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RESUMEN

Hoy en dia, se puede observar un incremento en el consumo de alimentos naturales y
nutritivos, los cuales contribuyan a una alimentacion y vida saludable. En el caso de los
esparragos existe un incremento en su demanda a nivel mundial y en las exportaciones
peruanas en los pasados 5 afos. Esto se debe a que el Peru se posiciona como el segundo

pais productor de esparragos.

En el presente trabajo se evaluara la implementacion de una planta acopiadora y
empaquetadora de esparragos frescos y refrigerados para su posterior exportacion al

mercado espariol.

En primer lugar, se determinaran aspectos principales de este proyecto de
investigacion, definiendo problematica, los objetivos tanto generales como especificos,
el alcance, justificacion técnica, social y econdmica, hipotesis, marco referencial y marco
conceptual del analisis. Posteriormente, se realizara un estudio de mercado para obtener
informacion precisa del entorno comercial, las normas de comercializacion, los
principales competidores, los precios del mercado, analisis del sector, segmentacion de
clientes y principalmente para lograr definir la demanda del proyecto. Asi mismo, se
mostrard una evaluacion de macro y micro localizacion para lograr establecer la

ubicacion optima de la planta.

Por otro lado, se determinara el tamafio 6ptimo de planta y la maquinaria que se
debe emplear en el proceso de produccion. Se realizaran analisis econémicos, financieros

y sociales para evaluar la viabilidad del proyecto.

Finalmente, se presentaran conclusiones y recomendacion que sirvan de base a

futuras investigaciones

Palabras Clave: exportacion, productividad, nutricion, esparragos, planta.

Xiv



ABSTRACT

Today, there is a growing trend for the consumption of natural and nutritious foods, which
contribute to a healthy diet and life. In the case of asparagus, there is an increase in its
demand worldwide and in Peruvian exports in the past 5 years. Peru is positioned as the

second asparagus producing country.

The implementation of a production plant for fresh and refrigerated asparagus will
be evaluated for its subsequent export to the Spanish market.

First, general aspects of the research will be determined, defining the problems,
the general and specific objectives, the scope, technical, social and economic
justification, hypotheses, frame of reference and conceptual framework of the analysis.
Subsequently, a market study will be carried out to obtain accurate information on the
commercial environment, marketing standards, main competitors, market prices, sector

analysis, customer segmentation, and mainly in order to define project demand.

Likewise, a macro and micro location evaluation will be shown to determine the

optimal location of the plant.

On the other hand, the optimal size of plant and machinery needed for the
production process will be determined. Economic, financial and social analyses will be

carried out to evaluate the viability of the project.

Finally, conclusions and recommendations will be presented to serve as a basis

for future research.

Keywords: export, productivity, nutrition, asparagus, plant.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

1.1.1 Presentacién del tema

El presente proyecto de investigacion sienta las bases para la instalacion de una planta,
procesadora y exportadora de esparragos frescos y refrigerados dirigidos al mercado
espafiol. La agroindustria es un sector muy prometedor en el Perd debido su continuo
crecimiento durante las ultimas décadas, la riqueza que ofrece el pais es amplia y permite

la posibilidad de explotar sostenidamente sus materias primas.

Existe un aumento sostenido en el consumo de esparragos en Esparia debido a las
diversas ventajas que ofrece este alimento, entre las cuales se encuentran el contenido de
vitaminas A, B, tiamina, riboflavina, C y minerales como el calcio y el potasio. Asi
mismo, se trata de un producto bajo en calorias con escasa presencia de grasa y
carbohidratos, rico en agua y alto en proteinas, lo cual lo convierte en un elemento
esencial en las dietas de personas que buscan mejorar su calidad de vida mediante una
alimentacion saludable. Por otro lado, el Pert cuenta con las condiciones climéticas para
producir esta hortaliza durante todo el afio y segun cifras presentadas por PromPeru, las
exportaciones peruanas de esparragos muestran una tendencia de crecimiento en los
Gltimos afios, llegandose a posicionar como primer pais productor y exportador de

esparragos en el mundo (PromPerd, 2018).

En conclusion, la exportacion de esparragos frescos y refrigerados al mercado
espafol constituye una oportunidad de negocio, debido a que se trata de un producto en
tendencia y responde a la creciente necesidad de la poblacion que busca un estilo de vida
saludable. Asi mismo, la produccion continua brinda una ventaja competitiva frente a

empresas extranjeras de exportacion.



1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1

Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica y econdmico-financiera de implementar una

planta procesadora y exportadora de esparragos frescos y refrigerados, en cuanto a la

disponibilidad de materia prima y tecnologia adecuada a costos competitivos del pais y

demanda del pais receptor.

1.2.2

1.3

Objetivos especificos

Estimar la magnitud de la demanda de esparragos frescos y refrigerados en el
mercado espafol mediante un estudio de mercado.

Investigar y corroborar la disponibilidad de materia prima existente para la 6ptima
realizacion del proyecto.

Evaluar las tecnologias existentes y disponibles para el procesamiento de
esparragos frescos y refrigerados con el fin de seleccionar la mas conveniente para
el proyecto, teniendo en cuenta la calidad del producto final y la relacion
beneficio/costo.

Evaluar las distintas opciones de localizacion en el pais para la implementacion
de una planta procesadora de esparragos frescos y refrigerados con el fin de elegir
la mas conveniente para el proyecto.

Determinar la viabilidad econémico - financiera del proyecto

Alcance de la investigacion

Unidad de analisis: esparragos frescos y refrigerados para exportacion al
mercado espariol.

Poblacion: el conjunto de la poblacion a investigar sera las principales empresas
distribuidoras de esparragos en el mercado espafiol.

Espacio: se realizara un estudio al mercado espafiol.

Tiempo: 2020

Limitaciones

o Se requerira de tiempo para realizar entrevistas.



o Se debera calcular un aproximado del dinero necesario para la inversion.

o Se necesitara informacion actualizada.

o Algunas paginas webs de bases de datos necesitan permisos para su
ingreso Yy uso.

o Detencion de las actividades cotidianas a nivel mundial por aparicion de

pandemia causada por el Virus: Covid-19.

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica

Per( cuenta con la tecnologia y maquinaria necesaria para la éptima realizacion del
proyecto de implementacion de una planta procesadora de esparragos frescos y

refrigerados. Esto se justifica mediante la siguiente noticia:

Se instald y equip6 una planta procesadora en La libertad en el afio 2016, la cual
cuenta con una linea automatizada de seleccion y empaque de esparrago con tecnologia
de ultima calidad. Gracias al uso de esta tecnologia, se podra realizar de forma segura y
Optima, la instalacion de la planta, la cual realizara el proceso de acopio y transformacion.
Con este nivel de automatizacion el proceso de esparrago verde fresco lograra
incrementar la productividad del proceso, mediante la reduccién de costos, la mayor
eficiencia y la obtencion de una mayor cantidad de producto fresco exportable (Andina,
2018).

Plantas Existentes con cofinanciamiento de MINAGRI:

e Los Molinos de Cajanlaque, La Libertad

1.4.2 Social

El proyecto brindara oportunidades de empleo a la poblacion peruana. Esto se puede
corroborar con la publicacion de la agencia peruana de noticias “Andina”, en la cual se
expone la inauguracion de una planta de procesamiento de esparragos (Asociacion de
Productores Agropecuarios de Los Molinos de Cajanleque). Como indicd el ministro
Gustavo Mostajo, la planta lograra generar aproximadamente 150 puestos de trabajos
directos e indirectos (Andina, 2018).


https://andina.pe/agencia/noticia-peru-se-consolida-como-primer-exportador-mundial-esparragos-quinua-y-maca-581569.aspx

1.4.3 Econdémica

Se considera que el proyecto es econémicamente viable, luego de verificar la data

histérica de exportaciones de esparragos frescos y refrigerados de los ultimos 4 afios:

Tabla1l.1

Exportacién de Esparragos a Espafia

Exportacion de Esparragos a Espafia

AfRo Peso Neto en TN. Valor FOB USD
2015 9,784 24,548,806
2016 12,994 28,997,268
2017 13,042 30,085,791
2018 17,515 29,387,596
2019 18,984 31,852,362

Nota. PromPeru, 2018.

Se observa una tasa de crecimiento del 19.71% considerando del afio 2015 al
2018.

Asi mismo, Fresh Fruit Perd, realiz6 un reporte en el cual muestra el crecimiento
exponencial en la exportacion anual de esparragos. Por lo tanto, se puede predecir que el
Per( se proyecta a recuperar el primer lugar como proveedor mundial de este producto
(Andina , 2018).

Por otro lado, se selecciond Espafia como pais objetivo debido a que este se situa
en el segundo pais de mayor imporatciones de esparragos peruanos a nivel mundial ,
después de Estados Unidos, represnetando el 11 % de las exportaciones de esparragos
peruanos . No se considero este ultimo debiado a su alta concentracion de empresas
exportadoras lo cual dificulta la entrada al mercado (Comitrade, 2019).

1.5 Hipotesis del trabajo

La implementacion de una planta procesadora y exportadora de esparragos frescos y
refrigerados es factible, debido a que en el pais existe disponibilidad de insumos y
adecuada tecnologia, que permiten instalar y operar exitosamente. Ademas, se dispone

de una demanda por parte del mercado espafiol.



1.6 Marco referencial

Para la siguiente investigacion se ha considerado como referencia los siguientes estudios

relacionados a la agroexportacion de esparragos:

Blanco et al. (2005). “Estudio preliminar para la instalacion de una planta

procesadora y exportadora de esparragos verdes al mercado estadounidense,

principalmente Florida”. Tesis. Universidad Usil.

Esta investigacion se asemeja al proyecto, ya que ambos se centran en la
agroexportacion de esparragos. Ambos utilizan la misma materia prima de
exportacion y un proceso similar.

La diferencia del estudio se encuentra en el mercado objetivo. El proyecto de
investigacion se centra en el mercado espafiol, mientras que la tesis referencial en

el mercado estadounidense, especificamente en Florida.

Albuquerque (2014). “Factores que determinan la demanda internacional del

esparrago fresco del Perd, periodo 1992-2013”. Tesis. Universidad Privada Antenor

Orrego.

en la

La principal similitud entre las investigaciones es el estudio de la agroexportacion
de esparrago fresco peruano. Genera una base teorica para la determinacion para
el andlisis de la demanda y la competencia internacional.

La principal diferencia entre las investigaciones es la falta de la implementacion
de una planta procesadora y exportadora de esparragos en el caso de la referencial.
Cabrera et al. (2017). “Planeamiento Estratégico de la Industria del Esparrago

Region de La Libertad”. Tesis. Pontifica Universidad Catolica del Perq.

La similitud de mayor envergadura es el andlisis estratégico de la industria del
esparrago en el Peru, principalmente en la regién de La Libertad.

La diferencia mas destacada es la falta de implementacion de una planta
procesadora y exportadora de esparragos. Asi mismo, la falta del estudio del

mercado espafiol.

Fernandez y Yaya (2019). “Factores que influyeron en las exportaciones

peruanas de esparragos frescos durante el periodo 2007-2017”. Tesis. Universidad San

Ignacio de Loyola.



e La similitud de mayor envergadura es el analisis de factores que influyen en el
comercio exterior del esparrago peruano, tales como el precio y los principales
competidores extranjeros y nacionales.

e La diferencia mas destacada es la falta de implementacion de una planta

procesadora y el analisis de ventas al mercado espafiol.

Jaime etal. (2015). “la competitividad en la exportacion de esparragos sonorense
hacia estados unidos en el marco del TLCAN”. Paper. Sociedad Mexicana de

Administracion Agropecuaria A.C.

o Este paper sera utilizado como base para el andlisis de exportacion y principales
exportadores de esparragos a nivel mundial.

¢ No cuenta con el mismo mercado objetivo.

1.7 Marco conceptual

1.7.1 Sustento Teorico de la presentacion

Esta investigacion se lleva a cabo debido a la creciente tendencia del cuidado personal a
nivel alimenticio. Existe una nueva tendencia de consumo de productos naturales y
nutritivos, los consumidores no buscan simplemente saciar su necesidad alimenticia sino
también consumir productos que contribuyan a su bienestar y salud. Por otra parte, el
sector agroexportador peruano ha presentado un incremento sostenible en los ultimos
afios y especificamente en el caso de la exportacion de esparragos, el Per( ha logrado
posicionarse como el primer pais exportador de este producto alimenticio a nivel mundial
(PromPeru, 2018). El esparrago constituye un alimento que combina lo versatil con
diversas propiedades beneficiosas para el organismo. Estos son ricos en agua y fibra
vegetal, cuentan con altas concentraciones de nutrientes como acido folico, vitamina B6,
zinc y vitamina C. Asi mismo, se obtienen diversos beneficios para la salud como mejorar
la piel, el cabello y las ufias, combate la retencion de liquidos, protegen el sistema

cardiovascular, previene el cancer, etc. (Pintor Yamila, 2019).



1.7.2

Glosario de términos

Esparragos: brote de la planta esparraguera, la cual se cosecha en su estado
inmaduro, anticipando su ramificacién y endurecimiento. Cuenta con diversas
propiedades nutritivas, vitaminas y minerales (Definiciones ABC, 2017).
Nutrientes: Sustancias las cuales cuentan con propiedades especificas para
mejorar el funcionamiento de organismos. Por lo general se encuentran presentes
en los productos alimenticios. Cuentan con diversas funciones como la energética,
la plastica y la reguladora (Ramén de Cangas, 2019).

Vitaminas: Sustancias catalizadoras en las reacciones quimicas del cuerpo
humano, las cuales producen liberacion de energia. Se encuentran presentes en
los alimentos y son indispensables para el adecuado funcionamiento del
organismo. Su escasez en la alimentacion puede llegar a provocar diversos
trastornos y enfermedades (CuidatePlus, 2001).

Agroexportacion: “Exportacion de materias primas obtenidas a través de la
agricultura.” (RAE, 2018). Se puede entender como la comercializacion de
materias primas en paises diferentes al propio.

Acopio: Proceso por el cual se adquieren productos agricolas directamente de lo
productores para ser revendidos a otros comerciantes.

SENASA: Servicio Nacional de Sanidad Agraria. Grupo de caracter publico,
técnico y especializado, el cual pertenece al Ministerio de Agricultura, el cual
cuenta con la autoridad oficial en la materia de sanidad agraria (SENASA, 2015).
PromPer0: entidad que depende del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
del Perd, su mision es desarrollar el turismo interno y promover al pais como un
destino privilegiado para el turismo y la inversion ante los ojos del mundo.
(PromPeru, 2019)


https://es.wikipedia.org/wiki/Ministerio_de_Comercio_Exterior_y_Turismo_del_Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Ministerio_de_Comercio_Exterior_y_Turismo_del_Per%C3%BA

2.1

2.1.1

CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

Aspectos generales del estudio de mercado

Definicion comercial del producto

Producto basico: El esparrago fresco y refrigerado es un producto alimenticio con

diversos beneficios nutritivos, basico en la dieta de personas con alimentacién
saludable y organica.

Producto real: El esparrago verde fresco o refrigerado tiene una longitud variante
entre 12 cm y 17 cm, y con didmetro variante entre 5 mm y 8 mm. Cuenta con
una presentacion de calidad superior: rectos y bien formados. Se ofrecera
esparragos atados con ligas de caucho (12 turiones por manojo) y empaquetados
en cajas de 5kg aproximadamente. EIl producto llevara impreso una etiqueta, la
cual contara con las especificaciones técnicas y fecha de caducidad. El producto
final contaré con la etiqueta de la empresa distribuidora espafiola, pero llevara la
identificacion de “producto peruano” y serd exportado bajo la marca de “Andinos
Peru”.

Producto aumentado: Para tener mayor comunicacién con el distribuidor espafiol,

se dispondra de una comunicacion via telefonica y via web, en el cual se brindara
informacion adicional, recepcion de reclamos, dudas y posibles sugerencias. Por
ualtimo, las etiquetas contaran con un cédigo QR con el cual los clientes podran

visualizar las propiedades y beneficios del producto.

Figura2.1

Imagen referencial del producto



Nota. Instituto Peruano del Esparrago.

2.1.2 Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1 Usosy caracteristicas del producto

El esparrago es el producto que da planta esparraguera, el cual es cosechado de forma
inmadura, evitando su ramificacion y endurecimiento. (Frutas&Hortalizas, 2019). Se
encuentra entre los 20 mejores alimentos por su aporte de diversos nutrientes al
organismo como vitaminas A, B, C, Ky E, potasio y calcio. Este ranking es realizado por
la Sociedad Nacional de Industrias, donde evalta la densidad de nutrientes agregados.
Por otra parte, disminuye el riesgo de padecer distintas enfermedades como: obesidad.

diabetes, anomalias congénitas, depresion y enfermedades cardiacas (Danper, 2015).

2.1.2.2  Normas de Comercializacion

Los esparragos deben cumplir con las normas de la Unién Europea (Bitstream, 2017), la
cual especifica la division en categorias por calidad, la primera es la categoria extra, en
esta se encuentran esparragos de alta calidad, bien formados, rectos y con yemas cerradas.
Se caracteriza por tener una coloracion completamente blanca. La segunda categoria es
el nivel I: esparragos de buena calidad, formacion, poco curvos y con las yemas cerrada,
usualmente se permite un ligero color rosaceo. Finalmente, esta la categoria nivel II:
esparragos de calidad baja, baja formacidn, curvos y con las yemas abiertas. Usualmente

cuentan con un color rosa o incluso verde.



Longitud: los esparragos son denominados entre largos o cortos, dependiendo de
la longitud de los turiones, varia entre 12 cmy 22 cm, siendo la longitud maxima admitida
de 22 cm.

Calibrado: esta caracteristica es primordias y se basa en el diametro que deben

tener los esparragos para ser considerados de una determinada categoria de calidad.

e Categoria Extra: esparragos que cuentan con un diametro minimo de 12 mmy se
les permite tener una variaciéon de hasta 8 mm. entre sus turiones mas gruesos y

los mas delgados dentro de un mismo manojo o recipiente.

e (Categoria I: esparragos que cuentan con un diametro minimo de 10 mm y se les
permite tener una variacion de 10 mm. entre los turiones mas gruesos y los mas

delgados del mismo manojo o recipiente.

e Categoria Il: esparragos que cuentan con un diametro minimo es de 8 mm. y no
cuentan con ningan otro criterio de homogeneidad para pertenecer al mismo

manojo o recipiente.

En un manojo de esparragos es indispensable que cuente con las siguientes

indicaciones de forma legibles, indelebles y visibles:

e Identificacion: la cual se encargara de detallar el envasador, debe incluir
nombre, direccion y codigo expedido o reconocido oficialmente. Debera
incluir también, en caso de que no pueda verse el contenido del manojo, la
propia naturaleza, asi mismo debera indicarse “Esparragos”, seguido de la

caracteristica correspondiente “blancos”, “verdes” o “morados”.

e Origen del producto: se detallara la zona de produccion y su denominacion

nacional, regional o local.

e Caracteristicas comerciales: se deberad incluir la categoria, el calibre y el

numero de esparragos que contiene un manojo.

e Marca de control oficial: se debe incluir el logotipo correspondiente al tipo de

denominacion.
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2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Debido a que se trata de un producto de exportacion, el estudio se centrara en el analisis
del mercado espafiol. Asi mismo, se analizara el mercado peruano para determinar la
localizacion éptima de la planta, los principales competidores y los canales de

distribucion.

2.1.4  Analisis del sector

- Poder de negociacion del proveedor

En este caso, los productores cuentan con un alto nivel de negociacion, debido a que. En
el Perq, las zonas de produccion de mayor importancia se ubican en la costa. La
produccion se concentra principalmente en los departamentos de La Libertad (45%), Ica
(40%), Ancash (8.5%) y Lima (6.5%) (Minagri, 2018). Dentro de las empresas

productoras de mayor envergadura en el ambito de esparragos se encuentran:
e La Libertad:
o Agricola Paijan
o Reopa
o Camposol
e Enlca:
o Agricultores de esparrago verde en Chincha:
= Francisco Corveto con 50 hectareas de cultivo.
= Antonio Falcone con 200 hectareas de cultivo.
= Eduardo Falcone con 60 hectareas de cultivo.

= Javier Gereda con 150 hectareas de cultivo.

- Poder de negociacion de compradores

Se puede afirmar que los compradores tienen un alto nivel de negociacién debido a:

11



e Numero grande de empresas agroexportadoras a nivel mundial, las cuales

ofrecen productos similares.

e El cliente toma como factor primordial la calidad y el precio del producto final

antes que la marca.
e Existen diversos casos de una estrategia de integracion hacia atras en el sector.

e Principales compradores: personas con habitos alimenticios saludables.

- Amenaza de productos sustitutos
Esta amenaza es media debido a:

e Existen diversos productos que cumplen con la misma funcionalidad del

esparrago, principalmente el brécoli fresco, alcachofa y champifiones.

e Forma parte del segmento de super alimentos, el cual cuenta con una

diversidad de insumos saludables.

e El producto cuenta con propiedades nutricionales Unicas, contiene fibra,
vitaminas C, B1, B6 y folfato. Ademas, es bajo en grasa, calorias y no contiene

colesterol.

e Los consumidores son poco propensos a cambiar de producto.

- Riesgo de ingreso de competidores

Se identificaron y analizaron diferentes amenazas de ingresos. Se concluyé que se cuenta
con una barrera de ingreso media, esto se justifica mediante los criterios detallados a

continuacion:

e Diferenciacion del producto: el producto cumple con la misma funcionalidad
que otros productos, pero su diferenciacion se basa en la calidad del producto

final, tanto en componentes nutritivos como en su presentacion.

e Requisitos de capital: se requiere de una inversién inicial alta para poner en
marcha el desarrollo del proyecto, debido a los costos de capital humano,

transporte e infraestructura necesaria.

12



e Tecnologia de fabricacion: el Per( cuenta con la tecnologia necesaria para

poner en marcha el proyecto.

e Acceso a canales de distribucion: la barrera de entrada es alta, ya que se
necesita de contactos en el exterior (empresas distribuidoras del producto), los

cuales permitan lograr que el producto llegue al cliente.

e Politicas gubernamentales: por ser un producto alimenticio y de exportacion,
existen politicas gubernamentales tanto en Pert como en Espafa. Por ejemplo:
requisitos sanitarios y fitosanitarios, limites maximo-permisibles, regulaciones
de MINAGRI, etc.

