pasta solo cuenta con un solo insumo.

- “Tesis de Elaboracién de un Aderezo Estabilizado en base a Tomate
(Lycopersicon esculentum, L), Cebolla (Alllium cepa L.) y Ajo (Allium stivum
L.)”

Sotelo Izazaga, A

Afo 1997. Universidad Nacional Agraria La Molina



El estudio comprende la instalacion de una planta para la elaboracién de un aderezo a
bases de tomate, cebolla y ajo, en el cual se puede obtener informacion util sobre los
insumos cebolla y ajo, ademéas de tener informacion sobre su acondicionamiento y
produccion del producto. Difiere en que los productos son distintos, ya que este
producto es ya un aderezo destinado para una preparacion especifica de alimentos y el

nuevo producto es una base para aderezos.

1.7 Marco Conceptual

e Patdgenos

Organismos, incluidos virus, bacterias o quistes, capaces de causar una enfermedad
(tifus, colera, disenteria) en un receptor. Hay diversos tipos de organismos que NO

causan enfermedades. Estos se denominan no patdégenos (GreenFacts, 2016).
e Inactivacion Enzimatica

Las enzimas pueden ser desnaturalizadas por varios medios, entre ellos el calor. La
mayoria de las enzimas son, por lo tanto, termolabiles y generalmente una temperatura

de 70 a 80 °C durante 2 a 5 minutos basta para inactivarlas.
e PH

Es una forma de representar el caracter &cido, neutro o bésico de una solucion acuosa.
El agua pura esta levemente disociada en iones H+ e iones OH- por partes iguales.
Cuando la cantidad de iones H+ es mayor a la de iones OH- la solucidn es acida. En

caso inverso la solucion es basica.

La escala del pH va de 0 a 14 y el punto neutro es 7. La sangre es ligeramente
alcalina (pH de 7'35 a 7'45), mientras que en el estbmago hay un ambiente 4cido (para
permitir la digestion) de pH 2 a 3 en personas adultas y 4 (mas suave) en bebés

lactantes (Enciclopediasalud, 2016).
e Pasteurizacion

Es el proceso térmico de los liquidos que se tiene por un periodo de tiempo corto con el

objetivo de reducir los patdgenos que se encuentran presentes en el fluido.



e Inocuidad:
Incapacidad para hacer dafio.
e HACCP:

Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control con el objetivo de conservar

la inocuidad del producto.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos Generales del Estudio de Mercado
2.1.1 Definicién comercial del Producto

El producto a desarrollar en esta investigacion es una pasta para base de aderezos
elaborada a partir de cebolla roja y ajo destinado al consumo humano. Este producto
estd sometido a un proceso de tratamiento térmico para destruir los microorganismos
que puedan afectar a la salud del consumidor, ademas de preservar el color y sabor, lo
cual lo hace mas confiable al momento de adquirirlo y al momento mismo de la

preparacion.

Niveles del producto:

e Producto Basico: La Pasta de cebolla roja y ajo es un producto orientado a resolver
la necesidad bésica e importante de los consumidores que deciden la compra de
alimentos para el hogar, quienes buscan ahorrar tiempo y las molestias inherentes al

cocinar aderezos, comidas y salsas.

e Producto Real: El producto presenta atributos como la calidad, la cual debe ser alta
y constante ya que es un producto para el consumo humano. Ademas, va tener un
empaque propio con ciertas cualidades diferenciadoras y ventajosas agradables a la
vista del consumidor. Para su comercializacion, serd presentado en forma de Pasta
envasado en un Doy Pack de 150 gr de contenido, para evitar principalmente el
ingreso de humedad al producto, y los efectos degradantes a los que podria estar
expuesto. Asi mismo se mostrara en el empaque, la marca, el nombre del producto,

informacidn nutricional, peso neto, ingredientes y el lugar de origen del producto.



Figura 2.1

Imagen Tentativa del Producto

Elaboracién propia

e Producto Aumentado: Para lograr una mayor comunicacion con el cliente, la
empresa brindara atencion al cliente o call center ofreciendo asi un servicio post
venta, donde se podra llamar para realizar consultas sobre el producto, dejar
comentarios y/o reclamos que pudieran existir. Ademas, posee una pagina web
donde se podra conocer mas sobre el producto, como informacién nutricional y

formas de preparacion.

2.1.2 Principales Caracteristicas del Producto

2.1.2.1 Usos y caracteristicas del producto
La pasta de cebolla roja y ajo en estudio es un producto que permite al consumidor
aderezar sus alimentos con mayor facilidad evitando molestias en los ojos y olores

penetrantes en las manos.

Caracteristicas del Producto:

- Esun producto préctico
- Conserva las caracteristicas propias del producto fresco del cual

proviene
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- Producto con mayor higiene pues se evita el manipuleo del alimento

La Partida arancelaria del producto es: 2103.90.20.00: Demés preparaciones para salsas
y demés salsas preparadas. En cuanto a la Clasificacion Industrial Internacional

Uniforme de todas las actividades econdémicas (CIIU) es la siguiente:

Tabla 2.1

Clasificacion del Producto

ClIU ( CLASIFICACION INDUSTRIAL UNIFORME) C1030

Industrias Manufactureras Seccion C
Divisién

Elaboracion de productos alimenticios 10

Elaboracion y conservacién de frutas, legumbres y

Hortalizas 1030

Fuente: INEI, (2011)

2.1.2.2 Bienes Sustitutos y Complementarios

- Bienes Sustitutos
Se puede considerar como bienes sustitutos de la pasta de cebolla y ajo, los siguientes

productos

e Ajo molido

e Ajoen polvo

e Cebollaen polvo
e Cebollaa granel

e Ajoagranel

- Bienes Complementarios
El producto en estudio es una base para aderezos que se complementara con otros

condimentos segun la comida que se quiera preparar.

e Ajiamarillo
e Aji panca
e Condimentos en polvo

e Salsa de tomate

11



2.1.3 Determinacion del area geogréafica que abarcara el estudio

Para determinar el area de influencia del proyecto, se consideré dos factores
fundamentales: la zona con mayor nimero de habitantes y la zona con mayor poblacion
en los NSE A, B, C de Lima Metropolitana, los cuales representan el 70.7% de la
poblacion, ya que dentro de este segmento se encuentran el mayor nimero de

consumidores potenciales debido a su poder adquisitivo.

Figura 2.2
Distribucion de Hogares por NSE

Nivel socioecondmico 2017

Departamento Ambito Lima Metropolitana/Lima Provincia/...
LIMA Urbano LIMA METROPOLITANA

Nro. de hogares: 2,437,698

NSE Base 100% Estrato Base 100%
NSE A 54% |NSEA1
NSEB 24.8% |NSEA2Z

|

Distribucién de NSE NSEC I 405% |NSEBL
[ |
[ |

0.9%
45 %
9.5 %
153 %
25.8 %
14.8 %
233 %
6.0 %

NSED 23.3% |NSEB2
- NSEB:24.8 %

NSEE 6.0% |NSEC1
NSE C2

NSED
NSEE

NSED:23.3 %

Fuente: APEIM, (2017)

2.1.4 Andlisis del sector

. Poder de Negociacion de los Proveedores
Los mayores centros de produccion se encuentran en los departamentos de Arequipa,
Cajamarca y Lima (mas del 60% de la Produccion Nacional), efectuandose la cosecha

entre los meses de junio y julio (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016).

Debe considerarse que la materia prima para ser procesada en Pasta, sera
comprada en el mercado mayorista de Lima, siendo el principal abastecedor de dichas

materias primas, por ello se puede indicar que el poder de los proveedores es bajo,
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porque su produccion es alta y el mercado estara constantemente abastecido y no

podran imponer sus condiciones de precio.

. Poder de Negociacion de los Compradores
El producto que se ofrece presenta cierta caracteristica diferenciada en comparacion de
otros productos presentes en el mercado, ya que tiene como insumo principal la mezcla

de la cebolla y el ajo como base para aderezos.

En relacion al tamafio del mercado objetivo, es relativamente amplio puesto que
esta orientado a quienes deciden la compra de alimentos para el hogar dando prioridad a
la practicidad, calidad e higiene del producto. Sin embargo, se concluye que los
compradores cuentan con un alto poder de negociacién debido que el producto tiene
varios bienes competidores y sustitutos, de donde los compradores podrian escoger sin
mucho esfuerzo (sustitutos que se encuentran en los supermercados y parte de los

consumidores puede optar por la compra a granel en los mercados locales).

. Rivalidad entre los Competidores

El sector de salsas y pastas (como es el caso de ajos, cebollas, ajo molido u otros ajies)
estd compuesto principalmente por competidores que venden a granel en los mercados y
por empresas industriales que venden sus productos en diversos establecimientos como
supermercados y /o bodegas, los cuales cuenta con un registro sanitario, a diferencia del

primer caso gque no tienen un nivel de higiene comprobado.

Entonces la rivalidad entre los competidores de este sector es media, No
obstante, el producto en estudio pretende diferenciarse de los productos ya ofrecidos.

Por lo cual, buscara encontrar un nicho en el creciente mercado.

. Amenaza de nuevos Participantes

Es alta puesto que las barreras de entrada para la produccion son relativamente bajas
debido a que la materia prima es abundante, los costos de fabricacion no son altos, se
tiene productos que pueden imitar el proceso de preparacion facilmente, ademas que ya

tienen establecidos canales de distribucidn y el proceso es bastante sencillo.
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Se debe de ser innovador y buscar ventajas competitivas para posicionarse en el
mercado y en la mente del consumidor, con la finalidad de generar una lealtad a la

marca.

= Amenaza de Productos Sustitutos

En la industria de alimentos (pastas y salsas) existen varios productos sustitutos, siendo
los principales aquellos como ajos molidos u otros ajies que, aunque estan elaborados
con un solo insumo, es una base para aderezos no completa pero que logra cubrir la

necesidad basica y practica en la preparacion de los alimentos.

De este modo la amenaza de sustitutos es alta porque el mercado ofrece otras

opciones a un costo de cambio muy bajo y con mucha agresividad

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

mercado.

Fuentes Primarias

Se elaborara encuestas tomando una muestra representativa para determinar el mercado
meta. Focus group (compuesto por jefes de familia, amigos que viven solos y
familiares) para determinar el grado de aceptacion de los consumidores, previa
degustacion del producto. Todo ello con la finalidad de poder obtener mayor

informacidn real sobre el producto a producir.

Fuentes Secundarias
Organismos publicos y privados, implicados en materia econémica, agroindustrial y de
mercado, estos son algunos organismos e instituciones de los que se puede obtener

informacién util para la elaboracién del proyecto:

e El Ministerio de la Produccion

e Aduanas del Pert: Para determinar la cantidad que se importa y se
exporta

e Tesis relacionadas al proyecto en estudio

e Paginas de internet y base de datos (Marketing Data Plus)
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e Ipsos Apoyo, INEI, Datatrade, Perd en Numeros, APEIM vy el
Ministerio de Agricultura y Riego.

2.2 Andlisis de la Demanda
2.2.1 Demanda Historica

Debido a que la Pasta de Cebolla Roja y Ajo es un producto relativamente nuevo en el
mercado peruano, no se tiene informacion historica acerca de su demanda. Por lo cual,
para el andlisis de la oferta y demanda del producto en estudio se utilizard informacion
de Condimentos segun la partida arancelaria 2103.90.20.00, para tener una idea de

como este mercado se ha ido desarrollando a lo largo de los afios.

2.2.1.1 Importaciones y Exportaciones

Importaciones
Segun la data histérica de Aduanas, bajo la partida arancelaria 2103.90.20.00, la cual
identifica a Condimentos y Sazonadores, se pudo obtener las importaciones, las mismas

que se detallan a continuacion:

Tabla 2.2

Importaciones de Condimentos

ANO | IMPORTACIONES(KG)
2011 111,261
2012 123,489
2013 178,744
2014 199,857
2015 219,518
2016 299,482

Fuente: Data Trade, (2017)
Elaboracion propia

Como se puede apreciar en el cuadro anterior, las importaciones presentan un

crecimiento a lo largo de los afios.
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Exportaciones

Para obtener las exportaciones se analizo la misma partida arancelaria que en el caso de
las importaciones, 2103.90.20.00, la cual identifica a Condimentos y Sazonadores. En
el siguiente cuadro se observa la cantidad neta en kg por afio.

Tabla 2.3

Exportaciones de Condimentos

ANO | EXPORTACIONES(KG)
2011 768,429

2012 828,932

2013 919,395

2014 999,395

2015 1,019,088

2016 1,115,326

Fuente: Data Trade, (2017)
Elaboracion propia

2212 Produccién Nacional

Se obtuvo de la base de datos “Euromonitor”, en la seccion Salsas y Condimentos, para
este proyecto se eligié la clasificacion “Otras Salsas, aderezos, hierbas, especias y

condimentos” acorde a la partida arancelaria.

Tabla 2.4

Produccion
ANO PRODUCCION(KG)
2011 1,134,620
2012 1,190,990
2013 1,248,050
2014 1,315,800
2015 1,373,750
2016 1,434,320

Fuente: Euromonitor, (2017)
Elaboracion propia
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2.2.1.3 Demanda Interna Aparente (DIA)

De acuerdo a los datos obtenidos anteriormente se obtuvo la DIA, tal como se muestra a

continuacion:

7

» DIA = PRODUCCION + IMPORTACIONES — EXPORTACIONES

Tabla 2.5

Demanda Interna Aparente

ANO | IMPORTACIONES(Kg) | EXPORTACIONES(Kg) PRODUCCION(Kg) DIA(Kg)
2011 111,261 768,429 1,134,620 477,452
2012 123,489 828,932 1,190,990 485,547
2013 178,744 919,395 1,248,050 507,399
2014 199,857 999,395 1,315,800 516,262
2015 219,518 1,019,088 1,373,750 574,180
2016 299,482 1,115,326 1,434,320 618,476

Elaboracion propia

2.2.2 Demanda Potencial

2.2.2.1 Patrones de Consumo: Incremento Poblacional, Consumo per capita,

Estacionalidad.

Para conocer mejor el perfil del consumidor potencial del producto en estudio, se tomd

en cuenta los siguientes patrones de consumo:

- Penetracion de mercado
- Frecuencia de compra
- Lugares mas frecuentes de compra

- Lealtad a la marca.

Penetracion de Mercado
De acuerdo a la data del afio 2016 de la empresa lider en investigacion de mercados
Ipsos Apoyo Opinion y Mercado para la penetracion de Condimentos o Especias para

los afios 2010 y 2016 son como se detallan a continuacion:
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Figura 2.3

Penetracion de Productos

Arroz

Sal

Aceite Vegetal
Menestras

Azucar

Fideos

Avena

Leche Evaporada
Queso Fresco

Té, Manzanilla, Anis
Condimentos o Especies
Yogurt regular (No Light)

Conservas de Pescado

Fuente: IGM Liderazgo en Productos Comestibles, (2016)
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En el cuadro anterior se puede observar que para la categoria (C) perteneciente a

Condimentos y Salsas, dentro de los que se encuentran los productos de Condimentos o

Especias, dichos productos tienen una penetracion bastante significativa de un 80% en

el afio 2010 y un 83% en el 2016 y ademas estan ubicados dentro del grupo de

productos con mayor penetracion en el mercado.

Frecuencia de Compra

De acuerdo a la data del afio 2016 de la empresa lider en investigacion de mercados

Ipsos Apoyo Opinion y Mercado, la frecuencia de compra es tal como se muestra a

continuacion:
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Figura 2.4

Frecuencia de Compra para Condimentos o Especias

Condimentos o
Especies

Cubos de Caldo
Crema de Aji

Crema de Huancaina
Kétchup

Mayonesa Envasada
Mostaza

Pasta de Tomate (sin
carne)

Sal

Sillao

Tuco (condimento)
Vinagre

Fuente: IGM Liderazgo en Productos Comestibles, (2016)
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43%
0%
8%

29%

14%

En el gréfico anterior se puede observar que los condimentos o0 especias presentan un

porcentaje de consumo diario de 77%, con una rotacion del producto bastante alta.

Lugar de compra mas Frecuente

De acuerdo a la data obtenida del afio 2016 de la empresa lider en investigacion de

mercados Ipsos, el lugar habitual de compra por NSE es tal como se detalla a

continuacion:
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Figura 2.5
Lugar Habitual de Compra por NSE

77% 11%
Mercado 35
Supermercado 51
Bodega 14
Mayorista 0
Ambulante 0
No Consume 0

Fuente: IGM Liderazgo en Productos Comestibles, (2016)

En el grafico anterior se puede observar que los principales centros de ventas y los que
representan el mayor porcentaje son el Mercado en los NSE B, C, D y E con un
porcentaje de 64% ,81% ,82% y 80% respectivamente, seguidos por los supermercados
y las bodegas en los NSE A y B. Por ello son estos puntos de venta los que deberian

9%

1

1%

1%

82

12

1%

80

13

tomarse en cuenta al momento de desarrollar la estrategia de comercializacion.

Lealtad a la Marca

Es un concepto que se refiere al grado en que un cliente compra la marca de su

preferencia o simplemente no compra nada. Las marcas mas consumidas para la

categoria de productos Condimentos o Especies por nivel socioeconémico se muestran

a continuacion.
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Figura 2.6

Marcas mas Consumidas por NSE

Sibarita
Aji-no-moto
Maggi
Lopeza
Dofia Gusta
Panquita
Cebra
Otros
Granel

No Precisa

Base:

Fuente: IGM Liderazgo en Productos Comestibles, (2016)
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52%
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48%
19%
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3%
3%
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34%
21%
3%
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0%
0%
1%
30%
3%
106

En el grafico anterior se muestra que para la categoria Condimentos o Especias existe

una fuerte lealtad a la marca, en la que el liderazgo lo tiene la marca Sibarita con un

44% seguido por Ajinomoto con un 22%, por lo que el producto a lanzar al mercado,

debera preocuparse por ofrecer al cliente caracteristicas tan particulares, que pueda

generar que el consumidor final no lo cambie por otra marca o un sustituto tan

facilmente.

Consumo Per Capita

De acuerdo a datos obtenidos del INEI al 30 de diciembre del 2016, la poblacion total

en el Per( es de 32,481,060 habitantes. Con lo cual se puede obtener el Consumo Per

Cépita de la siguiente forma:
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Tabla 2.6

Consumo Per Cépita Peru

ANO POBLACION PERU(Hab) PRODUCCION (Kg) CPC PERU (Kg/Hab)
2011 29,797,694 1,134,620 0.04
2012 30,135,875 1,190,990 0.04
2013 30,475,144 1,248,050 0.04
2014 30,814,175 1,315,800 0.04
2015 31,151,643 1,373,750 0.04
2016 32,481,060 1,434,320 0.04

Fuente: INEI y Euromonitor International, (2017)
Elaboracion propia

2.2.2.2 Determinacion de la Demanda Potencial
Para obtener la demanda potencial del nuevo producto, se utiliz6 la realidad de otro
pais, en este caso se eligio el pais vecino Colombia, que posee una poblacion y

demanda similar a la del Pera.

Tabla 2.7
Consumo Per Capita Colombia

ANO POBLACION COLOMBIA(Hab) PRODUCCION (Kg) CPC COLOMBIA ( Kg/Hab)
2011 46,162,274 2,308,114 0.05
2012 46,643,732 2,332,187 0.05
2013 47,111,691 2,355,585 0.05
2014 47,566,878 2,378,344 0.05
2015 48,010,049 2,400,502 0.05
2016 48,481,028 2,424,051 0.05

Fuente: DANE. Departamento Adm Nacional de Estadistica y Euromonitor International, (2017)
Elaboracion propia

Esta demanda potencial es un referente de cuanto mas puede crecer la demanda de Pasta

de Cebolla Roja y Ajo en el Peru.

Tabla 2.8

Demanda Potencial

DEMANDA
ANO POBLACION PERU(Hab) CPC_COLOMBIA(Kg/Hab) POTENCIAL(Kg)
2016 32,481,060 0.05 1,624,053

Elaboracion propia
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2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias

2231 Disefio y Aplicacion de Encuestas u otras Técnicas
Para el proyecto, se utilizd la aplicacion de encuestas con la finalidad de obtener
informacién sobre la intencion e intensidad de compra y de esta manera hallar la

demanda del proyecto.

Para definir el nlmero minimo de encuestas que se requieren para una muestra

confiable se han utilizado los siguientes parametros:

N = Tamafio de la poblacion

(Pob Peru * % Pob Lima Metrop * % NSE * % Edad)

N 5,312,611
Z 1,96
Z = Nivel de confianza P 0,8
p= Probabilidad de éxito £ 5%

e= Error maximo admisible

Y seran aplicados en la siguiente férmula para hallar el nimero de personas a encuestar:

Con ello se obtuvo el resultado de encuestar a 246 personas. Teniendo de esta manera el

Factor intencidn e intensidad de compra.

= Factor de Intencion de Compra: ¢Compraria usted Pasta de Cebolla Roja y Ajo?
= 89% (218 de los 246 encuestados respondieron Si)

23



Figura 2.7

Resultados de la Encuesta de Intencion de compra

¢ Compraria usted Pasta de
Cebolla Roja y Ajo?

HS| BNO

Elaboracidn propia

» Factor Intensidad de Compra: En la escala del 1 al 10 diga Ud. Si (1) es muy
poco probable que lo compre y (10) de todas maneras lo compra. ";Con qué
seguridad compraria la Pasta de Cebolla Roja y Ajo?" (Pregunta realizada para los

que contestaron que Si comprarian la Pasta) = 70%.

Tabla 2.9

Resultados de la Encuesta sobre el grado de Intensidad de Compra

1 5,00 5
2 10,00 20
3 17,00 51
4 13,00 52
5 16,00 80
6 22,00 132
7 35,00 245
8 45,00 360
9 42,00 378
10 41,00 410
Suma 246,00 1733

Elaboracion propia
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2.2.3.2 Determinacién de la Demanda

Para determinar la demanda proyectada se utilizé la siguiente metodologia:

Primero se halla la ecuacion de regresion en base a dos variables el tiempo y la

demanda histérica. A partir de ello se obtiene la siguiente regresion lineal:

Donde: X = Tiempo Y = Demanda

Regresion lineal

e Y=27,997X+431,89
R"2=0.90

2.2.4 Proyeccion de la Demanda

De acuerdo a la ecuacion de regresion lineal hallada anteriormente, se proyectd la
demanda desde el afio 2017 hasta el afio 2022 y se obtuvieron los siguientes datos:

Tabla 2.10

Demanda Proyectada

DEMANDA PROYECTADA
ANO (KG)

2017 627,877

2018 655,874

2019 683,871

2020 711,868

2021 739,865

2022 767,862

Elaboraci6n propia

2.2.5 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

Este producto esta en una etapa de crecimiento ya que el incremento de demanda
presenta un aumento constante cada afio. Asimismo, al ser un producto innovador y de

caracteristicas particulares sera (til, practico y atractivo para el consumidor.

25



2.3 Andlisis de la Oferta

2.3.1 Empresas Productoras, Importadoras y Comercializadoras

Sibarita

Es una empresa peruana lider en el mercado de sazonadores y condimentos para la
cocina peruana. Brinda condimentos naturales y de gran calidad sin utilizacion de
aditivos quimicos. Asimismo, desde hace varios afios Sibarita exporta a Bolivia y
préximamente a Estados Unidos. (Sibarita, 2017). Tiene productos como ajos en pasta,

aji panca, aji amarillo.

Figura 2.8
Pasta de Ajo Siba

Fuente : Sibarita, (2017)

Nestlé - Marca Maggi

Maggi es una marca que nacio en Suiza pero se fusion6 en 1947 con Nestlé. En Per( es
una reconocida marca que ha estado presente por mas de 70 afios, tiene una amplia
gama de productos entre los cuales son cubos, polvos, aderezos y cremas. (NESTLE,
2017)

Figura 2.9
Pasta de Ajies Maggi

Fuente : Nestle, (2017)
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Alimentos Piki

Comenzo en el mercado en el 2003. Su principal cliente es Estados Unidos y el
producto que méas se exportaba era el aderezo de pavo. Estos productos al ser nuevos en
el mercado ingresaron a venderse a los supermercados como Wong y Plaza Vea. Tiene
entre sus productos ajo molido, aji panca molido, aji amarillo molido y diversos
aderezos. (Alimentos Piki, 2017)

Figura 2.10
Pasta de Ajos Piki

&y

[2 s N DY
"Q " vend Garie
w8y

Fuente : Alimentos Piki, (2017)

Badia

Es una marca de Estado Unidos creada desde hace 30 afios, de la cual se importa
condimentos y sazonadores, sus productos se venden en los supermercados Wong y
Plaza Vea. (Badia The soul of cooking, 2017)

Figura 2.11
Condimentos en Polvo Badia

Fuente : Badia , (2017)
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2.3.2 Competidores Actuales y Potenciales

Bells
Es una marca del supermercado Plaza Vea, especializada en las categorias de abarrotes,

bebidas, congelados y entre ellos productos como ajos molidos. (Plaza vea, 2017)

Figura 2.12
Pasta de Ajos Bells

Fuente : Plaza vea, (2017)

Wong

Es una marca propia del supermercado Wong que ofrece alrededor de 450 productos,
entre ellos se tiene el ajo molido, aji panca y aji amarillo, es una marca que tiene un
vinculo de afecto ganado con los clientes gracias a su buen servicio por lo que es un

potencial competidor para el producto en estudio. (Wong Cencosud, 2017)

Figura 2.13
Pasta de Ajos Wong

Fuente : Wong, (2017)
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2.4 Determinacion de la Demanda para el Proyecto

24.1

Segmentacion del Mercado

Para realizar una efectiva segmentacion de mercado, es necesario conocer las diferentes

variables que permitiran clasificarlo. Para ello se han utilizado las siguientes variables:

2.4.2

Variable Geografica

Se utilizara esta variable para poder especificar la region en donde se
realizard el estudio teniendo en cuenta la densidad de la poblacién y el
tamario de localidad.

Variable Psicografica
Dentro de esta variable los principales aspectos son la personalidad, los
estilos de vida y el NSE.

Variable Demografica
Se tomard en cuenta la educacion, la ocupacion, las edades y el nivel de
ingreso de las familias.

Seleccion del Mercado Meta

Variable Geogréfica
El mercado meta elegido estard constituido por Lima Metropolitana por
tener la mayor cantidad de personas con tendencia a adquirir el producto y

mantenerlo en el mercado, las cuales estan conformadas por el 35.1%.

Variable Psicografica

El proyecto estard orientado hacia los NSE A, B y C, hombres y mujeres
con un estilo de vida en donde prevalece la practicidad y rapidez en su vida
diaria, es decir a consumidores que tengan mayor poder adquisitivo y mayor
frecuencia de compra en los supermercados como Wong, Tottus, Plaza Vea,

Vivanda y Metro, asi también como en mercados y bodegas debido a que la
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mayor compra de Pasta de Cebolla roja y Ajo se hacen a través de estos

lugares.

- Variable Demografica
El producto esta dirigido a personas con un rango de edad promedio de 18 a
60 afios, que cuenten con algin tipo de ocupacion (dependiente o
independiente) y que posean un ingreso fijo mensual.

2.4.3 Demanda Especifica para el Proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, se ha utilizado la demanda proyectada
realizada en el punto 2.2.4, a esta se ha aplicado factores de segmentacion para poder

estimar la demanda mas proxima de Pasta de Cebolla Roja y Ajo.

Asi mismo se ha empleado el porcentaje de poblacion en Lima y
especificamente en el sector A, B y C, asi como la intencion e intensidad de compra del

producto hallado en el punto 2.2.3.1.

Para hallar la demanda para este proyecto se tomd los siguientes datos:

= Poblacién de Lima Metropolitana : 35.1%

= Nivel socioeconomico A, By C: 70.7%

= Las edades de 18 — 60 de la poblacién : 65.91%
= Intensidad de compra:70%

= |ntencion de compra: 89%

30



Tabla 2.11

Demanda Proyectada

Demanda . . A . ) Demanda del | Demanda del
" Segmentacion | Segmentacion | Segmentacion | Intencion de | Intensidad de
Afo proyectada e . e e Proyecto Proyecto
geografica psicografica demogréfica compra compra

(Kg) (kg) (Doy Packs)
2017 627,877 35.10% 70.70% 65.91% 89% 70% 63,979 426,530
2018 655,874 35.10% 70.70% 65.91% 89% 70% 66,832 445,549
2019 683,871 35.10% 70.70% 65.91% 89% 70% 69,685 464,567
2020 711,868 35.10% 70.70% 65.91% 89% 70% 72,538 483,586
2021 739,865 35.10% 70.70% 65.91% 89% 70% 75,391 502,605
2022 767,862 35.10% 70.70% 65.91% 89% 70% 78,244 521,624

Elaboracion propia

2.5 Definicién de la Estrategia de Comercializacion

Las estrategias de comercializacion, se basan en acciones completamente planeadas y
estructuradas que se llevan a cabo para alcanzar determinados objetivos relacionados
con la mercadotecnia, con el objetivo de dar a conocer un nuevo producto, aumentar las

ventas o lograr una mayor participacion en el mercado.

2.5.1 Politicas de Comercializacion y Distribucion

25.11 Politicas de Comercializacion

Se debe establecer una acertada politica de comercializacién, considerando que es un
producto relativamente nuevo e innovador por estar compuesto de la combinacion de
dos ingredientes particulares como son la Cebolla y el Ajo, haciéndose indispensable
utilizar su particularidad como ventajas para lograr una mayor introduccion al mercado,

lo cual aumentaria las ventas del producto y por ende la rentabilidad del proyecto.
Se tendra como objetivo posicionar el producto en los supermercados, mercados
y bodegas, ya que segun la informacién obtenida de Ipsos Apoyo Opinién y Mercado,

la mayoria de las personas realizan sus compras en dichos lugares.

Es importante establecer politicas y condiciones de comercializacion a fin de

que favorezcan la eficiencia economica y la participacion en el desarrollo comercial.
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- Politicas de Precio: Se otorgaran descuentos por volumen de venta

- Politicas de Pago: En relacion al canal moderno (supermercados y
autoservicios) sera de 30 a 60 dias, luego de haberse expuesto la
mercaderia, para la comercializacion del producto. En cuanto al canal
tradicional sera al contado y también se les otorgara un crédito de 30
dias.

- Politicas de Servicio: Servicio Post venta ante cualquier eventualidad
y/o reclamo.

- Politicas de Garantia: Si el lote no cubre los parametros de calidad se

otorga uno nuevo sin costo adicional.

Es necesario tener una buena relacién con todos los canales de distribucion, es
decir mantener una comunicacion continta con todos los puntos de venta, lo cual
asegurard que el producto este siempre presente en el tiempo y en los lugares
adecuados.

25.1.2 Politicas de Distribucion

El canal de distribucion representa un sistema interactivo que compromete a todos los
elementos del mismo: fabricante, intermediario y consumidor, segun las etapas que

recorre el producto o servicio hasta el cliente.

Como bien se ha mencionado anteriormente, el consumidor al que iria dirigido
el producto Pasta de Cebolla Roja y Ajo para base de aderezo, son las personas de los
NSE A, B y C. Teniendo esto en consideracion y ademas analizando las caracteristicas
que mas resaltan del producto, practicidad y conveniencia, se puede hablar de una
posible estructura de distribucion.

Para el reparto del producto a los puntos de venta se contratara el servicio de un
tercero debido a que se trata de un producto relativamente nuevo y por no contar con

una cadena de distribucion implementado, en un mediano o largo plazo de acuerdo a las
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condiciones y al resultado de las operaciones se vera la posibilidad de incorporar un

sistema logistico externo para la distribucion de los productos.

Para el proyecto la manera de gestionar la distribucion de los productos en los
diferentes puntos de venta se realizara utilizando el canal moderno y tradicional, en el
cual en el primer caso, el trato sera directo entre el fabricante y los supermercados y el
segundo caso estara conformado por el fabricante, el mayorista, minorista y el

consumidor final.

Figura 2.14
Canales de Distribucion

Fabricantes

v

Fabricantes Mayorista
Elaboracion propia

Se tendra un sistema de distribucion eficaz que tenga a disposicion del mercado
los productos, en la cantidad precisa y en el momento oportuno, por ello se dispondra

de una logistica adecuada para el suministro de la mercaderia.

Transporte y Almacenaje

Se realizard via terrestre, como se indicé anteriormente el proceso de reparto de
productos se tercerizarad para poder abastecer a los puntos de distribucion que seran

principalmente los supermercados, mercados y bodegas.

Si bien es cierto el transporte serd un proceso tercerizado, se verificara que se
cumpla los criterios de costo, rapidez, capacidad, disponibilidad, frecuencia, fiabilidad

y servicio. Todo ello para asegurar una correcta distribucion fisica de los productos.

El almacenamiento del producto sera en el centro de operaciones de la empresa,
un lugar acondicionado y techado donde serd posible controlar variables como la

humedad, temperatura e iluminacion pues se trata de un producto perecible. Por otra
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parte, la rotacion del producto debe ser relativamente alta para evitar que se malogre o
pase el tiempo de caducidad, para el producto en estudio es de alrededor 6 meses por lo

cual lo ideal seria trasladar este tiempo al supermercado u otro minorista.

Puntos de venta

Los puntos de venta principales del producto seran los supermercados, mercados y
bodegas, siendo el primero y el segundo los més importantes, ya que son en estos
lugares donde se ofrecen grandes cantidades de productos.

El enfoque principal es que se pueda dar a conocer la marca e impulsar el
crecimiento de consumo del producto y asi poder asegurar una buena rotacion del

producto creando una necesidad en el consumidor.

2.5.2 Publicidad y Promocion

25.2.1 Publicidad
Para realizar con éxito una campafia publicitaria es necesario identificar ciertos

parametros y puntos importantes.

Grupo Meta
El objetivo de la publicidad del producto es llegar al consumidor de NSE A, By C, de

18 a 60 afios en Lima metropolitana.

Objetivos de la Campaiia

Los objetivos de la campafia publicitaria pueden ser informativos, persuasivos o de
recordacion. También es posible fusionar los tres conceptos y elaborar objetivos de
mayor envergadura. Es asi que como objetivos de la campafia publicitaria se enfocara

en los 3 elementos:

= Como publicidad informativa para informar al cliente el lanzamiento del
producto relativamente nuevo en el mercado y sefialando sus
caracteristicas y creando una imagen positiva de la empresa en la mente
del consumidor. Esta imagen también llamada posicionamiento tomara

como focos fragmentos de la vida real mas estilos de vida que se ajustan
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al perfil del consumidor, es decir clientes que busquen una base de
aderezo, que les proporcione practicidad y ahorro de tiempo en la

preparacion de los alimentos.

= Como publicidad persuasiva para convencer al cliente a que consuma el

producto y crear una preferencia frente a posibles nuevos competidores.
= Como publicidad de recordacion, resaltando que se trata de un producto
relativamente nuevo e innovador que utiliza insumos del Perd, ademas

de recordarles a los clientes los puntos de ventas.

Plan de medios

Se lanzara una campafia publicitaria a través de los medios de comunicacion, en el cual
se utilizara tanto la television como la radio pues son el medio principal por el cual los

consumidores se enteran del lanzamiento de las marcas y productos.

Ademas, se crearan perfiles en redes sociales como Facebook, como un medio

alternativo para dar a conocer el producto y sus beneficios.

Asimismo, se colocaran paneles publicitarios en puntos estratégicos, asi como

publicidad en revistas y periddicos.

Se contara con publicidad llamativa que haga que los consumidores noten el
producto y se decidan por este al momento de la compra, por lo que se tendra

exhibidores y material publicitario en los puntos de venta.

Segun el medio utilizado, lo mas importante sera resaltar la calidad y practicidad

del producto, aspectos que el consumidor mas valoriza en la compra de alimentos.

2.5.2.2 Promocién
Se desarrollara mecanismos promocionales que generen una imagen positiva en el
consumidor. Tomando en cuenta también que, segun estudios de Apoyo, la difusion de

lanzamientos de productos nuevos se da principalmente a través de medios de
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comunicacion masivos. Por ello algunas alternativas promocionales que se utilizaran

son.

= Parael caso de Supermercados:
- Encartes de supermercados

- Impulsadores(as) en los puntos de venta

= Parael caso de Mercados y Bodegas:
Marketing uno a uno, se trata de visitar cada establecimiento mediante un equipo o
fuerza de ventas para tratar de negociar el producto y obtener el feedback necesario para

mejorar la exhibicion entre otros detalles.

Otro medio publicitario con alta eficiencia y nivel de aceptacién son las muestras gratis
y las degustaciones, pues segln Ipsos Apoyo Opinién y Mercado, consideran que las

muestras gratis influyen bastante o de cierta manera en la decision de compra.

2.5.3 Andlisis de Precios

2.5.3.1 Tendencia histdrica de los precios
Se tomo el precio historico de exportacién de la pasta de ajo marca TRESA en los

ultimos afios. Los cuales se puede ver a continuacion:

Tabla 2.12

Precios de Exportacién de Pasta de Ajo Tresa

PASTA DE AJO TRESA
Frasco de 215 gr
ANO PRECIO FOB $
2011 0,96
2012 0,97
2013 0,97
2014 0,97
2015 0,97
2016 0,97

Elaboracion propia
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Segun se muestra en el cuadro anterior el precio se ha mantenido relativamente

constante a lo largo de los afios con 0,96 en el 2011 y 0,97 en el 2016.

25.3.2 Precios Actuales

Actualmente en el mercado se ofrece pasta de ajos molidos con los siguientes precios:

Tabla 2.13
Precios Actuales

PASTA DE AJOS MOLIDOS

MARCA PESO(GR) | PRECIO(S/.)
Sibarita 120gr 7.49
Piki 350gr 6.99
Bells 215gr 4.79
Wong 215gr 6.99

Elaboracion propia

2.6 Analisis de Disponibilidad de los Insumos Principales

2.6.1 Caracteristicas Principales de la Materia Prima

+ Cebolla Roja
Es una planta aliacea de tamafio pequefio y bulbo compacto. Asimismo es un buen

sazonador al aprovechar su parte verde aérea o del bulbo y la utilizacion del bulbo se
realiza tanto en su forma fresca como en la modalidad procesada o deshidratada. Esta
planta es originaria de Asia central y en la edad media se le utilizaba tanto

culinariamente como en farmacia (DGCA, 2013).

Caracteristicas

Forma: globosa, esférica o elipsoidal

Tamarfio y peso: De un diametro que oscila entre los 3 -12 cm, pesando entre 100 y 250
gramos cada una.

Color: Rojo violaceo, rojo intenso, violaceo.

Sabor: En general picante, segun la variedad también las hay dulces.
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Usos
Las cebollas rojas poseen una piel roja purpura y una carne blanca con matices rojizos.
Generalmente es de tamafio mediano o grande y ess utilizada en varios platos como

ingrediente imprescindible por su sabor.

Propiedades
Posee una potente accidén contra los reumatismos, ayuda a prevenir la osteoporosis,

gracias a su alto contenido en flavonoide, quercetina, antioxidante de la familia del

polifenol, cuya actividad es superior a la de las isoflavinas (DGCA, 2013)

+ Ajo

El ajo es una hortaliza que procede del centro y sur de Asia, es un alimento con muchas
propiedades, entre las que se incluyen ser un estimulante y expectorante. Este alimento
ha sido utilizado tradicionalmente como antiséptico a través de la historia. Uno de los
usos del ajo ha sido en muchas ocasiones el tratamiento de las afecciones respiratorias
(Minag, 2010)

Caracteristicas

El ajo es una planta perenne de la familia de las lilidceas de hasta 1.5 m. de altura.
Hojas planas de hasta 8 mm. de anchura, flores verdosas o blanquecinas, a veces
rosadas, muy poco abundantes que sobresalen con su largo peddnculo sobre la
cabezuela de bulbillos. Bulbo (cabeza del ajo) formado por una envoltura blanca dentro

de la cual se encuentran varios bulbillos (dientes de ajo)

Usos
Es un sazonador que puede ser usado en las formas: fresca, molida y deshidratada. Por
sus propiedades terapéuticas se le aprovecha en las ramas industriales, alimentaria y

farmacéutica

Variedades de ajo

- Blanco comun (envoltura de dientes plateada, tardio, se consumen

Secos)
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- Rosa temprano (envoltura de dientes rosicea, se consume tiernos,
precoz).
- Rojo (envoltura roja, la pigmentacion pasa a los dientes de color rojo,

dientes gruesos y cortos mas precoces que los blancos). (Minag, 2010)

2.6.2 Disponibilidad de Materia Prima

Los principales insumos son la cebolla roja y el ajo, los cuales se producen a nivel

nacional. Se presenta a continuacion la produccion anual de dichos insumos:

Tabla 2.14
Produccion Anual de Cebolla y Ajo (TM)

Afios Produccién Cebolla(Kg) Produccion Ajo(Kg)
2011 606,087,000 57,989,000
2012 724,042,000 62,962,000
2013 727,016,000 88,468,000
2014 775,537,000 82,165,000
2015 770,981,000 81,407,000
2016 758,233,000 81,505,000

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, (2016)
Elaboracion propia

Como se puede apreciar en el cuadro anterior la produccion de la cebolla roja y del ajo

ha cambiado ligeramente y sin originar bajas a lo largo de los afios.

Adicional a ello se muestra los principales departamentos productores de cebolla y ajo

en el ano 2016

Figura 2.15

Principales Departamentos Productores de Cebolla (Kg)

500,000,000 4 438,323,000
400,000,000 -
300,000,000 -
200,000,000 -
100,000,000 - 35,668,000
6,347,000 e
0 i i I .
Arequipa Cajamarca Lima

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, (2016)
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Figura 2.16

Principales Departamentos Productores de Ajo (KQ)
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40,000,000

20,000,000

0

60,500,000

Arequipa

4,859,000 6,204,000
Cajamarca Lima

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, (2016)

2.6.3 Costos de la Materia Prima

Los costos de las materias primas se obtuvieron de los mercados mayoristas a nivel

nacional. Tal como se observa a continuacion:

Tabla 2.15

Costos de Materia Prima (S/)

Materia prima | Cantidad(KG) Costo (S/.)
Ajo 1kg 3.25
Cebolla roja 1 kg 1.30

Fuente: Mercado Mayorista de Lima (Julio, 2017)
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 ldentificacion y Analisis detallado de los factores de Localizacion
Para la localizacion de una planta industrial se deben analizar una serie de factores

importantes tales como:

= Proximidad a las materias primas.

= Cercania al mercado

= Disponibilidad de local y terrenos

= Vias de acceso

= Abastecimiento de Servicios (Suministro de agua potable y energia
eléctrica).

1. Proximidad a las materias primas

La Pasta de Cebolla roja y ajo como base para aderezos se elabora en base a Ajo y a la
Cebolla roja, materias primas principales que deben estar lo més cercano posible a la
planta de produccion para minimizar los costos de transporte, evitar los riesgos de
deterioro del suministro de la cebolla y ajo a la planta, ademas de preservar en perfecto

estado la calidad durante el traslado.

La cebolla roja y el ajo se caracterizan por poseer un alto rendimiento de cultivo

en los departamentos de Arequipa, Cajamarca, Lima.

2. Cercania al Mercado

La planta procesadora de Pasta de Cebolla roja y Ajo como Base para Aderezos debe
ubicarse cerca a los principales puntos de venta como supermercados, bodegas y
mercados de Lima Metropolitana, ya que se determind que el publico objetivo para este

producto realiza sus compras frecuentemente en estos lugares.

La cercania al mercado tiene un gran impacto sobre los costos de distribucién y

por lo tanto sobre los costos finales del producto.
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3. Disponibilidad de Local y Terrenos

Una alta disponibilidad de locales y terrenos permitird una optima colocacion de la
planta y a la vez una reduccién de costos, ya que permitira elegir el mas adecuado para
el tipo de planta. Al existir disponibilidad dentro de una misma zona, la oferta es mayor

porque los precios de los mismos son menores.

Para este factor debera tenerse en cuenta, ademas de los precios, el estado

natural del terreno o local, cercania a carreteras y demas servicios.

4. Suministro de agua potable
El agua es un recurso importante requerido por la planta, por lo que es necesario evaluar

sus tarifas a la hora de determinar la mejor localizacion.

El agua potable servira para mantener la limpieza de los equipos, herramientas,
insumos necesarios para el proceso productivo, mitigando la presencia de bacterias, de

microorganismos originados que son producto del mal mantenimiento de los mismos.

5. Suministro de Energia Eléctrica

Un criterio importante a tomar en cuenta para la localizacién de la planta, es la
electrificacion en cada region a evaluar. La planta necesitara un abastecimiento
constante y disponibilidad, es por ello que el acceso a precios competitivos con
regimenes tarifarios accesibles y un estado adecuado de las instalaciones generadoras

serd importante al elegir la region 6ptima.

La energia eléctrica asegura el funcionamiento de los equipos, lo cual es un

factor basico para considerar la continuidad en las operaciones de la planta.

6. Vias de acceso

La planta debe contar con acceso facil a las principales vias de transporte. En la misma
localidad como en el territorio nacional, ya sea para la rapida y facil distribucion del
producto terminado como para la reducciéon de tiempos en el suministro de materias

primas de los diferentes proveedores.
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3.2 ldentificacion y Descripcion de las alternativas de Localizacion

a) Proximidad de Materia Prima

La cercania a la materia prima es un factor importante para la localizacion de planta,
puesto que el transporte y conservacion implica un costo significativo, el cual se
reduciria de encontrarse la planta cerca a los proveedores. De esta manera las regiones

que poseen la mayor produccién de Cebolla Roja y Ajo son las siguientes:

Tabla 3.1
Produccidon de Ajo y Cebolla (Tn)

Region : Produccion (kg)
Ajo Cebolla
Arequipa 60,500,000 438,323,000
Lima 6,204,000 35,668,000
Cajamarca 4,859,000 6,347,000

Fuente: Minagri —Ministerio de Agricultura, (2016)
Elaboracion propia

Tal como se puede observar en el cuadro anterior, Arequipa es la region que posee la

mayor produccion de Ajo y Cebolla seguida de Lima y Cajamarca respectivamente.

b) Cercania al Mercado

La cercania al mercado es un factor elemental y de mucha importancia en la
localizacion de planta, pues el mercado objetivo se encuentra dentro de los NSE A, By
C de Lima Metropolitana, en este sentido se analizaran las distancias entre las posibles
distancias de la planta y Lima. A continuacion, se muestra el siguiente cuadro

comparativo entre las distancias y el orden de prioridad para una mejor ubicacion.