- Rivalidad entre competidores establecidos

Existe una elevada rivalidad entre los competidores existentes debido a:

e Alto nimero de competidores: la competencia esta dada por aquellas empresas
productoras y exportadoras de esparragos. Las empresas que lideran el

mercado nacional son:

o COMPLEJO AGOINDUSTRIAL BETA S.A. (13% de participacion de
mercado).

o DANPER TRUJILLO S.A.C. (12% de participacion de mercado).

o SOCIEDAD AGRICOLA DROKASA S.A. (5% de participacion de

mercado).

o EMPRESA AGRO EXPORT ICA S.A.C. (4% de participacion de

mercado).

e Los competidores estan representados por los exportadores de esparragos a

Espafia a nivel mundial.

e La diferenciacién del producto respecto al de la competencia se basa en la

calidad y concentracién de nutrientes del producto final.

e EIl Perd no cuenta con estacionalidad para este producto.
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2.1.5 Determinacion de la metodologia a emplear para el estudio de mercado

Método: el método utilizado para el presente trabajo es el método cuantitativo, el cual se
basa en un conjunto de pasos determinados para obtener nuevos conocimientos. Este

meétodo permitira corroborar la hipétesis planteada.

Técnica: con respecto al estudio técnico se usaran diversas herramientas como

prondsticos de demanda.

Instrumento: se realizaran encuestas y entrevistas para validar la informacién recolectada

y obtener una informacion més precisa.

Recopilacion de datos: se realizara un estudio de mercado, el cual proveera informacion

primordial acerca de la demanda y oferta del producto a nivel mundial, asi como de la
disponibilidad de materia prima y tecnologia. Esta informacion sera recolectada a traves

de fuentes primarias, secundarias y terciarias.

e Fuentes Primarias: desarrollo de entrevistas a principales empresas
agroindustriales procesadoras y exportadoras, asi como a instituciones
dedicadas a impulsar el sector agroexportador como PromPer( y Adex.

e Fuentes Secundarias: recopilacion de datos basados en articulos, libros y tesis
de estudios preliminares. Asi mismo, se utilizara informacion recopilada de
revistas, noticias de periodicos y anuarios estadisticos. Mediante la
implementacion de esta informacion se validaré cientificamente el estudio.

e Fuentes Terciarias: recoleccion de datos a través de las principales paginas del
gobierno como PromPert y SUNAT. Asi mismo, se recopilara informacion de

las diversas bases de datos como Data Trade y Euromonitor.
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2.1.6 Modelo Canvas

Asociados clave
*Red de proveedores de materia prima
seleccionados, los cuales garanticen la
calidad del producto
sEntidades gubernamentales que regulan
la agro-exportacion
*Broveedores de maquinaria
*Bocio estratégico en el mercado espafiol,
el cual garantice la 6ptima distribucion
del producto
skhversionistas que participen de la
financiacion del proyecto

Actividades Clave
Las actividades que el proceso comprende son: acopio,
transporte a la fabrica, recepcion, pesado y muestreo,
lavado y desinfectado, seleccion y clasificacion,
preparacion de empaques, empaquetado y etiquetado, pre-
enfriado, almacenamiento y transporte al lugar de
embarque. Ademas, otra actividad clave es la capacitacion
de nuestros trabajadores.

Recursos clave
eMateria prima de buena calidad
ePhsumos de buena calidad
s@apital humano: personal capacitado
eMaquinaria y tecnologia de mayor capacidad que la dela
competencia

eBecursos financieros: inversionistas y crédito bancario

eBdecuada infraestructura

Propuesta de Valor
Nuestra empresa se dedica al acopiamiento,
procesamiento y exportacion de esparragos
frescos y refrigerados al mercado espafiol. El

diversas normativas de agro exportaciony
satisfaga los mas altos estandares
internacionales. Asi mismo, contribuir con la
nueva tendencia de consumo de alimentos
saludables y naturales, ya que se trata de un
producto de alto beneficio nutritivo, fresco y
natural.

objetivo es brindar a nuestros clientes un producto
diferenciado por su calidad, el cual cumpla con las

Relacion con el Cliente
Relacién intermediaria por medio de un bréker
que permita la conexion entre paises

Canales
La comercializacion se realizara por
intermedio de un broker, el cual a su vez
distribuya nuestro producto a supermercados,
restaurantes, mayoristas y minoristas. Serd un
canal indirecto por medio de un intermediario.
Se creara una pagina web y un correo
destinado a atender permanentemente las
necesidades de nuestros clientes.

Segmento de Cliente
Principales supermercados
espafioles como, Mercadona,
Carrefour, DIAy Lidl.

Costos fijos:
sbhfraestructura
s®Maquinaria
sfransporte
sBueldos a trabajadores
sMantenimiento programado de activos

Estructura de costos

Costos variables:
sMateria prima
eBlectricidad
*@Agua

Fuentes de ingreso

Ingreso por la exportacion y venta de esparragos frescos y refrigerados en el mercado espafiol. El

precio de venta sera de S/14.8 por Kgy el pago serd al contado.
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2.2  Analisis de la demanda

2.2.1 Demanda histérica

Para el analisis de mercado se utilizard como informacion referente las importaciones,

exportaciones y produccion del esparrago en Espafia.

Importaciones

Espafia es de los principales importadores de esparragos alrededor del mundo. Ocupa el

puesto 9 y se consolida como uno de los paises europeos que mas consumen esparragos.

Tabla 2.1

Importaciones de esparragos de Espafia

Importacion de Esparragos -

Espafia
Afo Peso Neto en TN.
2,015 10,156
2,016 11,945
2,017 12,947
2,018 17,388
2,019 18,884

Nota. SIICEX, 2019.

Figura 2. 2

Importaciones de esparragos a Espafia
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Exportacion
A su vez, Espafia es el quinto mayor exportador de esparragos al mundo con una creciente
tendencia en los ultimos afos.

Tabla 2. 2

Exportaciones de esparragos a Espafia

Exportacion de Esparragos a Espafia

Afo Peso Neto en TN. Valor FOB USD
2015 7,699 24,548,806
2016 8,650 28,997,268
2017 8,461 30,085,791
2018 9,821 29,387,596
2019 10,312 31,018,451

Nota. SIICEX, 2019.

Figura 2. 3

Exportaciones de esparragos de Espafia
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Nota. SIICEX, 2019.
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Produccién

Esparia ha disminuido su produccion de esparragos en 0.8% entre el afio 2018 y 2019. En

el siguiente grafico se puede apreciar la produccion de esparragos en Espafia.

Tabla 2. 3

Produccion de esparragos de Espafia

Produccién de Esparragos - Espafia

Ao Peso Neto en TN.
2,015 58,800
2,016 51,700
2,017 63,400
2,018 66,000
2,019 65,500

Nota. Estatista, 2019.

Figura2.4

Produccién de esparragos de Espafia

Produccion de esparragos de Espafia

70,000
65,000
60,000
%]
©
B
< 55000
C
(@]
'_
50,000
45,000
40,000
2015 2016 2017 2018 2019
Ano

Nota. Estatista, 2019.

Demanda Interna Aparente

Se realizo el célculo de la DIA del esparrago en Esparfia considerando las importaciones,
exportaciones y la produccion nacional anteriormente descritas. Se utilizo la siguiente
férmula:

18



DIA = PRODUCCION + IMPORTACIONES - EXPORTACIONES

Tabla 2.4

Demanda Interna Aparente de Espafia

DIA de Espafiaen TN

Afio Exportacion Importacion Produccion DIA

2015 7,699 10,156 58,800 61,257
2016 8,650 11,945 51,700 54,995
2017 8,461 12,947 63,400 67,886
2018 9,821 17,388 66,000 73,567
2019 10,312 18,884 65,500 74,072

Nota. Calculo de la Demanda Interna Aparente del esparrago en Espafia

2.2.2 Demanda Potencial

2.2.2.1 Patrones de consumo

La excelente estacionalidad del esparrago, que se produce los doce meses del afio, permite
gue se consuma constantemente y esté siempre disponible al publico. Ya sean hervidos o
fritos, las personas lo consumen como parte de su régimen alimenticio por las excelentes
propiedades alimenticias que este vegetal presenta. Ante la creciente tendencia de contar
un propésito de vida saludable, se han dado a conocer los increibles beneficios de llevar
una alimentacion nutritiva y saludable. Asi mismo, el consumo per capita espafiol de

esparragos viene teniendo una tendencia al alza los ultimos afios (MINAGRI, 2018).

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial

Para la demanda potencial se considerara el consumo per capita de uno de los paises
europeos mencionados, el pais que mas se asemeja a Espafia es Alemania, por esta razon
es el elegido para determinar la demanda potencial que Espafia podria llegar a tener si se
mantiene la tendencia alcista por los habitos alimenticios saludables. Asi mismo, segun
datos publicados por el Centro Federal de Informacién para la Agricultura (BZL), en
Alemania existe un incremento en los Ultimos tres afios de consumo de esparragos. Se

puede observar que en la campafia comercial del 2017 se recolectaron un total de 131.000
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toneladas y el consumo fue de 1,7 kg de esparragos por persona, mientras que en la
campafia comercial 2016 y 2015 el consumo fue de 1,5 kg por persona.
(https://www.freshplaza.es/article/9098684/los-alemanes-estan-consumiendo-mas-
esparragos/).

Se analizara el afio 2018 (Estatista y Siicex, 2018).

La demanda potencial se hall6 mediante la siguiente formula:

Demanda Potencial = Poblacion de Espaifia x Consumo per cdpita de Paises Bajos

Tabla 2.5

Demanda Potencial de Espafia

Produccién Importacién  Exportacion

Y Consumo per capita
Poblacion DIA (K
(Kg) (Kg) (Kg) (K9 (Kq/ persona)
Alemania  83166,711 g9 913500 31050000  7.136,667 123,726,853 15
Espana 47329981 65 000,000 17,388,000 9,821,000 73,567,000 16
Francia 67098824 o su5455 14746667 6,880,000 70412121 1.0
Paises
Bajos 17808448 oo 950000 18353333  23580,000 53,723,333 3.0
Afio Poblacién Consumo per capita (Kg/ persona) Demanda Potencial (TN)
2018 47,329,981 3 141,989

Nota. MacroExpansion,2019

2.2.3 Demanda mediante fuentes primarias

2.2.3.1 Disefioy aplicacion de encuestas

Para obtener un pronostico de la demanda a partir de la decision e intencion de compra

del publico objetivo se realizo una encuesta. Se aplica la férmula de muestreo para

hallar la cantidad de encuestas a realizar:
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pxqxNxZ?

T eZXN+pxqxZ?
Parametro Valor
N 47,329,981
z 1.96
50%
50%

® O T

5%

Para el calculo del tamafio de muestra se determinaron distintos parametros como,
un nivel de confianza de 95%, z de 1.96, error de 5%, probabilidad de éxito de 50% y
probabilidad de fracaso de 50%. Para la poblacion (N), se determind la poblacién de
Esparia al 01/01/2020 (47,329,981). Esto dio como resultado un tamafio de muestra de
384.

Por cuestiones de tiempo y dinero, se llegaron a encuestar a 47 personas. Por lo

tanto, las encuestas fueron seleccionadas no probabilisticamente.

2.2.3.2 Determinacion de la demanda

Figura 2.5

Intension de compra

¢Compraria el producto?

82.97%

=Si = No

Nota. El grafico demuestra la intension de compra del producto.
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Figura 2.6

Intensidad de compra

¢Cudntas veces a la semana consume vegetales?

= Menoroigualal = Menosde 3 = Menosde 6 = Menos de 10 = Mas de 10

Nota. El grafico representa la intensidad de compra de vegetales a la semana.

Segun los datos recogidos por la encuesta, un 82.97% estaria dispuesto a comprar el
producto. El célculo de la intencién de compra se determin6 en 50%. Esto permite
demostrar que existe la demanda de esparragos.

Se logro contactar con 4 ejecutivos de los supermercados con mayor
participacion de mercado en Espafia como, Mercadona (25.5%), Carrefour (8.7%), DIA
(8.7%) y Lidl (5.6%).

Esto permitio determinar la intencién de compra de los supermercados, la cual

se muestra a continuacion:

Tabla 2.6

Intension de compra de los supermercados.

Intencion de compra (TN)  Participacion de mercado (%)

Mercadona 44 25.5
Carrefour 23 8.7
DIA 19 8.7
Lidl 18 5.6
Eroski 21 4.9
Otros 109 46.6
Total 234 100

Nota. En la tabla se demuestra la intension de compra y la participacion en el mercado.
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Tabla 2.7

Demanda interna aparente

Afio DIA (TN) Crecimiento DIA Crecimiento Promedio DIA
2015 61,257

2016 54,995 -10.2%

2017 67,886 23.4%

2018 73,567 8.4%

2019 74,072 0.7% 5.6%

Nota. La tabla representa la Demanda Interna del Mercado, crecimiento y crecimiento promedio.

Tabla 2. 8

Crecimiento demanda

Demanda
Afio Crecimiento Demanda Supermercados Demanda del Proyecto (TN)
(TN)
2020 5.6% 234 137
2021 5.6% 247 171
2022 5.6% 261 192
2023 5.6% 276 221
2024 5.6% 201 259
2025 5.6% 308 307

Nota. La tabla representa la informacion obtenida de la demanda estimada de los supermercados desde el
afo 2020 hasta el afio 2025.

Segin la informacion recolectada, se puede estimar una demanda de los
supermercados de aproximadamente 234 toneladas de esparragos en el 2020, una cifra
muy debajo de la demanda potencial hallada anteriormente (141 000 toneladas). Usando
como referencia el crecimiento promedio de la DIA de Espafia en los periodos analizados
de 5.6%, se puede proyectar una demanda de 308 toneladas de esparragos por parte de
los supermercados, siendo ella menor a la demanda especifica del proyecto en el Gltimo
afio analizado. Por ello, se considera pertinente y conservador la demanda del proyecto a

considerar.
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2.2.4 Proyeccién de la Demanda

Figura 2.7

Demanda Interna Aparente

Demanda Interna Aparente

75,000
y =-2018x3 + 1E+07x? - 2E+10x + 2E+13

R?=0.868
70,000

65,000

60,000

Toneladas

55,000

50,000

45,000
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Nota. El grafico representa la demanda interna aparente desde el afio 2015 hasta el afio 2019.

Se utilizara la metodologia de Modelo de Series de Tiempo de tipo regresion
polindmica de grado 3 para realizar la proyeccion de la demanda. Se aplicaré el modelo

con el uso de la Demanda Interna Aparente mostrado anteriormente.

Tabla 2.9

Demanda Proyectada de esparragos en Espafia

Ao 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Demanda Proyectada (TN) o0 116 69184 71951 74719  77.487 80,255

Nota. Tabla representativa de la demanda proyectada de esparragos en Espafia proyectada hasta el afio
2025.

2.2.5 Consideraciones sobre la vida util del proyecto

La vida til del proyecto que se ha determinado es de 6 afios.
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2.3 Analisis de la oferta

2.3.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Se tienen diversas empresas relacionadas a la explotacion del esparrago en el pais,
muchas de ellas se dedican a las produccion y exportacion, siendo aqui donde se mueven
los mayores volumenes de producto. Agroindustrial Beta es la empresa que mayor

cantidad de esparragos exporta desde el Perd.

Camposol es una de las empresas mas representativas del sector agricola en el
pais, su capacidad productora es inmensa, cuentas con tierras en diversas regiones donde

puedan encontrar las mejores condiciones de cultivo para sus productos.

2.3.2 Competidores actuales y potenciales

Dentro de los principales competidores se encuentran las principales compafiias
exportadoras de esparragos al mercado espafiol. En la siguiente tabla se muestra la

participacion de las empresas con sus respectivas marcas:

Tabla 2. 10

Principales empresas exportadoras

Participacion de

Empresa Mercado (%) %VAR18-17
Agroindustrial Beta 13% -71%
Danper Trujillo S.A.C. 12% 6%
Sociedad Agricola Drokasa 5% -8%
Empresa Agro Export Ica S.A.C. 4% -24%
Santa Sofia del Sur S.A.C 4% -28%
FLORDIBLANCA 4% -13%
AGRO Paracas S.A.C. 4% 14%
CE COMERCIAL S.A.C. 4% 217%

Nota. SIICEX, 2018.

Al analizar esta tabla se puede determinar los principales competidores directos y
observar que el mercado se esta diversificando. La variacion entre afios muestra que las
nuevas empresas exportadoras estan incrementando su porcentaje de participacion, esto

las convierte en competidores potenciales.
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2.4 Determinacion de la demanda para el proyecto

2.4.1 Segmentacion del mercado

Como se menciono en el capitulo anterior, el producto serd introducido en el mercado
espafol (segmentacién geografica), especificamente a los supermercados, cuyo consumo
de esparragos ha incrementado significativamente en los dltimos afios. Por ello, se
segmentard indirectamente por la categoria psicografica utilizando el nivel
socioeconomico I, 11 y I11, quienes son principalmente los clientes de los supermercados

a los que nos dirigiremos.

2.4.2 Seleccidon de mercado meta

Se utiliza una mercadotecnia concentrada, la cual orienta el mercado meta de la

investigacion en Espafia. Espafia cuenta con 160,922 supermercados.

2.4.3 Demanda Especifica para el proyecto

Para la determinacion de la demanda especifica del proyecto se utilizaran los datos de las
exportaciones realizadas en el ultimo afio desde el Per( hacia el mercado espafiol. En la

siguiente tabla se muestran las exportaciones realizadas entre el periodo de 2015-2019:

Tabla 2. 11

Exportacion de esparragos de Espafia

Exportacion de Esparragos a Espafia

Afo Peso Neto en TN. Valor FOB USD
2015 7,699 24,548,806
2016 8,650 28,997,268
2017 8,461 30,085,791
2018 9,821 29,387,596
2019 10,312 31,018,451

Nota. (Promperu, 2019).
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Segun lo estimado por un experto del tema, se considerd una tasa de crecimiento
anualizada de aproximadamente 6.67% Yy una participacion de mercado de 1%
(Prompera, 2019).

Actualmente, el mundo se encuentra en una crisis sin precedentes por la pandemia
del COVID-19, esto esta repercutiendo drasticamente el comercio entre paises. En
consecuencia, las exportaciones tendran una fuerte caida durante el afio 2020, se estima
una contraccién del 30%, por lo que se aplicara un factor de correccion de 0.7 este afio.
Para el afio 2021, se estima una estabilizacion en las exportaciones y un crecimiento afio-
a-afio de 21.31%. Finalmente, para los afios posteriores se usara el crecimiento anualizado
planteado inicialmente (6.67%). Se calcula una demanda de 137 TN de esparragos para
el afo 2020.

Tabla 2. 12

Demanda del proyecto

Afio Peso Participacion de Demanda

Neto (Tn) Mercado del Proyecto (Tn)
2020 7,822 1.75% 137
2021 9,489 1.80% 171
2022 10,122 1.90% 192
2023 10,797 2.05% 221
2024 11,518 2.25% 259
2025 12,286 2.50% 307

Nota. La tabla representa la demanda del proyecto estimada desde el 2020 hasta el 2025.

2.5 Definicion de la estrategia comercializadora

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion

La comercializacion se realizara por intermedio de un bréker, el cual actuara como socio

estratégico en el pais receptor. Por medio de este se llegara a nuestro principal foco de
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clientes que son los supermercados espafioles. El producto se comercializara en el canal
B2B.

A continuacién, se muestra una relacion de los principales supermercados

objetivos y su cuota de mercado en el 2019:

Tabla 2. 13

Principales supermercados espafioles

Supermercados Quotagle

mercado

Mercadona 25.50%
Carrefour 8.70%
Grupo DIA 8.70%
Lidl 5.60%
Grupo Eroski 4.90%
Grupo Auchan 3.50%

Nota. (El Confidencial, 2020).

Se utilizara una politica de exportacion FOB, lo cual indica que el exportador se
encargara de la entrega del producto a bordo del avion en el lugar de embarque. Esto
quiere decir que la empresa Andinas Peru estara encargada de embalar productos, proveer

la documentacidn, contratar y pagar transporte interno hasta aeropuerto de carga.

2.5.2 Publicidad y promocion

Debido a que se trata de un producto natural de grandes beneficios para la salud, se
realizaran estrategias de promocién y publicidad dirigidas a promover el conocimiento
de los nutrientes y vitaminas que provee esta hortaliza. Se optara por una estrategia de
mercado push, la cual consiste en llevar a cabo distintas acciones destinadas a generar
audiencia para el producto. Esta estrategia permitira dar a conocer el producto en el nuevo
mercado mediante diversas actividades como: visitas a clientes, ferias comerciales,
muestras, salas de exhibicion en puntos de ventas, pagina web, publicidad en redes

sociales, volantes y catalogos.
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2.5.3 Analisis de precios

- Precios actuales

Se analiza el precio actual del producto en el mercado espafiol y de los productos

sustitutos, es decir, los vegetales que mas se asemejan a las propiedades alimenticias del

esparrago.

Tabla 2. 14

Precio por vegetal fresco

Vegetal Precio Precio Precio
(Euros/Kg.) (USD/Kg.) (Soles/Kg.)

Esparrago 8.60 10.18 37.00

Brocoli 2.90 3.43 12.51

Champifiones 5.00 5.92 21.57

Nota. Tabla representativa del precio por vegetal fresco (Mercadona, 2020).

Asi mismo, se evaluo el precio FOB promedio de exportacion el cual se muestra

en la siguiente tabla resumen:

Tabla 2. 15

Precio FOB promedio de esparragos peruanos

Precio
Valor FOB . Promedio

Mes USD Kilos (USD /
Kg)
Enero 34,945,300 11,139,202 3.14
Febrero 10,482,437 3,011,801 3.48
Marzo 9,219,101 2,952,954 3.12
Abril 18,887,884 7,174,556 2.63
Mayo 25,915,369 9,673,729 2.68
Junio 25,244,890 9,208,826 2.74
Julio 42,672,789 13,393,725 3.19

Agosto 42,160,253 11,177,927 3.77
Setiembre 42,047,754 15,298,365 2.75
Octubre 41,493,399 16,458,643 2.52
Noviembre 42,851,312 15,101,160 2.84
Diciembre 50,618,310 16,696,310 3.03
Total 386,538,798 131,287,198 2.94
Nota. (Agrodataperu, 2020).
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El producto tiene un precio mas elevado con respecto a los productos sustitutos,

pero este se justifica debido a que cuenta con mas nutrientes y vitaminas. Se buscara

entrar al mercado con un precio promedio FOB de exportacion de 14.8 soles equivalentes

a 3.45 (Euros) (T.C. 4.28 S/ / Euro) por kilogramo durante la vida atil del proyecto. Este

precio es mayor al precio promedio del 2019 debido a nuevos protocolos sanitarios por

la aparicién del virus Covid-19.

2.6 Analisis de disponibilidad de insumos

2.6.1 Caracteristicas principales de la materia prima

Debido a que el producto depende especificamente de la materia prima es necesario

mantener ciertos niveles de calidad, entre ellos se encuentran:

e Requerimientos generales (MINESA, 2016):

o

o

(@]

Bien desarrollado: de esta forma se permitira la buena resistencia durante
el manejo o el transporte, gracias a esto se arribara en condiciones

satisfactorias al lugar de destino.
De consistencia firme.