Tabla 3.2

Distancias con respecto a Lima Metropolitana

Region Distancia a Lima(Km)
Arequipa 1009
Cajamarca 861

Lima -

Fuente: Proviasnac, (2017)
Elaboracion propia
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Como se puede observar del cuadro anterior, Lima se convierte en la mejor opcion pues
es alli donde se encuentra el mercado objetivo; como segunda opcion se encuentra
Cajamarca con menor distancia hacia los consumidores y finalmente Arequipa como la
tercera opcion debido a que al presentar una mayor distancia y tiempo de viaje resulta

ser mas costosa para el proyecto.

c) Costo de Energia Eléctrica

Para el desarrollo del proyecto es necesario los servicios de energia eléctrica para
operar las diferentes maquinarias utilizadas en el proceso de produccion, por este
motivo el lugar que se escoja para la instalacion de la planta debe tener facil acceso a
este servicio. Por ello se ha tomado como variable de analisis el costo de energia
eléctrica de las regiones seleccionadas para la posible instalacion de la planta tal como

se muestra a continuacion:

Tabla 3.3

Costo de Energia Eléctrica por region (S/. /Kw)

UNIDAD TARIFA
Lima Arequipa | Cajamarca
Cargo Fijo Mensual | S/./mes 2.53 3.23 3.68
Cargo por Energia ctm.
Activa S/ /kW.h 45.23 56.50 58.41

Fuente: OSINERG, (2017)
Elaboracion propia

Segun el tarifario de energia eléctrica, se puede observar que la regiéon con menor costo

es Lima, seguida por Arequipa y finalmente Cajamarca.

d) Costo de Agua Potable

El agua es un recurso indispensable para una planta industrial, ya que es necesaria para
la limpieza de los equipos, higiene del personal e insumo complementario en algunos
procesos de la produccion. Por ello se analizé las tarifas de acuerdo a las regiones

elegidas para el proyecto en estudio, tal como se observa a continuacion:
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Tabla 3.4

Costo de Agua Potable por region

SEDAPAL | SEDAPAR | SEDACAJ
Lima Arequipa Cajamarca

Tarifario (S/./m3) 4.89 2.87 3.88
Fuente: SUNASS, (2017)
Elaboracion propia

De acuerdo a los datos obtenidos se puede observar que la region con menor costo en

las tarifas de agua potable es Arequipa, seguida de Cajamarca y finalmente Lima.

e) Costo de mano de obra

Se requerird de personal con diferentes tipos de instruccion y/o educacion
(profesionales, no profesionales y técnicos), para el desempefio y uso de maquinarias en
las diferentes areas de la empresa. Por lo que se evaluara el ingreso promedio mensual,

para tener una mano de obra rentable acorde al proyecto presentado

Tabla 3.5

Ingreso promedio mensual por region

Region 2012 2013 2014 2015 2016
Arequipa 1,300 1,377 1,429 1,457 1,512
Cajamarca 812 835 761 828 806
Lima 1,562 1,597 1,697 1,810 1,940

Fuente: INEI, (2017)
Elaboracion propia

De acuerdo a los datos obtenidos anteriormente la mano de obra mas rentable es

Cajamarca, seguido por Arequipa y finalmente Lima.

f) Disponibilidad de Parques Industriales
Un criterio importante en relacion a la disponibilidad de local o terrenos es el que
ofrecen los parques industriales, pues incluyen la generacion de economias de escala

para ofrecer espacios y servicios especificamente adaptados a las necesidades de la
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industria, minimizando las fricciones y conflictos territoriales con otras funciones

urbanas.

En el caso de Cajamarca y Arequipa el ritmo de crecimiento de las zonas
industriales no es tan dinamico. El afio pasado se invirtio US$3 millones de dolares en
terrenos industriales en estas regiones debido a que los inversionistas prefieren Lima

porque buscan estar mas cerca de los puertos.

Para ello se analizo la cantidad de parques industriales y los costos por region.

Tal como se muestra a continuacion:

Tabla 3.6

Cantidad de Parques Industriales por region

Region Cantidad Parques Industriales
Parque Industrial Pachacultec — Ventanilla
Pargue Industria Ventanilla — Callao
Pargue Industrial Infantas - los Olivos
Pargue Industrial - Villa EI Salvador
Lima 10 Parque Industrial Huaycan — Ate

Pargue Industrial EI Asesor — Ate
Pargue Industrial Lomas de Carabayllo
Pargue Industrial Huachipa
Pargue Industrial Chilca
Parque Industrial Lurin
Pargue Industrial Arequipa

Arequipa 4 Pargue Industrial APIMA
Pargue Industrial Rio Seco
Parque Industrial El Palomar

Cajamarca 1 Parque Industrial Cajamarca

Fuente: Ministerio de la Produccion, (2017)
Elaboracion propia

De acuerdo a la cantidad de parques industriales por regién, es Lima la que
presenta la mayor disponibilidad para la ejecucién de actividades productivas
correspondientes al sector industrial, cuya &rea esta dotada de infraestructura,
equipamiento y servicios publicos necesarios para la instalacion de establecimientos

industriales, seguido por Arequipa y por ultimo Cajamarca.
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3.3 Evaluacion y Seleccion de Localizacion

3.3.1 Evaluacion y Seleccion de la Macro-Localizacion
La seleccidn de localizacion de planta, se realizara de la siguiente manera:

En primer lugar, se elaborara la matriz de enfrentamiento de factores de la macro
localizacion, donde se calificard segun importancia. Tal como se observa a

continuacion:

Tabla 3.7

Calificaciéon de Matriz de Enfrentamiento

Calificacion Descripcion
0 Menor Importancia
1 Mayor Importancia

Elaboracion propia

En segundo lugar, se aplicara el método ranking de factores. Para esto se
construird una tabla de enfrentamiento para obtener el peso o ponderacion que tiene

cada factor de localizacion.

Se debe tener en cuenta que el factor de cercania al mercado es el mas
importante. Seguido por la proximidad a las materias primas y disponibilidad de
parques industriales. Por otro lado, el costo de energia eléctrica y agua potable tienen un

grado de importancia regular, asi como los demas factores.

Tabla 3.8

Tabla de Enfrentamiento de Factores

A B C D E F Puntaje [Ponderacion
A X 1 1 1 1 1 5 31%
B 0 X 1 1 1 1 4 25%
C 0 0 X 1 0 0 1 6%
D 0 0 1 X 0 0 1 6%
E 0 0 1 1 X 0 2 13%
F 0 1 1 1 1 X 3 19%
16

Elaboracion propia
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Tabla 3.9

Factores
A Cercania al Mercado
B Proximidad a las Materias Primas
C Costo de Energia Eléctrica
D Costo de Agua Potable
E Costo de Mano de Obra
F Disponibilidad de Parqgues Industriales

Elaboracién propia

Luego se asignd a cada factor una clasificacion. Tal como se muestra a continuacion:

Tabla 3.10
Calificacion
Puntaje Calificacion
2 Malo
4 Regular
6 Bueno
8 Muy bueno
10 Excelente

Elaboracion propia

Luego de ello se procedera a evaluar las regiones consideradas posibles para la planta

en base a los factores anteriormente mencionados:

Tabla 3.11

Ranking de Factores

Lima Arequipa Cajamarca
e el Calif Punt Calif Punt Calif Punt
Cercania al Mercado 31% 10 3.125 4 1.25 6 1.875
Prpximidad a las Materias 2504 6 1125 10 1875 4 075
Primas
Costo de Energia Eléctrica 6% 8 0.5 6 0.375 6 0.375
Costo de Agua Potable 6% 4 0.25 8 0.5 6 0.375
Costo de Mano de Obra 13% 4 0.5 6 0.75 8 1
Dispon_ibilidad de Parques 19% 8 2 4 1 2 05
Industriales
7.53 6.52 5.65

Elaboracion propia
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De acuerdo a la evaluacion realizada se obtuvo que la mejor opcién en Macro
Localizacion es la region de Lima, puesto que sobrepasa a Arequipa y a Cajamarca en
relacion a los factores evaluados, pues es aqui donde se encuentra el mercado objetivo, el
mayor porcentaje del sector econdmico y con respecto a otras regiones tiene una

infraestructura industrial con mayor desarrollo.

3.3.2 Evaluacioén y Seleccion de la Micro-Localizacion

Segun el “Reporte de Investigacion y Pronostico 1S 2015 — Industrial” que realizo la
consultora inmobiliaria Colliers International en la cual se detalla los distritos de Lima
Metropolitana en donde se encuentra la mejor opcion para la ubicacion de actividades
industriales.

Considerando el reporte de investigacion para el andlisis de micro localizacion

se ha elegido a las siguientes zonas industriales:

Zona Norte: Los Olivos

Esta zona tiene una concentracién demografica y comercial en constante expansion,
ademas posee ofertas disponibles de locales industriales con requerimientos para

infraestructura de pequefias y medianas empresas manufactureras.
Zona Sur 1: Villa el Salvador

El sub mercado Villa el Salvador comprende el poligono que forma la Panamericana

Sur, cuenta con una buena disponibilidad de terrenos y costos.
Zona Sur 2: Lurin

Esta zona va camino a consolidarse como un polo industrial importante, albergando a
las mas relevantes industrias manufactureras y a la vez cuenta con la mayoria de

proyectos para parques industriales.

Disponibilidad de local o terreno

La disponibilidad y el costo del local o terreno es un factor muy importante en la

decision de la localizacion de planta dado que es una de las inversiones mas grandes
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que se tiene que realizar. A continuacion, se muestra el siguiente cuadro en el que se
puede apreciar el rango de precios por m?.

Tabla 3.12
Costo de Terreno

320 500 1200

Fuente: Consultora Inmobiliaria Colliers International y Urbania, (2017)
Elaboracién propia

Tabla 3.13
Costo de Alquiler

6 8 11.07

Fuente: Consultora Inmobiliaria Colliers International y Urbania, (2017)
Elaboracién propia

Como se puede observar en los cuadros anteriores, la opcién mas econémica tanto en

compra de terrenos como en alquiler de locales es Lurin.

Vias de Acceso

Es un factor importante ya que al tener mejores oportunidades de acceso a la planta los
tiempos y costos se reducen.

La estructura vial del distrito de los olivos se encuentra muy congestionada por
la alta cantidad de camiones y autos que transitan por ahi debido a que es una zona
industrial muy transitada cuyas avenidas principales son, Tomas Valle, Naranjal,

Izaguirre y la Panamericana Norte.
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La estructura vial para el distrito de Lurin presenta facil acceso desde la
Panamericana Sur a través del Puente San Pedro y Puente Arica, como también desde

importantes avenidas como la Av. Industrial, la Av. Eucaliptos y la Av. Portillo.

Finalmente, la estructura vial para el distrito de Villa EI Salvador presenta facil
acceso similar al de Lurin debido a que esta delimitado por el poligono que forma la
Panamericana Sur desde la Refineria de Conchan hasta la calle 1°de mayo cercana a la

Universidad Autbnoma.

Sequridad Ciudadana

En relacion a la seguridad ciudadana, segin un informe de la fiscalia y de la policia se
informa los lugares que presentan la mayor cantidad de robos. La lista la lidera el
Cercado de Lima con 22.1%, San Juan de Lurigancho 8.3%, Callao 8.1%. (El

Comercio, 2017). Para el proyecto se muestra los siguientes distritos:

Tabla 3.14
Cantidad de Hurtos por Distrito

Distrito Cantidad de hurtos (%)
Villa El Salvador 4.20%
Los Olivos 5.10%
Lurin 2.50%

Fuente: El Comercio, (2017)
Elaboracion propia

Adicional a ello se cuenta con la encuesta metropolitana de victimizacion donde

muestra lo siguientes datos:

Tabla 3.15
Ranking de Victimizacion por Distrito

Distrito Puesto
Villa El Salvador 6
Los Olivos 22
Lurin 32

Fuente: Lima como Vamos, (2017)
Elaboracion propia
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Ademas, se puede apreciar la cantidad de policias que hay por habitante por

distrito, en el informe “Evaluando Lima 2017”.

Tabla 3.16

Indicadores Policiales por Distrito

Distrito Policia/Hab
Villa El Salvador 1051
Los Olivos 1242
Lurin 3430

Fuente: Evaluando Lima, (2017)
Elaboracion propia

Se puede concluir que Lurin es el distrito con menor victimizacién, menor
porcentaje de hurtos y mayor nimero de policias por habitante, por lo que es el mas
seguro para el proyecto, a diferencia de Los Olivos y Villa el salvador con alta

victimizacion, mayor porcentaje de hurtos y menos nimero de policias.

De acuerdo a los factores mencionados anteriormente, se elabord la tabla de

enfrentamiento de factores, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 3.17

Factores
A Disponibilidad de Local o Terreno
B Vias de Acceso
Cc Seguridad Ciudadana

Elaboracion propia
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Tabla 3.18

Enfrentamiento de Factores

Elaboracién propia

Tabla 3.19

Ranking de Factores

Costo de Local o

Elaboracién propia

Terreno 40% 0.8 1.6 2.4

Vias de Acceso 40% 1.6 2.4 2.4
Seguridad Ciudadana 20% 0.8 0.4 1.2
3.2 4.4 6.0

Finalmente, de acuerdo al anélisis, se obtuvo que el mejor distrito para

desarrollo del proyecto es el distrito de Lurin.

el
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacién Tamafo — Mercado

La cantidad proyectada para la demanda del proyecto es un elemento importante para
determinar el tamafio de planta. De acuerdo con las cifras obtenidas en el Capitulo 1l
Determinacion de la demanda para el proyecto, se obtiene mediante el célculo de la
demanda interna aparente y aplicandole los porcentajes obtenidos mediante las
encuestas del estudio de mercado. Segun se observa en el siguiente cuadro:

Tabla 4.1

Demanda para el Proyecto en Kg y en Doy packs

ARO DEMANDA PROYECTADA DEMANDA DEL PROYECTO
(Kg) (DOY PACK DE 150 GR)
2017 63,979 426,530
2018 66,832 445,549
2019 69,685 464,567
2020 72,538 483,586
2021 75,391 502,605
2022 78,244 521,624

Elaboracion propia

Se puede tomar como el tamafio maximo de planta, segin el mercado, el afio en
el cual se proyecta un mayor crecimiento de la demanda, que es en el afio 2022 con una
cantidad total de 521 624 Doy packs al afio.

4.2 Relacién Tamafo — Recursos Productivos

Este factor es importante por la disponibilidad de los recursos productivos necesarios

para la elaboracion del producto en estudio.

De acuerdo al estudio realizado en el capitulo 1l (Tabla 2.14), se puede apreciar
gue la produccion de Cebolla roja y Ajo es de 758,233,000 Kg y 81,505,000 Kg
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respectivamente a nivel nacional; sin embargo, se debe tener en cuenta que el principal
abastecedor de la planta sera el Mercado Mayorista, al cual llega una gran cantidad de
estos insumos proveniente de otros departamentos como Arequipa y Cajamarca
(principales productores). Por ende, se puede concluir que los recursos no seran un

limitante y permitiran cubrir la demanda objetivo del proyecto.

Tabla 4.2

Produccién de insumos a nivel nacional

Insumo (Kg)
Cebolla Roja 758,233,000
Ajo 81,505,000

Fuente: Minagri, (2016)

Elaboraci6n propia

Tabla 4.3

Requerimiento de insumos

ARO DEMANDA DEL PROYECTO(KG) | CEBOLLA (KG) | AJO(KG)
2017 63,979 52,843 22,033
2018 66,832 55,199 23,016
2019 69,685 57,555 23,998
2020 72,538 59,912 24,980
2021 75,391 62,268 25,963
2022 78,244 64,624 26,945

Elaboracion propia

4.3 Relacion Tamafo — Tecnologia

El tamafio de planta esta en funcién de la capacidad estandar de produccion que tienen
las maquinas y/o equipos que se tienen en el mercado. El proyecto debera fijar su

tamario de acuerdo a las especificaciones de la maquinaria adquirida.

Para el presente estudio la relacion de tamafio tecnologia estd dada por el

proceso de Molido, debido a que esta es la estacion cuello de botella.

El limitante que compone esta estacion es una maquina llamada Molino

Coloidal, el cual tiene una capacidad de produccion 100kg por hora. Tomando en
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cuenta que se trabajan 6 dias por semana, un turno de 8 horas por dia y 51.6 semanas al
afio, se concluye que la maquina tendra una capacidad de produccién aproximada de

247 680 kg al afio. Esta es la capacidad que marca la relacion del tamafio de planta.

Tabla 4.4

Capacidad de Produccion Molino Coloidal

Molino coloidal

100 8 1 6 51.6 247 680 Kg/afio

Kg/h h/turno t/dia d/semana semanas/afio

Elaboracion propia

4.4 Relacién Tamafo — Inversién

Se determinara si la inversién necesaria para el proyecto es un factor limitante. A

continuacidn, se puede observar la inversién total necesaria para el proyecto.

Tabla 4.5

Inversion del Proyecto

Detalle Porcentaje (%) Monto
Capital Social 40% S/. 478,887.97
Deuda 60% S/. 718,331.95
TOTAL 100% $/.1,197,219.91

Elaboracion propia

Se puede observar que la inversion es de S/.1.197,219.91. Esta cantidad va a ser
financiada una parte por capital propio y la parte restante por medio de un préstamo

bancario.

La inversion no serd una limitante para el proyecto puesto que existen bancos
que pueden acceder al financiamiento, siempre que se coloque al terreno como garantia
para la aprobacion de dichos préstamos. Finalmente, la proporcién de financiamiento es

de 40% de capital propio y 60% de préstamo.
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4.5 Relacion Tamafo — Punto de Equilibrio

La definicién del punto equilibrio es fundamental ya que determina la rentabilidad del
proyecto, estableciendo el valor minimo de ventas para generar beneficios. Debajo de
este nivel minimo, la produccién no seria aconsejable, ya que los costos unitarios serian

demasiado elevados generando pérdidas, lo cual no justificaria la inversion.

Para el célculo se ha considerado los costos fijos, precio de venta y los gastos

operacionales.

Para hallarlo se utilizara la siguiente formula

QE = CE
Pv — Cvu

Donde:

QE: Cantidad de equilibrio (unidades = Doy pack)
CF: Costo fijo (S/.)

Pv: Precio por unidad (S/./unidad)

Cvu: Costo variable unitario (S/./unidad)

Tabla 4.6
Punto de Equilibrio

Costo Unitario (S)) Sl.2.24
Precio de Venta (S S/.4.40
Gasto Operacional  (S/) S/. 600,409.33
Punto Equilibrio  (unid) 277,967.23

Elaboraci6n propia

Realizando el calculo de acuerdo a la férmula mencionada y utilizando los datos
obtenidos en cuadro anterior, se tiene una relacién tamafio punto de equilibrio de 277

967 Doy Packs/afio, siendo esto equivalente a 41 695 kg/afio.
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4.6 Seleccion del Tamaro de Planta

De acuerdo a los resultados obtenidos en los incisos anteriores, se presenta un

comparativo a fin de escoger el tamafio 6ptimo de planta para el proyecto. Segln se

muestra en el cuadro siguiente:

Tabla 4.7

Tamafo de Planta

Factor Tamanio (kg)
Tamafio — Mercado 78,244
Tamafio — Recursos Productivos (Cebolla) 758,233,000
Tamarfio — Recursos Productivos (Ajo) 81,505,000
Tamafio — Tecnologia 247,680
Tamafio - Punto de equilibrio 41, 695

Elaboracion propia

Se puede observar que la relacion Tamafio — Mercado es la limitante para el proyecto.

Por ello el tamafio de planta es de 78,244 kg al afio.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas del Producto

La pasta de cebolla roja y ajo, estd hecho a base de cebolla y ajo molido. En el Peru este
producto cuenta con la siguiente Norma Técnica Peruana NTP 209.123.1976
ESPECIAS Y CONDIMENTOS. AJOS MOLIDQS. En este documento se establece la
definicién, terminologia, clasificacion y requerimientos que debe cumplir el producto
derivado del proceso que incluye las operaciones involucradas destinadas al consumo
humano. A continuacion, se muestra las caracteristicas quimicas y organolépticas que

deben cumplirse.

Tabla 5.1

Caracteristicas Quimicas

Tipo Valores
Humedad, maximo 65%
Cenizas totales, maximo 22.50%
Cloruro de sodio, maximo 20%
Acidez expresada como acido acético, minimo 3.50%
Ph, maximo 4

Fuente: NTP 209.123. Especias y Condimentos. Ajos molidos, (2015)

Tablab.2

Caracteristicas Organolépticas

Tipo Descripcion

Consistencia  Pastosa

Color Blanco Cremoso

Olor Caracteristico (ligeramente fuerte)

Sabor Caracteristico (ligeramente picante y salado)

Fuente: NTP 209.123. Especias y Condimentos. Ajos molidos, (2015)
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5.1.2 Composicion del Producto

La pasta de cebolla roja y ajo para base de aderezos estd compuesta en un gran
porcentaje por cebolla y ajo ya que son estos los ingredientes principales; sin embargo,
contiene ademas otros elementos como agua, sal y preservantes como acido citrico y
metasulfito de sodio para garantizar la conservacion final del producto, pero

manteniendo las caracteristicas quimicas y organolépticas requeridas.

Tabla 5.3
Composicion del Producto

Informacion Nutricional ~ 150gr de contenido

Composicion %

Proteinas 4,17
Grasa 0.56
Fibra 0.9

Cenizas 8.65
Carbohidratos 14.71
Humedad 70.99

Elaboracion propia

5.1.3 Disefio grafico del producto
El disefio final de la Pasta de Cebolla roja y Ajo. Se muestra a continuacion:

Figura 5.1
Disefio del Producto

Base para Aderezos

Pasta a base de cebolla roja y ajo

Elaboracion propia
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En cada envase del producto final apareceré la siguiente informacion:

YV V V V V

Nombre de alimento: Pasta de cebolla roja y ajo para base de aderezos
“Sayus”. Esta descripcion indica la naturaleza del producto

Lista de ingredientes: Enumerado por orden decreciente de peso
acompafado de su declaracion cuantitativa en %, no se declara el agua.
Contenido Neto: 150gr, por tratarse de un alimento viscoso se puede
utilizar el peso o volumen

Nombre y direccion del fabricante

Pais de origen: Peru

Identificacion de Lote

Fecha de vencimiento

Instrucciones para conservacion: Se indicard que una vez abierto debera
colocarse en frio.

Registro Sanitario

5.1.4 Regulaciones técnicas al producto

Para una correcta comercializacion, distribucion y venta al consumidor final se deben

tener en cuenta las Normas Técnicas internacionales y nacionales mencionados en el

siguiente cuadro:

Tabla 5.4

Normas Técnicas

CODEX
ALIMENTARIUS Cédigo Internacional de Practicas recomendado para
CAC/RCE 1-1969 Rev. Principios Generales de Higiene de loz Alimentos
2:2003/Enm. 1:1999 {Norma Internacional)
Alimentos envazados. Etiquetado
NTP 209.038:2009 Establece la informacion que debe levar todo alimento
envasado, destinado al consumo humano
Alimentos envazados. Etiguetado nutricional
NTP 209.652.2006 Eequisitos minimos v caracteristicas que debe cumplir

el etiquetado nutricional para el consume humano

(continua)
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(continuacién)

Eequisitos para el etiquetado pre envasados

Especifica los requisitos para el etiquetado de los
NMF 001.2014 productos envasados con un contenido nominal que
respecta: identidad del producto, nombre v lugar de
actividad del fabricante, distribuidor v envasador, ete.
Beglamento sobre vigilancia y control de alimentos v
Bebidas
Ezta norma técnica, establece las definiciones,
NTP 209.123.2015 terminclogia ¥ requisitos que debe cumplir el producto

final.

Fuente: INACAL, MINSA, INDECORPI, (2015)

DS N° 007-98-5A

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

Existe una variedad de tecnologias para cada etapa del proceso de elaboracion de
productos alimenticios de este tipo, por ello la eleccién de la maquinaria apropiada, sera

esencial para que se lleve a cabo el proyecto.