Esparragos que cuentan con un color, una forma, un olor y un sabor

satisfactorio y caracteristico de la su naturaleza.

Esparragos en condicion y estado fresco.

Esparragos limpios, completos y sanos.

Espérragos que cuenten con la cabeza bien cerrada.

Esparragos con el tallo hundido y sin presentar floracion alguna.

Esparragos que cuenten con un tamafio éptimo y un calibre uniforme.

e Requerimientos especificos (MINESA, 2016):

©)

@)

o

Forma: recta.
Estructura: turiones con yemas y bracetes cerradas.

Tamano:
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— Calibre: 12-16 mm

- Longitud: 17-23 cm

2.6.2 Disponibilidad de la materia prima

La disponibilidad no se ve afectada por la estacionalidad, debido a que el Perl presenta
las condiciones climaticas y de suelo 6ptimas para su siembra permanente. Dentro de las
principales regiones productoras de esta hortaliza se encuentran: La Libertad (45%), Ica
(40%), Ancash (8.5%) y Lima Provincias (6.5%) (Minagri, 2018).

2.6.3 Costos de la materia prima

Se hallaron los costos histéricos de la materia prima de los dos ultimos afios. Se usaran

como principal referencia.

Tabla 2. 16

Costo de los esparragos en el 2018

Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sept Oct Nov Dic

Costos/./Kg 9.40 932 868 9.27 980 986 9.0/ 7.78 9.90 10.96 13.30 11.75

Nota. Tomado de SIICEX (2018).

Tabla 2. 17

Costo de los esparragos en el 2017

Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sept Oct Nov Dic

Costos/./Kg 10.07 10.09 9.67 1470 12.60 1590 10.32 10.03 11.25 1224 1274 13.26

Nota. Tomado de SIICEX (2017).

31



CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

La identificacion y posterior analisis mediante la técnica de matriz de factores es de gran
importancia, debido a que estos nos permiten determinar el macro y micro entorno para
la 6ptima ubicacion de la planta, buscando siempre maximizar la rentabilidad y minimizar

los costos unitarios.

A continuacion, se describen los factores de macro localizacion y su respectiva

importancia:

3.1.1 Disponibilidad de materia prima

Este factor es de suma importancia, ya que el producto final depende enteramente de la
materia prima y su calidad. A continuacién, se detallan las principales regiones
productoras de esparragos en el Peru:

Figura 3.1

Principales regiones productoras de esparragos en el Peru

® |3 Libertad = |ca Ancash = Lima P.

Nota. Tomado de MINAGRI (2018)
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Segun la informacion obtenida, las 4 regiones con mayor produccién son: La

Libertad, Ica, Ancash y Lima Provincias. Debido a la importancia de este factor, las

regiones mencionadas anteriormente seran las posibles a considerar para la instalacién

de la planta.

3.1.2 Disponibilidad de mano de obra calificada

Con este factor se analizara la mano de obra disponible en las 4 regiones seleccionadas

anteriormente. Debido a la envergadura de una planta acopiadora y empaquetadora, se

requiere mano de obra continua. No requiere un alto nivel de especializacion, ya que se

trata de tareas operativas. Se analizara el niUmero de habitantes por regién. Este factor

posee una relevancia media.

A continuacion, se evalta la mano de obra disponible.

Tabla 3.1

Ndmero de habitantes por Region

Regién Poblacion 2018
La Libertad 1,966
Ica 940
LimaP. 9,485
Ancash 1,193

Nota. Tomado de CPI, 2019

Tabla 3. 2

Poblacion econdmicamente activa segin edad en % (2018)

Rangos de Edad

Departamento 14-24 25-59 60 64 65 a mas
Lima P. 17.40 72.4 5.3 4.9
Ancash 19.3 68.4 4.6 7.7

Ica 16.4 71.4 6.5 5.7
La Libertad 19.6 69.7 4.9 5.8

Nota. Tomado de INEI (2018)
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Debido al tipo de actividades que se realizaran en este proyecto, se considerara un
rango de edad de 14 a 59 afios. Utilizando la informacion previa y la PEA por rango de
edad, se realiza un nuevo andlisis priorizando el nimero de habitantes y el rango de edad

establecido.

Tabla 3. 3

PEA del Proyecto

Regién Poblacion 2018 Rango de edad (14-59 afios) PEA del proyecto
La Libertad 1,966 89.8% 1,765
Ica 940 87.7% 824
Lima P. 9,485 87.8% 8,328
Ancash 1,193 89.3% 1,065

Nota. La tabla representa en PEA del proyecto de 4 regiones del pais.

3.1.3 Cercania al mercado

Este factor analizara la distancia a los dos principales puertos exportadores de Peru; El
Callao y Salaverry. El analisis se realizd de esta forma debido a que la planta no se
encontrara cerca al mercado objetivo, por lo que se considera el kilometraje de recorrido
que tendra el producto terminado desde el centro de la region al puerto de exportacion.
Este factor tiene una importancia alta, ya que determina el incremento o reduccion del
costo de transporte. A continuacion, se detallan las distancias entre las regiones y los

principales puertos del Perd.

Tabla 3.4

Cercania al puerto de exportacién

Kilémetros
Region Callao Salaverry
La Libertad 597.3 129.9
Ica 3155 854.5
Ancash 430.9 284.2
Lima P. 13.8 552.2

Nota. Tomado de Google Maps.
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3.1.4 Abastecimiento de Agua

Se requiere un suministro de agua alto en el proceso de acopio, empaquetado y
distribucidon del esparrago. Debido a la envergadura del proyecto, sera recomendable que
se realice la ubicacion donde se cuente con la prestacion de este servicio. A continuacion,
se presenta el costo del servicio de agua segun la empresa que brinda el servicio en cada
region. Las tarifas son brindadas por la Superintendencia Nacional de Servicios de

saneamiento. Este factor es el de menor importancia entre los analizados.

Tabla 3.5

Costo por servicio de agua

Departamento Empresa Costo del servicio de agua (S/. / m3)
La Libertad SEDALIB S.A. 6.939
Ica EMAPICA S.A. 3.4827
Lima P. SEDAPAL S.A. 5.834
Ancash SEDACHIMBOTE S.A. 4.3284

Nota. Informacién obtenida de SUNASS (2018).

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Como se menciond anteriormente, el principal factor en este estudio es la disponibilidad
de materia prima, por lo que las regiones que concentran la mayor produccién de
esparragos seran consideradas como las opciones de localizacion de la planta acopiadora
y empaquetadora:

La Libertad

La Libertad posee el 45% de la produccion anual de esparragos en el Peru, cuenta
con una poblacién econdmicamente activa de 1,765 personas, segun la PEA establecida
para el proyecto. En el caso de cercania al mercado, se encuentra a 129.9 kilometros de
distancia al puerto mas cercado de exportacién, Salaverry. Finalmente, el costo del

servicio de agua es de 6.939 soles por metro cubico.
Ica

Ica cuenta con el 40% de la produccién anual de esparragos, posicionandose como
segundo departamento productor en el Per(. Posee una poblacion econdmicamente activa

de 824 habitantes, segiin la PEA establecida para el proyecto. Se encuentra a 313
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kilometros de distancia del aeropuerto Jorge Chavez y el costo por abastecimiento de

agua es de 3.4827 soles por metro cubico.
Ancash

Ancash es el tercer departamento con mayor produccion de esparragos en el pais
(8.5%), cuenta con una poblacion econdmicamente activa de 1,065 habitantes, segun la
PEA establecida para el proyecto. Se encuentra a 428 kilébmetros de distancia del
aeropuerto Jorge Chavez y el costo por servicio de agua es de 4.3284 soles por metro

cubico.

Lima Provincias

Lima provincias cuenta con el 6.5% de la produccién anual de esparragos en el
Per(. Tiene una poblacion economicamente activa de 8,328 habitantes, seglin la PEA
establecida para el proyecto. Se encuentra a una distancia del aeropuerto Jorge Chavez
de 13.8 kilébmetros y el costo por abastecimiento de agua es de 5.834 soles por metro

cubico.

3.3 Determinacion del modelo de evaluacion a emplear

Para el macro analisis, se seleccion6 el método semi-cualitativo de ranking de factores.
Para este estudio se realizO una matriz de enfrentamiento que permita analizar la

importancia de cada factor.

3.4 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.4.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

De acuerdo con el analisis previamente realizado, se consideraron para la ubicacion de la

planta los siguientes factores.
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Tabla 3.6

Factores de Macro Localizacion

Lista Factor de Macro-Localizacién
A Disponibilidad de Materia Prima
B Disponibilidad de Mano de Obra
C Cercania al mercado
D

Abastecimiento de Agua

Para determinar la ponderacion final de cada factor se analiza su importancia

mediante una matriz de enfrentamiento.

Tabla 3.7

Matriz de enfrentamiento

Factor A B C D Conteo Ponderacion
A 1 1 1 1 4 36%
B 0 1 1 1 3 27%
C 0 1 0 0 1 9%
D 0 1 1 1 3 27%
Total 11 100%

Como se menciond anteriormente, se realizara el analisis mediante ranking de
factores para determinar la ubicacion éptima. Se utilizaran los siguientes criterios de

evaluacioén:

e Excelente=4
e Bueno=3

e Regular=2

e Deficiente = 1
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Tabla 3. 8

Ranking de factores para macro localizacién

Lima Ica Ancash
Factor Provincias La Libertad
Ponderacion C P C P C P C P
A 36% 1 036 4 1.44 3 1.08 1 0.36
B 27% 4 108 2 0.54 1 0.27 2 0.54
C 9% 4 036 3 0.27 2 0.18 2 0.18
D 27% 4 054 1 0.27 4 1.08 3 0.81
Total 100% 11 234 10 2.52 10 2.61 8 1.89

Se concluye que Ica es la region 6ptima para la macro localizacion de la planta.

3.4.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

De acuerdo al resultado obtenido en la macro localizacion, Ica es la region mas adecuada
para la implementacién de la planta. Se procedera a evaluar la micro localizacion a nivel

distrital. Se analizaran las provincias de Ica, Chincha y Pisco.
- Produccion de Esparragos

En la region de Ica, la mayor produccion agroindustrial de esparragos se encuentra en la
provincia de Ica (68.71%), seguido por Chincha (24.18%) y finalmente Pisco (7.11%)
(SHICEX, 2018).

- Costo del terreno

Este es un factor de gran importancia, ya que evalta la disponibilidad de apertura de la
planta de esparragos. Debido a que el mercado se rige por oferta y demanda, el costo del
terreno va de la mano con la disponibilidad del mismo. Se evallan los precios por metro

cuadrado.
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Tabla 3.9

Costo del terreno por m?

Ica Chincha Pisco

$288 $256 $305

Nota: URBANIA. (09 de 2018).

- Accesibilidad al puerto

Este factor permitird analizar las rutas de acceso a los distritos seleccionados. Se

considera este factor de gran importancia, ya que al no tener una ruta de acceso adecuada

se generan mayores costos, pérdidas de tiempo y percances en la cadena de suministro.

Figura 3. 2

Via de acceso, provincia de Ica

>>>>>>

Nota. Obtenido de Google Maps
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Figura 3. 3

Via de acceso, provincia de Chincha
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Nota. Obtenido de Google Maps

Figura 3. 4

Via de acceso, provincia de Pisco
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Nota. Obtenido de Google Maps

- Evaluacidén de la micro localizacién

Se utilizard el método de matriz de factores para identificar la locacion en base a la

importancia de cada factor nombrado:
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Tabla 3. 10

Factores de micro localizacién

Lista Factor de micro localizaciéon

A Produccion de esparragos

B Costo del Terreno

C Accesibilidad al puerto
Tabla 3. 11

Matriz de enfrentamiento

Factor A B C Conteo Ponderacion
A 1 1 1 4 50%
B 0 1 1 3 38%
C 0 1 0 1 13%
Total 8 100%

Como se menciond previamente, para hallar la ubicacion optima de la planta, se

realizard un ranking de factores y se utilizara el siguiente criterio de evaluacion:

e Excelente=4
e Bueno=3

e Regular=2

e Deficiente =1

Tabla 3. 12

Ranking de factores para micro localizacion

Ica Chincha Pisco
Factor Ponderacién C P C P c P
A 50% 4 2 2 1 0.5
B 38% 2 0.75 4 15 1 0.375
c 12% 4 0.5 4 0.5 2 0.25
Total 100% 10 3.25 10 3 4 1.125
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La localizacion con mayor puntaje es la provincia de Ica, por lo que se concluye

que es la opcidn optima para la micro localizacion.
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CAPITULO IV: TAMANO DE LA PLANTA

4.1 Relacién Tamafio — Mercado

El tamafio de planta segun el mercado se establecera en base a la demanda especifica del

proyecto, la cual se calculé en el capitulo II.

Tabla 4.1

Demanda especifica del proyecto

Al Peso Neto Participacion de PDr%marlda_I(?el

(Tn) Mercado yecto (Tn)
2020 7,822 1.75% 137
2021 9,489 1.80% 1
2022 10,122 1.90% 192
2023 10,797 2.05% 221
2024 11,518 2.25% 259
2025 12,286 2.50% %

La demanda del ultimo afio del proyecto, equivalente a 307 TN de esparragos, sera

el tamafio de planta.

4.2 Relacién Tamanfo - Recursos Productivos

Con relacidn a los recursos productivos necesarios para la implementacién del proyecto
se tomard como referencia la produccién anual de pequefios agricultores de esparragos
en la region Ica. Alrededor de 222 pequefios agricultores se registraron en SENASA para
lograr su certificacion, logrando cosechas 1300 ha en los distritos de Santiago,
Pachacutec y los Aquijes (MINAGRI, 2020). En la siguiente tabla se muestra la
produccion anual de esparragos por parte de los pequefios agricultores quienes

representan nuestra materia prima:
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Tabla 4. 2

Produccién anual de esparragos -pequefios agricultores en Ica

Afio Hectareas Kg/Hectareas Total (Kg) Total (TN)
2016 1,170 15,000 17,550,000 17,550
2017 1,150 15,000 17,250,000 17,250
2018 1,220 15,000 18,300,000 18,300
2019 1,300 15,000 19,500,000 19,500

Nota. Obtenido de MINAGRI (2020).

Finalmente, se realizd la proyeccion en un horizonte de 6 afios (Regresion
Polinémica). Si bien debido a la coyuntura mundial causada por el COVID-19 existe una
disminucion en la produccion y exportacion de los esparragos, esta es mas que suficiente
para cubrir la demanda de materia prima requerida para el proyecto. En la siguiente tabla

se observa lo descrito anteriormente y se corrobora la potencialidad del proyecto.

Figura4.1
Produccidn anual de esparragos de pequefios agricultores en Ica

y = 375x - 1185x + 18300
Total TN R?=0.9761

20,000
19,500
19,000
18,500
18,000

17,500

17,000
16,500

16,000
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Tabla 4. 3

Proyeccion anual de produccion de pequefios agricultores

Afio Producciéon TN
2020 19,860
2021 22,170
2022 25,230
2023 29,040
2024 33,600
2025 38,910

Se concluye que para el periodo de desarrollo del estudio de pre-factibilidad la
relacion tamafio mercado no se encuentra restringida por los recursos productivos, debido

a que la proyeccion cubre la demanda requerida.

4.3 Relacion Tamafio -Tecnologia

Dentro de la maquinaria y tecnologia necesaria para el proceso de produccién se

encuentran:

Tabla 4. 4

Maquinaria necesaria para el proyecto

Magquinaria Capacidad (Kg/h)
Hidrocooler MP 700
Hidrocooler de Lluvia 700
Tanque de Lavado 600

Nota. Obtenida de Procter Ingenieros EIRL.

Para el célculo de la capacidad de planta, se utilizé un factor de utilizacién de 0.875,
debido a tiempos muertos al inicio y al término de la jornada laboral. Asi mismo, se
utiliz6 un factor de eficiencia de 0.8 porque se trata de un proyecto agroindustrial donde
muchas de las operaciones son manuales. Se concluyd que el tanque de lavado de la
materia prima es el cuello de botella tecnolégico, con una capacidad de 1,174 TN/afo.
Esta capacidad supera en gran cantidad a la relacién de tamafio-mercado debido al tipo

de proyecto en analisis, el cual apunta a ser un proyecto a largo plazo por lo tal las
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maquinas empleadas tienen una capacidad mayor a la demanda obtenida para los afios

analizados.

4.4 Relacion Tamafio - Punto de equilibrio

Para determinar la relacion tamafo-punto de equilibro, se tomara en cuenta los costos

variables, los fijos y el precio de venta; de esta forma se podra calcular el punto de

equilibrio del proyecto. La formula que se utilizara para este calculo sera:

Figura4. 2

Formula del punto de equilibrio

P—-CV

CF Costos fijos
P Precio unitario
CV  Costos variables unitarios

Nota. Obtenida de Enciclopedia Econémica (2019)

Figura4. 3

Punto de equilibrio

2025
Materia prima e insumos 1,084,171
MOD 6,300
Costo Fijo 623,465.00
Demanda 307 000
Costo variable 3.55
Precio de Venta 7.31
Punto de Equilibrio 165,815.16
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4.5 Seleccion del Tamarfio de Planta

Posterior al analisis de relaciones se procede a la seleccion del tamarfio de planta, cual se

puede apreciar en la siguiente tabla:

Figura4.4

Tamario de planta

Relacion TN/Afo
Tamafio - Mercado 307
Tamafio - Recursos Productivos 38,910
Tamafio - Tecnologia 1,174
Tamafio - Punto equilibrio 166

Mediante el andlisis realizado se concluye que la capacidad de planta anual serd
de 307,000 kg de esparragos frescos. No obstante, y al tratarse de una industria con alto
indice de crecimiento se busca incrementar paulatinamente el porcentaje de participacion
de mercado utilizando la tecnologia implementada la cual conlleva a obtener un proceso

eficiente y eficaz.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

“El esparrago es el brote de la planta esparraguera, que se cosecha inmaduro, antes de

ramificarse y endurecerse” (Frutas&Hortalizas, 2019). Este brote verde tendrd una

longitud de entre 12 cm y 17 cm, y un didmetro de entre 5 mm y 8 mm. El producto sera

atado con ligas a razon de 12 turiones por manojo y llevara una etiqueta con las

especificaciones técnicas y fecha de caducidad. Finalmente, se empaqguetara en cajas de

5kg. A continuacion, se muestra la ficha técnica del producto:

Tabla 5.1

Ficha técnica (cajas de 5 kg.)

Ficha técnica de producto terminado

Fecha: 11 de mayo del 2020

Nombre del producto

Esparrago fresco o refrigerado.

Descripcion del producto

Hortaliza, brote de la planta esparraguera.

Lugar de elaboracion

Ica, Ica, Peru.

Disefio y presentacion del producto

Manujos de 12 turiones en cajas de carton corrudgado (100%
polipropileno), impermeable y resistente a cambios bruscos de
temperatura.

Caracteristicas organolépticas

Forma: alargada, con pequefias hojas en la punta en forma de escamas.
Color: verde, y en ocasiones presenta tonalidades violetas o rosadas.
Sabor: suave y agradable.

Composicion nutricional

Energia: 23 Kcal

Proteina: 2,7 g

Hidratos de carbono: 2,04g
Acido folico: 108,00 ug
Carotenoides: 524,50 ug

Normatividad

NORMA CODEX PARA ESPARRAGO (CODEX STAN 225-2001)

Consideraciones para el almacenamiento

Almacenar en una camara de refrigeracion a una temperatura de 2°C.

Vida util esperada

14 a 21 dias.

Nota. Obtenido de Ana Torres (2018)
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto

El gobierno espafiol exige que se cumplan ciertas normativas para garantizar el nivel de
calidad del producto. Primero estan los permisos fitosanitarios, “El esparrago fresco o
refrigerado es un producto de la Categoria de Riesgo Fitosanitario CRF (3) — Para la
exportacién se debe de tener el certificado Fitosanitario emitido por parte de SENASA —
PERU”. Ademas, se requiere de un certificado de planta de empaque y otro de lugar de
produccion, también emitidos por la SENASA. Luego, se requiere de un registro
sanitario: “Todas las plantas de procesamiento primario de productos vegetales deberan
contar con una "Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos" emitido por SENASA en cumplimiento
de las Optimas Préacticas de Produccion e Higiene; asi como, el uso de los principios
adoptados por el (APPCC/HACCP) y finalmente, los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES)”.

Por otro lado, la autoridad competente de DG SANTE- establece los LMR (limite
maximo de residuos de plaguicidas). Finalmente, se debe cumplir con especificaciones
de envase y embalaje exigidas por la Union Europea: “El material usado para el envase
debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal que evite dafios al producto. Se permite
el uso de materiales, en particular papel o sellos, que lleven las especificaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamentos no
toxicos”. Esto es regulado segin el “REGLAMENTO (CE) N° 1935/2004 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO, de 27 de octubre de 2004, sobre los
materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos y por el que se derogan
las Directivas 80/590/CEE y 89/109/CEE”. (PromPeru, 2019)

En el caso de los requisitos de etiquetado, estos se incluyan en la directiva del
Parlamento Europeo y en la Directiva 2000/13/EC del Consejo y deben contemplar: el
nombre con el cual se vendera el producto, la lista de ingredientes siguiendo un orden
descendente por peso, el nombre del negocio al cual pertenecen y la direccién del
fabricante, asi como, detalles del lugar de origen, su procedencia, instrucciones de uso y

una marca con la cual se puedo llegar a identificar el lote.
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5.2 Tecnologias existentes

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

Para el andlisis de la tecnologia requerida para el proceso de produccidon de cajas de 5kg
de esparragos frescos, se tomo en cuenta desde la primera etapa de recepcion hasta la

Gltima etapa de almacenamiento de esparragos.

- Descripcidn de las tecnologias existentes

Se necesita el uso de tecnologia en distintas etapas del proceso de produccién, como se
describe a continuacion:

Pesado: Luego de la recepcion de materia prima, un operario llevard a los
esparragos a ser pesados en una balanza de piso para verificar la cantidad de entrada al

proceso de produccion.

Lavado: Una vez pesado el producto, se procede a un lavado por inmersion en el
tanque de lavado, en donde se eliminan los residuos como arenilla. El agua con
hipoclorito de sodio elimina impurezas, bacterias, microorganismos y el insecto “Trips”,

el cual es un piojo habitante en las hortalizas.

Hidro enfriado de materia prima: En esta etapa del proceso se hace uso del

hidrocooler para el enfriamiento de la materia prima. Los esparragos pasan por una tina
con agua a una temperatura de 5°C. Nuevamente se hace uso de hipoclorito de sodio, el

cual ayuda a mantener la frescura de los esparragos.

Seleccidn: Esta operacion principalmente es manual, en donde los operarios
seleccionan los esparragos segun las especificaciones de longitud, didmetro y tipo de

punta. En esta etapa del proceso se hace uso de la faja transportadora.

Encajado y etiquetado: El producto pasa por la faja transportadora y es depositado

en cajas por los operarios con sus respectivas etiquetas.
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Hidro enfriado de cajas: Las cajas llenas de esparragos son llevadas al hidrocooler

de lluvia por la faja transportadora, en donde pasan por una ducha de agua fria para

mantener fresco el producto.

- Seleccidn de la tecnologia

Se llevd a cabo la seleccion de la tecnologia adecuada para la produccion de las cajas de

5kg de esparragos, con ello se espera asegurar la calidad y eficiencia del proceso.

Tabla5s. 2

Seleccion de la tecnologia

Operacion Tecnologia Justificacion
Balanza electronica Esta balanza es precisa y
Pesado 1 1 :
industrial permite alta cargas
El tanque permite la eficiente
Lavado Tanque de lavado limpieza de elementos no
deseados

Indispensable para mantener el

Hidroenfriado de MP Hidrocooler industrial
producto fresco
Esta tecnologia es indispensable
Seleccion Faja transportadora para transportar las altas cargas

de producto a las distintas
operaciones

De suma importancia para
Hidroenfriado de cajas Hidrocooler de lluvia mantener el producto terminado
en 6ptimas condiciones

5.2.2 Proceso de produccion

La tecnologia requerida para el proyecto no es rigida, se puede llevar todo el proceso de
manera automatizada, como también de manera manual. Se decidio llevar un proceso
semiautomatizado en el presente proyecto, ya que la mano de obra es imprescindible para

asegurar los altos estandares de calidad del producto terminado.
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- Descripcion del proceso

El proceso de produccion inicia con la recoleccion de la materia prima de los pequefios
productores en Ica. Los esparragos son recolectados en jabas de 13kg y son llevados hasta

la planta de procesamiento en un camion.

Una vez en la planta, se descarga el camion y se van colocando las jabas en
parihuelas para su facil movilizacidn hasta el area de pesado. La materia prima es pesada
en una balanza de piso industrial para saber la cantidad de producto que esta ingresando
al proceso de produccién.

Luego, se realiza una primera seleccion, en donde principalmente se descartan los
esparragos dafiados, con puntas rotas o rameadas. En esta operacion existe un 9% de

merma.

Ahora se procede al lavado por inmersion, las jabas son sumergidas en una tina
con agua e hipoclorito de sodio a una proporcion de 100ppm por cada 8m? de agua por
12 minutos. Se elimina arenilla, microorganismos, impurezas, bacterias y el insecto
“Trips”, el cual es un piojo que habita en las hortalizas. Se realiza a una temperatura
promedio de 12°Cy 16°C.

Los esparragos son llevados a un cuarto de enfriamiento en donde se encuentra
un hidrocooler, este es una tina llena de agua helada con hipoclorito de sodio a la misma
proporcion mencionada anteriormente. Se utiliza un tiempo de 15 minutos y tiene la
finalidad de bajar la temperatura de la materia prima a los 5°C, ya que es imperativo

mantenerla fresca.

En seguida, se procede a realizar una segunda seleccién de los esparragos. Estos
pasan por la faja transportadora y se seleccionan aquellos que cumplan con los estandares
requeridos de longitud, calibre y forma. Se realiza a una temperatura de entre 15°C y
18°C, y se descarta un 1% de la materia prima. La merma de esta operacion puede ser

vendida a empresas que produzcan esparragos en conserva.

Una vez realizada la seleccion, los esparragos pasan a ser enligados en manojos
de 12 turiones con ligas de caucho por los operarios. Inmediatamente después, de manera
manual también, se corta la parte inferior de la hortaliza. Este residuo es llamado tocén y
constituye el 2% del total ingresado a la operacidn, este se recolecta para ser vendido a

empresas que produzcan alimento para animales.
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La materia prima pasa al area de encajado Yy etiquetado, en donde los operarios
proceden a agrupar los manojos de esparragos en cajas de plastico corrugado con
orificios. Estas cajas cuentan con una toalla esparraguera, la cual ayuda a mantener la
frescura y evitar la deshidratacion de las hortalizas. Cada caja contiene 5kg de esparragos

frescos. Asi mismo, colocan las etiquetas correspondientes a cada manojo de hortalizas.

Las cajas pasan al area de hidro enfriado por lluvia mediante la faja
transportadora. Esta consiste en una ducha de agua fria por dispersion a una temperatura
de entre 1.5°C y 2°C. Esta operacion tiene un tiempo de 17 minutos y la finalidad es

mantener al producto final fresco y en optimas condiciones.

Por altimo, las cajas de esparragos son transportadas al almacén de productos
terminados. Este almacén es una camara frigorifica que se mantiene a una temperatura
de 2°C. Las cajas son agrupadas en parihuelas. El permanente control de la temperatura,
humedad relativa, atmdsfera y ventilacion son de suma importancia para asegurar la

calidad del producto.
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Tablab. 3

Diagrama de Operaciones del Proceso de Produccion
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Tabla5s. 4

Balance de Materia

Ezpdrragos (34788 TH)

T=20%C i
Pesado
34788 TN
L J
Seleceldn — 9%
Agua: B a T=12-160C . Espdrragos que no cumplen
" 31657 TN : .
Hipaclorito de sadia: 100ppm " los estandares de calidad
Lavado —— Impurezas y agua residual
Agua: BmraT=52C
31657 TN

Hipoclorito de sodio: 100ppm

__1} -

r
Hidroenfriado de MP [ AgUa residual

31657 TH
¥
Seleccidn = Ll

Esparragos dafiados

15,000 ligas 31341 TN

k

Enligado

313.41TH

Cortado —

2%
Tocdn

61,428 cajas

307.14 TN

Y

Encajado y Etiquetado

Agua por disparsidn (T = 1.5-28C) 307.14 TN

r

Hidroenfriado de cajas

X

¥

51,428 cajas de esparragos (Skg cfu)
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipo

Se considero la tecnologia descrita anteriormente, asi como, capacidades del mercado y

los respectivos precios.

Los diversos métodos para la produccidn de esparragos se pueden agrupar en tres
grupos: automatizados, semi-automatizados y manuales; a continuacion, se describiran

dos posibles métodos. Los equipos basicos para el proceso de produccién son:

e Balanza de piso: la cual se utilizara al inicio y al final del proceso de
produccion para asegurar las cantidades entrantes y finales del producto. Esta

operacion se realizara con la ayuda manual de un operario.

e Tanque de Lavado: se utilizara para eliminar impurezas y residuos. Consiste

en un lavado sumergido con agitacion de agua a través de presion de aire.

Tabla5s.5

Evaluacién del Tanque de lavado

Tanque de lavado por inmersién

Fabricante Protec Ingenieros Vulcano
Material Acero inoxidable 304 Acero Inoxidable
Dimensiones 2x1.5x0.5 4x2x0.9
Consumo de energia 3.88 12
Capacidad 600kg/h 1000 kg/h
Costo(USD) 9,291 11,100

Nota. Obtenido de Vulcano/Procter Ingenieros.

e Hidrocooler MP: esta maquina se utilizara para reducir la temperatura de los
esparragos aproximadamente a 5°C. Permite conservar la frescura del

esparrago, ya que, contiene un sistema de enfriamiento 6ptimo.
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Tabla5b.6

Evaluacioén del Hidro cooler de MP

Hidrocooler MP

Fabricante Vulcano Delcor
Material Acero Inoxidable Acero Inoxidable
Dimensiones 2.5x1.5x0.5 4x0.9x1.6
Consumo de energia 3.98 5
Capacidad 700kg/h 1200 kg/h
Costo(USD) 9,404 11,780

Nota. Obtenida de Vulcano/Delcor.

e Faja transportadora: Permitira la 6ptima circulacién del producto por las
diversas etapas del proceso de produccion, reduciendo tiempos muertos por

transporte.

Tabla 5.7

Evaluacién de la Faja transportadora

Faja Transportadora

Fabricante Vulcano Delcor
Material Acero Inoxidable  Acero Inoxidable
Dimensiones 6x0.6x0.9 5.5x0.9x1.6
Consumo de energia 1.1 2
Capacidad 1200kg/h 1600 kg/h
Costo(USD) 6,100 7,900

Nota. Obtenida de Vulcano/Delcor.

e Hidrocooler de Lluvia: se utilizara para enfriar las cajas de producto final y
Ilevarlas a una temperatura de aproximadamente 2°C, de esta forma se conserva

el producto fresco.

Tabla 5. 8

Evaluacioén del Hidro cooler de Lluvia

Hidrocooler de Lluvia

Fabricante PROTEC INGENIEROS EIRL Vulcano
Material Acero Inoxidable Acero Inoxidable
Dimensiones 3x1.5x1.6 7x1.5x1.2
Consumo de energia 18.64 kw 21.08 kw
Capacidad 700kg/h 1600 kg/h
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Costo(USD)

35,000

63,500

Nota. Obtenida de Procter Ingenieros/Vulcano.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, se muestran las especificaciones de las maquinarias seleccionadas:

Tabla 5.9

Especificaciones de la Balanza de Piso

Maquinaria

Caracteristicas

Descripcion

Criterios de
seleccion

ACERO INOXIDABLE

Pltafomma en 2020 nodate o
Dablement reorzad Con rampa d2 Entrads
Indcador Digha E- Aocura

Proveedor: PROTEC
INGENIEROS EIRL

Dimensiones
-Largo: 0.8m
-Ancho:0.8m
-Alto: 0.2 m

Capacidad: 80 kg/h

Balanza de acero
inoxidable,
disefiada
exclusivamente
para uso
industrial.

Se opto por esta
balanza, por su
funcionalidad,

resistencia y capacidad.

Nota. Especificaciones de balanza de piso, obtenida de Protect Ingenieros EIRL.
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Tabla 5. 10

Especificaciones del Tanque de lavado por Inmersion

Maquinaria

Caracteristicas

Descripcion

Criterios de
selecciéon

Proveedor: PROTEC
INGENIEROS EIRL

Dimensiones
-Largo: 2m

-Ancho:1.5m
-Alto: 0.5 m

Capacidad: 600 kg/h

Especificaciones:

Valvula de drenaje: 4 pulgadas
Comprensor de refrigeracion:
440V / trifasico.

Capacidad del depésito de
agua:3m3

Potencial total consumida:3,88
kw

Maquina que contiene un
sistema de burbujeo para
la realizacion del lavado.
Asi mismo cuenta con un

sistema de enfriamiento

por compresor.

Permite lograr un
optimo lavado del
esparrago, y al mismo
tiempo mantener fresca
la materia prima
evitando su
deshidratacion.

Nota. Especificaciones de tanque de lavado de inmersidon, obtenida de Protect Ingenieros EIRL.

Tabla 5. 11

Especificaciones del Hidrocooler de Materia Prima

Magquinaria

Caracteristicas

Descripcion

Criterios de seleccion

' B

Proveedor: Vulcano S.A

Dimensiones
-Largo: 2.5m
-Ancho: 1.5m
-Alto: 0.5m

Capacidad: 700 kg/h

Especificaciones:
Vélvula de drenaje: 4
pulgadas

Comprensor de
refrigeracién: 440V /
trifasico.

Sistema de enfriamiento: 5,3
HP

Capacidad del depésito de
agua:3 m3

Potencial total
consumida:3,98 kW

Hidrocooler que
sirve para limpiar,
desinfectar y
enfriar las
hortalizas, gracias
a su sistema de
bombeo.

Permite un adecuado
lavado y enfriado para el
esparrago fresco.

Nota. Especificaciones del Hidrocooler de materia prima, obtenida de Vulcano S.A.
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Tabla 5. 12 Especificaciones de la faja transportadora

Especificaciones de la faja transportadora

Magquinaria

Caracteristicas

Descripcioén

Criterios de
seleccion

S

Proveedor: Vulcano
S.A

Dimensiones
-Largo: 6m
-Ancho: 0.6m
-Alto: 0.9m

Capacidad: 1200 kg/h

Especificaciones:
Motor reductor: 1,5
HP ,3 fases 220 V.
Consumo de energia:
1,11 kW

Velocidad: 42 rpm

Faja transportadora

cuenta con una banda

Se opto por esta faja
con mesa lateral

para movilizar porque permite
cargas. Contiene un seleccionar y
variador de transportar el producto.
velocidad

Nota. Especificaciones de la faja transportadora, obtenida de Vulcano S.

Tabla 5. 13

Especificaciones de Hidrocooler de lluvia

Maquinaria

Caracteristicas

Descripcion

Criterios de
seleccién

Proveedor: PROTEC
INGENIEROS EIRL

Maquina de Acero Inoxidable,

Dimensiones
-Largo: 3 m
-Ancho: 1.5m
-Alto: 1.6 m

tiene la capacidad de disminuir
la

temperatura hasta los 2°C . Su

finalidad es enfrias rapidamente

Capacidad: 700 kg/h

y para ello cuenta con un

Especificaciones:

Motor reductor: 2 HP/3 RPM

Capacidad del depbésito de

agua:5m3
Potencial total consumida:
18,64 KW

evaporador con
superficie de intercambio, el
cual
acumula el agua y por medio de
una cinta
transportadora que desplaza al
producto a lo largo de la
maquina.

Se opt6 por esta
maquina para
conservar y
enfriar el producto
evitando que se
deshidrate
rapidamente.

Nota. Especificaciones dl Hidrocooler de lluvia, obtenida de Protect Ingenieros EIRL.
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5.4 Capacidad instalada

5.4.1 Célculo detallado del nimero de maquinas requeridas

Para este calculo se tomara un escenario en el cual la planta trabajard un turno 8 horas
por dia, 6 dias por semana, 50 semanas por afio. Esto nos brinda un total de 2.000 horas.
Por otro lado, el factor de utilizacién (U), se calcul6 dividiendo las horas productivas
entre las horas totales de la jornada. Las horas productivas seran 7, ya que se utilizara
media hora al inicio de la jornada por preparacion de maquinaria y media hora al final de
esta en orden y limpieza. Teniendo en cuenta, que el nimero de horas reales que es de 8
horas se logra obtener un factor de utilizacion de 0,875. Se ha considerado que el factor
de eficiencia de 80% por ser un proceso agroindustrial. Por otro lado, se tomd como
referencia una Tesis elaborada en el 2018 para los tiempos estandar de las operaciones

manuales. (Ana Torres, 2018)

Para la elaboracion del supuesto se tomara la demanda del Gltimo afio 307,000 Kg

de esparragos o 61,428 cajas de 5 kg cada una.
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Tablab. 14

Calculo de nimero de maquinarias y operarios necesarios

Requerimiento Requerimiento Capqcidad Factor Factor '_I'iempo . .
Proceso (Kg/Afio) (Kg/Hora) Teorica Eficiencia  Utilizacion Disponible Maquinas/Operarios
(Kg/Hora) (Horas)

Balanza 347,720 145 80 0.8 0.875 2,400 4
Seleccion MP 347,720 145 60 0.8 0.875 2,400 5
Tanque de Lavado 316,429 132 600 0.8 0.875 2,400 1
Hidrocooler MP 316,429 132 700 0.8 0.875 2,400 1
Faja Transportadora 316,429 132 1,200 0.8 0.875 2,400 1
Seleccion 316,429 132 60 0.8 0.875 2,400 4
Enligado 313,265 131 100 0.8 0.875 2,400 3
Cortado 313,265 131 120 0.8 0.875 2,400 3
Empaquetado 307,000 128 80 0.8 0.875 2,400 3
Hidrocooler de Lluvia 307,000 128 700 0.8 0.875 2,400 1
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Por lo tanto, se necesitara s6lo de una de cada maquina para el proceso de
produccion. Asimismo, se realizo el ejercicio de calcular el nimero de operarios

correspondientes para cada afio de la vida atil del proyecto.

Tabla 5. 15

Operarios necesarios

2020 2021 2022 2023 2024 2025

Balanza 2 2 3 3 3 4
Seleccion MP 2 2 4 4 5 5
Seleccion 2 3 3 3 4 4
Enligado 2 2 2 2 3 3
Cortado 2 2 2 2 3 3
Empaquetado 2 2 2 2 3 3

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Para el calculo de la capacidad instalada es primordial realizar en primer lugar el calculo
de la capacidad de cada uno de los procesos y de esta forma lograr identificar el de menor

capacidad, llamado cuello de botella.

Como se muestra en la siguiente tabla la actividad cuello de botella se da en la
seccion de seleccidn de materia, la cual corresponde a una estacion manual con capacidad
de 326 toneladas de esparragos en el afio, equivalentes a 65,200 cajas de esparragos al
ano.

cajas cajas
65,200 —— = 217 —;
afno dia
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Tabla 5. 16

Calculo de la capacidad instalada

Capacidad Capacidad Capacidad de
Proceso Entrante Tedrica Maquinas E U Dias/Sem Turno/Dia Hora/Turno Sem/Afio Factor  Produccion
(Kg/Hora) (Kg/Hora) (Kg/Ano)
Balanza 145 80 4 0.8 0.875 6 1 8 50 1.0595 569,573
Seleccion MP 145 60 5 0.8 0.875 6 1 8 50 1.0595 533,974
Tanque de Lavado 132 600 1 0.8 0.875 6 1 8 50 1.1642 1,173,556
Hidrocooler MP 132 700 1 0.8 0.875 6 1 8 50 1.1642 1,369,149
Faja Transportadora 132 1,200 1 0.8 0.875 6 1 8 50 1.1642 2,347,112
Seleccion 132 60 4 0.8 0.875 6 1 8 50 1.1642 469,422
Enligado 131 100 3 0.8 0.875 6 1 8 50 1.176 592,705
Cortado 131 120 3 0.8 0.875 6 1 8 50 1.176 711,245
Empaquetado 128 80 3 0.8 0.875 6 1 8 50 1.2 483,840
Hidrocooler de Lluvia 128 700 1 0.8 0.875 6 1 8 50 1.2 1,411,200
154
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5.5 Resguardo de la calidad

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

La inspeccion rigurosa de la materia prima, es decir de los esparragos, es de alta
importancia para poder lograr un producto de alta calidad. Por lo que se inspeccionara
cuidadosamente la recepcion de la materia prima, estableciendo limites maximos con
respecto a materia prima con observaciones. Los esparragos que no cumplan con las

especificaciones de calidad seras descartados para el proceso de produccion.

Calidad de la Materia Prima: La norma técnica peruana NTP 011.109, establece
en sus estatutos que los requisitos minimos e indispensables, mide el calibre , la
presentacion, lo etiquetado y los contaminantes. De esta forma se aseguran de que se
cumplan las reglan que los esparragos frescos deben seguir para su comercializacion.
(CODEX STAN 225-2001). Esta norma establece que los esparragos deben:

L Estar totalmente enteros.

. Estar totalmente sanos, y no contar con podredumbres o deterioros que

puedan afectar su consumo.
o Estar limpios, y exentos de cualquier plaga.
° Estar exentos de humedad externa anormal.

o Estar exentos de cualquier olor y/o sabores extrafios que modifique su sabor

natural.
o Tener buen pinta y color.
. Estar exentos de roturas.

Dentro de los requerimientos especificos del producto se encuentran: Instituto

peruano del esparrago y hortalizas, 2005)

e Madurez: el grado de madurez fisioldgico déptimo, se da cuando los
esparragos alcanzan una longitud minima de 17 cm y una cabeza de turion

compacta.

e Forma: los turiones de los esparragos deben conta con yemas terminales,

completamente cerradas y libres de cualquier signo de lignificacion.
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e Color: la méxima tolerancia para esparragos verdes es contar con el color

blanco es de 4 cm desde la base.
e Calibres: didmetro debe encontrarse a 2 cm desde la base.

e Deshidratacion: no se debe admitir rasgos de deshidratacién, los cuales se

identifican visualmente.

e Humedad Relativa: deben contar con una humedad mayor al 95%.

e Contaminantes quimicos: se debe realizar el control _de agroquimicos, segun

los limites maximos de residuos.

Para lograr cumplir con los requisitos de control de calidad se llevara a cabo un
plan de muestreo basado en la norma de procedimientos para muestreo de productos
vegetales NTON 17002 — 02. La norma establece la siguiente relacion para la seleccion

del tamafio de la muestra:

NUmero minimo de Numero de errores
Peso del lote (Kg) muestras (Cajas) aceptados
<50 3 0
50 a 500 5 0
>500 10 1

Nota. Obtenida de Faorg, 2020

El producto en analisis se encuentra en el tercer grupo, por lo tanto, se realizara
un muestreo aleatorio diario de 10 cajas, en las cuales se analizaran los puntos criticos de

calidad listados anteriormente.

Tabla 5. 17

Contaminantes quimicos

Pringipio Uso LMR
Activo (mg/Kg)
Bentazon Herbicida 0.1
Carbendazim Funguicida 0.1
Endolsufan  Insecticida 0.05

Zineb Funguicida 0.05

Nota. Obtenida de AOAC, 2000.
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Calidad de las ligas y cajas: en este caso se realizaran pedidos semanales, y se
realizardn cambios en los productos en caso de que se encuentren fallas, siendo canjeados

con el proveedor por nuevos.

5.5.2 Medidas de resguardo de la calidad en la produccion

La NTP 209.402:2003, en el Per0 y la certificacion del sistema HACCP en el mundo, son
los métodos que se usaran para garantizar la inocuidad de los productos. De esta forma,
se podra lograr la elaboracién de un producto libre de amenazas, agentes de riesgo fisico,

quimico y bioldgico en los productos.

La aplicacion de la norma técnica peruana ayudara a asegurar que el proceso de
produccion que sea valido y de calidad, que se encuentre libre de contaminantes, evitando
causar algun dafio a la salud del consumidor, como de problemas sanitarios por presencia
de plagas. Por otro lado, “HACCP constituye en el Per( el patron de referencia para la
vigilancia sanitaria, mediante el D.S. N°007-98-SA, donde se ha dispuesto el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, estableciendo el control de
la calidad sanitaria e inocuidad de los productos en toda fabrica de alimentos y bebidas.”