5211 Descripcion de las Tecnologias existentes

El proceso completo tendra 3 etapas importantes, la primera incluira las operaciones
preliminares de seleccién y limpieza de las materias primas, la segunda de preparacion
donde las materias primas se juntan para lograr el producto final y por dltimo de la

etapa de conservacion.

Cada etapa tiene un proceso critico que se analizara para elegir la tecnologia adecuada:

Métodos de Limpieza: El objetivo es el de liberar sustancias y particulas

contaminantes de las hortalizas, para ello existen diversos métodos, los cuales son los

siguientes segin Mejia (2004):

= Lavado por Aspersion
Método por el cual se exponen las superficies del alimento a duchas de agua, la
eficiencia de este se da por la presién, el volumen y la temperatura de agua utilizada.
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+ Lavadores de tambor y aspersion: Son equipos que tienen un tambor
construido con barras o rodillos metélicos separados de forma que
retienen los alimentos y dejen pasar los desechos. El tambor gira
lentamente y estd en posicion inclinada. La velocidad de giro y el
angulo de inclinacion controlan tanto el movimiento de los alimentos en
el tambor como la duracién del ciclo de lavado. El Lavador posee un
tubo central de aspersion con duchas o agujeros a través de los que se
esparce el agua. Aunque este sea Util para ablandar la suciedad, puede

causar alteracién en los alimentos.

+ Lavadores de cinta y aspersion: Es un sistema transportador que
desplaza (mediante rodillos o una cinta continua perforada) los
alimentos bajo un sistema de aspersores de agua, los cuales pueden ser
fijos como duchas o utilizando pistolas de aspersion; para mejorar la
eficiencia se puede usar movimiento de los alimentos proporcionando

unidades de transporte vibratorio para mejorar el proceso de lavado.

= Lavado por Flotacién
Presenta como fundamento la diferencia de densidad o flotacion entre las partes
valiosas e indeseables de los alimentos a limpiar, se precisan velocidades de flujo de

agua altas.

La flotacion espumante se basa en el principio de humectacion diferencial de los
alimentos y sus contaminantes, siendo un perfeccionamiento del procedimiento de
flotacion, ademas se utilizan detergentes a base de aceite mineral que generan la

espuma que recoge los contaminantes.

= Limpieza Ultrésonica

Las ondas ultrasonicas son ondas de frecuencias superiores a los 16kHz. El tratamiento
de un fluido por ondas ultrasonicas de frecuencias entre 20 y 100 kHz produce una
presion rapidamente alternante en la parte del fluido por donde pasan las ondas dando

lugar a la formacion y colapso rapido de burbujas en el fluido, con el consiguiente
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desprendimiento de energia en el sistema que causa la agitacion violenta de las
particulas sumergidas en el fluido. Este fendmeno ablanda los contaminantes para luego

ser eliminados con métodos convencionales.

Meétodos de Preparacion: Los equipos considerados para la reduccion de tamafio de la

materia prima se realizaran con el método de molienda himeda, donde el consumo de
potencia sera elevado, pero ser& el método adecuado pues se podré producir particulas
mas finas de las que se obtendrian en la molienda en seco, debido a que el objetivo sera

conseguir una pasta viscosa, segun Davila (2000), son los siguientes equipos:

= Molino Coloidal

Estd compuesto por una superficie estacionaria y una superficie rotatoria de forma que
queda entre ellas una pequefia separacion ajustable a través de la cual se pasa la
emulsion bruta. Al pasar entre las superficies, los liquidos son sometidos a cizalla y
turbulencia con la consecuente dispersion de la fase interna. Estan disefiados para
facilitar un éptimo cizallamiento y molido de las particulas del producto. El producto
sin dispersar es forzado dentro de una cavidad formada entre el rotor y el estator,
generandose una fuerza centrifuga cizallando y moliendo el producto. Los rotores estan
disefiados con 3 grandes &reas de cizallamiento con el fin de maximizar la ruptura de

particulas. Estos molinos son los més indicados para manipular liquidos poco viscosos.

=  Mezcladora de alta velocidad (Industry mix blender)

Se usan principalmente para mezclar diferentes materiales utilizando diferentes tipos de
cuchillas para hacer una mezcla homogénea y de buena calidad. Sirven para procesar
pastas secas, productos de alta viscosidad, con el fin de reducir particulas y lograr la
homogenizacién. Funcionan a diferentes temperaturas y presiones para mezclar
diferentes soluciones y también pueden tener sistemas de calefaccion internos o
externos afiadidos a ellos. También existen opciones donde se pueden utilizar las
boquillas de aspersion, CIP, PLC y neumatica o sistemas eléctricos. Los sistemas
pueden estar equipados con mecanismos de arranque suave hidraulicos o electronicos
para encender y apagar sin problemas. Ademas de realizar las operaciones tipicas de
lote de mezcla, algunas pueden realizarse de forma continua. Usada generalmente para

la elaboracion de productos farmacéuticos hasta comidas de jugos y salsas a partir de
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frutas y verduras. Su funcionamiento consiste en una fuerza centrifuga causada por la
rotacion vertical de cuchillas de fondo, que hacen que el material se mueva desde el

exterior al interior y de arriba abajo.

= Trituradoras de rodillos

Esta maquina posee dos o0 mas rodillos pesados de acero que giran uno hacia otro. Las
particulas de la carga son atrapadas y arrastradas entre los rodillos, sufriendo una fuerza
de compresion que las tritura. En algunos aparatos los rodillos giran a diferente
velocidad dando lugar también a fuerzas de cizalla. EI diametro de los rodillos, su
velocidad diferencial y el espacio que entre ellos queda pueden variar para adaptarlos al
tamafio de la materia de partida y la compresion para exceso de carga a fin de proteger
la superficie de los rodillos.

Meétodos de Conservacion: Esta etapa tendra como objetivo conseguir el control de

diversas reacciones que, por efectos fisicos (luz, calor), quimicos (oxidacion) o
biolégicos (enzimas, microorganismos, hongos, bacterias), tienen lugar en los
alimentos. Segun el informe de Vigilancia tecnoldgica — Tecnologias de envasado en

Atmosfera, los métodos son los siguientes:

» Envasado al vacio

Es uno de los métodos mas empleados en cocina, gracias al cual, el producto se
conserva en envases, en el cual se extrae todo el aire contenido en el interior. Asi los
alimentos conservan su calidad y frescura prolongando su tiempo de vida. La extraccion
del aire inhibe la reproduccion de microorganismos aerobicos y reduce los procesos

oxidativos.

= Envasado con atmdsfera modificada
En este formato se envasa el producto, para extraer de igual modo el aire contenido y se
introduce a una atmdsfera creada artificialmente y disefiada especialmente para cada

tipo de alimento.
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521.2 Seleccion de la Tecnologia

De los procesos mencionados anteriormente, se optd por escoger para la limpieza de la
materia prima, el lavado por aspersion e inmersion por ser la tecnologia mas completa
en comparacion a los otros existentes, para asegurar la limpieza completa de los

insumos.

Ademas, para la conversién de la materia prima en el producto final se usara un
molino coloidal debido a su simple funcionamiento y a que es la maquina que entre las

otras opciones es la mas adecuada para este tipo de alimentos.

Finalmente, para la conservacion se realizara el envasado al vacio porque resulta
el método de envasado mas sencillo y econémico a diferencia del método de atmosfera
modificada que requiere un mayor analisis de disefio de la atmdsfera a modificar por lo

gue es mas costoso para el proyecto.

Tabla 5.5

Tecnologias Escogidas

Operacion Tecnologias Escogidas
Lavado Lavadora Industrial
Picado Maquina Cortadora
Molido Molino Coloidal
Coccién Marmita Industrial
Pasteurizacion Pasteurizadora
Envasado - Doy Pack Envasadora , llenadora y Selladora de doy-pack

Elaboracion propia
5.2.2 Proceso de Produccion

5221 Descripcion del proceso

El proceso de elaboracion de pasta de ajo y cebolla se inicia con la seleccion de las
materias primas a fin de desechar insumos que estén deteriorados, este control de

calidad estara a cargo de dos operarios y se realizard en mesas de acero inoxidable.

Seguidamente, se realiza el pesado de las materias primas, tanto el ajo como la
cebolla, con el fin de determinar las cantidades en kilogramos que ingresaran al proceso
productivo, el proceso de pesado del ajo y cebolla se realizara en paralelo, se necesitara

la mano de obra de dos operarios encargados de las balanzas.
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Se continta con el pelado, se utilizard dos maquinas peladoras especiales para
cada insumo, la cual quitard las cascaras de los insumos, inmediatamente después se
procederd a realizar el lavado y desinfeccion tanto del ajo como de la cebolla, proceso
en el cual se utiliza una lavadora industrial, en la que se sumergiran en agua y luego se
afiadird una solucién de Tego 51 al 1%, a temperatura ambiente por un lapso de 10

minutos.

El siguiente paso del proceso es la reduccion de tamarfio de las cebollas, con el
objetivo de preparar la materia prima para el siguiente proceso que es el molido, este
proceso consiste en el trozado de la pulpa de la cebolla en cuatro partes , para ello se
utilizar4 una maquina cortadora y en el caso de los ajos no serd necesario la reduccién
de tamafio, luego de ello se procedera con la operacion del molido, para ello se haré uso
de un molino coloidal con el fin de transformar la cebolla y ajo en una pasta

homogénea.

Seguidamente se realizard la coccién, la cual se realizard en una marmita
industrial, esta operacion consiste en llevar la pasta homogénea a una temperatura de
92°C por 3 minutos con el fin de disminuir la carga microbiana, ademas en dicho

proceso también se adiciona agua, sal, &cido citrico y metalbisulfito de sodio.

Después de ello se debe realizar el pasteurizado a fin de eliminar agentes
patdgenos como bacterias u otros gérmenes que pudieran existir y cumplir con las

normas establecidas.

Se continda con el proceso de envasado, el cual consiste en colocar el producto
en doy packs de 150 gr, para ello se usard una maquina envasadora, llenadora y

selladora de doy pack. (Donde también se pondra la tapa y el rotulo al producto)

Finalmente, se realizard el embalado, donde se colocaran 12 Doy Packs del
producto en una caja. Las dimensiones de la caja son de 32 x 32 x 17 cm, las cuales se
colocaran en parihuelas para su traslado al almacén de productos terminados, en donde
se conservaran en un ambiente fresco y seco de 18°C y HR 70% aprox. (Américo
Guevara 2008, UNAM Industrias Alimentarias)
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5.2.2.2 Diagrama del Proceso: DOP

Figura 5.2

Diagrama de Procesos de una Planta Procesadora de Pasta de Cebolla Roja y Ajo para

base de Aderezos en Lima — Metropolitana
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5.2.2.3 Balance de Materia

° Rotulado

Embalado

Cajas de 12 Doy-Packs de
150 gr de Pasta de ajoy
cebolla
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Figura 5.3

Balance de Materia Prima
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l 64 623.97 Kg 26 945.26 Kg
Seleccién Seleccién
—» 2% Merma —» 2% Merma
\ 4 h 4
Pesado Pesado
l 63 331.49 Kg 26 406.36 Kg
h 4
Pelado Pelado
—» 9% Cascara —»7.4% Cascara
v 5763165k v 24452.29kg
Lavado Lavado

v 57 631.65 Kg

Picado

—» 1% Merma

57055.33Kg | old 24452.29 kg
> olido <

—10%%» Merma

Acido Citrico  208.13 kg 73356.86 kg
Metasulfito de sodio  7.82 kg >
Sal 6259.49kg ——p
v
Cocinado 79 832.31 kg

1% Merma

A

Pasteurizado 79 033.98 kg

'

Envasado 79 033.98 kg

—1%¥% Merma
\ 4

Tapado 78 243.64 kg

v

Rotulado

v

Embalado

78 243.64 kg

78 243.64 kg 521 624 Doy packs
150 gr de Pasta de ajoy
cebolla.

Elaboracion propia



5.3 Caracteristicas de las Instalaciones y Equipos
5.3.1 Seleccion de Maquinaria y Equipos

Los criterios de seleccion para el listado de las maquinarias son los siguientes:

= Balanza Electrénica: La balanza debe ser muy precisa, de facil uso y de buena

calidad. Ademas, debe contar con una bateria interna recargable incluida.

= Peladora: Es necesario que sea de acero inoxidable, que se adapte a todo tipo de

tamafo de ajos y cebolla, de facil mantenimiento y resistente.

» Lavadora rotativa: Para la eleccion de esta maquina se debe de considerar su
capacidad de procesamiento, su productividad y su capacidad de ahorro de energia.
Ademas, debe contar con un sistema de recirculacion que ayude a minimizar los

gastos de agua.

= Picadora: Es necesario una maquina de material inoxidable que tenga una rapidez y
precision adecuada; ademas de un sistema de proteccion al usuario ante cualquier

incidente.

» Molino: Esta maquina trituradora sera utilizada para triturar los dientes de ajo y los

pedazos de cebolla, ademas debera producir un costo de energia regular

» Marmita industrial: Esta maquina debe ser de acero inoxidable, ya que resulta ser

anticorrosivo y duradero.

= Pasteurizadora: Esta maquina debe poseer paredes de acero inoxidable, con fondo
inclinado, tanque completo con tapa, ademas de poseer control automatico de todo
el ciclo de pasteurizacion a traves del panel de control, totalmente programable en

términos de temperatura y tiempos.

= Envasadora, llenadora y selladora: Esta maquina debe estar caracterizada por la
rapidez y la eficiencia, actia a un nivel de doy packs por minuto, por lo que es

importante su nivel de productividad. Ademas, algo que se debe tener en cuenta es
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el sellado de las tapas, esta debe ser practica y de gran ayudar para mantener la

hermeticidad del producto.

» Montacargas: Esta maquinaria seré utilizada para el transporte de materia prima y el
despacho del producto final. Sus funciones principales son de transportar los sacos
de ajos y cebolla del camion del proveedor hasta el almacén de MP, asi como
también el de llevar las cajas de producto final desde el almacén de PT hasta el

camion para su transporte a los clientes.

Instrumentos de laboratorio de calidad
= Balanza de laboratorio: Esta maquina sera utilizada en el laboratorio de calidad para
pesar las diferentes muestras que se saquen al momento de realizar las inspecciones

de calidad.

= Ph metro: Equipo resistente al agua, detecta de manera rapida y precisa el valor PH

y la temperatura, mostrandose ambos valores simultdneamente.
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5.3.2 Especificaciones de la Maquinaria

Tabla 5.6

Especificaciones Técnicas de las Maquinarias

EQUIPOS ESPECIFICACIONES IMAGEN
Marca: | OHAUS
Capacidad: | 300 kg
Dimensiones (m)
Largo 0.65
Ancho 0.50
Alto 0,1(base)+0,65(columna)
Balanza -
A Potencia:
Industrial Material: Acero inoxidable
Precio: USS 250
Fuente: www.equinlabsac.com
Otras Especificaciones: |Precisién: +/- 50g
Peso:26 kg.
Uso de bateria interna recargable, duracién 30 hr
Marca: IMARCA
Capacidad / Voltaje: 70Kg/hr / 230V-60HZ
Dimensiones (m)
Largo 0.56
Ancho 0.46
Peladora de Alto - 0.71
Ajos Potencia: 0,_42 K\-N
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 2,600
Fuente: Www.imarca.com

Otras Especificaciones: [Peso: 40 kg
Alto rendimiento
Ligera / facul uso y mantenimiento

Marca: IMARCA
Capacidad / Voltaje: 70Kg/hr / 220V-60HZ
Dimensiones (m)
Largo 0.50
Ancho 0.46
Peladora de Alto - 0.69
Cebolla Potencia: 0,_42 K\-N
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 2,500
Fuente: www.imarca.com
Otras Especificaciones: |Peso: 40 kg
Alto rendimiento
Ligera / facul uso y mantenimiento
Marca: VULCANO
Capacidad / Voltaje: 250Kg/hr / 220V-60HZ
Dimensiones (m)
Largo 1.78
Lavadora Ancho 1.35
Industrial de |Alto 1.95
Tambor Potencia:
Rotatorio Material: Acero inoxidable
Precio: USS 6,200
Fuente: www.vulcanotec.com
Otras Especificaciones: |Motor reductor variador, realiza la rotacién del mismo y
permite regular la velocidad del mismo
Marca: PREASY
Capacidad: 80Kg/hr
Dimensiones (m)
Largo 0.35
Ancho 0.35
Picadorade |Alto 0.55
Cebolla Potencia:
Material: Acero inoxidable/Cuerpo de aluminio fundido
Precio: USS 250
Fuente: www.etdisa.com

Otras Especificaciones: |Peso: 5,20 Kg / Grosor de cuchilla: 4mm
Facil uso y mantenimiento
Area de corte: 0,175m x 0,175m

(continua)



(continuacién)

Marca:

COLOIDE

Capacidad / Voltaje:

100kg/hr / 220v-60HZ

Dimensiones (m)

Largo 1.50
Ancho 1.09
Molino Colidal [Alto 1.4
Potencia: 8,37 Kw
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 6,000
Fuente: www.molinoscolidales.com.mx
Otras Especificaciones: |Peso: 650 Kg
Marca: INOXTRON
Capacidad / Voltaje: 100L / 220v-60HZ
Dimensiones (m)
Largo 1.60
Marmita Ancho 1.30
Industrial Alto 1.70
Potencia: 3,72 kw
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 11,000
Fuente: www.aalinat.com.pe
Otras Especificaciones: |Peso:750 Kg
Marca: ALITECNO
Capacidad / Voltaje: 100 L / 220V-60HZ
Dimensiones (m)
Largo 1.62
Ancho 1.28
Pasteurizadora [Alto 1.75
Industrial Potencia: 4Kw
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 13,000
Fuente: www.alitecnot.com.pe
Otras Especificaciones: |Peso: 800 Kg
De doble pared y resistente
Marca: ASTIMEC
Capacidad / Voltaje: 15env/min / 220V/60HZ
Dimensiones (m)
Largo 1.80
Envasadora |Ancho 1.80
vertical con |Alto 2.50
dosificador |Potencia: 3,2 Kw
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 15,000
Fuente: www.astimec.com
Otras Especificaciones: |Peso:1020 Kg
Marca: YALE
Capacidad:
Dimensiones (m)
Largo 1.95
Montacarga |Ancho 1.51
Alto 2.96
Precio: USS 9,000
Fuente: www.maguiperu.com
Otras Especificaciones: |Altura de elevamiento 3.3 m / Peso: 700 kg
Marca: NOVINOX
Capacidad: 500 Kg/hr
Dimensiones (m)
Largo 1.10
Ancho 0.70
Carro de Alto 1.17
Transporte Material: Acero inoxidable
Precio: USS 200
Fuente: www.novinoxperu.com/Productos/
Otras Especificaciones: |4 ruedas de goma de 200mm de diametro y 45mm de
ancho, dos de ellas fijas y dos giratorias con freno de pie
Peso:44Kg
Marca: NOVINOX
Capacidad:
Dimensiones (m)
Largo 2.00
Mesas de Ancho 0.70
Trabajo Alto 0.90
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 120
Fuente: www.novinoxperu.com/Productos/

Otras Especificaciones:

Acabado en satinado / bases extensibles

Elaboracion propia
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Instrumentos de control de calidad

Tabla 5.7

Instrumentos de Control de Calidad

Marca: OHAUS
Capacidad:
Dimensiones (m)
Largo 0.23
Ancho 0.17
Balanza Alto 0.80

Potencia: 220V
Material: Acero inoxidable
Precio: USS 200
Fuente: www.equinlabsac.com
Otras Especificaciones: |Facil uso y mantenimiento / Precisidn exacta
Marca: PCE-INSTRUMENTS
Capacidad:
Dimensiones (m)
Largo 0.19
Ancho 0.04

PH-metro [Alto 0.23
Precio: USS 150
Fuente: www.solitecperu.com
Otras Especificaciones: |Resistente al agua

Precisién: £+0,02pH/+0,8°C
Peso: 220 gr

Elaboracion propia

5.4 Capacidad Instalada
5.4.1 Célculo de la Capacidad Instalada

Se utiliz6 los datos de la capacidad en cada operacion y la cantidad de doy packs,
expresada en kilogramos, que ingresa a cada una de estas. Estos datos seran extraidos

del balance de materia correspondientemente.

Se establecera una jornada laboral para la planta de 1 turno por dia, 8 horas por
turno, 6 dias por semana, 4.3 semanas por mes y 12 meses por afio. Esto da un total de
2476.8 hrs por afio de disponibilidad de planta.

Para el calculo se empled lo siguiente:

- Caélculo de la Capacidad de cada operacion (CO):

Capacidad de Cada Operacion (CO) = Cap.Procesamiento * N° de Maquinas * Disponibilidad(Hrs/afio) *Factores (U, E) ‘
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- Caélculo del factor de conversion (FC):

Factor de conversion (FC) = Cantidad de Producto Terminado (kg)

Cantidad entrante a la Operacion (kg)

- Célculo de la capacidad de produccién de cada operacién (CP)

CP = CO*CF

En el cuadro que se muestra a continuacion, se observa la capacidad instalada de
planta, la cual sera representada por el cuello de botella del proceso productivo. Como
se puede apreciar en la tabla 5.8, se obtuvo que el cuello de botella del proceso
productivo es la actividad de Molido, por lo cual, la capacidad instalada es de 198 769

kg/afio.
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Tabla 5.8

Caélculo de la Capacidad Instalada

Cantidad . Tiempo de Factores
. entrante al Capac!gad €2 N° de Mag. | periodo en Factor de Capacidad de
Operacion produccion (Kg/ o ({0 i L o
balance de 0 personas | horas por afio U E conversion | produccién (Kg/afio)
. H-M)
materia (Kg) (H)
Pelado 89,737.85 70 2 2476.8 0.88 0.95 289,885 0.87 252,754
Lavado 82,083.94 250 2 2476.8 0.88 0.95 1,035,302 0.95 986,866
Molido 81,507.62 100 1 2476.8 0.88 0.95 207,060 0.96 198,769
Cocinado 79,832.31 100 il 2476.8 0.88 0.95 207,060 0.98 202,940
Pasteurizado 79,033.98 100 il 2476.8 0.88 0.95 207,060 0.99 204,990
Envasado 79,033.98 135 1 2476.8 0.88 0.95 279,532 0.99 276,736

Elaboracion propia




5.4.2 Célculo detallado del nimero de Maquinas Requeridas

Para obtener la cantidad requeridas de maquinas para las operaciones unitarias se

emplea la siguiente formula:

Nro. Maquinas = (P*T)/ (Factores*H)

En donde:

» P: Produccion requerida para cada operacion segun el balance de materia.

= T: Tiempo estandar en horas — maquina, calculado a partir de la capacidad de
produccién. (Concretamente es la inversa de la capacidad de produccion).

= H: Tiempo de periodo disponible durante el afio en el que la planta trabaja ( 8
horas/turno, 1 turno/dia, 6 dias/semana, 4.3 semanas/mes y 12 meses/afio)

Con respecto al factor de utilizacién (U) se determina de la siguiente manera:

Nro de Hras Productivas (NHP)
Nro de Hras Reales (NHR)

U =

En este caso el niumero de horas productivas seran 8, ya que 1 hora sera para refrigerio
y el nimero de horas reales son de 9 horas. Por lo que se obtiene un factor de

utilizacion de 0.88

Asimismo, se considero que el factor eficiencia sera de 95%.

E = 95%

Para el calculo se tomara en cuenta la demanda del Gltimo afio.
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Tabla 5.9
Calculo del Numero de Maquinas

Pelado 89,737.85 0.0143 2476.8 0.88 0.95 0.6 1
Lavado 82,083.94 0.0040 2476.8 0.88 0.95 0.2 1
Molido 81,507.62 0.0100 2476.8 0.88 0.95 0.4 1
Cocinado 79,832.31 0.0100 2476.8 0.88 0.95 0.4 1
Pasteurizado 79,033.98 0.0100 2476.8 0.88 0.95 0.4 1
Empacado 79,033.98 0.0074 2476.8 0.88 0.95 0.3 1

Elaboracion propia




5.5 Resguardo de la Calidad e Inocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la Materia Prima, de los Insumos, del Proceso y del Producto

Materia Prima

Toda materia prima que ingrese a la planta serd debidamente seleccionada e
inspeccionada en el area de recepcion, de tal manera que asegure que se cumpla con los

requisitos de calidad necesarios para asegurar la inocuidad del producto final

Insumos
Los aditivos a utilizar en la planta deberan satisfacer los requerimientos de calidad
sanitaria que determina el Ministerio de Salud. Asimismo, deberan estar comprendidos

en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius

Envases

Los envases a utilizar son Doy packs, deberan asignar una proteccion adecuada contra
la contaminacion, deberan estar libres de sustancias que puedan ser cedidas al producto
en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y composicién del producto

durante su vida util

Proceso productivo

Para el proceso se tendra en cuenta que el peso del producto esté entre los limites de
control, por lo cual realizaran gréaficas de control que ayudaran en el monitoreo del peso
de los Doy - Packs, asimismo se tendrd en cuenta que la maquinaria este en dptimas
condiciones; para esto, se implementara un programa de mantenimiento preventivo para
que no existan paradas innecesarias cuando se esté elaborando el producto. El personal
gue manipule materias primas y productos intermedios debe contar con guantes, gorros,
mandiles en todas las operaciones del proceso para evitar la contaminacién. Durante el
procesamiento todas las operaciones deberan realizarse sin demoras y en condiciones
Optimas de manera que se evite toda posibilidad de contaminacion, deterioro o
proliferacion de microorganismos patdégenos o causantes de putrefaccion. Todo equipo,
producto, implemento o material extrafio ajeno a los productos que se elaboran en

dichos ambientes deberan ubicarse en ambientes separados de las areas de produccion
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Producto
El producto sera revisado desde que inicia el proceso de elaboracién por lo que pasara
por una inspeccion, lo cual determinard si su sabor, textura, color entre otras

caracteristicas son las mas adecuadas para ser distribuidos a los clientes.

La cantidad de doy packs también debe de ser inspeccionada de tal forma que
no falte ni sobre. El traslado del producto se realizard en un camion tercerizado el cual

estara limpio y contara con el sanitado correspondiente.

Para el resguardo de la calidad en este tipo de productos como es la pasta, se
haré uso del sistema HACCP, debido a que de esta manera se asegura la inocuidad del

alimento a lo largo de la produccion del producto.

Al hacer uso de este sistema se podra identificar de manera clara los peligros
para poder tomar acciones correctivas inmediatas, asi se garantiza la obtencion de un

producto de calidad que no afecte a los consumidores.

Sistema HACCP

Es un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en el control de los
puntos criticos en la manipulacién de los alimentos para prevenir problemas al respecto.
Asimismo, permite identificar riesgos concretos y de esta manera tomar medidas
preventivas a lo largo del proceso productivo. Po ello se comenz6 analizando los puntos
criticos de control, para luego realizar el HACCP. El cual se observa de la siguiente

manera:
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Tabla 5.10

Andlisis de los Puntos Criticos de Control

Etapa de : ¢El peligroes " .. ) . : ¢Es esta etapa un PCC?
. Peligros ) p ) : ) Justifique la decision de la columna(3) ¢Que medidas preventivas pueden ser aplicadas? .
proceso significativo? (SI/NO)
Fisico ) . - _ ) . »
- - - No Descuido de los operarios y falta de higiene Capacitacion de operarios en el efectivo proceso de seleccion
5 Presencia de tallos, tierra, piedras )
Seleccion — Si
Biologico ) ) T s .
— Si Germenes del suelo pueden contaminar Exigir certificados sanitarios a la hora de seleccionar proveedores
Descomposicion
Fisico ) § . L8 y - o
Pesado — - No Descuido de los operarios en lalimpieza de la balanza Capacitacion de operarios en u 0 de maquinas y realizar limpieza No
Contaminacion con residuos de la halanza
Fisico . ] . = .
Pelado - - No Descuido de los operarios en el uso de las maquinas peladoras Capacitacion de operario No
Presencia de cascaras en el ajoy cebolla
Quimico i ) [
- - No Uso de agua y cantidad de solucion desinfectante
Residuos de materiales de lavado . ) . )
Lavado — Tener un correcto mantenimiento de |a lavadora industrial Si
Biologico ) I B o :
—— Si Contaminacion cruzada con utensilios no desinfectados
Contaminacion microbiologica
| Fisico ) | . .
Picado No Descuido del operario al cortar .Problemas al obtener pasta de cebolla Capacitacion a los operarios No
Pedazos muy grandes de cebolla
) Fisico ) . I ) - L . .
Molido - - " Si Mala limpieza del molino y mal uso por parte de los operarios Mantenimiento y limpieza de molino coloidal No
Posible mezcla con particulas extrafias
Biologico Inadecuados parametros para la obtencion de un producto
Coccion o ) Si que cumpla con los pardmetros de calidad. Contaminacion por presencia de bacteriasy  [Control de parametros de proceso . Tiempo y temperatura Si
Supervivencia de bacterias ) )
microorganismos
) Biologico ) T , . \ ) )
Pasteurizado — - Si Multiplicacion de gérmenes perjudiciales para el producto final Control de parametros de proceso . Tiempo y temperatura Si
Supervivencia de bacterias
Envasadoy Fisico / Mantenimiento de la maquinaria. Control de la higiene del personal y de
— - — No No se realiza un adecuado envasado . No
Tapado Contaminacion con residuos quimicos la operacion
Fisico " . ’
Embalado - - - No No afecta las caracteristicas del producto Higiene del personal para no ensuciar el empaque No
Presencia de particulas extrafias

Elaboracion propia
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Tabla 5.11

Matriz de Analisis Plan HACCP

Frecuencia

Asesoramiento

e, técnico al
Cumplimiento de
. o Verificar el cumplimien ’ Registro N°1 R n
Presencia de los requisitos v Ca_ g cu p y ento d,e Control de calidad de |Cadalote a |[Jefe de proveedor eg stro t.acue.to’ )
. A los requisitos exigidos segun ) ) L Calidad de microbiol6gico
bacterias exigidos al ) materias primas procesar produccion - ) ] .
el procedimiento Inspeccién de |materias primas [cada 7 dias
proveedor o
materia prima e
insumos
_ Solucion tego 51 al = _ Alcanzar la Registro N°2
Sobrevivencia a 0 . Mediciones y registro . Cantidad de Recuento
B . 1% Control de solucion tego y : . Cada lote a  |Jefe de solucion y el . . L
microorganismos : g de tiempo y cantidad - . desinfectante  |microbioldgico
A cumplimiento ) procesar produccion |tiempo del - S .
Aspergillus . de solucion . Registro N°3 cada 7 dias
Tiempo 10 minutos desinfectado
Tiempo
Temperatura de 92 | control de tiempo y - . Verificacion de | Rcoistro N4
. . c Mediciones y registro |Cada vez que . . Temperaturay |Recuento
Sobrevivencia a temperatura con el uso de . ) Jefe de la calibracion . - N
. . de tiempo y se realice la - tiempo microbiol6gico
microorganismos cronometro y termometro 3 produccion |del termometro . ;
. - temperatura, operacion tratamiento cada 7 dias
Tiempo 3 minutos |calibrados y cronometro termico

Elaboracion propia




5.5.2 Estrategias de mejora

Para mantener un buen y O6ptimo funcionamiento de la planta, se manejaran las

siguientes estrategias de mejora:

- Establecer un programa de capacitacion formal del personal en los
siguientes aspectos, higiene y saneamiento, buenas practicas de

manufactura y sistemas HACCP.

- Se aplicara la metodologia de las 5 “S” que consiste en 5 pasos:
Clasificar, Ordenar, Limpiar, Estandarizar y Disciplinar, el cual nos da
como resultado un mejor control visual de la produccion, mayor
seguridad, mejora de la productividad de la planta, incremento de la vida

atil de los activos y personal mas motivado para realizar sus funciones.

- Establecer un sistema de documentacion formal que permita a la
empresa mantener los procedimientos, registros, certificados e

instrucciones de la empresa

5.6 Estudio de Impacto Ambiental

Esta destinado a identificar, prevenir, predecir y corregir las consecuencias o efectos
ambientales negativos que determinados proyectos pueden causar sobre la calidad de
vida del hombre y su entorno. Por otro lado, las de controlar la contaminacién para
lograr un desarrollo arménico entre las actividades de la industria manufacturera y el
ambiente. Este estudio debera ser suscrito por un consultor ambiental y por el titular de

la actividad, y aprobado por la autoridad ambiental competente.

Para el proceso de elaboracion de la pasta de ajo y cebolla, no se tiene impactos
ambientales altamente significativos, ya que el proceso de produccion busca aprovechar
al maximo la materia prima e insumos de manera que se genere el menor desperdicio
posible, ademas que la tecnologia usada no pone en riesgo la salud e integridad de los

trabajadores y generan el menor ruido posible.
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Por consiguiente, el proyecto genera impacto positivo y negativo. Durante la
construccidn, proceso y cierre se genera un impacto positivo, con la generacion de
empleo para muchas personas y se observa un impacto negativo durante la

construccion, pues puede afectar a los vecinos del distrito.

En cuanto al proceso, la produccion no genera residuos significativos ni presenta
una gran amenaza para el medio ambiente, por el contrario se buscara la mayor
reutilizacion de residuos y efluentes generados, en el caso de que ya no puedan ser
reutilizados, los residuos sélidos deberan recolectarse en recipientes de plastico o metal
adecuadamente tapados o cubiertos, éstos serdn vaciados en depdsitos mayores o
contenedores ubicados en un area separada y donde seran recogidos por el servicio
municipal de limpieza publica y ademés se tendrd un contrato establecido con una

empresa recolectora de residuos.

En el siguiente cuadro se muestra el analisis hecho con una matriz de Leopold

Tabla 5.12
Leyenda de Matriz de Leopold

Impacto Positivamente Alto

Impacto Positivamente Moderado

Impacto Positivamente Ligero

Componente Ambiental No Alterado

Impacto negativo ligero

Impacto Negativo Moderado

Impacto Negativo Alto

Elaboracion propia
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Tabla 5.13
Matriz de Leopold

Construccion

Acceso a terreno
para instalacion de la
planta

Estética Salud y
Humana seguridad

Construccion de
planta y oficinas

Manejo de residuos
provenientes de la
construccién

Proceso
Productivo

Recepcion y
calificacion

Seleccion

Pesado

Pelado

Lavado

Picado

Molido

Cocinado

Pasteurizado

Envasado y Tapado

Embalado

Cierre
definitivo

Desmantelamiento
de equipos

Demolicion de la
planta

Disposicion final de
residuos

Elaboracion propia




5.7 Seguridad y Salud Ocupacional

En los Gltimos afios las organizaciones de todo tipo se han ido preocupando cada vez
mas por un sélido desempefio en lo que respecta a la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SST), es por ello que se hizo necesario establecer estdndares de la SST. Los
alineamientos para el disefio y estaciones de trabajo que establecen estos estandares se
pueden encontrar en las normativas de la OSHA (Administracion de la Salud y
Seguridad Ocupacional), este organismo perteneciente al gobierno de Estados Unidos
utiliza procedimientos basados en el analisis de las condiciones laborales y accidentes
previos. Apoyados en estos lineamientos y con la regulacion del Ministerio de Trabajo
del Per0 se disefian los puestos y las actividades de trabajo de manera que se disminuya

en lo mayor posible los riesgos.

El primer paso sera disefiar los puestos y estaciones del proceso productivo en
donde haya participacion de los operarios. Al mismo tiempo que se definiran mediante

manuales todos los métodos y actividades que se deben realizar.

Se contara con equipos de proteccion personal (EPP) de ser necesarios, es decir
si se comprueba que ninguna medida de ingenieria pueda reducir el impacto. Debido a
esto se mediran variables como la iluminacion, ruido y temperatura de las distintas

areas de trabajo para lograr crear un ambiente adecuado de trabajo.
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Tabla 5.14

Analisis Preliminar de Riesgos

Maquinas y/o
Herramientas

Riesgo

Causa

Consecuencias

Medidas
Preventiva

Medidas
Correctivas

Lesion de la

Levantar excesivo

Lesiones en la

Uso de la Faja de

Capacitacion y seguimiento

la herramienta

profundos y graves

Balanza columnay peso Columna Proteccion Personal del procedimiento
brazos
Punto de pellizco| Mala manipulacién de f-oncienizagibn y capacitacion
Peladora p pula Peligro de cortes Uso de EPP a cerca de la importancia y uso
entrante la herramienta
de EPPs
. . Mala manipulacion de Peligro de cortes Conmennzacpn Y capac_:ltamon
Lavadora Industrial Corte de piel . Uso de EPP a cerca de la importancia y uso
la herramienta profundos y graves
de EPPs
. . . Concientizaciéon y capacitacion
. . Mala manipulacién de Peligro de cortes - -
Picadora Corte de piel P 9 Uso de EPP a cerca de la importancia y uso

de EPPs

Quemaduras de

Mala manipulaciéon de

Procedimientos para el

la Piel

la herramienta

Molino Coloidal X . Quemaduras uso correcto de la Programas de Capacitacion
Piel la herramienta .
magquina
. L. Concientizacion y capacitacion
. . Quemaduras de | Mala manipulacion de on y capac
Marmita Industrial Quemaduras Uso de EPP a cerca de la importancia y uso

de EPPs

Pasteurizadora

Corte de piel y
quemaduras

Mala manipulaciéon de
la herramienta

Peligro de cortes
profundos y graves

Procedimientos para el
uso correcto de la
maquina

Programas de Capacitacion

Envasadora

Corte de piel y
quemaduras

Mala manipulacion de
la herramienta

Peligro de cortes
profundos y graves

Procedimientos para el
uso correcto de la
maquina

Programas de Capacitacion

Elaboracidn propia




5.8 Sistema de Mantenimiento

La importancia de la planeacion del mantenimiento, previo al desarrollo de proyectos es
justamente lograr prever el programa o sistema de mantenimiento a utilizarse y ser

conscientes de la demanda de tiempo que este tema conlleva.

Asi los equipos y maquinaria a utilizarse, como cualquier otro producto, tienden
a desgastarse en el tiempo. ElI mantenimiento asegura entonces la prolongacion de la
vida util del activo y por tanto debe considerarse al momento de elaborar el proyecto.
Se detalla a continuacion los tipos de mantenimientos a plantear. (D.Keith Denton Mc
Graw — Hill, 1984)

- Mantenimiento Preventivo

Este mantenimiento es el encargado de programar las actividades destinadas a la
conservacion de equipos o instalaciones mediante la revision y reparacion que garantice
su buen funcionamiento y confiabilidad. EI objetivo de este mantenimiento es evitar los
fallos imprevistos, de tal manera que se logre prevenir las incidencias antes que estas
ocurran. EI mantenimiento preventivo incluye las actividades de limpieza, lubricacion,

ajustes y reparaciones.

- Mantenimiento Reactivo
Este mantenimiento se realiza Unicamente cuando el equipo y/o maquinaria falla, en tal
caso se realiza la reparacion respectiva. Es un tipo de mantenimiento no planificado.

Sin embargo posee algunas ventajas como:

+ Aprovechamiento de maquinarias, equipos hasta la falla.
+ Labores efectuadas por personal de mantenimiento.

+ No requiere actividades de diagnéstico o de inspeccion.

A continuacién, se muestran las maquinas con las que va a contar el proyecto y

el tipo de mantenimiento recomendado por las mismas:
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Tabla 5.15

Mantenimiento de las Maquinas

Tipo de Mantenimiento

Maquina/ Equipo
recomendado

Actividades de Mantenimiento

Frecuencia de
Mantenimiento

Mantenimiento Preventivo

Balanza electrénica

- Calibracion

Mensual

Peladora

- Mantenimiento de los engranajes
- Inspeccion
- Limpieza Interna

Trimestral

Lavadora Industrial

- Mantenimiento de los rodajes 'y
engranajes

- Inspeccién

- Limpieza Interna

Semestral

Picadora

- Mantenimiento de cuchillas
- Inspeccion
- Limpiezay lubricacion

Trimestral

Molino Coloidal

- Mantenimiento de lavalvula, de la
tolvay del dispositivo de recirculacién
- Inspeccién

- Limpieza Interna

Trimestral

Marmita

- Mantenimiento del motor
- Inspeccion
- Limpieza Interna

Trimestral

Pasteurizadora

- Mantenimiento del motor, y de las
valvulas

- Inspeccion

- Limpieza Interna

Trimestral

Envasadora Industrial

- Mantenimiento del piston neumatico
y de lavalvula de llenado

- Inspeccion

- Limpieza Interna

Semestral

Elaboracion propia

En el cuadro anterior se muestra una lista de equipos y maquinas a las que se les

ha designado mantenimiento preventivo. Este requiere de un periodo de implantacion

del sistema preventivo para poder obtener resultados 6ptimos en la disponibilidad de los

sistemas productivos al emplear por ejemplo el reemplazo periédico de componentes.

Otra de las ventajas de emplear este sistema de mantenimiento es el ahorro de

energia y seguridad permitiendo planificar los recursos.

En resumen, las principales caracteristicas del Mantenimiento Preventivo son las

siguientes:
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- Mantenimiento Programado

- Incluye actividades de inspeccion, conservacion de equipos Yy
sustitucién preventiva

- Considera periodicidad de inspecciones y actividades de conservacion

Todos los sistemas de mantenimiento al final resultan buenos y buscan una
planeacion integrada de mantenimiento llamado Mantenimiento Productivo Total
(TPM). Como no es posible implantar este enfoque desde un inicio, se plantearia como
objetivo a largo plazo el poder adoptar este enfoque de mantenimiento para asi poder
alcanzar una maxima efectividad en los equipos y un mejor nivel tecnologico de la

empresa.

5.9 Programa de Produccion
5.9.1 Factores para la Programacion de la Produccion

Durante la vida util del proyecto se ha considerado utilizar un nivel de servicio de 95%,
Ademas para el calculo del stock de seguridad se ha considerado la variabilidad de la
demanda. El objetivo es que los almacenes se enfoquen en distribuir el producto de

manera mas eficiente y rotar mejor el inventario.

5.9.2 Programa de Produccion

Se determino de la siguiente manera:

Tabla5.16

Programa de Produccion (Kg)

CEBPQE-II_-Q BiJO 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 63,979.44 | 66,832.28 | 69,685.12 72,537.96 75,390.80 | 78,243.64
Inventario Inicial 0.00 731.58 731.58 731.58 731.58 731.58
Produccién 64,711.03 | 66,832.28 | 69,685.12 72,537.96 75,390.80 | 77,512.06
Inventario Final 731.58 731.58 731.58 731.58 731.58 0.00

Elaboracion propia
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5.10 Requerimientos de Insumos, Servicios y Personal

5.10.1 Materia Prima, Insumos y otros Materiales

Para poder producir la pasta de ajo y cebolla, sera necesaria una cantidad especifica de

insumos y materiales para la produccién esperada, en el siguiente cuadro se muestran

las cantidades necesarias para producir la demanda del proyecto para cada afio.

Tabla 5.17

Programa de Requerimiento de Cebolla (Kg)

Cebolla (Kg) 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 52,842.87 | 55,199.12 | 57,555.38 | 59,911.63 | 62,267.88 | 64,624.14
Inventario Inicial 0.00 604.25 604.25 604.25 604.25 604.25
Compra 53447.12 | 55199.12 | 57555.38 59911.63 62267.88 | 64019.89
Inventario Final 604.250 604.250 | 604.250 604.250 604.250 0.000
Elaboracion propia

Tabla 5.18
Programa de Requerimiento de Ajo (KQ)

Ajo (kg) 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 22,033.08 | 23,015.53 | 23,997.98 | 24,980.43 25,962.88 | 26,945.33
Inventario Inicial 0.00 252.00 252.00 252.00 252.00 252.00
Compra 22,285.08 | 23,015.53 | 23,997.98 | 24,980.43 25,962.88 | 26,693.33
Inventario Final | 252.000 252.000 252.000 252.000 252.000 0.000

Elaboracion propia
Tabla 5.19
Programa de Requerimiento de Sal (Kg)

Sal (kg) 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 5,118.37 | 5,346.60 | 5,574.83 5,803.05 6,031.28 | 6,259.51
Inventario Inicial 0.00 58.58 58.58 58.58 58.58 58.58
Compra 5,176.96 | 5346.60 | 5574.83 5,803.05 6,031.28 | 6,200.92
Inventario Final 58.58 58.58 58.58 58.58 58.58 0

Elaboracion propia
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Tabla 5. 20

Programa de Requerimiento de Metabisulfito (Kg)

Metabisulfito (kg) 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 6.40 6.68 6.97 7.25 7.54 7.82
Inventario Inicial 0.00 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Compra 6.48 6.68 6.97 7.25 7.54 7.74
Inventario Final 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0
Elaboraci6n propia

Tabla 5.21
Programa de Requerimiento de Acido Citrico (Kg)

Acido Citrico (kg) 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 170.19 177.77 185.36 192.95 200.54 208.13
Inventario Inicial 0.00 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Compra 170.27 177.77 185.36 192.95 200.54 208.05
Inventario Final 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0
Elaboracion propia

Tabla 5.22

Programa de Requerimiento de Doy packs (Unid)
Doy Packs 2017 2018 2019 2020 2021 2022
(Unidades)

Demanda 426,530 445549 464,567 483,586 502,605 521,624

Inventario Inicial 0 4,877 4,877 4,877 4,877 4,877
Compra 431,407 445549 464,567 483,586 502,605 516,747
Inventario Final 4,877 4,877 4,877 4877 4877 0

Elaboracion propia

5.10.2 Servicios: Energia Eléctrica, Agua, Vapor, Combustible, etc.

Agua

Para el calculo del consumo de este servicio se tomd los procesos de lavado, pelado y

cocinado. Cabe resaltar que una persona debe consumir en promedio 100 litros de agua

al dia, siendo 3m3 al mes por persona (Actualidad Ambiental, 2017)

92




Tabla 5.23

Consumo Anual de Agua en el Pelado

A | gt | (kg | NMesunes | SRR S
2017 64,711 0.012461 2 70 113
2018 66,832 0.012461 2 70 117
2019 69,685 0.012461 2 70 122
2020 72,538 0.012461 2 70 127
2021 75,391 0.012461 2 70 132
2022 77,512 0.012461 2 70 135
Elaboracion propia
Tabla 5.24
Consumo Anual de Agua en el lavado
. Produccion Ratio . Capacidad Consumo
Afo o N° Maquinas
anual (kg/afio) (hrs/kg) (kg/hr) (m3)
2017 64,711 0.012461 2 250 403
2018 66,832 0.012461 2 250 416
2019 69,685 0.012461 2 250 434
2020 72,538 0.012461 2 250 452
2021 75,391 0.012461 2 250 470
2022 77,512 0.012461 2 250 483
Elaboracion propia
Tabla 5.25
Consumo Anual de Agua en la Coccion
. Produccion anual Ratio . Capacidad Consumo
Afo . . N° Maquinas
(kg/afio) (hrs/afio) (kg/hr) (m3)
2017 64,711 0.012461 1 100 81
2018 66,832 0.012461 il 100 83
2019 69,685 0.012461 1 100 87
2020 72,538 0.012461 1 100 90
2021 75,391 0.012461 1 100 94
2022 77,512 0.012461 1 100 97

Elaboracion propia
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Tabla 5.26

Consumo Anual de Agua — Administrativo y Operativo

_ Personal Consumo anual Personal Consumo anual
ANO Administrativo Admi(r::lsg)rativo Operativo Operativo (m3)
2017 7 252 11 396
2018 7 252 11 396
2019 7 252 11 396
2020 7 252 11 396
2021 7 252 11 396
2022 7 252 11 396

Elaboracion propia

Tabla 5.27

Consumo Total anual de Agua (m3)

ANO | Consumo Total ( m3)
2017 1,245
2018 1,264
2019 1,291
2020 1,317
2021 1,343
2022 1,363

Elaboracion propia

Energia Eléctrica

Al tratarse de una planta industrial las maquinarias y equipos abarcan gran parte del
consumo, pero la parte administrativa también consumira una parte considerable de
ella. La empresa distribuidora de energia sera Luz del Sur debido a que la planta

industrial se ubicara en el distrito de Lurin.