(Instituto peruano del esparrago y hortalizas, 2005)

Asimismo, las maquinarias que se usaran en el proceso de produccion de
esparragos contaran con sensores y/o controles automaticos de parametros como peso,
temperatura, entre otros. Asi, entre los principales instrumentos a utilizar se cuentan los
sistemas de medicion en la estacion de envasado y diferentes termémetros en los

Hidrocooler.
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Tabla 5. 18

Definicién de los PCC

Etapa del Proceso Tipo de Peligro . g,l?etllgr.o Justificacion Medidad preventivas | Es un PPC
Significativo?
Pesado Fisico No Obtenerno adecuada de cantidad de MP Ninguna No
Seleccion de MP Bioldgico/Fisico/Quimico Si Prestgcia de mmroozgamsmos,_pgras|tos, ggkcTiales BPA-POES Si
extrafios y pesticidas
Se generaria contaminacion si no se elimina
Lavado por Inmersion Bioldgico Si cualquier elemento patdgeno o suciedad de los BPM.POES Si
esparragos
Hidroenfriado MP Quimico Si Asegurar la inocuidad de la Materia Prima. BPA-POES Si
Inspecciony
Cortado Fisico No Cortado excesivo de la raiz puede dafar el producto. [calibracion previa de la Si
maquinaria
Enligado Fisico NGO Presencia de_res@uos de |Ig<’fIS por falta de Capac!tacmn a NO
capacitacion de trabajadores trabajadores
: - Inspeccion y
Encajado Fisico Si La cajas deben_e_star en bue_nas condiciones y calibracion previa de la No
esterilizadas previamente L
maquinaria
Hridoenfriado de Cajas Quimico Si Asegurar la inocuidad del Producto Terminado BPA-POES Si
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Tabla 5. 19

Matriz HACCP

Puntos de Control
Critico

Identificacion
de peligro

Limites Criticos para
cada medida

Monitoreo

Acciones
Correctivas

Verificacion

monitoreo del tiempo.

permitida Coémo Frecuencia Quien
. ‘s P L Menos del 1% del area Operarios Accion Inmediata: Cada lote de
Inspeccion y seleccion de | Bioldgico/Fisico Y L Cada lote de MP pe . . .
h X P del producto puede Inspeccién visual . supervisores de Aislar el productp materia prima
la materia prima /Quimico . B recepcionado N .
sufrir alguna anomalia Calidad defectuoso recepcionado
No debe _EXIStII’ -, Cada lote de Operarios - Cada lote de
. L P presencia de Inspeccion con . . encargados del Auditoria a . .
Lavado por inmersiéon Biolégico X . gt materia prima materia prima
organismos en el equipos determinados lavado de los proveedores
lavado . lavado
producto esparragos
Ver manual de
normas de Cada lote de Operarios Cada lote de
. . - Temperatura entre 12- L . . Colocar sensores de . .
Hidroenfriado MP Quimico 16°C procedimiento. materia prima encargados del temperatura materia prima
Uso de termémetro y hidroenfriado hidroenfriado P hidroenfriado
monitoreo del tiempo.
Cada lote de Cada lote de
4 esparragos Operarios Inspeccionar esparragos
. 5% de atados fuera de Medir el largo de p g pe P nar y p 9
Cortado Fisico especificaciones muestra sionificativa enligados y supervisores de predeterminar la enligados y
P 9 cortados antes de Calidad longitud de corte cortados antes de
ser empaquetados ser empaquetados
Ver manual de
normas de Cada lote de Operarios Cada lote de
. " P Temperatura entre 1.5- . Colocar sensores de
Hidroenfriado de PT Quimico o procedimiento. producto encargados del producto
2°C £ N . n temperatura .
Uso de termémetro y terminado hidroenfriado terminado




5.6 Impacto ambiental

A continuacién, se identificaran los impactos ambientales en las principales actividades

de la compafiia:

Tabla 5. 20

Impactos en la etapa de construccién

Actividades Componente Cardacter del
principales ambiental Impacto impacto
Degradacion e .
Suelo inestabilidad del Negativo
suelo
Dafios en la .
Flora - Negativo
Remocidn del vegetacion
paisaje
Tp— Generacion de
empleo Positivo
Degradacion e Negativo
Suelo inestabilidad del
suelo
Excavaciones ) )
para la Material Negativo
construccion de Aire particulado y
zanjas ruido de las
maquinas
Economia Generacion de Positivo
empleo
Emisiones
contaminantes de
Aire los vehiculos y Negativo
propagacion de
Transporte de polvo
magquinarias y _
equipos para la Ruido Ruido de las Negativo
construccion maquinarias
Economia Generacion de Positivo

empleo
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Tablab. 21

Impactos en la etapa de operacion

Componente Caracter del
Actividades principales ambiental Impacto impacto
. Generacion de
Pesar Economia iti
empleo Positivo
. Generacion de
Economia empleo
Positivo
Seleccion 1 Contaminacion del
Suelo suelo por
esparragos en mal
estado Negativo
. Generacion de
Economia N,
empleo Positivo
Lavado por inmersion Contaminacion Negativo
Agua del agua por
guimicos
Economia Generacion de Positivo
empleo
Hidroenfriado de MP Contaminacion
Agua g agua por Negativo
quimicos
Economia Generacion de Positivo
empleo
Seleccién 2 Contaminacion
| | r .
Suelo de Suelo po Negativo
esparragos en
mal estado
Enligado Economia Generacion g Positivo
empleo
Economia Generacion de Positivo
empleo
Cortado
Contaminacion .
Suelo Negativo
del suelo por
residuos
Economia Generacion de Positivo
empleo
Encajado
Contaminacion .
Suelo Negativo

del suelo por
residuos solidos

(Continua)
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(Continuacion)

Generacion de

Hidroenfriado de cajas Economia Positivo
empleo
Tabla 5. 22
Impactos en la etapa de cierre
Actividades Componente Caracter del
principales ambiental Impacto impacto
Afectacion de la
calidad del suelo por Negativo
Suelo . 1
residuos s6lidos y
liquidos
Aire Geperamo.n de Negativo
material particulado
Remocién del
paisaje
Generacion de ruido
Ruido causado por el uso Negativo
maquinarias y equipos
Economia Generacion de Positivo

empleo

A continuacion, se muestran los costos y programas de mitigacion de los impactos

ambientales nombrados anteriormente:
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Impacto

ambiental

Propuesta de mitigacion

Costo

Soles

Degradacién,
inestabilidad y
contaminacion

del suelo

Propagacién del
polvo por
generacion de
material

particulado

Emisidon de
contaminantes
por vehiculos de

transporte

Generacion de
ruido por
maquinaria y

equipo

Se emplearan de sistemas de monitorizacién del riego para mantener la
estabilidad y fertilidad de los suelos. Asi mismo, se utilizaran fertilizantes
organicos para evitar la contaminacion por residuos téxicos, el contratista
debera desmantelar todas las construcciones temporales y restaurara el

paisaje acondiciones similares o mejores a las iniciales.

Se buscara realizar el humedecimiento de las superficies de trabajo, para
evitar generar material particulado (polvo), asi mismo, los camiones que

transporten material deberan cubrirlo con una lona.

Los vehiculos por utilizar deberan encontrarse en condiciones favorables,
deberan contar con una constancia de una revision técnica. De esta forma
se evita sobrepasar los valores limites de los Estandares Nacional de
Calidad Ambiental del Aire, (D.S. N° 074-2001-PCM y D.S N°003-2008-
MINAM)

Los equipos utilizados deberan contar con dispositivos de silenciadores
en funcionamiento, para minimizar la emision de ruidos. Se realizaran
mantenimientos preventivos y periddicos a las maquinarias y equipo
evitando la generacion de

ruido.

40,000

20,000

10,000

15,000

Nota: Obtenida de: MINEM,2020
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Tabla 5. 23

Matriz de Leopold
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En conclusién, el impacto socioeconémico del proyecto es sumamente positivo
porgue se generan empleos a lo largo de todas las etapas del proyecto. Por otro lado, el
suelo es el factor ambiental que se ve més afectado, explicado principalmente por las
operaciones en las etapas de construccion y cierre del proyecto.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

El éptimo manejo del cumplimiento de las politicas de seguridad, incrementaran la
relacion entre empleadores y empleados, gracias a un clima de bienestar y satisfaccion

dentro de la planta.

Se implementara la ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el trabajo (SST),
conforme al reglamento del DS 005-2012-TR, en el cual se especifican los siguientes
puntos (MunLima, 2012):

e Capacitacion: segin la norma, el minimo exigido son cuatro capacitaciones al
afio. En este caso la empresa proporcionara capacitaciones bimestrales para

aumentar la eficiencia y técnica de los operarios.

e Equipos de Proteccién: se enfatizard el uso de los equipos de proteccion
personal (EPP) y la concientizacion de su importancia durante la realizacion

de las diversas tareas.

e Comités: la norma indica que si la empresa cuenta con un nimero mayor a 20
trabajadores se formara un comité de seguridad y salud. En este caso, los
operarios que trabajaran en esta planta superan los 20 trabajadores, por lo que

serd necesario implementar esta medida.

e Plan de control: se establecera una matriz de ldentificacion de peligros y
evaluacion de riesgos (IPERC) para establecer los riesgos y peligros del area
de trabajo, hallar soluciones. De este modo, se priorizara la disminucién de los
riesgos a los que se encuentran expuestos los trabajadores evitando posibles

accidentes en el dia a dia de la empresa.

e Prevencién: el reglamento interno de Seguridad y salud en el trabajo (SST)
serd la base legal bajo la cual se guiara la empresa. Dentro de las practicas del

reglamento se encuentra el registro de los accidentes y enfermedades
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ocupacionales, y la habilitacion de seguros médicos y examenes de chequeo

general para cada empleado. Todas estas medidas seran implementadas por la

empresa y buscaran el beneficio del trabajador y la institucion en el largo plazo.

Tabla 5. 24

Riesgo por proceso

Proceso

Riesgo

Medida de Seguridad

Seleccion de la Materia

Prima

Lavado por inmersion

Enligado

Cortado

Hidro enfriado

Encajado

Probabilidad de caida de las cajas

que guardan la materia prima

Probabilidad de lesiones en la
columna por repetir tareas al

momento de manipular las cajas

Probabilidad de intoxicacion por
via respiratoria por sustancias
utilizadas para el lavado y
desinfectado de la materia prima

Probabilidad de sufrir lesiones en la

columna por acciones consecutivas

Probabilidad de sufrir afecciones

musculares

Probabilidad de corte

Probabilidad de sufrir lesiones
auriculares por ruido y vibracién de

la maquinaria

Probabilidad de golpe por caida de

cajas y materiales

Operarios deben utilizar, cascos,

guantes y zapatos adecuados.

Establecer tiempos de pausas activas

y utilizacion de fajas abdominales

Uso de mascarillas

Establecer tiempos de pausas activas

y utilizacion de fajas abdominales

Utilizacion de guantes y

capacitacion en la tarea a realizar

Utilizacion de equipos de proteccion

(Audifonos y Orejeras)

Utilizacion de equipo de proteccion
adecuado (zapatos y/o botas de

seguridad)
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Tabla 5. 25

Matriz IPERC
Proceso Acopiacion y exportacion de esparragos frescos y refrigerados
Probabilidad
Tarea Peligro Riesgo indice de indice de ) indice de ) e L Control
e indice de e indicede | severidad Sig.
personas procedimientos o exposicion al o
A capacitacion . probabilidad
expuestas existentes riesgo
Probabilidad de Usar equipo de
Seleccion de MP Cajas pesadas golpe/Lesion en 2 1 1 3 7 2 14 | Moderado | proteccién y realizar
la columna pausas
Probabilidad de Usar equipo de
Lavado Sustancias toxicas | intoxicacion por 1 1 1 3 6 3 18 | Importante proteccion
via respiratoria (Mascarillas)
Probabilidad de Usar equipo de
Enligado Sillas afeccion 2 1 2 3 8 2 16 | Moderado proteccion (fajas
muscular musculares)
Probabilidad de Utilizacion de
Cortado Cuchillos corte 2 1 2 3 8 2 16 | Moderado guantes y
capacitacion
Utilizacion de
Probabilidad de equipos de
Hidro enfriado Ruido sufrir lesiones 1 1 1 3 6 3 18 | Importante proteccion
auriculares (Audifonos y
Orejeras)
Probabilidad de Utilizacion de
_ . olpe por caida equipo de proteccion
Encajado Cajas pesadas g de cajas y 2 1 2 3 8 2 16 | Moderado | adecuado (zapatos
materiales ylo bo_tas de
seguridad)
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A continuacién, se muestran los costos incurridos en las medidas de seguridad

listadas anteriormente:

Tabla 5. 26

Costos incurridos

Medida de Seguridad Costo Soles

Operarios deben utilizar, cascos,

guantes y zapatos de seguridad para 10,000

evitar golpes
Uso de mascarillas 1,500
Establecer tiempos de pausas activas y

R ; . 1,000
utilizacién de fajas abdominales

Utilizacién de equipos de proteccién 5,000

(Audifonos y Orejeras)

Nota. Obtenida de: Mercado Libre, 2019

5.8 Sistema de mantenimiento

Las maquinarias son un activo de gran importancia para la compafiia son los equipos con

los cuales realizan la produccion y para lograr que estos se mantengan lo mas intactos

posibles durante su ciclo de vida es de suma relevancia contar un 6ptimo programa de

mantenimiento. Se implementard un sistema de mantenimiento integral, el cual buscara

limitar el tiempo parado de la maquinaria, reducir costos operativos, minimizar los

riesgos de accidentes y prolongar el tiempo de vida operativo de los equipos.

El sistema contara con mantenimientos preventivos, los cuales seran realizados

por los operarios y con mantenimientos correctivos y/o predictivos para los cuales se

contratard a una empresa externa experta en el servicio.

Los mantenimientos preventivos contaran con unas actividades planificadas, las

cuales se realizaran en periodos determinados.
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Tabla 5. 27

Mantenimiento preventivo segun maguinaria

Magquinaria Posible falla Accién Por Tomar Frecuencia
Balanza Falla al pesar por mala calibracion Inspecmor?, Limpiezay Semestral
de la balanza Ajuste
Tanque de Lavado Atasco de MP, mala circulacion Revision y limpieza Diario
del agua por falla en el motor
Hidrocooler MP Falla en la temperatura brindada Revision de Diario
temperatura
Faja Transportadora Falla de motor Revision y limpieza Mensual
Hidrocooler de Lluvia Falla en la temperatura brindada Reyision de Diario
temperatura

“En el presupuesto anual de mantenimiento hay una parte del coste que es
aproximadamente constante, como la mano de obra habitual o el coste de las reparaciones
programadas, pero hay otros costes que son variables y estan relacionados con las averias
que se produzcan”. Para el calculo del costo de mantenimiento se tomé en cuenta 10S
Gltimos estudios publicados acerca del mantenimiento de plantas industriales, en cuales
se deduce que el costo del mantenimiento actual se divide en 15% del costo de la

maquinaria e instalacion para reactivos y el 85% para preventivos.

A continuacion, se muestra el presupuesto anual de mantenimiento calculado en

base al estudio “La Ingenieria del Mantenimiento”

Costo Anual Soles

Preventivo + Predictivo 11,302
Correctivo 64,043
Total 75,345

Asi mismo, al inicio del proyecto se realizaran las siguientes tareas, primordiales

a la planificacion operativa del mantenimiento (Mantenimiento Petroquimica, 2019):

e Plan de trabajo de mantenimiento: documento en el cual se detalla un conjunto

de tareas que se deben realizar para cada uno de las maquinas y el momento en

cual se llevaran a cabo.

e Ordenes de trabajo: manual detallado, usado por el operario a la hora de

realizar el mantenimiento y contiene una descripcion del trabajo que se debe
llevar a cabo.
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5.9 Disefno de la cadena de Suministro

Para la elaboracion de la cadena de suministros se considerd el flujo de del producto
hacia las cadenas de supermercados como clientes finales. La cadena de suministros va
desde el proveedor externo (agricultores pequefios) hasta las cadenas de supermercados
espafolas. A continuacion, se muestra el flujo del producto:

Figurab. 1

Flujo del producto

Proveedor
Externo Fabrica de Empresa Distribuidor Supermercados
(Agricultores Produccién Exportadora Internacional Esparioles
pequefios)

La cadena de suministro del proyecto empieza con los proveedores. Por un lado,
los esparragos producidos por los pequefios agricultores son acopiados en Ica y se
transportan en jabas dentro de un camion hacia la planta. Por otro lado, una empresa
nacional provee del detergente (hipoclorito de sodio) necesario para la desinfeccion. En
la planta se inicia el proceso de produccién y se obtiene el producto terminado (cajas de
esparragos frescos y refrigerados de 5kg). Luego, es transportado al aeropuerto Jorge
Chévez, en donde la empresa exportadora hace la carga respectiva del producto para su
exportacion a Espafia. Una vez arribado el producto al extranjero, el broker intermediario

se encarga de su distribucion a los supermercados de la ciudad.
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Figurab. 2

Flujograma de Producto

g

Pequefios agricultores

Esparragos (Ica, Ica, Pert) \
me ool W > o . BB efm

Transporte Planta Transporte Empresa exportadora Distribuidor mayorista Supermercados Clientes finales
g (Madrid, Espafia)

Proveedor nacional
Hipoclorito de sodio

5.10 Programa de produccién

5.10.1 Consideraciones sobre la vida atil del proyecto

El programa de produccion de la empresa se basa en la demanda del proyecto durante la
vida atil establecida. El periodo por desarrollar empezara en el afio 2020 y culminara en
el afio 2025. Se buscara hacer el negocio lo mas rentable posible, posicionar el producto

en el mercado y maximizar la vida util de los activos fijos.

5.10.2 Programa de produccion para la vida util del proyecto

Para el calculo del programa de produccion se considero la demanda del proyecto y una

politica de inventarios basada en los siguientes criterios:

Dias

ACTIVIDAD /Afo
Tiempo de para por mantenimiento (cualquier tipo) 4
Tiempo Set up después del mantenimiento 1
Tiempo de seguridad (establecido como politica de la empresa) 2
TOTAL 7

Tomando en consideracion los criterios expuestos y la demanda del proyecto se
calculo el inventario final, inventario promedio y plan de produccion para cada afio

utilizando la siguiente férmula:
Produccidén = Inv. Final — Inv. Inicial + Demanda
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Figura5. 3

Programa de Produccion en cajas de producto terminado

ANO
0 1 2 3 4 5 6
0 665 747 859 1,007 1,194 1,400
Inventario Final
0 333 706 803 933 1,101 1,297

Inv. Promedio

Plan de

g 0 28,065 34,282 38,513 44,348 51,987 61,606
produccién

5.11 Requerimiento de insumos, servicio y personal

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Como paso inicial, se debe definir cuales son los principales insumos y materiales para
utilizar en todo el proceso. La materia prima esencial, de la cual dependera practicamente
todo el proceso de produccion, es el esparrago. Por otro lado, los insumos a utilizar son
todos aquellos que son necesarios para mantener en buen estado la materia prima, es decir
mantener el esparrago fresco hidratado, en este caso se utilizara hipoclorito de sodio y

agua.

Asimismo, el hipoclorito de sodio es el unico insumo con importancia durante el
proceso de lavado de los esparragos y cuya funcion es eliminar por completo todos los
microorganismos de las hortalizas, se empleara una concentracién de 100 mg por 5 m3
de agua. (Torres, 2018)

Por otro lado, los materiales que se deben utilizar son: el agua empleada en la
etapa de hidro enfriado, las cajas con de 5 kg con sus respectivas etiquetas, donde iran

los esparragos y las ligas, para armar los manojos de 12 esparragos cada uno.

A continuacion, se presenta la relacion de materiales e insumos necesarios para la

elaboracion del producto final en un GOZINTO:
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Figurab. 4
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A continuacion, se muestra el requerimiento bruto de insumos y materiales para

los afios de vida del proyecto en analisis:

ANO
0 1 2 3 4 5 6
Agua (m3) 1,123 1,371 1,541 1,774 2,079 2,464
Hipoclorito de 14,033 17,141 19,256 22,174 25,993 30,803
sodio (mg)
Cajas (U) 28,065 34,282 38,513 44,348 51,087 61,606
ESp("’:(rSgos 157,164 191,977 215672 248348 291,125 344,994
Ligas (U) 280,650 342,817 385128 443478 519,867 616,061
Etiquetas (U) 28,065 34,282 38,513 44,348 51,987 61,606

Posteriormente, es necesario el calculo del Q por afio, la desviacidn estandar en
el periodo de tiempo y el stock de seguridad, ya que dependiendo del resultado de estos
se realizaréa el calculo del inventario promedio. A continuacion, se muestran las formulas

empleadas, los supuestos utilizados y los resultados obtenidos:

Q = Y/ (2NB % S)/(Cok * C)

e Q= Lote 6ptimo

e NB= Necesidad bruta

e S= Costo de poner una orden
o Cok= Cok del proyecto

e c= Costo unitario del material
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ot =V oNB?x LT + oLT? x NB?

oT = Desviacion estandar en el periodo de tiempo

oNB = Desviacion estandar de la necesidad bruta

LT = Lead time

oLT = Desviacion estandar del lead time

NB = Necesidad bruta

LT 7 dias
oLT 2 dias
c 100 S/./und.
Tiempo de elaboracién O/C 4 horas
Sueldo Planner 2,520 S/.
Costo por hora Planner 15.75 S/./hora
Z(95%) 1.65
NB 1725.3 und/afio
GNB 489.20 und/afio
S 63 S/.
Cok 12.75%
oT 68.89 und.
Lote Optimo
ANO
MATERIAL 0 1 2 3 4 5 6
Agua (m3) 86.3 95.4 101.1 108.5 117.4 127.8
Hipoclorito de 305 337 357 383 415 452
sodio (mg)
Cajas (U) 431 477 505 542 587 639
ESp(aég;‘gos 1,021 1,128 1,196 1,283 1,389 1,513
Ligas (U) 1,364 1,508 1,598 1,715 1,857 2,021
Etiquetas (U) 452 500 530 569 616 670
oT 68.89 und.
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SS 113.66 und.

Utilizando los resultados obtenidos anteriormente se procedié al calculo de los
inventarios finales y promedios, los cuales son iguales para propositos de la actual
investigacion. A continuacién, se presentan las formulas empleadas y los resultados

obtenidos:

Inv.Prom.=Q/2+SS
e |Inv. Prom. = Inventario Promedio
e Q= Cantidad

e SS = Stock de Seguridad

Tabla 5. 28

Inventarios finales y promedios de materiales

ANO
PRODUCTO 0 1 2 3 4 5 6
Agua(m3) 0 157 161 164 168 172 178
Hipocloritode - o0 282 202 305 321 340
sodio (mg)
Cajas(U) 0 329 352 366 385 407 433
Esparragos ;45 678 712 755 808 870
(Kg)
Ligas(U) 0 796 868 913 971 1,042 1124
Etiquetas(U) 0 340 364 379 398 422 449

Finalmente se realizo el calculo del plan de requerimiento de materiales utilizando

la siguiente formula:

Requerimiento= Inv. Final — Inv. inicial + Necesidades Brutas
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Tabla 5. 29

Requerimiento de materiales

ANO
PRODUCTO 0 1 2 3 4 5 6
Agua (m3) 1,279 1,376 1,543 1,778 2,084 2,469
Hipoclorito de 14,299 17,157 19,266 22,187 26,009 30,821
sodio (mg)
Cajas (U) 28,394 34,304 38,527 44,366 52,009 61,632
Espérragos (Kg) 157,788 192,031 215705 248,391 291,178 345056
Ligas (U) 281,446 342,888 385173 443536 519,938 616,143
Etiquetas (U) 31,211 37,734 42,379 48,802 57,209 67,794

Posteriormente, se utilizan estos resultados para el calculo de los almacenes de

materia prima y productos terminados.