A continuacion, en la tabla 5.16 se puede ver que el consumo anual de energia
por utilizacion de la maquinaria. Estos datos fueron hallados en base al tiempo de
operacion a razon de 1 turno de 8 horas de trabajo, 6 dias a la semana y 51.6 semanas al

afo.
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Tabla 5.28

Potencia anual por Maquina (Kw)

. Especificacion Numero de
Magquinas o KW Total
de Kw Maquinas
Peladora 0.42 2 0.84
Lavadora Industrial 0.37 2 0.74
Molino Coloidal 8.37 1 8.37
Marmita Industrial 3.72 1 3.72
Pasteurizadora 4 1 4
Envasadora de Doy pack 3.2 1 3.2
TOTAL 20.87
Elaboracion propia
= Horas totales al afio:
8Hr/T * 1T/dia * 6 dias/sem *51.6 sem/afio = 2476.8 Hr/afio
= Capacidad Instalada: 198 769 kg/ afio
= Ratio: Horas totales al aflo/Capacidad instalada = 0.01246 horas/kg
Tabla 5.29
Consumo Anual — Produccion (Kw)
Produccion Ratio Consumo
Afio . Horas/afio KW anual
anual (Kg/afo) (hrs/Kg) (Kw_Hr)
2017 64,711 0.01246 806.3455461 20.87 16,828.43
2018 66,832 0.01246 832.7779144 20.87 17,380.08
2019 69,685 0.01246 868.3263326 20.87 18,121.97
2020 72,538 0.01246 903.8747509 20.87 18,863.87
2021 75,391 0.01246 039.4231691 20.87 19,605.76
2022 77,512 0.01246 965.8555374 20.87 20,157.41
TOTAL 110,957.51

Elaboracion propia

Adicional a ello, se considera un 10% por concepto de iluminacion de la parte
administrativa (iluminacion, uso de equipos eléctricos como computadoras, impresoras,

etc.). Se muestra el requerimiento total de Kw/afio.
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Tabla 5.30

Total Energia Consumidos al afio

o |Cormmosmalu ) | PR | Totl Garume
Administrativo -
2017 16,828.43 1,682.84 18,511.27
2018 17,380.08 1,738.01 19,118.08
2019 18,121.97 1,812.20 19,934.17
2020 18,863.87 1,886.39 20,750.25
2021 19,605.76 1,960.58 21,566.34
2022 20,157.41 2,015.74 22,173.15

Elaboracion propia

5.10.3 Determinacion del numero de operarios y trabajadores indirectos

La MOD considera a los operarios que acttan directamente en el proceso productivo y
que agregan valor al producto. Para ello se determiné la cantidad de operarios

necesarios para cada maquina de la siguiente manera:

Nro de operarios = (P*T)/ (Factor U*H)

Asimismo, se muestra el cuadro con los requerimientos de MOD:

Tabla 5.31

Caélculo de Numero de Operarios por Maquina

Producgién T,iempo Tiempo de Factor Ne de_ Ne de_
requerida estandar en periodo en Operario | Operario
Operacion en Kg por afio. H-ll\(/lgpor horas por afio. (U) | requeridos | requeridos
(P) (M (H)
Pelado 89,737.85 0.01429 2476.8 0.88 0.59 1
Lavado 82,083.94 0.00400 2476.8 0.88 0.15 1
Molido 81,507.62 0.01000 2476.8 0.88 0.37 1
Cocinado 79,832.31 0.01000 2476.8 0.88 0.37 1
Pasteurizado 79,033.98 0.01000 2476.8 0.88 0.36 1
Envasado 79,033.98 0.00741 2476.8 0.88 0.27 1

Elaboraci6n propia
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De acuerdo al célculo establecido se obtiene que sera necesario 1 operario por maquina.
Ademas de ello, se necesita operarios para las operaciones manuales como la
Recepcion (1), Seleccion (1), Pesado (1), Picado (1), Encajado y Paletizado (1).

Por consiguiente, se necesitara un total de 11 operarios

De acuerdo al organigrama la MOI (se encuentran en planta y no actGan directamente

en el proceso de produccion) estd conformada de la siguiente manera:
e Jefe de Produccion
= Asistente de Produccion

e Jefe de Calidad

En cuanto al personal administrativo estara conformado por:

Gerente General

Jefe de Ventas y Marketing

Asistente de Ventas

Jefe de Contabilidad

5.10.4 Servicios de Terceros

Para complementar el funcionamiento de la planta tanto en la parte productiva como

administrativa se necesitara el servicio de terceros en los siguientes rubros:

Internet y Teléfono

Servicio de atencion al cliente ( Post venta)
Servicio de Publicidad

Soporte Técnico

Servicio de Limpieza

Servicio de Mantenimiento

Servicio de Seguridad

AN NN VU N N NN

Servicio de Transporte de productos
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5.11 Disposicién de Planta
5.11.1 Caracteristicas Fisicas del Proyecto

Factor edificio

La planta de produccion contara con una construccion de material noble donde se
distribuiran tanto los espacios destinados a la labor productiva, asi como también los
espacios para las oficinas y otros ambientes. Adicional a ello la comunicacion entre las
areas de la planta estard disefiada para que siga la secuencia logica del orden de las

operaciones y debe poseer suficiente iluminacion y ventilacion.

- Puertas de acceso y salida: Deben permitir acceso a los espacios y
facilitar la evacuacién en caso de incendios y emergencias. Ademas
deben ofrecer proteccion contra el clima, regular visibilidad y el ruido

Las puertas deben abrirse hacia afuera, las cuales seran anchas y altas.

- Techos: estaran a un nivel de 3 metros del piso. Estaran disefiados para

ser impermeables y dar proteccion a los productos finales.

- Areas de almacenamiento: Debe tomarse en consideracion un area
separada con el area de produccion. El disefio de esta area debera contar
con la adecuada temperatura, iluminacion y humedad requerido para el

producto final.

Factor servicio

Servicios relativos al personal

- lluminacién: Se mantendra condiciones de trabajo 6ptimas que permitan un mejor
desempefio del personal. Por tal motivo, se dispondran de luminarias que permitan
una iluminacion uniforme en todos los posibles planos de trabajo. Conforme con la
tabla general de iluminacion para ambientes en el interior, la iluminacion en

servicio (lux) para industrias alimentarias sefiala lo siguiente:
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v/ Para procesos automaticos: 200 lux con calidad D-E
v' Para inspeccion: 500 lux con calidad A-B
v’ Para areas de trabajo general: 300 lux con calidad A-B

Patio de maniobras: Es necesario reservar una zona de la planta para que los
vehiculos puedan cargar y descargar la mercaderia sin riesgo de accidentes.

También se necesitara de un estacionamiento para los empleados y para los clientes

Instalaciones Sanitarias: Los sanitarios deber estar limpios, iluminados y deben
estar equipados con espejos, toalleros y papel sanitario. Se contara con bafios para

personal de planta (incluyen vestuarios) y para el personal administrativo.

Area administrativa: La planta contara en oficinas administrativas con un gerente
general, 4 jefaturas y se contara con 2 asistentes, distribuidas equitativamente de
manera que todo su personal sienta que tiene un espacio comodo en el cual puede

desempefiar sus labores sin ningun inconveniente.

Servicios relativos a la maquinaria

Instalacion eléctrica: El local industrial contara con servicios basicos de electricidad
y con las instalaciones requeridas necesarias para dicho servicio, a fin de asegurar el
correcto funcionamiento de la energia eléctrica. Cabe resaltar que el sistema de
corriente eléctrica debera ser trifasico para adecuarse a las especificaciones técnicas

y de funcionamiento de las maquinas del proceso productivo.

Proteccion contra incendios: Enfocado principalmente a contar con extintores
vigentes y adecuados para cada siniestro, asimismo se contard con las medidas
necesarias de seguridad en la planta en puntos debidamente sefalizadas. Para
determinar el tipo de extintores a utilizar, es necesario identificar primero los tipos
de fuego potenciales en la planta. Segun el tipo de material que intervenga en la

combustion se definen los siguientes tipos o clases de fuego.
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Tabla 5.32
Tipos de Fuego

Tipo de Fuego Material
A Sélidos que producen brasas, por ejemplo, madera, caucho, textiles, papel, etc.
B Liquidos inflamables. Por ejemplo petrdleo y sus derivados, alcohol, grasas
industriales, gases, etc.
C Eléctricos, Por ejemplo, motores, tableros, instalaciones eléctricas, etc.
D Metales combustibles. Por ejemplo, magnesio, sodio, potasio, aluminio.

Fuente: Morales, | (2015)

5.11.2 Determinacion de las Zonas Fisicas Requeridas

Instalaciones Sanitarias

- Bafios para personal de planta: Como hay 11 operarios, se necesitara 2 retretes en el

area de produccion. Asimismo, se tendra un vestidor para que los operarios ingresen

aseados al area de produccion por lo tanto el bafio incluird sus respectivos

vestidores y tendra un area de 15m2 (3x 5 m). Para ambos casos, habra un bafio por

género.

- Bafios para personal administrativo: Las areas administrativas cuentan con un total

de 7 personas las cuales van a ser colocadas en un solo ambiente necesitando un

solo bafio por género, 10 m2 (2 x 5m), para cubrir la necesidad de estos

colaboradores
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Comedor

- El area minima a utilizar debe resultar del nUmero de personal total (por dato todo el

personal almuerza al mismo tiempo) por el factor 1.58 m2/persona. Esto, sujeto al

aumento de area por mesas (0.76 m x 1.82 m c/u) y otros criterios a agregar.

11 personas x

7 personas x

Area total:

Mesas para operarios:

I1mesa

= 2.2 = 3 mesas

5 personas

Mesas para administracion:

1mesa

=1.4 =2 mesas

5 personas

18 personas x 1.58 m2 + 5 mesas x (0.76 x 1.82) m2 =36.42 m2 =40 m2

Area administrativa

Mesa

El comedor va tener un area de 40 m2.

La distribucién aproximada que ocupara el equipo se detalla a continuacion:

Tabla 5.33

Distribucion del Area Administrativa

Area de la empresa m2
Gerente General 15
Jefe de Produccién 10
Jefe de Calidad 10
Jefe de Ventas y marketing 10
Jefe de Contabilidad y Finanzas 10
Asistente de Produccion 75
Asistente de Ventas 7.5
Total 70

Elaboraci6n propia
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5.11.3 Calculo de Areas para cada zona

Para determinar el area minima de la zona de produccion, se usara el método Guerchet,
con este método se calcula los espacios fisicos que requiere la zona, el cual toma en
cuenta la Superficie Estatica (Ss), que es el area del equipo, la Superficie gravitatoria
(Sg) que es el area del equipo por el nimero de lados por donde se puede operar el
equipo y la Superficie Evolutiva (Se) que representa el &rea necesaria para la

circulacion. Este método utiliza las siguientes variables:
St=n(Ss+Sg+Se)
Donde:
= Ss: Superficie Estatica
= Sg: Superficie de Gravitacion

= Se: Superficie de Evolucion

= St: Superficie Total

n: Nimero de elementos méviles o estaticos

N: Numero de lados a utilizar

L: Largo
A: Ancho
h: Altura

K : Coeficiente de evolucion

Ademas:

+ Ss = largo x ancho
+ Sg=SsxN

+ Se=(Ss+Sg)xk

También se debe considerar el valor de K que sale a partir de los siguientes
valores:

+ hem=1.43
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+ hee=1.69
+ K=0.42

En el siguiente cuadro se muestran los célculos realizados mediante Guerchet, en donde

se calcula el area de produccion:
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Tabla 5.34

Cuadro de Guerchet

Elaboracion propia

Elemento Estaticos N L(m) A(m) h(m) N Ss Sg Se St Ssxn Ssxnxh
Balanza Electronica 1 0.65 0.5 0.75 3 0.325 0.975 0.551 1.85 0.33 0.24375
Mesa de seleccion 2 2 0.7 0.9 2 1.4 2.8 1.779 11.96 2.80 2.52
Peladora de ajo 1 0.56 0.46 0.71 1 0.2576 0.2576 0.218 0.73 0.26 0.182896
Peladora de cebolla 1 0.5 0.46 0.69 1 0.23 0.23 0.195 0.65 0.23 0.1587
Lavadora 2 1.78 1.35 1.95 1 2.403 2.403 2.036 13.68 4.81 9.3717
Picadora 1 0.7 0.7 0.7 1 0.49 0.49 0.415 1.40 0.49 0.343
Molino 1 15 1.09 14 i\ 1.635 1.635 1.385 4.65 1.64 2.289
Marmita Industrial 1 1.6 1.3 17 2 2.08 4.16 2.643 8.88 2.08 3.536
Pasteurizadora 1 1.62 1.28 1.75 2 2.0736 4.1472 2.635 8.86 2.07 3.6288
Envasadora Industrial 1 1.8 1.8 25 2 3.24 6.48 4.117 13.84 3.24 8.1

Area
Total 66.51 17.94 30.373846
(m2)
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Tabla 5.35

Dimensiones de otras &reas consideradas para la Planta

Elementos Moviles n L A h Ss Sg Se St Ssxn Ssxnxh
Montacarga 1 1.95 151 1.17 2.9445 - 2.9445 3.445065
Carro transportador 2 1.1 0.7 1.17 0.77 0 1.54 1.8018
Operarios 11 1.65 0.5 0 55 9.075

9.9845 14.321865
Elaboracion propia




Calculo de Almacenes

Almacén de materias primas

El requerimiento de insumos 96 914 kg anual, considerando la maxima demanda del
producto el afio 2022. La recepcion de materia prima se daria mensualmente por lo que
se almacenaran 8 076.17 kg de materia prima en el transcurso. Las parihuelas a utilizar
tendran dimensiones de 1.2 m de largo por 1.0 m de ancho. La materia prima llegara en
sacos de 100kg cuyas dimensiones son de 0.9 m de largo por 0.5 m de ancho, por lo que
en cada parihuela podrén caber 2 sacos por nivel. Estos sacos se podran apilar en 5

niveles.

5acos
80.76 ——
#parihuelas =——gzgs ooy =8 Parihuelas

N X
nivel SaCcos

Se tomara en cuenta una parihuela adicional para los demas insumos como é&cido
citrico, sal y metalbisulfito de sodio. Por lo que se requeriran 9 parihuelas en el almacén

de materias primas que ocuparan un area de 34 m?.

Almacén de Productos Terminado

En los productos terminados se considera 521 624 Doypaks de producto terminado que
se daria en el afio 2022. El despacho de producto terminado se daria cada semana por lo
que se almacenara 906 de cajas con Doypacks. El producto terminado sera colocado en
cajas con 12 Doypacks. Las cajas tendran dimensiones de 0,32 m de largo por 0,32 m
de ancho y se podran colocar en 5 niveles en una misma parihuela y entraria 45 por

parihuelas.

cajas

W0e——————
semanal
cajas _nivel

—— X3
nivel cajas

#parihuelas = g =20 parihuelas
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Se requeriran 20 parihuelas en el almacén de productos terminados, este nimero de

parihuelas ocuparia un area de 75 m2.

5.11.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Sefalizacion

Es importante que en la planta que es un lugar donde existe un flujo constante de

personas, exista la sefializacién adecuada, la cual servira no solo para el desplazamiento

de los trabajadores, sino también para normar el comportamiento y el adecuado

accionar de los operarios.

» Sefales de Prohibicion

Se puede observar los tipos de sefiales de prohibicién:

Figura 5.4

Tipos de Sefiales de Prohibicién

SIGNIFICADO
DE LA SENAL

siMBOLO

SENAL DE
SEGURIDAD

PROHIBIDO
TIRAR
DEL CABLE

PROHIBIDO
REPARAR SIN
AUTORIZACIIN

PROHIBIDG
CONECTAR
SIN AUTORIZACION

PROHIBIDO
ARROJAR
BASURA
AL PISO

PROHIBIDO
EL INGRESO

Fuente: NTP Sefales de Seguridad, (2017)

107



» Sefales de Obligacion

Se puede observar los tipos de sefiales de obligacion:

Figura 5.5 Tipos de Sefiales de Obligacion

Tipos de Sefiales de Obligacion

U0 GELIGATORIOD
DE TACHDE ¥
CESTOSE DE BASURA

USD OELIGATORIO
DE MANDIL

US0 DELIGATORIO S0 DELIGATORIO i DBLII'IA.'I'ORICI
E DELANTAL DE FJA DEEOREM A
PARA EL CABELLD

U0 OELIGATORIO USd OELIGATORIO
DE ROPA bOE
DE PROTECCION PROTEQECALZADD

- USH OBLIGATORIO S0 OELIGATORIO
L'!ol;.EBE:J“u‘A"‘I':NCI DE GUANTES DE RESFIRADGA
QUIRDREICOS ¥ QORRO

Fuente: NTP Sefales de Seguridad, (2017)

> Sefales de Evacuacién y Emergencia

Figura 5.6 Tipos de Sefiales de Evacuacion y de Emergencia
Tipos de Sefiales de Evacuacion y de Emergencia

SIGNIFICADO ) SENAL DE
DE LA SENAL SIMBOLO SEGURIDAD

ZONA
SEGURA
EN CASO
DE SISMO

swon | GYLTIA

oo LU SALIDA
UHEMERGENEIT

DE EMERGENCIA
DE EMERGENGIA

Fuente: NTP Sefiales de Seguridad, (2017)
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Tomando en consideracion los elementos y equipos artefactos con que
cuenta la planta como la propuesta, es considerada de riesgo bajo.

Fuego
Es necesario mantener todas las rutas de escape despejadas, apagar y desconectar todos
los artefactos y equipos electronicos en las noches y asegurarse que los empleados estén

conscientes de las acciones necesarias a llevar a cabo en caso de incendios

Tomando en consideracion de los elementos y equipos artefactos con que cuenta la

planta como la propuesta, es considerada de riesgo bajo

5.11.5 Disposicién General

Para ejecutar la disposicion de planta, es esencial proceder con un analisis sobre las
actividades que se desarrollaran en cada zona de trabajo, asimismo de revisar los flujos
de materiales y productos terminados, para que estos tengan relacion y no se genere un
cruce con una probable contaminacion. Por ello para el analisis relacional primero se
presenta el cuadro 5.24 con los simbolos para la identificacion de actividades, el cuadro
5.25 con los cddigos de proximidad a utilizar y el cuadro 5.26 con la lista que guiara la

decision de situar lejos o cerca las distintas zonas de la empresa:
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Tabla 5.36

Simbolos para Identificacion de Actividades

Simbolo Color Actividad
v Anaranjado Almacenaje
Q Verde Operacion o Proceso
. Azul Servicios
|:> Amarilla Transporte
f Marron Administracién
- Azul Control
‘ Rojo Ensamblaje
Fuente : Diaz,B; Jarufe,B; Noriega, M (2007)
Tabla 5.37
Cadigos de Proximidad
Cadigo Proximidad Color Lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
0] Normal Azul 1 recta
] Sin importancia - -
X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Fuente : Diaz,B; Jarufe,B; Noriega, M (2007)
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Tabla 5.38
Lista de Codigos

Cadigo

Proximidad

1

Flujo de Materiales

Inspeccion o Control

Servicio a Produccion

Excesivo Ruido

Peligro de Contaminacion

Comodidad Personal

~N|jojlgalbh|lw|N

Irrelevante

Fuente : Diaz,B; Jarufe,B; Noriega, M (2007)

A continuacion, se muestra la tabla relacional resultante en la siguiente figura:

Figura

Diagrama Relacional de Actividades

5.7
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Elaboracidn propia
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Una vez elaborada la tabla relacional, se puede diagramar el analisis relacional de las
distintas zonas. Adicional a ello no se grafican las relaciones clasificadas como “sin
importancia” razon por la cual no se ven graficadas en el siguiente diagrama relacional

que se muestra a continuacion:

Figura 5.8
Diagrama Relacional de Actividades

Elaboracion propia
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5.11.6 Disposicion de Detalle

Figura 5.9
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Elaboracion propia
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5.12 Cronograma de Implementacion del Proyecto

Tabla 5.39

Cronograma del Proyecto

Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo
Tarea Fecha de Inicio Duracién Fechafinal | 110 [11-10] 21-0 [ 2411 [ 3011 | 3012 [ o1 | 2] ea|23afa91] 72 | 92| 222 [222] a2 | 43
Estudio Prefactibilidad 01-oct 90 30-dic [ |
Evaluacion financiera y decision de inversion 01-oct 10 11-oct —/
Analisis de Inversion y financiamiento 11-oct 10 21-oct —/
Ingenieria del proyecto 21-oct 40 30-nov /]
Estudio de mercado 21-oct 40 30-nov ||
Estudio de instalaciones, localizacidn y tamafio 30-nov 30 30-dic |:|
Implementacion del Proyecto 30-dic 95 04-abr [
Adquisicién de terreno 30-dic 10 09-ene |
Licencia de construccion 09-ene 10 19-ene |:|
Instalaciones basicas 19-ene 10 29-ene 1
Construccion de cimientos 29-ene 20 18-feb |
Construccion de nave industria 18-feb 25 15-mar [
Adquisicion de maquinaria y equipos 24-nov 60 23-ene [ ]
Instalacién de maquinaria y equipos 23-ene 15 07-feb 1
Instalacion de servicios auxiliares 07-feb 5 12-feb /1
Reclutamiento de personal 13-ene 30 12-feb [ |
Constitucion de laempresa 13-ene 30 12-feb [ ]
Pruebas de funcionamiento 12-feb 10 2-feb —/]
Puesta en marcha 22-feb 10 04-mar —

Elaboracion propia




CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la Organizacion empresarial

La organizacién de la planta y el area administrativa se definen a partir de las tareas a
realizar cada una y su complejidad. En el caso del area administrativa, los trabajadores

pueden realizar varias labores. Estas areas son:

e Produccidn: Almacen, Logistica y Operaciones
e Comercial: Marketing y Ventas

e Financiera: Administracion y Contabilidad

La empresa serd de tipo S.A.C. (Sociedad Andénima Cerrada) ya que segun la Ley
General de Sociedades 26887, el niumero de accionistas puede ir desde 2 a 20 personas.
Asimismo, existe una limitacion a la libre transferencia de acciones, consistente en el
derecho de adquisicién preferente regulado en el articulo 237 de la Ley General de

Sociedades.

6.2 Requerimientos de Personal Directivo, Administrativo y de Servicios

- Personal Directivo y Administrativo: Este grupo de trabajadores ha sido seleccionado

por los accionistas mayoritarios y minoritarios son quienes eligen al Gerente General.