5.11.2 Servicios necesarios

El proceso productivo del esparrago hace uso intensivo de dos principales servicios:

electricidad y agua. En las siguientes lineas se detallan dichos requerimientos:

Energia eléctrica: Al tratarse de una empresa agroindustrial, la demanda generada

de energia a emplear es elevada. Por otro lado, el area administrativa también empleara
cierta cantidad de energia eléctrica. La empresa utilizara los servicios de ElectroDunas.
A continuacién, se muestra el cuadro con el consumo anual proyectado de energia
eléctrica por cada maquinaria. Para el calculo de estos valores se uso el supuesto de
tiempo de operacidn a razon de 1 turno de 8 horas de trabajo al dia, 6 dias a la semana y
50 semanas al afio. Asimismo, se realizo el célculo de la energia requerida por la zona
administrativa en base a los consumos promedio de los aparatos eléctricos encontrados
en la misma. Para ello, se tomd como referencia el 10% de la energia consumida en la

zona de produccion.
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Tabla 5. 30

Consumo de energia eléctrica

Energia eléctrica

Magquinaria Cantidad Potencia Kw  Horas anuales anual
Hidrocooler MP 1 3.98 2,400 9,552
Hidrocooler de Lluvia 1 2.02 2,400 4,848
Faja Transportadora 1 1.10 2,400 2,640
Tanque de Lavado 1 18.64 2,400 44,736
Aire acondicionado 1 23.76 7,200 513,274
Zona Administrativa - - 2,400 57,505
Consumo total
(Kw) 632,555

Agua: segin la OMS para el area administrativa de la empresa, se aplica un

consumo aproximado por persona es de 80 litros al dia en la zona de produccién y 50

litros al dia en la zona administrativa. La empresa que provee agua potable en Emapica

SA.

Tabla 5. 31

Consumo de Agua

Cantidad Litros/Operario- Consumo
Zona de dig Dias/Afio  anual en
operarios litros
Zona Administrativa 11 80 300 264,000
Zona de Produccién 24 50 300 360,000

5.11.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

Como se determiné en el capitulo de capacidad los operarios requeridos en la zona de

produccion serén 22, repartidos en las siguientes etapas de produccion:

— Pesado: 4 operarios

— Seleccion: 5 operarios

— Seleccion PT: 4 operarios

— Enligado: 3 operarios
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— Cortado: 3 operarios
— Empaquetado: 3 operarios

Por otro lado, en la zona administrativa se contara con la siguiente distribucion del

personal:

Tabla 5. 32

Personal Adicional

Cantidad Personal Funcién Tipo
1 Gerente General Seguimiento de areas Ejecutivo principal
1 Jefe de Produccién Control de calidad Ejecutivo
1 Jefe financiero Contabilidad Ejecutivo
1 Jefe de ventas Marketing/Ventas Ejecutivo
1 Jefe de Logistica Compras/distribucidin Ejecutivo
1 Supervisor de Calidad Control de calidad Ejecutivo
1 Asistente Administrativo RRHH y Caja Oficinista
2 Analistas Apoyo Oficinista
2 Vigilante Seguridad Operativo
2 Almacenero Almacenar Operativo

5.11.4 Servicios de terceros

Tanto los servicios de transporte como los de distribucion seran realizados por una
empresa externa. Para ello, se obtendran los servicios prestados por parte de la empresa
Ausa, la cual cuenta con una amplia. Ellos seran los encargados de transportar el producto
hacia el aeropuerto Jorge Chavez. Por otro lado, la gestion de la exportacion se realizara

mediante el agente de aduana Dogana Sac.

Las labores de mantenimiento correctivo seran realizadas por medio del
“maintenance outsourcing” con la empresa Triton. La compafiia se especializa en el
mantenimiento y reparacion de maquinaria pesada, para lo cual cuenta con técnicos

capacitados y de amplia experiencia en el sector.

Finalmente, los servicios de telecomunicaciones, tales como internet y telefonia
seran prestados por la empresa Movistar, la cual que ofrece servicios personalizados para
empresas. Dentro de los servicios prestados se encuentran: las lineas telefonicas con

tarifa plana y el internet negocios.
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Tabla 5. 33

Proveedores de otros servicios

Servicio Proveedores
Internet Movistar
Telefonia fija Movistar
Mantenimeinto Triton
Distribucion Ausa
Exportacion Dogana Sac

5.12 Disposicion de planta

Para la organizacion de la planta se debe tener en cuenta la maquinaria, las personas y los

materiales, buscando un orden y armonia entre estos.

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Factor edificio

e Vias de circulacién: la cantidad sera calculada tomando como referencia la
cantidad de trabajadores en la empresa. Con el objetivo de tener una
movilizacion fluida, los pasillos seran de doble sentido y se deberan evitar las

intersecciones ciegas.

Tabla 5. 34

Disposicion de pasillos

Tipo de pasillo Ancho minimo
Pasillos combinados (personas + vehiculo) 300 cm
Pasillos exclusivos para personas 150 cm

e Puertas de acceso y salida: estas tendran suficiente espacio para las diferentes

personas y vehiculos que necesiten transitar.
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Tabla 5. 35

Ancho de puertas

Lugar Alto minimo Ancho minimo Arco

Avreas administrativas 200 cm 100 cm 90°
Puertas exteriores 220 cm 120 cm 180°
Servicios higiénicos 200 cm 100 cm 90°

e Techos: el alto minimo serd de 3 metros. Se construira a base de concreto y

yeso.

e Ventanas: estas seran cuadradas.

Tabla 5. 36
Ventanas y techos
Ubicacion Ancho minimo
Oficinas 50 cm
Servicios higiénicos 200 cm

e Terreno: se pavimentara la totalidad del terreno.

e lluminacion: la planta sera pintada de blanco para maximizar la luz natural en
ella. Ademas, las lamparas seran eficientes y adecuadas de acuerdo con la zona

donde se encuentren.

e Servicios higiénicos: se utilizara la siguiente tabla para determinar el nimero
de retretes necesarios por cada bafio.
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Tabla 5. 37

Requerimiento minimo por bafio

Numero de empleados NUmero minimo de retretes

1-15 1
16 - 35 2
36 -55 3
56 — 80 4

81-110 5

111 - 150 6

150 a mas 1 adicional por cada 40 trabajadores

En el &rea administrativa se tendran 2 bafios, para hombres y mujeres, y contaran
con 1 retrete y un lavatorio cada uno. En cuanto a la zona de produccion, se contaran con

2 bafos los cuales tendran 2 retretes y 2 lavatorios.

e Areas por construir en la planta:
- Patio de maniobras
- Planta de produccién
- Oficinas
- Vigilancia
- Calidad y mantenimiento
- Enfermeria
- Comedor del personal de produccion
- Comedor del personal administrativo
- Almacén de materia prima e insumos
- Almacén de productos terminados

Bario de hombres en la zona administrativa
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- Bafio de mujeres en la zona administrativa
- Bafio de hombres en la zona de produccion
- Bafio de mujeres en la zona de produccion

- Zona temporal de residuos

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas
Factor servicio
e Relativos al personal

o Servicios higiénicos: como se menciond anteriormente en la descripcion

del factor edificio, se contara con un total de 4 bafios. Los cuales se
dividiran en 2 para la zona administrativa y 2 para la zona productiva.
Asimismo, estos estaran divididos en bafio para hombres y bafio para

mujeres.

o Comedor: se contara con dos comedores, uno para el personal
administrativo y otro para personal de produccién. A continuacién, se

presenta el calculo de nimero de mesas por comedor:
Comedor de produccion:

1mesa
24 personas ¥ —— = 4 mesas
6 personas

Comedor de administracion:

1mesa
11 personas x ——— = 2 mesas
6 personas

El comedor del personal de produccion contard con un area de 40.1 m?y el

comedor del personal administrativo contara con un area de 21 m2.

- Enfermeria: esta atendera a todos los trabajadores de la empresa y tendra
un érea total de 10.5 m?,

- Zona Temporal de residuos: en esta zona se almacenaran los residuos

provenientes de la zona de cortado, especificamente los tallos de los esparragos,
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los cuales se denominan tocones. La empresa regalara esos restos a las compafiias
benéficas de cuidado de animales perrunos, ya que estos alimentos sirven como

base para la elaboracion de comida para perros.

- Botiquines de emergencia: estaran distribuidos estratégicamente en toda

la planta.

- Proteccidon contra incendios: se contara con extinguidores y los

trabajadores recibiran capacitaciones en donde aprenderan todos los protocolos

necesarios en caso de un siniestro.
- Vigilancia: se construira un area total de 10 m? para los vigilantes.
- Oficinas:

Tabla 5. 38

Zona de administracion

Cantidad Personal administrativo Area
1 Gerente General 14 m?
1 Jefe de Ventas 14 m?
1 Jefe de Finanzas
2 Analistas 43.26 m?
1 Secretaria

El 4rea administrativa tendra un area total de 71.26 m2.

- Grupo electrégeno: se hara uso de un generador a gasolina de la marca Ducati
“DGR 5500ES”, el cual mide 0.535 m x 0.695 m x 0.575 m. Este permanecera
en un cuarto de 7.84 m? junto al tanque elevado. (Sodimac, 2020)

Servicios relativos al material

- Area de calidad y mantenimiento: utilizado por el jefe de produccion y el

supervisor de calidad como oficina de trabajo. Tendra un area total de 20 m?,
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- Patio de maniobras: utilizado para la recepcion de materia prima e insumos, el

despacho del producto terminado y estacionamiento. Tendra un area total de

215 m?, de los cuales 40 m? perteneceran al estacionamiento.

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Para las zonas definidas en el inciso anterior, se muestra los requerimientos de area para

las diferentes zonas de la planta:

Tabla 5. 39

Area por zona

Clasificacion Area (m2)

Patio de maniobras 215

Planta de produccion 200
Oficinas 72

Vigilancia 10

Calidad y mantenimiento 20

Enfermeria 10.5

Comedor (personal de produccion) 40
Comedor (personal administrativo) 21
Almacén de materia prima e insumos 50
Almacén de productos terminados 70
Bafio de hombres en zona administrativa 7
Baiio de mujeres en zona administriva 7

Bafio de hombres en zona de produccion 10.5
Bafio de mujeres en zona de produccién 9

Almacén de materia prima e insumos:

Los esparragos vendran en jabas de 30 cm x 50 cm x 30 cm con una capacidad de
3.2Kkg.

Se tiene un inventario promedio de 870 kg de esparragos. Se necesitaran 271
jabas, las cuales estaran sobre parihuelas que mediran 1.5 m x 1.5 m, entran 15 jabas por

parihuela, por lo tanto, se necesitaran 18 parihuelas para el almacén de materia prima.
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Figura5.5

Dimensiones para la jaba y parihuela

15m

30 cm

50 cm

30 cm

Finalmente, para el almacenamiento de los esparragos, se necesitara un area total
de 40.5 metros cuadrados (10 m x 4.27 m.)

Figura 5. 6

Parihuelas en almacén de materia prima e insumos

10.5m

Se cuenta con un inventario promedio de 340 mg de hipoclorito de sodio, 443
cajas, 1,124 ligas y 449 etiquetas las cuales seran almacenadas en un estante dentro del

almacén de materia prima con las medidas indicadas a continuacion:
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Figura 5.7

Estante para hipoclorito de sodio, etiquetas, ligas y cajas

180 cm

150 cm

300 cm

Adicionalmente se cuenta con 5 m? extras para el correcto funcionamiento del

almacén. El area total del almacén de materia prima e insumos sera de 50 m?2,

Almacén de productos terminados:

Las cajas mediran 25 cm x 40 cm x 25 cm y se pueden apilar en 2 niveles como

maximo.

Figura 5. 8

Dimensiones para la caja y parihuela

1m

25cm

40 cm

25cm

En un nivel entran 12 cajas, por lo tanto, en una parihuela podran entrar 24 cajas
de 5kg de esparragos. Teniendo en cuenta que el inventario promedio es de 1,297 cajas

se necesitarias 54 parihuelas en el almacén de productos terminados.
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Para el almacenamiento de productos terminados se necesitara un area minima de
64.8 metros cuadrados. Se considerara 5 metros extras para espacios entre anaqueles y
funcionalidad del espacio de almacén. Finalmente, el &rea total del almacén de productos

terminados sera de 70 m2.

Figura5.9

Parihuelas en almacén de productos terminados

9m

7.2m

Finalmente, el area total del almacén de productos terminados sera de 70 m?.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Con el objetivo de mantener la seguridad de todos los empleados de la planta, es
imperativo contar con las sefializaciones adecuadas y distribuidas a lo largo de todo el
complejo. Ademés, se contard con extinguidores y mangueras distribuidos
estratégicamente en la planta, tanto los operarios como los empleados administrativos
recibiran las capacitaciones correspondientes para poder actuar de manera correcta y

segura ante cualquier eventualidad.

A continuacion, se presentan las sefializaciones a utilizarse, segun la normativa

del Ministerio de Trabajo:
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Figura 5. 10 Sefalizacion
Sefializacion

SENALIZACION DE SEGURIDAD
Y SALUD EN EL TRABAJO

= 2 Senales de equipos
Sefales de advertencia de lucha contra incendios

AAARAA NOHET

AAAAAA M
IVVVIVN =——ro

© socorro
Senales de prohibicion

OO®S

(= (1 (K3
L=

Senales de obligacion

OP®ODd
®wHdOo

Senal complementaria
de riesgo permanente

AR AN

Nota. Obtenido del Ministerio del Trabajo — Espafia, 2020

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

ACTUACIONES PREVENTIVAS
BASICAS
1 1dentificar y evaluar riesgos
2 Aplicar medidas proventivas para la
eliminacién, minimizacién y control de
108 riosgos
3 Senalar 8610 como medida complementaria
¥ nunca como medida sustitutoria,
* Seloccionanco ef tipo, tamaho y matenial
do las senies
» Ubicandolas en lugares visbies
+ Mnformando & los trabasadores Ca su signacado
+ Martondndclas y contolando su apicacien

DIMENSIONES DE UNA SENAL
PARA DISTANCIAS INFERIORES A 50m

v
s
2000
S = Superhicle de 1a seAal on motros cusdrados

L« Distarcia on metros desde 1a quo puede porckivse
1a sofial (UNE 1011-1690)

Este cartel recoge exclusivamente
las sefales en forma de panel

Para la disposicion general de la planta se debera conocerse la relacion entre las diferentes

areas de esta. Dicha relacion entre areas sera codificada segun los siguientes tipos de

relacion y motivos:

Tabla 5. 40

Cddigos de proximidad

Cadigo Motivo
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
I Importante
©) Normal
U Sin importancia
X No deseable
XX Altamente no deseable
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Tabla 5. 41

Caodigo de motivo

Cadigo Motivo
Flujo de materiales
Secuencia de operaciones
Transporte y almacenamiento
Inspeccién y control
Bienestar personal
Calidad

OO0, WN -

Para seguir la secuencia ptima de operaciones serd absolutamente necesario que
las maquinas se encuentren una seguida de la otra segun la estructura del proceso.
Asimismo, es igual de importante que para generar un flujo éptimo de materiales, los
almacenes se encuentren proximos a la zona productiva a la cual asisten. Es de gran
importancia que, para facilitar transporte y almacenamiento, el patio de maniobras que
recibe a los camiones se encuentre proximo a los almacenes. Por otro lado, cabe resaltar
que, para asegurar el bienestar y comodidad del personal, la zona administrativa, bafios y
comedor deberan estar conectadas entre ellas. Finalmente, el comedor debera encontrarse
alejado del almacén de materias primas de forma que los olores que pudiesen
desprenderse no afecten a los trabajadores durante su refrigerio ni al producto en almaceén.

Con la informacion analizada se define la siguiente tabla relacional:
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Tabla 5. 42

Tabla relacional

Oficina
Almacén MP e Insumos

Almaceén PT

Comedor

Grupo electrogeno

Bafios Prod.

Bafios Adm.

Produccion

Vigilancia

Calidad v Mantenimiento

POEOPPBD <<

Enfermeria

12 Patio de mamobras

A raiz de las relaciones establecidas se puede elaborar el siguiente diagrama
relacional de espacios para la zona productiva:
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Figurab. 11

Diagrama relacional

De acuerdo con los resultados de analisis de Guerchet, célculo de almacenes,
zonas administrativas y de servicios es posible establecer la distribucion final de la planta.
Se contara con un espacio de 857.6 m?en Ica con acceso a la calle por la puesta principal.
En la edificacion de un solo piso se encontrard tanto la planta productora en si como

oficinas administrativas de la empresa y demas espacios necesarios.
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Figura 5. 12

Plano de la planta

T

T

Zona Temporzal de Residuos

AREA DE PRODUCOON DIMESION EN smz AREA DE PRODUCCION DISTRISBUCION DE AMBIENTES

o | SALANZA 0.80%=0.80 ESCALA: 1 3 SEGURDAD 12 | COMEDOR ADMSSSTRACION
5 MESA DE SELECCOION =1 ARE A 857635 m2 2 PATIO DE MANIOEBRAS 13 |EMFERMERIA — TOPICO
< TANCUE DE LAVADO Sx2 PERIME TRO: [1323 ™ 3 JEST. ADMINISTRACION 14 | EFE VENTAS
2 |FAJA TRANSPORTADORA Ex0.60 4 | ALMACEN PROCUCTOS TERMINADOS 15 | GERENTE GENERAL
- MESA DE ENUIGADO 1x1.50 |- CONTROL Y CALIDAD 16 | ZONA ADMINISTRATIVA
1 MESA DE CORTE 1x1.50 5 ALMACEN MATERIA PRIMA £ ﬂ SECRE TARIA
9 MESA DE ARMADO DE CAJAS 2%2.50 7 AREA DE PRODUCTION JEFE FINANZAS
h_|MESA DE EMPACADO 2%2.50 8 | SSHH VARONES ANALISTA
i FDROCOOLER DE LLUWVIA S3x1.50 o SSkd DAMAS ANALISTA
1 HIDROCOOLER MP 2.50=1.5 10 | CUARTO DE MACUINAS 17 |MESA DE AFOYOD
®_|MESA DE SELECCION 1x2 GRUPO ELECTROGENG__TANGUE ELV.| ta | S50+ VARONES

1 COMEDOR TRASAJADORES 19 | SSHe4 DAMAS
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5.12.6 Disposicién general

El proceso es continuo, por lo cual no se han tomado en cuenta la aplicacion de almacenes
temporales, solo se contara con almacenes para las materias primas, insumos y producto
terminado. Por otro lado, para lograr la determinacion de la minima area necesaria para
la zona de produccion, se empleara el método Guerchet. Este método toma en cuenta
tanto la Superficie Estéatica (Ss), area del equipo; como la Superficie Gravitatoria (Sg), el
numero de lados por donde se puede operar el equipo y finalmente la Superficie Evolutiva
(Se) area necesaria para la circulacion, la Superficie Evolutiva se calcula de la siguiente

manera:
Se = (Ss + Sg)+K

Donde K representa la razén del promedio de alturas de los elementos moviles
entre el doble de la altura media de los elementos fijos

hem

K=——
2 « hEE

A continuacién, se presenta el célculo del area de produccion utilizando como

herramienta el método Guerchet:
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Tabla 5. 43

Guerchet
L A h N n Ss Sg Se ST | SS*n*h | SS*n |
Elementos Fijos
Mesa de seleccion 2.00 1.00 0.90 2 2 2 5.90 23.80 3.60 4.00
Mesa de Enligado 1.50 1.00 0.90 2 1 2 4.43 8.93 1.35 1.50
Mesa de Corte 1.50 1.00 0.90 2 1 2 4.43 8.93 1.35 1.50
Mesa de Empaquetado 2.50 2.00 0.90 2 1 5 10 14.75 29.75 4.50 5.00
Mesa de Armado de cajas 2.50 2.00 0.90 2 1 5 10 14.75 29.75 4.50 5.00
Hidrocooler MP 2.50 1.50 0.50 1 1 4 4 7.38 14.88 1.88 3.75
Hidrocooler de Lluvia 3.00 1.50 1.60 1 1 5 5 8.85 17.85 7.20 4.50
Faja Transportadora 6.00 0.60 0.90 2 1 4 7 10.62 21.42 3.24 3.60
Tanque de Lavado 2.00 5.00 0.50 1 1 10 10 19.67 39.67 5.00 10.00
Balanza 0.80 0.80 0.20 1 1 1 1 1.26 2.54 0.13 0.64
197.51 32.74 39.49
Elementos Moviles

Montacargas 1.61 1.00 1.50 - 1 - - - 2.42 1.61
Operarios - - 1.65 - 22 - - - 18.15 11.00
20.57 12.61

HEM 1.63

HEE 0.83

K 0.98
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De acuerdo a los resultados de analisis de Guerchet, se cuenta con una zona
productiva de 198 m2.

Figura5. 13

Plano de la zona de produccion

L 11.50 ¥

400

Y T )
| BaLasza £.B0x0.80
N EEET 2=l

o | TANCLE DE Lavioo ]

4 |[FAM TRANSPORTAOORA 8580
AT Txl 50
§ | WESs DE CORTE 1=l 50
[ g |wEsa b wmasds D6 caas 62,50
[n |WE=A CE EWPACADO 250
i MORCCOOLIR DE LLLWA 2u1.50
=S L.5041.5
& |MESa DE SELECEON T2
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Figura 5. 14

Diagrama de recorrido

A

Almacén de MP

Balanza
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Mesa de seleccidn
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Faja transportadora
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Para llevar a cabo el proyecto de implementacion de una planta productora de esparragos
frescos en Ica, se requiere una serie de pasos que van desde el estudio de prefactibilidad,
hasta las pruebas finales y ajustes de planta.