- Personal de Produccion: El personal también seré designado por el Jefe de produccion
quien evaluara las habilidades operativas de estos, generalmente se contrataran al inicio

del proyecto y laboraran durante todo el horizonte de evaluacion del proyecto.

6.3 Estructura Organizacional

Se muestra graficamente la distribucion de los trabajadores administrativos a través de

un organigrama.
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Figura 6.1
Organigrama de la Empresa

Gerente
General

Elaboracion propia

Area de Produccion: Para la parte administrativa del area se contara con (01) un jefe
de produccion encargado de la planificacion y supervisién de las operaciones que
trabajara de la mano con el asistente de produccion (01) que realizard las compras de
insumos Yy juntos monitorearan las labores diarias de los operarios. Entre las funciones

del &rea se tienen:

= Control y supervision de operarios
= Control de los lotes de produccion

= Compras de insumos

Area de Calidad: Para el area de Calidad se tendra un (01) Jefe de Calidad, quien sera
el responsable de la calidad e inocuidad de la produccion, ademas de verificar el

cumplimiento de las BPM en toda la planta.

Area Ventas y Marketing: El 4rea estard a cargo de un (01) Jefe de Ventas y
Marketing que se encargara de elaborar y ejecutar las estrategias comerciales de la

empresa, para ello contara con el apoyo de un (01) Asistente de ventas.
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= Realizacion de estudios de mercado para medir la participacion
= Creacion de estrategias de fidelizacion de clientes

= Disefar e implementar estrategias comerciales

= Ejecutar planes de ventas en los diferentes canales

= Analizar a la competencia

Area Financiera: Estara conformada por un (01) contador con experiencia que se

encargue de diferentes temas como:

= Realizacién de la planeacion del Presupuesto anual

= Control de movimientos contables, elaboracion de balances y demas
reportes financieros.

= Pago de planilla

= Pago de impuestos

= Control de las cuentas por pagar y cobrar (caja)

= Controlar mensualmente las compras y ventas, mediante el registro de
facturas emitidas y recibidas.

= Verificar que las facturas recibidas contengan correctamente los datos

fiscales de la empresa y que cumplan con las formalidades requerida
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

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

Para estimar las inversiones en la que se incurriran para la implementacion de la planta,

se tomara en cuenta la inversion fija tangible y la intangible.

Inversion Fija Tangible

La inversion fija tangible estd dada por los bienes fisicos que seran necesarios para
realizar las operaciones de la planta. Dichos bienes estan conformados por el terreno, la
maquinaria, las obras civiles (edificaciones y construcciones) y los equipos. A

continuacion, se muestran los costos de cada uno de ellos:

Tabla 7.1

Inversion por Terreno

Concepto Area (m2) Costo /m2 Costo Total (S/.)
Terreno en Lurin 380 320 S/. 391,552.00
TOTAL S/. 391,552.00

Elaboracion propia

Se considera que el costo de construccion por metro cuadrado es de 250 dolares

(Instituto de desarrollo e investigacion “Construir”, 2012)
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Tabla 7.2

Inversion por Edificaciones y Construccion

Concepto Area (m2) Costo /m2 Costo Total

Produccién 110 805 S/. 88,550.00
Administrativas 70 805 S/. 56,350.00
Bafio Administrativos 10 805 S/. 8,050.00

Bafio Operarios 15 805 S/.12,075.00
Comedor 40 805 S/. 32,200.00
Calidad 20 805 S/. 16,100.00
Almacén MP 34 805 S/. 27,370.00
Almacén PT 75 805 S/. 60,375.00
TOTAL S/. 301,070.00

Elaboracion propia

Se detalla en el siguiente cuadro el conjunto de equipos, muebles y enseres que

se necesitaran para las oficinas y comedor considerados como activos administrativos.

Tabla 7.3

Inversion por Equipamiento Administrativo

Equipo Cantidad Costo /unid (S/.) Costo Total (S/.)
Laptop 7 1200 S/. 8,400.00
Escritorios 7 150 S/.1,050.00
Sillas 7 70 S/. 490.00
Mesa comedor 5 120 S/. 600.00
Sillas de comedor 18 40 S/.720.00
Microondas 1 200 S/. 200.00
Refrigeradora 1 1000 S/.1,000.00
Fotocopia 1 530 S/.530.00
Impresora 1 250 S/. 250.00
TOTAL S/. 13,240.00

Elaboracion propia

Asimismo, se muestra los costos de las maquinarias y/o equipos para la produccion,

considerados como equipamiento operativo.
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Tabla 7.4

Inversion por Equipamiento Operativo

Equipo Cantidad Costo /unid (S/.) Costo Total (S/.)
Balanza Industrial 2 805 S/.1,610.00
Mesa de seleccién 2 483 S/. 966.00
Peladora de ajos 1 8372 S/. 8,372.00
Peladora de cebollas 1 8050 S/. 8,050.00
Lavadora industrial 2 19964 S/. 39,928.00
Picadora de cebolla 1 805 S/. 805.00
Molino coloidal 1 19320 S/.19,320.00
Marmita Industrial 1 35420 S/. 35,420.00
Pasteurizadora Industrial 1 41860 S/. 41,860.00
Envasadora Industrial 1 48300 S/. 48,300.00
Montacarga 1 28980 S/. 28,980.00
Carro Transportador 1 644 S/. 644.00
Mesas de trabajo 1 386.4 S/. 386.40
Balanza digital 1 644 S/. 644.00
PH — metro 1 483 S/. 483.00
TOTAL S/. 235,768.40

Elaboracion propia

Finalmente se muestra el consolidado total de la inversion de activos tangibles

Tabla 7.5

Costos Tangibles

Activo Costo Total (S/.)
Compra del Terreno S/. 391,552.00
Magquinaria y Equipos S/. 249,008.40
Infraestructura del Proyecto S/. 301,070.00
Imprev Fabriles S/. 4,000.00
Imprev No Fabriles S/. 4,000.00
TOTAL S/.949,630.40

Elaboracion propia

Inversion Fija Intangible

La inversion fija intangible estd compuesta por todos aquellos activos que poseen una
naturaleza inmaterial, pero que poseen la capacidad de generar beneficios econémicos

futuros. Tal como se muestra a continuacion:
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Tabla 7.6

Inversion Fija Intangible

Concepto Costo Total
Estudio de Investigacion y desarrollo S/. 20,000.00
Constitucién de la empresa S/.12,000.00
Licencia de Construccion S/. 8,000.00
Licencia de Funcionamiento S/.24.10
Implementacién del Proyecto S/. 18,000.00
Registro de la Marca S/.1,000.00
Software S/. 77,280.00
Publicidad y Marketing S/. 15,000.00
Contingencias S/.10,000.00
TOTAL S/. 161,304.10

Elaboracion propia

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

El capital de trabajo es una medida de la capacidad que tiene la empresa para seguir con
el desarrollo de las actividades en el corto plazo. Es decir, aquellos recursos que
necesita la empresa para operar, el tiempo de desfase desde que se inician los
desembolsos hasta que se recuperan. Para este caso, se ha tomado en cuenta que el ciclo
de caja serd de 60 dias ya que en la mayoria de los supermercados donde se estaria

vendiendo el producto tiene como politica esa condicion de pago.

Tabla 7.7

Gastos Operacionales

Afo Importe
Gastos Administrativo S/.533,421.83
Gastos de Ventas S/. 64,534.61
Gasto Operacional S/.597,956.44

Elaboracion propia
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Tabla 7.8 Estimacion de la Inversiéon

Estimacion de la Inversién

Total Inversién Importe

S/.949,630.40
S/.161,304.10
S/.98,294.21

S/.1,209,228.71

Activo fijo tangible

Activo intangible

Capital de trabajo

Total
Elaboracion propia

El célculo del capital de trabajo, considera todos aquellos gastos que se
incurrirdn en el momento de la puesta en marcha del proyecto (Gastos Administrativos,
Gastos de Ventas y Gasto Operacional), antes de recibir un ingreso por ventas (dias de

ciclo de caja).

Como se puede observar en los cuadros anteriores, se tendra un capital de

trabajo de S/.98.294.21 para operar durante cada 60 dias

Capital de Trabajo = (G.Administrativos + G.Ventas) * 60
365

7.2 Costos de Produccién
7.2.1 Costos de las Materias Primas

A continuacion, se muestran los cuadros con los costos anuales de materia prima e

insumos para la evaluacion del proyecto.

Tabla 7.9

Requerimiento de Produccién y Compra

Afio 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Produccion (kg) 64,711 66,832 69,685 72,538 75,391 77,512
Cebolla (kg) 53,447 55,199 57,555 59,912 62,268 64,020
Ajos(kg) 22,285 23,016 23,998 24,980 25,963 26,693
Sal (kg) 5,177 5,347 5,575 5,803 6,031 6,201
Doy Pack (150gr) 431,407 445,549 464,567 483,586 502,605 | 516,747
Cajas (12 cajas) 35,951 37,129 38,714 40,299 41,884 43,062
Metabisulfito (Kg) 6.40 6.68 6.97 7.25 7.54 7.82
Acido Citrico (Kg) 170.19 177.77 185.36 192.95 200.54 208.13

Elaboracion propia
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Tabla 7.10 Costo de Insumos

Costo de Insumos

Insumos Costo
Cebolla S/.1,30
Ajos S/. 3,25
Sal S/. 1,00
Metabisulfito S/. 32,00
Acido Citrico S/. 20,00
Doy Pack S/. 0,50
Cajas S/. 1,00

Elaboracion propia

Finalmente, a continuacion se muestra los Costos de materia prima.
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Tabla 7.11

Costos de Materias Primas e Insumos

Ao 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Cebolla (kg) S/.69,481.26 S/.71,758.86 S/.74,821.99 S/.77,885.12 S/. 80,948.25 S/. 83,225.85
Ajos (kg) S/.72,426.51 S/. 74,800.47 S/.77,993.44 S/. 81,186.40 S/. 84,379.37 S/. 86,753.33
Sal (kg) S/.5,176.96 S/.5,346.60 S/.5,574.83 S/. 5,803.05 S/.6,031.28 S/. 6,200.92
Doy Pack (unid) S/. 215,703.40 S/.222,774.28 S/. 232,283.75 S/.241,793.21 S/.251,302.68 | S/.258,373.56
Cajas (unid) S/. 35,950.57 S/.37,129.05 S/.38,713.96 S/. 40,298.87 S/.41,883.78 S/.43,062.26
Metabisulfito (Kg) S/.204.73 S/.213.86 S/.222.99 S/.232.12 S/.241.25 S/. 250.38
Acido Citrico (Kg) S/.3,404 S/. 3,555 S/. 3,707 S/. 3,859 S/.4,011 S/.4,163

TOTAL

S/.402,347.14

S/.415,578.61

S/.433,318.21

S/.451,057.81

S/.468,797.41

S/.482,028.88

Elaboracion propia
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7.2.2 Costo de la Mano de Obra Directa

Para poder desglosar los presupuestos operativos de los administrativos se considerara 2 tipos:

- Mano de Obra Directa (MOD), incluye el costo del trabajo humano que cambia la forma, apariencia o naturaleza del material que entra en el

producto a fabricar.

Para todo el personal se considerara lo siguiente:

Gratificaciones: 2 sueldos al afio
CTS: 1 sueldo al afio
Seguro de Salud: 9% de la remuneracion basica

v
4
4
v' SENATI: 0.75%
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Tabla 7.12

Costos de Mano de obra Directa

Operarios Cantidad Remuneracion Gratificacion CTS Es Salud Senati Total Anual
Operario de Recepcién 1 S/. 850.00 S/. 1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/. 13,674.38
Operario de Pesado 1 S/. 850.00 S/.1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/.13,674.38
Operario de Seleccién 1 S/. 850.00 S/.1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/.6.38 S/.13,674.38
Operario de Pelado 1 S/. 850.00 S/. 1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/. 13,674.38
Operario de Lavado 1 S/. 850.00 S/.1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/.13,674.38
Operario de Picado 1 S/. 850.00 S/.1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/.13,674.38
Operario de Molido 1 S/. 850.00 S/. 1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/. 13,674.38
Operario de Cocinado 1 S/. 850.00 S/. 1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/. 13,674.38
Operario de Pasteurizado 1. S/. 850.00 S/.1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/.6.38 S/.13,674.38
Operario de Envasado 1 S/. 850.00 S/.1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/.6.38 S/.13,674.38
Operario de Embalado 1 S/. 850.00 S/. 1,700.00 S/. 850.00 S/. 76.50 S/. 6.38 S/.13,674.38

TOTAL MANO DE OBRA

DIRECTA

S/.150,418.13

Elaboracion propia
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7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

Costo de Energia Eléctrica

La energia eléctrica serd suministrada por Luz del Sur (Tarifa BT5B). El detalle del costo por afio de servicio se detalla a continuacion:

Tabla 7.13

Costo anual Operativo de Consumo de Energia Eléctrica

ANO Consumgpir:gztiilngw_Hr) (S/.)/Kw (Activa-Hora no Punta) S/. React. y Dem MAX (S/)/Afo
2017 16,828.43 0.4523 S/.7,611.50 S/.7,641.86
2018 17,380.08 0.4523 S/.7,861.01 S/.7,891.37
2019 18,121.97 0.4523 S/. 8,196.57 S/. 8,226.93
2020 18,863.87 0.4523 S/.8,532.13 S/. 8,562.49
2021 19,605.76 0.4523 S/. 8,867.69 S/. 8,898.05
2022 20,157.41 0.4523 S$/.9,117.19 S/.9,147.55
TOTAL 50,368.24

Elaboracidn propia
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Tabla 7.14

Costo anual Administrativo de Consumo de Energia Eléctrica

2017 1,682.84 0.4523 S/. 761.15 S/. 791.51
2018 1,738.01 0.4523 S/. 786.10 S/. 816.46
2019 1,812.20 0.4523 S/. 819.66 S/. 850.02
2020 1,886.39 0.4523 S/. 853.21 S/. 883.57
2021 1,960.58 0.4523 S/. 886.77 S/.917.13
2022 2,015.74 0.4523 S/.911.72 S/. 942.08
TOTAL 5,200.77

Elaboracidn propia
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Costo de m® de agua

El servicio de agua también se tendrd en cuenta para el analisis a partir del consumo en m3 calculados. Se aplicara la tarifa de costo de
SEDAPAL. Se muestra el detalle en el cuadro siguiente:

Tabla 7.15 Costo anual Operativo de Consumo de Agua
Costo anual Operativo de Consumo de Agua

ANO Consumo anual m3 - Operaciones Costo Tarifa (S/. /Im3) Costo total
2017 993 S/. 4.89 S/. 4,854.28
2018 1,012 S/. 4.89 S/. 4,949.93
2019 1,039 S/. 4.89 S/.5,078.57
2020 1,065 S/. 4.89 S/.5,207.20
2021 1,091 S/. 4.89 S/.5,335.84
2022 1,111 S/. 4.89 S/.5,431.48
TOTAL S/. 30,857.30

Elaboracion propia
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Tabla 7.16

Costo anual Administrativo de Consumo de Agua

ANO Consumo anual - Administrativo Costo Tarifa (S/. /m®) Costo total
2017 252 S/. 4.89 S/.1,232.28
2018 252 S/. 4.89 S/.1,232.28
2019 252 S/. 4.89 S/.1,232.28
2020 252 S/. 4.89 S/.1,232.28
2021 252 S/. 4.89 S/.1,232.28
2022 252 S/. 4.89 S/.1,232.28
TOTAL S/. 7,393.68

Elaboracion propia
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Costo de Mano de Obra Indirecta (MOI)

El Costo de la MOI, incluye los sueldos del area de produccion que no participan directamente en la produccion y en cuanto al Personal

Administrativo, se considerara a las demas areas de la empresa. Para todo el personal se considerar lo siguiente:

v
v
v
v

Tabla 7.17

Costo de Mano de Obra Indirecta (MOI)

Gratificaciones: 2 sueldos al afio

CTS: 1 sueldo al afio

Seguro de Salud: 9% de la remuneracion béasica

SENATI: 0.75%

Operarios Cantidad Remuneracién | Gratificacion CTS Es Salud Senati Total Anual

Gerente General 1 S/. 7,000.00 S/. 14,000.00 S/. 7,000.00 S/. 630.00 S/.52.50 S/. 112,560.00
Jefe de Produccién 1 S/. 3,500.00 S/. 7,000.00 S/. 3,500.00 S/. 315.00 S/. 26.25 S/. 56,280.00
Jefe de Calidad 1 S/. 3,000.00 S/. 6,000.00 S/. 3,000.00 S/. 270.00 S/. 22.50 S/. 48,240.00
Jefe de Ventas y Marketing 1 S/. 3,000.00 S/. 6,000.00 S/. 3,000.00 S/. 270.00 S/. 22.50 S/. 48,240.00
Jefe de Contabilidad y Finanzas 1 S/. 3,500.00 S/. 7,000.00 S/. 3,500.00 S/. 315.00 S/. 26.25 S/. 56,280.00
Asistente de Produccion 1 S/.1,200.00 S/. 2,400.00 S/. 1,200.00 S/. 108.00 S/.9.00 S/. 19,296.00
Asistente de Ventas 1 S/.1,200.00 S/. 2,400.00 S/. 1,200.00 S/. 108.00 S/.9.00 S/. 19,296.00

TOTAL MANO DE OBRA

DIRECTA

S/. 360,192.00

Elaboracion propia
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7.3 Presupuestos Operativos
7.3.1 Presupuestos de Ingresos por Ventas

Considerando que se vende todo lo que se produce (demanda) y que el precio para el producto serd de S/. 6.50 nuevos soles y permanecera

constante, se presenta en el siguiente cuadro:

Tabla 7.18

Presupuesto de Ingresos por Ventas

Valor de venta S/. 4.40

2017 2018 2019 2020 2021 2022
Demanda 426,529.63 445,548.56 464,567.49 483,586.42 502,605.36 521,624.29
Ventas S/.1,876,730.36 | S/.1,960,413.66 | S/.2,044,096.97 | S/.2,127,780.27 | S/. 2,211,463.57 S/. 2,295,146.87

Elaboracion propia

7.3.2 Presupuestos Operativo de Costos

Para este presupuesto se incluira la mano de obra directa, depreciacion y costos de produccion.

Se ha considerado la depreciacion de las maquinas durante la vida atil del proyecto que sera de 6 afios.
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Tabla 7.19

Depreciacion Fabril

Afo de depreciacion 6
Magquinas 2017 2018 2019 2020 2021 2022 VL

Balanza Industrial S/. 268.33 S/. 268.33 S/. 268.33 S/. 268.33 S/. 268.33 S/. 268.33 S/.0.00
Mesas de Seleccion S/. 161.00 S/. 161.00 S/. 161.00 S/. 161.00 S/. 161.00 S/. 161.00 S/.0.00
Peladora de ajos S/.1,395.33 S/.1,395.33 S/. 1,395.33 S/. 1,395.33 S/. 1,395.33 S/. 1,395.33 S/.0.00
Peladora de cebollas S/.1,341.67 S/.1,341.67 S/.1,341.67 S/.1,341.67 S/.1,341.67 S/.1,341.67 S/.0.00
Lavadora industrial S/. 6,654.67 S/. 6,654.67 S/. 6,654.67 S/. 6,654.67 S/. 6,654.67 S/. 6,654.67 S/.0.00
Picadora de cebolla S/.134.17 S/.134.17 S/.134.17 S/.134.17 S/.134.17 S/.134.17 S/.0.00
Molino coloidal S/. 3,220.00 S/. 3,220.00 S/. 3,220.00 S/. 3,220.00 S/. 3,220.00 S/. 3,220.00 S/.0.00
Marmita Industrial S/. 5,903.33 S/. 5,903.33 S/. 5,903.33 S/. 5,903.33 S/. 5,903.33 S/. 5,903.33 S/.0.00
Pasteurizadora Industrial S/. 6,976.67 S/. 6,976.67 S/. 6,976.67 S/. 6,976.67 S/. 6,976.67 S/. 6,976.67 S/.0.00
Envasadora S/. 8,050.00 S/. 8,050.00 S/. 8,050.00 S/. 8,050.00 S/. 8,050.00 S/. 8,050.00 S/.0.00
Montacarga S/. 4,830.00 S/. 4,830.00 S/. 4,830.00 S/. 4,830.00 S/. 4,830.00 S/. 4,830.00 S/.0.00
Carro Transportador S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/.0.00
Mesas de trabajo S/. 64.40 S/. 64.40 S/. 64.40 S/. 64.40 S/. 64.40 S/. 64.40 S/.0.00
Balanza digital S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/. 107.33 S/.0.00
PH — metro S/. 80.50 S/. 80.50 S/. 80.50 S/. 80.50 S/. 80.50 S/. 80.50 S/.0.00
Total S/. 39,294.73 S/. 39,294.73 S/. 39,294.73 S/.39,294.73 | S/.39,294.73 | S/. 39,294.73 S/.0.00

Elaboracion propia
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Con respecto a la materia prima e insumos se tiene lo siguiente:

Tabla 7.20

Costo Anual en Insumos y Materia Prima

2017 2018 2019 2020 2021 2022

Cebolla (kg) S/. 69,481.26 S/. 71,758.86 S/.74,821.99 S/.77,885.12 S/. 80,948.25 S/. 83,225.85
Ajos (kg) S/.72,426.51 S/. 74,800.47 S/.77,993.44 S/. 81,186.40 S/. 84,379.37 S/. 86,753.33
Sal (kg) S/.5,176.96 S/. 5,346.60 S/.5,574.83 S/. 5,803.05 S/. 6,031.28 S/. 6,200.92
Doy Pack (unid) S/. 215,703.40 S/.222,774.28 S/. 232,283.75 S/.241,793.21 S/. 251,302.68 S/. 258,373.56
Cajas (unid) S/. 35,950.57 S/. 37,129.05 S/. 38,713.96 S/. 40,298.87 S/.41,883.78 S/. 43,062.26
Metabisulfito (Kg) S/.204.73 S/. 213.86 S/.222.99 S/.232.12 S/.241.25 S/. 250.38
Acido Citrico (Kg) S/. 3,403.72 S/. 3,555.49 S/. 3,707.26 S/. 3,859.03 S/. 4,010.80 S/. 4,162.57

Total

S/. 402,347.14

S/. 415,578.61

S/. 433,318.21

S/. 451,057.81

S/. 468,797.41

S/. 482,028.88

Elaboracion propia

Con respecto al costo de la MOD se tiene lo siguiente:

Tabla 7.21

Costo de Mano de Obra Directa

2017

2018

2019

2020

2021

2022

Mano de obra directa

S/. 150,418.13

S/.150,418.13

S/.150,418.13

S/.150,418.13

S/.150,418.13

S/.150,418.13

Elaboracion propia
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Tabla 7.22
Costos Indirectos de Fabricacion

2017 2018 2019 2020 2021 2022
Mano de Obra S/. 360,192.00 S/. 360,192.00 S/. 360,192.00 S/. 360,192.00 S/. 360,192.00 S/. 360,192.00
Depreciacion Fabril S/.39,294.73 S/.39,294.73 S/.39,294.73 S/.39,294.73 S/.39,294.73 S/.39,294.73
Electricidad S/. 8,433.37 S/. 8,707.83 S/.9,076.94 S/.9,446.06 S/.9,815.17 S/.10,089.63
Agua S/. 4,854.28 S/. 4,949.93 S/.5,078.57 S/.5,207.20 S/. 6,252.97 S/.5,431.48
Servicios Varios S/. 118,920.00 S/. 118,920.00 S/. 118,920.00 S/. 118,920.00 S/. 118,920.00 S/. 118,920.00
Total S/. 531,694.38 S/. 532,064.49 S/. 532,562.24 S/. 533,059.99 S/.534,474.87 S/. 533,927.85

Elaboracion propia

Tabla 7.23
Presupuesto Operativo de Costos
Concepto 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Costo total S/. 1,084,459.65 S/.1,098,061.23 | S/.1,116,298.58 | S/.1,134,535.93 S/.1,153,690.41 | SI.1,166,374.86
Unidades 426,529.63 445,548.56 464,567.49 483,586.42 502,605.36 521,624.29
Costo Unitario S/. 2.54 S/.2.46 S/. 2.40 S/.2.35 S/.2.30 S/.2.24

Elaboracion propia
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7.3.3 Presupuestos Operativo de Gastos

Se ha considerado la amortizacidn de los activos intangibles durante la vida util del proyecto que seran de 6 afios.