El tiempo total sera de 274 dias, distribuido segln el siguiente programa:
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Figura 5. 15

Cronograma de implementacion

Oct-20 Nov-20 Dic-20 Ene-21 Feb-21 Mar-21 Abr-21 May-21 Jun-21 Jul-21 Ago-21 Set-21

Mes 1 Mes2 | Mes3 [ Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 | Mes7 | Mes8 | Mes9 | Mes 10 | Mes 11

Actividad Duracion | Comienzo |  Fin | 1]2[3]4| 1| 23] 4|1]2[3]4]1]2|3]4|1|2|3]4|1]2[3]4]1]2]3]|4|1|2|3] 4| 1]2[3]4]1]2]3|4]1|2|3]4|1]2]3[4
Estudio de Factibilidad 51 dias 1/10/2020 | 21/11/2020
Implementacién del proyecto 308 dias |21/11/2020 | 25/09/2021
Constitucion de la empresa 15dias |21/11/2020 | 6/12/2020
Formar equipo de proyecto 30dias | 6/12/2020 | 5/01/2021
Busqueda de financiamiento 21dias | 5/01/2021 |26/01/2021
Adquisicion del terreno 30 dias | 26/01/2021 | 25/02/2021
Disefio de planos finales 30dias |25/02/2021 |27/03/2021
Licencias de contruccion 15dias |27/03/2021 | 11/04/2021
Ajustes del plano de planta 7 dias |11/04/2021 |18/04/2021
Instalaciones basicas 7 dias [18/04/2021 | 25/04/2021
Construccion de cimientos 45 dias | 25/04/2021 | 9/06/2021
Construccion de nave industrial 60 dias | 9/06/2021 | 8/08/2021
Evaluacion de proveedores de maquinaria y equipos | 7 dias 7/07/2021 |14/07/2021
Adquisicion de maquinaria y equipos 15dias |14/07/2021| 4/08/2021
Instalacion de maquinaria y equipos 15dias | 4/08/2021 |19/08/2021
Instalacion de servicios auxiliares 7 dias |19/08/2021 | 26/08/2021
Reclutamiento del personal 15dias |26/08/2021 | 10/09/2021
Prueba de funcionamiento 15dias |10/09/2021 | 25/09/2021
Puesta en marcha Odias |29/09/2021 |29/09/2021
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

La empresa se dedica a la comprar de materia prima e insumos, transformacion de estos

y finalmente la exportacion a Espafia.

Los pilares bases mediante los cuales se guia la organizacion son: calidad, ética y
rentabilidad. La calidad busca lograr la inocuidad total de todos los alimentos en el
proceso productivo. Por otro lado, ética es muy importante la relacion con el socio
estratégico en el pais receptor, quien serd el encargado de distribuir nuestros productos
hasta el cliente final; y finalmente, en el pilar de la rentabilidad se implementara la
reduccion de los costos sin tener que afectar de ninguna manera los pilares anteriormente
mencionados. Si bien tiene una planta de 858 m2; no se superan las 50 personas en cada
turno; por lo tanto, se puede afirmar que se trata de pequefia empresa y no es necesario
contar con un &rea administrativa de gran tamafio. Por esta razon, es recomendable

constituirla como una sociedad anénima cerrada.

6.2 Requerimientos de personal

En esta seccidn se realizara la elaboracion y parametrizacion las funciones primordiales

de cada puesto en la organizacion.

El personal de produccion estara conformado por 25 personas: 22 operarios, 1
supervisor de planta, y 1 jefe de produccion. El area administrativa estard conformada
por 17 personas: gerente general, jefe financiero, jefe de logistica, jefe de ventas, dos

analistas, un asistente administrativo y dos almaceneros.

En las siguientes tablas se describen las funciones de cada puesto de trabajo:
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Tabla 6.1

Funciones del personal de produccion

Colaborador

Funciones

Operarios

Supervisor de Planta

Jefe de produccion

Recibe materias primas, insumos, herramientas y maquinaria. Se asegura
de su 6ptimo estado.

Realiza las operaciones establecidas en el plan de fabricacidn, tanto de
transformacion como de elaboracion.

Limpia, acondiciona y deja preparada la estacion de trabajo (incluye
maquinarias)

Evalta y separa insumos o productos no aptos

Trabaja bajo la guia de las normas de la empresa

Supervisa el proceso de produccion y transformacion

Asegura el cumplimiento de las metas establecidas (cantidades y calidad)
Asegura y supervisa el correcto funcionamiento de la maquinaria

Realiza los reportes al gerente de produccion

Realiza la elaboracion de los planes de control, los planes de inspeccién y
pruebas de calidad

Supervisa la produccion

Realiza la planificacion de la produccion

Realiza la definicion y ejecucion de planes de mejora

Asegura el cumplimiento manual de conducta y las politicas

Realiza la planificacion y coordinacion del mantenimiento de la

maquinaria.
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Tabla 6. 2

Funciones del personal administrativo

Colaborador

Funciones

Asistente de

Administracion

Almaceneros

Analista de Compras

Analista de Ventas

Asegura el orden de todos los documentos financieros

Realiza el envio y recepciona los documentos y comunicaciones.

Realiza la coordinacion de citas y reuniones.

Lleva el control de las asistencias de las personas y el conteo de las horas
extras.

Realiza el correcto procesamiento de las planillas del personal

Busca y selecciona el personal a incorporar.

Realiza la recepcion, el almacenaje, y despacho de materiales,
herramientas y equipos.

Realiza la distribucion y el registro de los elementos a almacenar.
Lleva un registro de las entradas y las salidas de los almacenes.
Asegura el 6ptimo mantenimiento de materiales y de almacen.
Prospecta, busca proveedores.

Analiza periodicamente los precios del mercado

Realiza la documentacion de las compras.

Actualiza el stock de seguridad.

Emite informes y reportes de logistica.

Coordina labores de los Almaceneros.

Administra la cartera de clientes.

Realiza analisis de mercado nacional e internacional.

Mejora la relacion con los Stakeholders

Atiende los respectivos reclamos, asegurando la resolucion de dudas,

brindando informacion sobre garantias y atendiendo el servicio postventa.
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Jefe de Logistica

Jefe de Ventas

Jefe Financiero

Gerente General

Cuenta con un alto grado de experiencia en el comercio exterior
(exportacion).
Realiza la planificacion de la estrategia de suministro y abastecimiento
(transporte, almacenaje, distribucion).
Asegura el desarrollo y cumplimiento de los procedimientos operativos del
area.
Asegura contar con los recursos necesarios para el proceso de traslado de
las mercancias y monitoreo constante del flujo.
Realiza el analisis necesario pata la resolucion de los problemas logisticos
y planificacién de las mejoras.
Selecciona proveedores y distribuidores.
Realiza el anlisis de mercado.
Realiza proyecciones de demanda y oferta.
Lidera todas las negociaciones comerciales.
Realiza la definicidn de las estrategias de publicidad y marketing para las
actividades de oferta del producto.
Realiza las mediciones necesarias de principales indicadores de
satisfaccion de los clientes.
Lidera visitas comerciales y coloca ordenes de pedidos.
Supervisa la gestion del contenido social.
Elabora el plan anual financiero
Elabora el presupuesto anual incluyendo el flujo de caja y las
proyecciones financieras.
Gestiona las fuentes de financiamiento internas y externas.
Evalua e informa al gerente general la situacion financiera de la empresa.

Destina el dinero para el pago a colaboradores y proveedores.

Lidera y controla el desarrollo de las actividades en la empresa.

Busca y asegura el 6ptimo manejo de recursos.

Es el representante a la empresa ante las principales autoridades.

Vela por la seguridad y bienestar de sus trabajadores y contratistas de la
empresa.

Elabora y controla las estrategias financieras de la empresa.
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6.2 Esquema de la estructura organizacional

En la siguiente figura 6.1 se establece la estructura organizacional en un organigrama

lineal por jerarquias. En este organigrama se puede observar la distincion entre los

diferentes grados de autonomia y control de la organizacién: en el primer nivel se

encuentra el Gerente General. Luego vienen las jefaturas e inferior a estos se encuentran

los analistas. Las Jefaturas se dividen en: Produccion, Logistica, Ventas y Financiero. En

el nivel inferior se encuentran los puestos de apoyo de cada area, como los operarios y

almaceneros.

Tabla 6. 3

Organigrama de la empresa

Gerente General

Asistente
Administrativo
Supervisor de Jefe de Jefe de Jefe de Jefe
Calidad Produccion Logistica Ventas Financiero
Analista de Analista de
Compras Marketing
Operarios Almaceneros
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1 Inversiones

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

Las inversiones que son a largo plazo se pueden diferenciar entre inversiones en tangibles
e inversiones intangibles. La primera (tangibles) corresponde al monto que se gasta en
diversos elementos como; maquinaria, equipos, Utiles de oficina, adquisicion de terreno,
construccion e instalacion. Por otro lado, la segunda (intangibles) corresponde al monto

que se gasta en los diversos estudios preliminares, licencias, entre otros.

Para la obtencion del costo por metro cuadrado construido de planta se entrevistd

al ingeniero civil Luis Manzur, quien nos brindd la informacion necesaria.
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Tabla7.1

Inversion tangible

Item Costo Unitario (US$) Cantidad Proveedor Total
Hidrocooler MP 9,404.00 1 Vulcano 9,404.00
Hidrocooler de Proctec

Lluvia 35,000.00 1 Ingenieros 35,000.00
Faja
Transportadora 6,100.00 1 Vulcano 6,100.00
Tanque de Proctec
Lavado 9,291.00 1 Ingenieros 9,291.00
Balanza Rpoctec
550.00 1 Ingenieros 550.00
Costo de
Maquinaria - - - 60,345.00
Mesa de
seleccion 180.00 2 Mercado libre 360.00
Mesa de Enligado 200.00 1 Mercado libre 200.00
Mesa de Corte 200.00 iD Mercado libre 200.00
Mesa de
Empaquetado 250.00 1 Mercado libre 250.00
Mesa de Armado
de cajas 250.00 il Mercado libre 250.00
Montacargas 1,200.00 1 Zapler 1,200.00
Parihuelas 5.50 3,650.00 Sodimac 20,075.00
Costo de equipos - = - 22,535.00
Muebles de
oficina 200.00 8 Ripley 1,600.00
Muebles de
enfermeria 130 1 Ripley 130.00
Camilla de
enfermeria 162 1 Mercado libre 162.00
Computadoras 760.00 9 Ripley 6,840.00
Mesas del
Comedor 180.00 6 Ripley 1,080.00
Retretes para
bafio 98.42 6 Sodimac 590.52
Lavatorios 35.00 6 Sodimac 210.00
Urinario 37.57 2 Sodimac 75.14
Fotocopiadora 170.00 1 Ripley 170.00
Teléfono 20.00 4 Linio 80.00
EPPs 36.00 24 Sodimac 864.00
Grupo
electrogeno 606.00 1 Sodimac 606.00
Tanque de agua 1,000.00 1 Rotoplas 1,000.00
Extintores 22 Sodimac 66.00
Costo de otros
elementos - - - 13,473.66

(Continuda)
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Adquisicion de 288.00
terreno

Construccion 418.00

Imprevisto 7500

fabril

Imprevisto no 5000
fabril
Costo

construccién e
instalaciones

Costo Intangible

858

858

- 247,104.00

- 358,644.00
- 7,500

- 5,000

618,248.00

714,601.66

En la tabla 7.2 se muestran valores intangibles. Dentro de estas se encuentran los

estudios previos, la constitucion de la empresa, las licencias de funcionamiento,

certificados de sanidad, capacitacion del personal, etc. Se tomo como referencia estudios

similares en el rubro.

Tabla 7.2

Inversion intangible

Item Costo (USD)

Estudio de prefactbilidad 6,060
Constitucién de la empresa 225
Licencia de construccion 670

Licencia de funcionamiento 2,300
Certificado de salubridad 110
Certificado HACCP 267

Capacitacion 7,500

Total 17,132

Nota. Obtenido de Torres (2018)

7.1.2 Estimacién de las inversiones a corto plazo (Capital de trabajo)

El capital de trabajo se define como la cantidad necesaria de recursos para que una

compafiia pueda realizar sus operaciones del dia a dia y cumplir con sus obligaciones a
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corto plazo. A continuacidn, se detalla el calculo del capital de trabajo para el primer afio
de operaciones (2020).

El periodo promedio de inventario es de 7 dias, el periodo promedio de cobro es
de 35 dias y el periodo promedio de pago es de 30 dias. Con esta informacidn, se calcula

el ciclo de conversion de efectivo.

Figura7.1

Ciclo de conversion de efectivo

Ciclo de Conversion de Efectivo _ Periodo Promedio de Inventario . Periodo Promedio de Cobro + Periodo Promedio de Pago
(CCE) (PPI) (PPC) (PPP)
Tabla 7.3

Periodo promedio del CCE

Periodo promedio de inventario

(dias) >

Periodo promedio de cobro (dias) 30
Periodo promedio de pago (dias) 35
CCE (dias) 25

De esta manera, se obtiene un CCE = 25 dias.
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Tabla 7.4

Capital de trabajo

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre ~ Octubre  Noviembre Diciembre

Ingresos $46,809  $46,899  $46,809  $46,899  $46899  $46,809  $46:899  $46899  $46,809  $46,899  $46,899  $46,899
Ventas $46,809  $46,899  $46,809  $46,899  $46,899  $46,809  $46,899  $46899  $46,809  $46,899  $46,899  $46,899
Egresos $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32438  $32,438
MP e Insumos $6791  $6791  $6791  $6791  $6791  $6,791  $6791  $6791  $6791  $6791  $6,791  $6,791
MOD $4,448  $4448  $4448  $4,448  $4448  $4448  $4,448  $4448  $4448  $4,448  $4448  $4,448
CIF $9112  $9112  $9112  $9,112  $9112  $9112  $9,112  $9112  $9112  $9,112  $9112  $9,112

G. Adm. $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11,736  $11736  $11,736
G. Ventas $352 $352 $352 $352 $352 $352 $352 $352 $352 $352 $352 $352
Flujode Caja  -$32438  $14461  $14461  $14461  $14461  $14461  $14461  $14461  $14461  $14461  $14461  $14,461
FluodeCaja 435433 -$17.078  -$3517  $10044  $25404  $39.865  $54,325  $68,786  $83246  $97,707 $112168  $126,628

Acum.
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Inversion Total

Inversién Tangible $714,602
Inversion Intangible $17,132
Capital de Trabajo $32,438

Inversion Total $764,172

7.2 Costos de produccion

A continuacién, se detalla los costos segin los requerimientos necesarios para la

elaboracion del esparrago fresco y refrigerado por afio.

Tabla 7.5

Costo de materia prima e insumos

MP e Insumos / Afio 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Esparragos $77,781 $97,051 $109,276  $125,767 $147,244 $174,517
Cajas $767 $957 $1,077 $1,240 $1,451 $1,720
Ligas $1,369 $1,708 $1,923 $2,214 $2,592 $3,072
Etiquetas $131 $164 $185 $212 $249 $295
Hipoclorito de sodio $1,444 $1,802 $2,029 $2,335 $2,734 $3,240
Total $81,492  $101,682 $114,490 $131,768 $154,270 $182,844
Materia Prima / Afio 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Esparragos (Tn) - Entrada 156 194 219 252 294 349
Espéarragos (Tn) - Lavado 150 188 211 243 285 338
Esparragos (Tn) - Hidroenfriado MP 150 188 211 243 285 338
Espéarragos (Tn) - Hidroenfriado PT 137 171 192 221 259 307
Espéarragos (Tn) - PT 137 171 192 221 259 307
Costo Espéarragos - Entrada (US$/ Kg) 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Costo Total - Esparragos Entrada $77,781 $97,051 $109,276 $125,767 $147,244 $174,517
(Continua)
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Insumos / Afio 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Hipoclorito de sodio (ppm) 30,087 37,541 42,269 48,648 56,956 67,506
Costo Hipoclorito de sodio (US$ /
0.048 0.048 0.048 0.048 0.048 0.048
ppm)

Costo Total - Hipoclorito de sodio  $1,444 $1,802 $2,029 $2,335 $2,734 $3,240
Cajas (und) 27,379 34,162 38,465 44,270 51,830 61,430

Costo Cajas (US$ / caja) 0.028  0.028 0.028  0.028 0.028  0.028
Costo Total - Cajas $767 $957  $1,077 $1,240 $1,451 $1,720
Ligas (und) 273,788 341,621 384,652 442,701 518,300 614,301

Costo Ligas (US$ / liga) 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005
Costo Total - Ligas $1,369 $1,708 $1,923 $2,214 $2,592 $3,072
Etiquetas (und) 27,379 34,162 38,465 44,270 51,830 61,430

Costo Etiquetas (US$ / etiqueta) 0.0048 0.0048 0.0048 0.0048 0.0048 0.0048

Costo Total - Etiquetas $131  $164  $185  $212  $249  $295

Para el costo de la mano de obra directa, se tomé como referencia los sueldos de

diversas tesis del mismo rubro (Ana Torres, 2018). Se consideran 22 operarios para el

area de produccion en el ultimo afio.

Tabla 7.6
Costo MOD
2020 2021 2022 2023 2024 2025
Cantidad de operarios zona
prod. 12 13 16 16 22 22
Sueldo (US$) 310 310 310 310 310 310
Sueldos al afio 14 14 14 14 14 14
Gratificaciones (US$) 620 620 620 620 620 620
CTS (US$) 310 310 310 310 310 310
(Continuda)
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ESSALUD (US$) 27.9 27.9 27.9 27.9 27.9 27.9
Senati (US$) 2.325 2.325 2.325 2.325 2.325 2.325
Costo MOD (US$) 53,373 57,713 70,733 70,733 96,773 96,773

Por otro lado, en los costos indirectos de fabricacion se consideraros los gastos de

energia eléctrica, agua y transporte. A continuacion, se muestran los costos indirectos de

fabricacion por afo:

Tabla 7.7

Costos indirectos de fabricacion (CIF)

2021 2022 2023 2024 2025

$10,143  $11,378  $12,905  $15,099 $17,625
$49,194  $53,999  $53,999  $58,804 $58,804
$64,669 $72,815  $83,803  $98,114  $116,287

CIF Resumen / Afio 2020
Agua $8,324
Energia Eléctrica $49,194
Transporte $51,828
Total $109,347

$124,006 $138,192 $150,707 $172,017  $192,716

CIF Agua/ Afo 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Agua (m3) - Lavado 1,203 1,502 1,691 1,946 2,278 2,700
Agua (m3) - Hidroenfriado MP 1,203 1,502 1,691 1,946 2,278 2,700
Agua (m3) - Hidroenfriado PT 752 939 1,057 1,216 1,424 1,688
Agua (m3) - Zona Adm. 312 312 312 312 312 312
Agua (m3) - Zona Prod. 180 195 240 240 330 330
Agua Total (m3) 3,651 4,449 4,990 5,660 6,622 7,730
Costo Agua (US$ / m3) 2.28 2.28 2.28 2.28 2.28 2.28
Costo Total Agua $8,324  $10,143 $11,378 $12,905 $15,099 $17,625
(Continua)
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Energia eléctrica

1 turno
Potencia (Kw / Horas Energia eléctrica anual
Maquinaria Cantidad Hr) anuales (Kw)
Hidrocooler MP 1 4 2,400 9,552
Hidrocooler de Lluvia 1 2,400 4,848
Faja Transportadora 1 1 2,400 2,640
Tanque de Lavado 1 19 2,400 44,736
Camara frigorifica 3 24 7,200 513,216
Zona Administrativa - - 2,400 57,505
Consumo total (Kw) 632,497
Costo Energia Eléctrica (US$ / Kw) 0.1
Costo Total Energia Eléctrica $49,194
2 Turnos
Potencia (Kw / Horas Energia eléctrica anual
Maquinaria Cantidad Hr) anuales (Kw)
Hidrocooler MP 1 4 4,800 19,104
Hidrocooler de Lluvia 1 4,800 9,696
Faja Transportadora 1 1 4,800 5,280
Tanque de Lavado 1 19 4,800 89,472
Cémara frigorifica 3 24 7,200 513,216
Zona Administrativa - - 4,800 57,505
Consumo total (Kw) 694,273
Costo Energia Eléctrica (US$ / Kw) 0.1
Costo Total Energia Eléctrica $53,999
3 turnos
Potencia (Kw /
Maquinaria Cantidad Hr) Horas anuales ~ Energia eléctrica anual (Kw)
Hidrocooler MP 1 4 7,200 28,656
Hidrocooler de
Lluvia 1 2 7,200 14,544
Faja Transportadora 1 1 7,200 7,920
Tanque de Lavado 1 19 7,200 134,208
Céamara frigorifica 3 24 7,200 513,216
(Continua)
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Zona Administrativa 57,505
Consumo total (Kw) 756,049
Costo Energia Eléctrica (US$ / Kw) 0.1
Costo Total Energia Eléctrica $58,804
Transporte
Transporte / Afio 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Distancia Planta -
Puerto Callao (Km) 316 316 316 316 316 316
Costo (US$/ Km - Tn) 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2
Costo total $51,828 $64,669 $72,815 $83,803 $98,114 $116,287

7.3 Presupuestos Operativos

7.3.1 Ingresos por ventas

A continuacion, se detalla el ingreso generado por ventas, de acuerdo con la demanda

pronosticada en el capitulo V:

Tabla7.8

Ingreso por venta de esparragos

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Esparragos (Kg) 136,894 170,811 192,326 221,351 259,150 307,151
Precio FOB (USS / Kg) 4.1 4.1 4.1 4.1 4.1 4.1
Ventas (US$) 562,785 702,221 790,674 909,997 1,065,395 1,262,730

7.3.2 Presupuesto operativo por costos

Se debe calcular el presupuesto de depreciacion para los activos tangibles y por otro lado

la amortizacion de los activos intangibles.
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Tabla7.9

Depreciacion de activos fijos tangibles

ACTIVO FIJO IMPORTE % ARO DEPRECIACION  VALOR
TANGIBLE (US$) DEP. 1 2 3 4 5 6 TOTAL RESIDUAL
Terreno 247,104 0.00% i i i i i i - 247.104
Edificaciones planta 294,272 3.00% 8,828 8,828 8,828 8,828 8,828 8,828 52,969 241303
Edificaciones oficinas admin. 64,372 3.00% 1,931 1,931 1,931 1,931 1,031 1,931 11,587 52,785
Maguinaria 60345 1667% 15058 10,058 10,058 10,058 10,058 10,058 60,345 -
Equipo 22535 1667%  a755 3756 3756 3756 3756 3,756 22,535 -
Muemese?;n?;ma rotes 13474 1000% 4307 1347 1347 1347 1347 1347 8,084 5,389
Imprevistos fabrilles 7,500 10.00% 750 750 750 750 750 750 4,500 3,000
Imprevistos no fabriles 5,000 10.00% 500 500 500 500 500 500 3,000 2,000
Total 714,602 27170 27170 27170 27170 27170 27,170 163020 551 5go
Deprec. Fabril 23391 23,391 23391 23,391 23391 23,391 140,349
Deprec. No Fabril 3779 3779 3779 3779 3779 3,779 22,671
Calculamos el valor residual en 65% para que la maquinaria y equipos VALOR DE MERCADO (%)  65.00%
tengan un precio atractivo, y sean faciles de vender al final del proyecto. VALOR RESIDUAL 951,582
VALOR DE MERCADO 358,528
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Tabla 7. 10