Tabla 7.24

Amortizacion de Activos Intangibles

Concepto 2017 2018 2019 2020 2021 2022 VL
Estudio de Investigacion y

desarrollo S/. 3,333.33 S/. 3,333.33 S/. 3,333.33 S/. 3,333.33 S/. 3,333.33 S/. 3,333.33 S/.0.00
Constitucién de la empresa S/.2,000.00 S/. 2,000.00 S/. 2,000.00 S/. 2,000.00 S/. 2,000.00 S/. 2,000.00 S/.0.00
Licencia de Construccion S/.1,333.33 S/.1,333.33 S/.1,333.33 S/.1,333.33 S/. 1,333.33 S/.1,333.33 S/.0.00
Licencia de Funcionamiento S/.4.02 S/.4.02 S/.4.02 S/.4.02 S/.4.02 S/.4.02 S/.0.00
Implementacién del Proyecto S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/.0.00
Registro de la Marca S/. 166.67 S/. 166.67 S/. 166.67 S/. 166.67 S/. 166.67 S/. 166.67 S/.0.00
Software S/. 12,880.00 S/. 12,880.00 S/. 12,880.00 S/. 12,880.00 S/.12,880.00 | S/.12,880.00 S/.0.00
Publicidad y Marketing S/. 2,500.00 S/. 2,500.00 S/. 2,500.00 S/. 2,500.00 S/. 2,500.00 S/. 2,500.00 S/.0.00
Contingencias S/. 1,666.67 S/. 1,666.67 S/. 1,666.67 S/. 1,666.67 S/. 1,666.67 S/. 1,666.67 S/.0.00
TOTAL S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/.0.00
Elaboracion propia
Tabla 7.25

Depreciacion No Fabril

2017 2018 2019 2020 2021 2022 VL

Edificaciones S/. 15,053.50 S/. 15,053.50 S/. 15,053.50 S/. 15,053.50 S/.15,053.50 | S/.15,053.50 S/. 210,749
Muebles de oficina Administrativa S/. 2,206.67 S/. 2,206.67 S/. 2,206.67 S/. 2,206.67 S/. 2,206.67 S/. 2,206.67 Sl -
Imprevistos No Fabriles S/. 500.00 S/. 500.00 S/. 500.00 S/. 500.00 S/.500.00 S/. 500.00 S/. 2,000
Total S/. 17,760.17 S/. 17,760.17 S/. 17,760.17 S/. 17,760.17 S/. 17,760.17 S/.17,760.17 | S/. 212,749.00

Elaboracion propia
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Tabla 7.26

Servicios Administrativos

S/.129,598.34

S/. 129,967.45

Concepto 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Agua S/.1,232.28 S/.1,232.28 S/.1,232.28 S/.1,232.28 S/.1,232.28 S/.1,232.28
Electricidad S/. 8,433.37 S/.8,707.83 S/.9,076.94 S/. 9,446.06 S/.9,815.17 S/. 10,089.63
Otros servicios S/. 118,920.00 S/. 118,920.00 S/. 118,920.00 S/.118,920.00 | S/.118,920.00 S/. 118,920.00
TOTAL S/. 128,585.65 S/. 128,860.11 S/.129,229.22

S/. 130,241.91

Elaboracion propia

Tabla 7.27

Presupuesto de Ventas

Ao 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Distribucion S/.12,000.00 S/.12,000.00 S/.12,000.00 S/.12,000.00 | S/.12,000.00 S/. 12,000.00
Comision S/.37,534.61 S/.39,208.27 S/.40,881.94 S/.42,555.61 | S/.44,229.27 S/. 45,902.94
Publicidad S/. 15,000.00 S/. 15,000.00 S/. 15,000.00 S/.15,000.00 | S/.15,000.00 S/. 15,000.00
TOTAL S/. 64,534.61 S/. 66,208.27 S/.67,881.94 S/.69,555.61 | S/.71,229.27 S/.72,902.94

Elaboracion propia




8T

7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para el servicio a la deuda se esta considerando un préstamo con el Banco BBV A del Per con una TEA de 9%. Asimismo, se afectara el terreno

en garantia para validar el préstamo.

Tabla 7.28

Servicio a la Deuda

Afo Deuda Amortiza Interés Cuota Saldo

2017 S/. 725,537.23 S/. 34,549.39 S/. 65,298.35 S/.99,847.74 S/. 690,987.83
2018 S/. 690,987.83 S/. 69,098.78 S/. 62,188.91 S/. 131,287.69 S/. 621,889.05
2019 S/. 621,889.05 S/. 103,648.18 S/. 55,970.01 S/. 159,618.19 S/. 518,240.88
2020 S/. 518,240.88 S/. 138,197.57 S/. 46,641.68 S/. 184,839.25 S/. 380,043.31
2021 S/. 380,043.31 S/. 172,746.96 S/. 34,203.90 S/. 206,950.86 S/. 207,296.35
2022 S/. 207,296.35 S/. 207,296.35 S/. 18,656.67 S/. 225,953.02 S/.0.00

Elaboracion propia
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7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados

Para el presente proyecto se utiliz6 un Impuesto a la Renta (IR) de 30% del 2017 (SUNAT, 2017).

Tabla 7.29

Estado de Resultados

Concepto

2017

2018

2019

2020

2021

2022

Ventas

S/. 1,876,730.36

S/.1,960,413.66

S/. 2,044,096.97

S/.2,127,780.27

S/. 2,211,463.57

S/. 2,295,146.87

Costo de Ventas

S/. 1,084,459.65

S/.1,098,061.23

S/.1,116,298.58

S/.1,134,535.93

S/.1,153,690.41

S/. 1,166,374.86

Utilidad Bruta

S/.792,270.72

S/. 862,352.43

S/.927,798.39

S/. 993,244.34

S/.1,057,773.16

S/.1,128,772.01

Gastos Administrativos

S/. 533,421.83

S/.533,421.83

S/. 533,421.83

S/. 533,421.83

S/. 533,421.83

S/. 533,421.83

Gastos de Ventas

S/. 64,534.61

S/. 66,208.27

S/. 67,881.94

S/. 69,555.61

S/.71,229.27

S/. 72,902.94

Valor en Libros

S/. 604,301.00

Valor del Mercado

S/. 643,456.20

Utilidad Operativa

S/. 194,314.28

S/. 262,722.33

S/. 326,494.61

S/. 390,266.90

S/. 453,122.06

S/. 561,602.44

Gastos Financieros

S/. 65,298.35

S/.62,188.91

S/. 55,970.01

S/. 46,641.68

S/. 34,203.90

S/. 18,656.67

Utilidad Antes Impuesto

S/. 129,015.93

S/. 200,533.42

S/. 270,524.60

S/. 343,625.22

S/. 418,918.16

S/. 542,945.77

Participaciones

Impuesto

S/. 38,059.70

S/. 59,157.36

S/.79,804.76

S/. 101,369.44

S/. 123,580.86

S/. 160,169.00

Utilidad despues Imp

S/. 90,956.23

S/. 141,376.06

S/.190,719.84

S/. 242,255.78

S/. 295,337.30

S/. 382,776.77

Elaboracidn propia




7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Se presenta la situacion financiera de la empresa iniciando el proyecto

Tabla 7.30

Balance Financiero

Activo Inicio 2017 Pasivo Inicio 2017

Activo Corriente Pasivo Corriente
Caja S/. 98,294 | Deudas a corto plazo S/. 34,549
Cuentas por cobrar S/. -
MP S/. - | Total pasivo Corriente S/. 34,549
Inventario S/. -
Total Activo Corriente S/. 98,294 | Pasivo No Corriente

Deuda a Largo Plazo S/. 690,988
Activo No Corriente Pasivo Total S/. 725,537
Tangible S/. 949,630 | Patrimonio
(-) Depreciacion S/. - | Capital Social S/. 483,691
Intagibles S/. 161,304 | Utilidades del Ejercicio
(-) Amortizacion S/. -
Total Activo No Corriente S/.1,110,935 | Total Patrimonio S/. 483,691
Total Activo S/. 1,209,229 | Total Pasivo y Patrimonio S/. 1,209,229

Elaboraci6n propia
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7.4.4 Flujo de Caja de Corto Plazo

Se presenta el flujo de caja de la empresa de los primeros 3 meses:

Tabla 7.31
Flujo de Caja a Corto Plazo

2017
Enero Febrero Marzo

Ventas 156,394.20 163,367.81 170,341.41
Costo de Ventas S/. 90,372 S/. 91,505 S/. 93,025
Utilidad Bruta S/. 66,023 S/. 71,863 S/. 77,317
Gastos Administrativos S/. 44,452 S/. 44,452 S/. 44,452
Gastos de Ventas S/.5,378 S/. 5,378 S/. 5,378
Valor en Libros S/. - S/ - S/. -
Valor del Mercado S/. - S. - Sl. -
Utilidad Operativa S/. 16,193 S/. 16,193 S/. 16,193
Gastos Financieros S/. 5,442 S/. 5,442 S/. 5,442
Utilidad Antes Impuesto S/.10,751 S/.10,751 S/.10,751
Participaciones S/. - S/. - S/. -
Impuesto S/.3,172 S/.3,172 S/.3,172
Utilidad despues Imp S/. 7,580 S/. 7,580 S/. 7,580
Utilidad Neta S/. 7,580 S/. 7,580 S/. 7,580
(-) Inversién Sl. - Sl. - Sl. -
(+) Deuda Sl. - Sl. - Sl. -
(+) Depreciacion Fabril S/. 3,275 S/. 3,275 S/. 3,275
(+) Depreciacion No Fabril S/.1,480 S/.1,480 S/.1,480
(+) Amortizacién de Intangibles S/. 2,240 S/. 2,240 S/. 2,240
(-) Amortizacidn de la Deuda S/.-2,879 S/.-2,879 S/.-2,879
(+) Valor de Libros S/. - Sl. - S/. -
(+) Capital de Trabajo S/. - Sl. - Sl -
Flujo de Fondos Financiero S/. 11,695 S/. 11,695 S/. 11,695

Elaboracion propia
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7.5.1 Flujo de Fondos Econémicos

Se obtuvo el flujo de fondos econémicos, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 7.32

Flujo de Fondos Econémicos

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Utilidad Neta S/.90,956.23 S/.141,376.06 | S/.190,719.84 | S/. 242,255.78 | S/. 295,337.30 S/. 382,776.77
(-) Inversion -S/. 1,209,228.71

(+) Depreciacién Fabril S/.39,294.73 S/.39,294.73 §/.39,294.73 | S/.39,294.73 S/.39,294.73 S/.39,294.73
(+) Depreciacién No Fabril S/. 17,760.17 S/. 17,760.17 S/.17,760.17 | S/.17,760.17 S/.17,760.17 S/.17,760.17
(+) Amortizacion de

Intangibles S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/.26,884.02 | S/.26,884.02 S/. 26,884.02 S/. 26,884.02
(+) Gastos Financieros S/. 65,298.35 S/. 62,188.91 S/.55,970.01 | S/.46,641.68 S/. 34,203.90 S/. 18,656.67
(+) Valor de Libros S/. 604,301.00
(+) Capital de Trabajo S/.98,294.21

Flujo de Fondos Econémico

-S/.1,209,228.71

S/. 240,193.50

S/. 287,503.89

S/. 330,628.77

S/. 372,836.38

S/. 413,480.12

S/.1,187,967.56

Elaboracion propia
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7.5.2 Flujo de Fondos Financieros

Se obtuvo el flujo de fondos financieros, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 7.33

Flujo de Fondos Financieros

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad Neta S/. 90,956.23 S/.141,376.06 | S/.190,719.84 | S/.242,255.78 | S/.295,337.30 S/. 382,776.77
(-) Inversion -S/.1,209,228.71
(+) Deuda S/. 725,537.23
(+) Depreciacién Fabril S/.39,294.73 S/.39,294.73 §/.39,294.73 | S/.39,294.73 S/.39,294.73 S/.39,294.73
(+) Depreciacién No Fabril S/.17,760.17 S/.17,760.17 S/.17,760.17 S/.17,760.17 S/.17,760.17 S/.17,760.17
(+) Amortizacion de
Intagibles S/. 26,884.02 S/. 26,884.02 S/.26,884.02 | S/.26,884.02 S/. 26,884.02 S/. 26,884.02
(- ) Amortizacion de la
Deuda -S/. 34,549.39 -S/. 69,098.78 | -S/. 103,648.18 | -S/. 138,197.57 | -S/. 172,746.96 -S/. 207,296.35

(+) Valor de Libros

S/. 604,301.00

(+) Capital de Trabajo

S/.98,294.21

Flujo de Fondos Financiero

-S/. 483,691.48

S/. 140,345.75

S/. 156,216.20

S/.171,010.58

S/.187,997.13

S/. 206,529.26

S/.962,014.54

Elaboracion propia




CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

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

Para el calculo de la tasa libre de riesgo se consulté el Banco Central de Reserva del
Pert (Banco Central de Reserva, 2017). Asimismo, para la tasa de mercado y beta se

consulté en el Laboratorio Mercado de Capitales (U. Lima, 2017)

Tabla 8.1
Andlisis del COK

Tasa Libre 4.3%
Tasa Mercado 5.9%
Beta 0.8

COK 11.0%

Elaboracion propia

En base a empresas del sector, se trabajara para este proyecto con un COK de
11%. Puesto que un accionista de este sector puede exigir dicha rentabilidad. Por

consiguiente, se puede observar los resultados financieros de la empresa:

Tabla 8.2

Resultados Financieros

FFF
VAN 655,313
TIR 37.80%
B/C 235
PR 3.85

Elaboraci6n propia

Al obtener un VAN positivo se puede calificar al proyecto como rentable.
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Tabla 8.3

Periodo de Recupero

COK 11.00%
Inversion S/. 483,691
Afo Flujo Valor Actual VA acumulado
2017 S/. 140,346 S/. 126,438 S/. 126,438
2018 S/. 156,216 S/. 126,789 S/. 253,226
2019 S/.171,011 S/. 125,041 S/. 378,268
2020 S/. 187,997 S/. 123,840 S/. 502,107
2021 S/. 206,529 S/. 122,565 S/. 624,672
2022 S/. 962,015 S/. 514,332 S/. 1,139,005

Elaboracion propia

8.2 Evaluacién Econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 8.4

Resultados Econémicos

FFE

VAN 608,375
TIR 23%
B/C 1.50
PR 5.11

Elaboracion propia

Tabla 8.5

Periodo de Recupero

COK 11.00%
Inversion S/. 1,209,229

Afo Flujo Valor Actual VA acumulado
2017 S/. 240,193 S/. 216,391 S/. 216,391
2018 S/. 287,504 S/. 233,345 S/. 449,735
2019 S/. 330,629 S/. 241,753 S/. 691,488
2020 S/. 372,836 S/. 245,599 S/. 937,087
2021 S/. 413,480 S/. 245,380 S/. 1,182,467
2022 S/. 1,187,968 S/. 635,136 S/. 1,817,603

Elaboracion propia
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8.3 Analisis de Ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores

Tabla 8.6
Liquidez
Activo Corriente S/. 98,294
Pasivo Corriente S/. 34,549
Liquidez 2.85

Elaboracién propia

Como se puede observar, por cada sol de deuda que tiene la empresa, la misma posee

S/.2.85 para pagarla.
Tabla 8.7
Solvencia
Pasivo Total S/. 725,537
Activo Total S/. 1,209,229
Solvencia 60%

Elaboracion propia

De acuerdo a lo obtenido, la empresa tiene una solvencia de 60% para pagar sus

deudas.

Tabla 8.8
Calidad de la Deuda

Pasivo Corriente S/. 34,549
Pasivo Total S/. 725,537
Calidad de la deuda 5%

Elaboracion propia

La empresa tiene una calidad de deuda de 5% al iniciar el proyecto.

Tabla 8.9
ROE
Utilidad Neta S/. 90,956
Patrimonio S/. 483,691
ROE 19%

Elaboraci6n propia
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La empresa tiene un rendimiento de 19% sobre su capital.

8.4 Andlisis de Sensibilidad del Proyecto

En relacion con el analisis de la sensibilidad, se ha analizado la variabilidad de la

demanda respecto a la tendencia. Por ello se tiene los siguientes escenarios:

Escenario Optimista:

En este escenario se venderia el 105% de la demanda, lo cual daria los siguientes

resultados:

Tabla 8.10

Escenario Optimista

FFF Optimista
VAN S/.1,091,193.02
TIR 56%
B/C 3.26

Elaboracion propia

Escenario Pesimista:

En este escenario se venderia el 95% de la demanda, lo cual daria los siguientes

resultados:

Tabla 8.11

Escenario Pesimista

FFF Pesimista
VAN S/. 219,433.03
TIR 20%
B/C 1.45

Elaboracion propia

Como se puede observar en ambos escenarios se obtiene un VAN positivo, lo cual

es favorable para el proyecto.
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CAPITULO XI: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

9.1 Identificacién de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Se tomarén en consideracion para la identificacion del area de influencia los impactos
sociales y ambientales que afectardn potencialmente el territorio implicado a lo largo
del avance del proyecto, tanto en las actividades de implementacion como en la

ejecucion del proyecto.

La materia prima principal para la ejecucion del proyecto son la cebolla roja y el
ajo, ambos se obtienen en las zonas frias de la parte de la sierra central del Perl
(Arequipa como principal productor), departamento que cuenta con grandes hectareas

de cultivo.

Uno de los impactos favorables y positivos en la zona de influencia del proyecto
es la generacion de oportunidades laborales en sus pobladores, disminuyendo asi el
indice de desempleo tanto en la zona de materia prima como en la zona de produccion

del producto final.

Segun lo determinado en el Capitulo 11l la planta se localizara en el distrito de
Lurin, lugar que cuenta con 97,067 habitantes de los cuales el 91.9% pertenece a la
PEA (9,204 habitantes) y la tasa de desempleo es de 8.1% (7,862 habitantes). Por
consiguiente, localizar la planta en dicho distrito generara puestos de trabajo tanto para
personal operativo como para personal administrativo, aumentando la tasa de empleo,
lo que permitirad una mejor calidad de vida en los pobladores al contar con una fuente de
ingresos sostenible. Adicional a ello la Municipalidad de Lurin podra recaudar mas
impuestos, lo cual generara la ejecucion de obras a largo plazo en beneficio de los

pobladores

148



9.2 Analisis de indicadores sociales (valor agregado, densidad de capital,
intensidad de capital, generacion de divisas)

A continuacion, se presentaran indicadores sociales con el fin de cuantificar el
crecimiento social que tendra el proyecto. Para eso, se utilizd una tasa social de
descuento de 11% resultando valores agregados positivos por afio, conforme se observa

en el siguiente cuadro:

Tabla 9.1
Valor Agregado del Proyecto

Afio 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Ventas 1,876,730 1,960,414 2,044,097 2,127,780 2,211,464 | 2,295,147
(-) MP 1,084,460 1,098,061 1,116,299 1,134,536 1,153,690 | 1,166,375
Valor Agregado 792,271 862,352 927,798 993,244 1,057,773 | 1,128,772

Elaboracion propia

El valor agregado del proyecto durante los 6 afios de vigencia es de S/. 3 977 565.48 el
cual requiere una inversion de 1 209 228.71. En primer lugar, se calculara la densidad

capital del proyecto.

Tabla 9.2
Densidad de Capital

Valor
Inversion S/.1,209,228.71
#Empleados 18
Densidad Capital S/.67,179.37

Elaboracion propia

Como se puede observar, al proyecto le costara S/.67 179.37 por persona el generar un

puesto de trabajo.
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En segundo lugar, se calculara el producto capital e intensidad capital del proyecto.

Tabla 9.3
Producto Capital — Intensidad de Capital

Valor
Valor Agregado S/.3,977,565.48
Inversion S/. 1,209,228.71
Producto Capital 3.29 veces
Intensidad Capital 30.40%

Elaboracion propia

Como se puede observar, la inversion gener6 un valor agregado de 3.29 veces,
lo cual nos indica que es un resultado positivo, y la inversion solo es 30.40% del valor
agregado que generaria. Por Gltimo, al tener solo mercado nacional y no importar

insumos, no estamos alterando el balance de divisas.
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CONCLUSIONES

La pasta de ajo y cebolla representa un producto innovador ya que en el mercado
no existe una pasta que contenga los dos insumos como ajo y cebolla juntos,
importantes para la preparacion de comidas.

Los niveles socioecondmicos que abarcara el nuevo producto sonel A, By C
en Lima Metropolitana, ya que se encuentran los consumidores potenciales por
tener mayor poder adquisitivo y segun la encuesta realizada se tiene una
intencion de compra del 89%.

Se tendrd como cuello botella el proceso del molido, por consiguiente la
capacidad instalada es de 198 769 kg al afio, con lo cual se podré atender el
mercado todos los afios del proyecto.

Los resultados obtenidos en la evaluacion econdémica y financiera son favorables
para el proyecto, ya que el VAN es positivo lo que demuestra la rentabilidad del
negocio.

El anélisis elaborado para la localizacion de la planta determino como ubicacién
optima la regién de Lima, en el distrito de Lurin, lugar que tiene diversas
ventajas como facilidad de acceso, disponibilidad de terreno y buena seguridad
ciudadana.

Invertir en una planta de pasta de ajo y cebolla, es viable ya que se dispone de
los mecanismos, tecnologia adecuada, disponibilidad de materia prima e
insumos suficientes.

Se analizé en la matriz de Leopold y se concluy6 que el trabajo en estudio no
genera residuos significativos, y no presenta amenaza para el medio ambiente.
La inversidn de este proyecto, generaria un alto valor agregado a la sociedad

aumentando el empleo y mejor calidad de vida a los colaboradores de Lurin
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RECOMENDACIONES

Es muy importante mantener la calidad antes durante y después del proceso
productivo debido a que se trata de un producto base para las comidas.

Realizar cada cierto tiempo mejoras en el proceso de produccion para de esa
manera mantener la eficiencia y brindar mejores productos a los consumidores.
Se debe evaluar frecuentemente a los proveedores con el fin de tener los
Insumos y materiales a tiempo.

Se debe elaborar un plan de marketing y publicidad en redes sociales y avisos en
los distritos de los niveles socioecondmicos seleccionados, fomentando la
practicidad al cocinar usando el producto y dar a conocer el producto como
unico en el mercado de base para aderezos.

Seria recomendable adicionar los resultados del estudio del mercado, realizando
focus group, entrevistas a profundidad, testimonios de expertos.

Elaborar un plan de capacitacion para el personal involucrado en el desarrollo
productivo del sistema, el cual incluya temas de calidad, seguridad y gestion
ambiental. También fomentar la asistencia del personal administrativo a cursos
de actualizacion.

Para garantizar la seguridad y salud en el trabajo se deben adquirir todos los
equipos de proteccion personal, asi como extintores y sefiales de seguridad y

evaluacion.
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