Amortizacion de activo fijos intangibles

ACTIVO FI1JO IMPORTE % ANO DEPRECIACION VALOR
INTANGIBLE (US$) DEP. 1 2 3 4 5 6 TOTAL RESIDUAL
Estudios de pre-factibilidad 6,060 10.00% 606 606 606 606 606 606 3,636 2,424
Constitucion de la empresa 225 10.00% 23 23 23 23 23 23 135 90
Licencia de construccion 670 10.00% 67 67 67 67 67 67 402 268
Licencia de funcionamiento 2,300 10.00% 230 230 230 230 230 230 1,380 920
Certificado de salubridad 110 10.00% 11 11 11 11 11 11 66 44
Certificado HACCP 267 10.00% 27 27 27 27 27 27 160 106.80
Capacitacion 7,500 10.00% 750 750 750 750 750 750 4,500 3,000
Total 17,132 1,713 1,713 1,713 1,713 1,713 1,713 10,279 6,852.80
VALOR DE MERCADO (%) 0.00%
VALOR RESIDUAL 0

127



Tabla 7. 11

Costo total de produccién

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Costo MP e Insumos $81,492 $101,682  $114,490  $131,768  $154,270 $182,844
Costo MOD $53,373 $57,713 $70,733 $70,733 $96,773 $96,773
Costo CIF $109,347  $124,006  $138,192  $150,707  $172,017 $192,716
Depreciacion Fabril $23,391 $23,391 $23,391 $23,391 $23,391 $23,391
Costo Total de
Produccion $267,603  $306,793  $346,806  $376,600  $446,451 $495,724
Inventarios
Costo de Produccién 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inventario inicial $0 $22,300 $25,566 $28,900 $31,383 $37,204
(+) Costos de produccon  $267,603  $306,793  $346,806  $376,600 $446,451  $495,724
(-) Inventario Final (30
dias) $22,300 $25,566 $28,900 $31,383 $37,204 $41,310
fas
(=) Costo de Prod.
] $245,302 $303,527 $343,471 $374,117 $440,630 $491,618
Vendido
Esparragos 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inventario inicial 0 $6,482 $8,088 $9,106 $10,481 $12,270
(+) Costos $77,781 $97,051  $109,276  $125,767 $147,244  $174,517
(-) Inventario Final (30
dias) $6,482 $8,088 $9,106 $10,481 $12,270 $14,543
fas
(=) Costo Vendido $71,299 $95,446  $108,257  $124,393  $145,455  $172,245
2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inventario inicial $0 $64 $80 $90 $103 $121
(+) Costos $767 $957 $1,077 $1,240 $1,451 $1,720
(-) Inventario Final (30
; $64 $80 $90 $103 $121 $143
dias)
(=) Costo Vendido $703 $941 $1,067 $1,226 $1,434 $1,698
(Continda)
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Ligas 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inventario inicial $0 $114 $142 $160 $184 $216
(+) Costos $1,369 $1,708 $1,923 $2,214 $2,592 $3,072
(-) Inventario Final (30

; $114 $142 $160 $184 $216 $256
dias)
(=) Costo Vendido $1,255 $1,680 $1,905 $2,189 $2,560 $3,032
Etiquetas 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inventario inicial $0 $11 $14 $15 $18 $21
(+) Costos $131 $164 $185 $212 $249 $295
(-) Inventario Final (30

i $11 $14 $15 $18 $21 $25
dias)
(=) Costo Vendido $120 $161 $183 $210 $246 $291
Hipoclorito de sodio 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inventario inicial $0 $120 $150 $169 $195 $228
(+) Costos $1,444 $1,802 $2,029 $2,335 $2,734 $3,240
(-) Inventario Final (30

i $120 $150 $169 $195 $228 $270
dias)
(=) Costo Vendido $1,324 $1,772 $2,010 $2,310 $2,701 $3,198
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos
Se debe incluir los gastos operativos que permiten el 6ptimo funcionamiento de la planta.

Tabla 7. 12

Presupuesto operativo de gastos

Cargo Cantidad Sueldo S;e;ggs Gratificaciones CTS ESSALUD Senati ?ii;?
Gerente General 1 $2,200 14 $4,400 $2,200 $198 $17  $39,974
Jefe de Produccidn 1 $720 14 $1,440 $720 $65 $5  $13,082
Jefe de Finanzas 1 $720 14 $1,440 $720 $65 $5  $13,082
Jefe de Ventas 1 $720 14 $1,440 $720 $65 $5  $13,082
Jefe de Logistica 1 $720 14 $1,440 $720 $65 $5  $13,082
S”E’;rl‘i’ ('jzzr e L $480 ., $960 $480  $43 $4  $8722
e L s, $840 $420  $38  $3  $7,631
Analista 9 $480 14 $960 $480 $43 $4  $15,442
Vigilante 2 $260 14 $520 $260 $23 $2 $8,364
Almacenero 5 $260 14 $520 $260 $23 $2 $8,364
Gasto Total $140,827
Tabla 7. 13
Total gastos generales
2020 2021 2022 2023 2024 2025

Gastos Administrativos $140,827  $140,827  $140,827  $140,827  $140,827  $140,827

Gastos de Ventas $4,221 $5,267 $5,930 $6,825 $7,990 $9,470

Gastos Indirectosde Admy ¢,/ ooy son 684 $24.684  $24.684  $24.684  $24,684

Vtas
Gasto g‘gxi’c\ige”tas Y $160732  $170,777  $171441  $172336  $173501  $174.981
Dep. No Fabril $3,779 $3,779 $3,779 $3,779 $3,779 $3,779
Amortizacién Intangibles $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713

Total Gastos Generales $175,223 $176,269 $176,932 $177,827 $178,993 $180,473

(Continta)
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(Continuacion)

Ndmero de

. 2020 2021 2022 2023 2024 2025
trabajadores
Produccion 12 13 16 16 22 22
Administracion 13 13 13 13 13 13
Ventas 1 1 1 1 1 1
Total 26 27 30 30 36 36

7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de servicio a la deuda

El presupuesto de Servicio de deuda es calculado en base a la deuda total a adquirir, en

primer lugar, se calcula la Inversion total por accionistas y prestado por entidades

bancarias.

Tabla 7. 14

Inversidn total

Inversion Tangible

Inversion Intangible

Capital de Trabajo
Inversion Total

$714,602
$17,132
$32,196
$763,930

A partir de la inversion total, se determina la estructura del financiamiento para

Ilevar a cabo el proyecto.

Tabla 7. 15

Estructura del financiamiento

Concepto
Accionistas
Préstamo

Participacion
70%
30%

Inversion
$534,751
$229,179
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Se ha considerado una tasa de interés anual de 15%, equivalente a una tasa

semestral nominal de 7.24%. El préstamo se estructurara con el Banco Internacional del

Perd.

Tabla 7. 16 Deuda — cuotas constantes

Deuda — cuotas mensuales

n Interés Cuota Amortizacién Capital

0 $229,179
1 $16,588 $22,035 $5,447 $223,732
2 $16,194 $22,035 $5,841 $217,891
3 $15,771 $22,035 $6,264 $211,628
4 $15,318 $22,035 $6,717 $204,911
5 $14,832 $22,035 $7,203 $197,707
6 $14,310 $22,035 $7,725 $189,983
7 $13,751 $22,035 $8,284 $181,699
8 $13,151 $22,035 $8,883 $172,816
9 $12,509 $22,035 $9,526 $163,290
10 $11,819 $22,035 $10,216 $153,074
11 $11,080 $22,035 $10,955 $142,119
12 $10,287 $22,035 $11,748 $130,371
13 $9,436 $22,035 $12,598 $117,772
14 $8,524 $22,035 $13,510 $104,262
15 $7,547 $22,035 $14,488 $89,774
16 $6,498 $22,035 $15,537 $74,237
17 $5,373 $22,035 $16,661 $57,576
18 $4,167 $22,035 $17,867 $39,708
19 $2,874 $22,035 $19,161 $20,547
20 $1,487 $22,035 $20,547 $0

La deuda se utilizard desde el inicio del proyecto para realizar la inversion necesaria de

capital de trabajo.

132



Tabla 7. 17

Inversion de capital de trabajo

2020 2021 2022 2023 2024 2025

Gasm;ﬂﬁgf:s"'ems $32,792  $31,099  $29,151  $26,911  $24,335 $21,373
2020 2021 2022 2023 2024 2025

Amortizacién anual $11,291  $12,985  $14,932 $17,172  $19,748 $22,710
Saldo Pendiente $130,412

7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados

A continuacion, se muestran los estados de resultados econdémico y financiero. Se

considera un Impuesto a la Renta de 29.5%, participaciones por 10% y una reserva legal

de 10%.

Tabla 7. 18

Estado de resultados- econémico

2020 2021 2022 2023 2024 2025
(+) Ingreso por ventas $562,785 $702,221 $790,674 $909,997 $1,065,395 $1,262,730
(-) Costo de produccion $267,603 $306,793 $346,806 $376,600  $446,451  $495,724
(=) UTILIDAD BRUTA $295,183 $395,429 $443,868 $533,397 $618,944 $767,006
(-) Gastos Adm.,Ventas y

o $169,732 $170,777 $171,441 $172,336 $173,501 $174,981

Servicios
(-) Gastos financieros $0 $0 $0 $0 $0 $0
(-) Depreciacién $27,170  $27,170 $27,170  $27,170 $27,170 $27,170
(-) Amortizacién $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713
(=) UTILIDAD ANTES DE

$96,568 $195,768 $243,544 $332,178 $416,560 $563,142
PART. IMP.
(-) Participaciones (10%) $9,657  $19,577  $24,354  $33,218 $41,656 $56,314
(=) UTILIDAD ANTES

$86,911 $176,191 $219,190 $298,960 $374,904 $506,828
IMPUESTOS.
(-) Impuesto a larenta (29.5%)  $25,639 $51,976  $64,661  $88,193  $110,597  $149,514
(=) UTILIDAD NETA $61,272 $124,215 $154,529 $210,767 $264,307 $357,314
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Tabla 7. 19

Estado de resultados - financiero

2020 2021 2022 2023 2024 2025
(+) Ingreso por ventas $562,785 $702,221 $790,674 $909,997 $1,065,395 $1,262,730
() Costo de produccion $267,603 $306,793 $346,806 $376,600  $446,451  $495,724
(=) UTILIDAD BRUTA $295,183 $395,429 3$443,868 $533,397 $618,944 $767,006
(-) Gastos Adm., Ventas y
.. $169,732 $170,777 3$171,441 $172,336 $173,501 $174,981

Servicios
(-) Gastos financieros $32,792  $31,099 $29,151  $26,911 $24,335 $21,373
(-) Depreciacion $27,170  $27,170  $27,170 $27,170 $27,170 $27,170
(-) Amortizacién $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713
(=) UTILIDAD ANTES DE

$63,776 $164,669 $214,393 $305,267 $392,225 $541,769
PART. IMP.
(-) Participaciones (10%) $6,378  $16,467  $21,439  $30,527 $39,222 $54,177
(=) UTILIDAD ANTES

$57,398 $148,202 $192,954 $274,741 $353,002 $487,592
IMPUESTOS.
(-) Impuesto a larenta (29.5%)  $16,932  $43,720  $56,921  $81,048  $104,136  $143,840
(=) UTILIDAD NETA $40,466 $104,483 $136,032 $193,692 $248,867 $343,752

7.4.3 Presupuesto de Situacion Financiera

Este estado financiero, cominmente conocido como el Balance General, refleja el

balance entre los activos, pasivo y el patrimonio de la compafiia al 31 de diciembre del

2020
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Tabla 7. 20

Estado de situacion financiera

ACTIVOS INICIO (US$) FINAL ANO 1 (US$)
Caja/ Bancos $32,438 $47,314
Cuentas x Cobrar 0 $46,899
Inventarios 0 $22,300
Activo Corriente $32,438 $116,513
Activos Tangibles

Terreno $247,104 $247,104
Edificios y Obras 371,144 371,144
Maquinas y Equipos 96,354 96,354
Total Activo Fijo 714,602 714,602
(-)Depreciacion acumulada 0 -27,170
Activo Tangible $714,602 $687,432
Activos Intangibles

Intangibles $17,132 $17,132
(-)Amortizacién acumulada 0 -1,713
Activo Tangible $17,132 $15,419
Activo No Corriente $731,734 $702,850
TOTAL ACTIVOS $764,172 $819,363
PASIVO + PATRIMONIO INICIO (US$) FINAL ANO 1 (US$)
Cuentas x Pagar $0 $26,017
Pasivo Corriente $0 $26,017
Deuda Financiera $229,252 $217,960
Pasivo No Corriente $229,252 $217,960
TOTAL PASIVOS $229,252 $243,977
Capital Social $534,920 $534,920
Utilidades del ejercicio 0 $40,466
Reserva Legal 0 0
Utilidades Retenidas 0 0
TOTAL PATRIMONIO $534,920 $575,386
TOTAL PASIVO +

PATRIMONIO $764,172 $819,363

7.4.4 Flujo de fondos netos

El Flujo de fondos netos representa la cantidad total de dinero que fluye en efectivo o en

credito. Si se cuenta con un Flujo de fondos positivo, esto demuestra que se tiene una
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mayor cantidad de dinero entrando que saliendo y cuando se tiene un flujo negativo se
demuestra que hay menor cantidad de dinero entrando del que necesita para cubrir los

gastos del negocio.

Tabla7.21

Flujo de fondos econémico

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inversién inicial -$764,172
Utilidad neta $40,466 $104,483 $136,032 $193,692 $248,867 $343,752
Depreciacion $27,170  $27,170  $27,170  $27,170  $27,170  $27,170

Amortizacion de
$1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713

intangibles
Gastos financieros $23,119 $21,925 $20,551  $18,972  $17,156  $15,068
Recuperacion VL $551,582
VL Residual de
. $6,853
Intangibles
Capital de trabajo $32,438

FC Econdmico -$764,172  $92,468 $155,291 $185,467 $241,548 $294,906 $978,576

En el flujo de fondos economico no se considera el prestamo recibido por parte
del Banco Internacional del Pert ni la amortizacién de la deuda. Por otro lado, estos si

son considerados en el flujo de fondos financiero.
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Tabla 7. 22

Flujo de fondos financiero

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Inversion inicial $76£;,172
Utilidad neta $40,466  $104,483 $136,032 $193,692 $248,867 $343,752
Depreciacién $27,170  $27,170  $27,170  $27,170  $27,170  $27,170
Amortizacién de $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713
intangibles
Deuda $229,252
Amortizacién deuda -$11,291  -$12,985 -$14,932 -$17,172 -$19,748 -$22,710
Cance?gig):uzzl saldo $13(;, 412
Recuperacion VL $551,582
VL Residual de $6,853
Intangibles
Capital de trabajo $32,438
FC Financiero $53 4:1920 $58,058  $120,381 $149,983 $205,403 $258,001 $810,386

7.5 Evaluacion econdmica y financiera del proyecto

La evaluacion economica y financiera del proyecto se realizara mediante la aplicacion
del Costo de Oportunidad (COK) y el Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC).

Costo de oportunidad del capital (COK)

Es la tasa de retorno minima requerida para que el proyecto sea viable:

COK = Rf + B x (Rm-Rf) + Rp

El valor de Beta se obtiene de la siguiente manera:

f apalancada = 8 desampalancada * (1 + ratio deuda/capital * (1 - % impuesto))

La tasa libre de riesgo se calcula con US Treasury a 10 afios promedio historico, el cual

es de 2.28%, la prima de riesgo es de 11.36% (segun el historico de la prima de riesgo de

mercado). El B es igual a 0.91, se tom6 un Beta desampalancado de 0.7 (en linea con la
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industria) y ratio deuda/capital de 0.4286. Por ultimo, se considerd un riesgo pais de

2.20% (segun el BCRP). De esta manera se obtiene la tasa de retorno:

COK =2.28% + 0.91 x 11.36% + 2.20% = 12.75%

Esta tasa se utilizara para calcular el VAN financiero en base al flujo de fondos

financiero.

Costo Promedio Ponderado de Capital (WACC)

Esta tasa refleja un promedio ponderado de las fuentes de financiamiento necesarias para

el proyecto:

WACC = Wd x Kd x (1-t) + We x Ke

De la inversion total, el 30% sera financiado mediante un préstamo y el otro 70%
mediante aporte de los accionistas. Se considera un Impuesto a la Renta de 29.5%, una

tasa de interés anual de 15% y un COK de 12.75%. De esta manera se obtiene:
WACC =30% x 15% x (1 — 29.5%) + 70% x 12.75% = 12.0975%

Esta tasa se utilizara para calcular el VAN econémico en base al flujo de fondos

econémico.

7.5.1 Evaluacién econémica: VAN, TIR, B/C, PR

De acuerdo con el flujo de fondos econémico, se obtienen los siguientes indicadores:
e VAN =$357,015
e TIR=23.24%
e B/C=147

e Periodo de recupero = 5.3 afios
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7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

De acuerdo con flujo de fondos financiero, se obtienen los siguientes indicadores:
e VAN = $379,047
e TIR=27.50%
e B/C=175

e Periodo de recupero = 5.0 afos

Se realiz6 una proyeccion de 6 afios para evaluar la potencial rentabilidad del
proyecto, con esto se obtiene un Valor Presente Neto (VAN) y una Tasa Interna de
Retorno (TIR) positivos, esto indica que el proyecto es rentable segun el tiempo

analizado.

Dicho esto, el proyecto requiere una alta inversion inicial y ofrece una rentabilidad
potencialmente alta. Ademas, es sostenible en el tiempo debido a su bajo impacto socio

ambiental y la estacionalidad de la hortaliza.

7.5.3 Analisis de ratios e indicadores

Con la informacion de los estados financieros mostrados anteriormente, se obtienen las

siguientes ratios financieros:

Ratios de Endeudamiento

e Relacion deuda patrimonio = 0.4286
e Endeudamiento o solvencia (Activo / Pasivo) = 3.33

Ratios de Rentabilidad

e Margen bruto = 0.5245
e Margen neto = 0.0477
e Rentabilidad neta sobre activos (ROA) = 0.0530

e Rentabilidad neta sobre patrimonio (ROE) = 0.0756
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Se puede afirmar que existe una correcta utilizacion de los recursos por la alta
rotacion obtenida. La compafiia tiene un endeudamiento sano, sus activos tienen el triple
de valor que sus obligaciones financieras. Las ratios de rentabilidad fueron obtenidas
usando como referencia el primer afio de operaciones, en donde se genera una utilidad

neta pequefia debido al costo de inversion, estos deberian mejorar progresivamente.

7.5.4 Anélisis de sensibilidad

El anélisis de sensibilidad del proyecto es necesario para poder tener un panorama mas
amplio ante la incertidumbre que se presenta en la realidad. Se plante6 un escenario
optimista (incremento de 15% en las ventas anuales) y otro pesimista (disminucién de

15% en las ventas anuales):

Escenario optimista

De acuerdo con flujo de fondos econémico, se obtienen los siguientes indicadores:
e VAN =$612,804
e TIR=30.49%
e B/IC=180
e Periodo de recupero = 5.18 afios

De acuerdo al flujo de fondos financiero, se obtienen los siguientes indicadores:

VAN = $562,316

TIR=34.17%

B/C=2.10

Periodo de recupero = 4.78 afios

Escenario pesimista

De acuerdo con flujo de fondos econémico, se obtienen los siguientes indicadores:

e VAN =$9,593
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e TIR=20.18%
e B/C=132

e Periodo de recupero = 5.5 arios

De acuerdo al flujo de fondos financiero, se obtienen los siguientes indicadores:

VAN = $195,778

TIR = 20.55%

B/C =1.40

Periodo de recupero = 5.45 afios

Como se puede observar, el escenario optimista es sumamente atractivo para los
inversionistas, el Valor Presente Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno toman valores
positivos y significativos. Con estos valores se puede ofrecer una tasa minima de retorno
a los inversionistas de alrededor 12%. Por otro lado, el escenario pesimista implicaria una
inversion mas paciente para poder rentabilizar el proyecto. Se puede concluir que el

proyecto es una buena oportunidad de inversion
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL

8.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

La planta se ubicara en el departamento de Ica, exactamente en la provincia y distrito de
Ica. El departamento de la investigacion se encuentra ubicado en la parte centro
occidental del Pais, abarcando tanto la region costa como la sierra y cuenta con una
superficie de 21 327,83 Km2 de superficie. Esta superficie representa el 2,7% del
territorio nacional (INEI, 2017).

Segin datos del MINSA, Ica presenta un crecimiento exponencial de su
poblacion, la cual ha incrementado casi de nueve veces, comparado al promedio del
crecimiento nacional. (MINSA, 2016).

El Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) sostiene que Ica cuenta
con un intervalo de pobreza entre 1.8% y 4.3%. La agroexportacion y mineria conforman
el motor econdémico en Ica, y explican parte del progreso social y econémico. De alli que
la pobreza se haya reducido en forma dréastica, desde un 27.2 % en 2007 ha un 4.3% en
2017 (EIMonetario, 2017).

Dentro de los objetivos del proyecto esta la generacion de puestos de empleo para
potenciar la mano de obra nacional y de esta forma contribuir con la disminucién de la

pobreza de la region.

8.2 Andlisis de indicadores sociales

Asi mismo, se realizara la evaluacion de los indicadores sociales del mismo, con el fin de

identificar el impacto social que tiene el proyecto:

e Valor agregado: muestra el aporte que se hace a los insumos y materias primas

para su transformacion. En otras palabras, es la riqueza que genera el proyecto
e impacta a la sociedad, llevando los montos que tienen un impacto en la

sociedad al valor presente.
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Tabla 8.1

Valor agregado

2020 2021 2022 2023 2024 2025
(+) Sueldos y
) $194,199  $198,539  $211,559  $211,559  $237,599  $237,599
salarios
(+) Gastos
. . $32,792 $31,099 $29,151 $26,911 $24,335 $21,373
financieros
(+) Dep. Tangibles ~ $27,170  $27,170 $27,170 $27,170 $27,170 $27,170
(+) Amort.
) $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713 $1,713
Intangibles
(+) Utilidad antes de
R $88,460  $189,353  $239,077  $329,951  $416,909  $566,453
(=) Valor Agregado ~ $344,335  $447,875  $508,671  $597,305  $707,726  $854,309
Valor Agregado
$344,335  $356,422  $361,118  $378,279  $399,840  $430,565
Presente
Valor Agregado
$344,335  $700,757 $1,061,875 $1,440,154 $1,839,993 $2,270,559
acumulado

El valor agregado del proyecto es de US$2,770,559.

e Intensidad de Capital: vinculo entre de la inversion total y el valor agregado

del proyecto. Mide el aporte del proyecto a través del nivel de la inversion.

Tabla 8. 2

Intensidad del capital

Concepto / Afo 2025

Inversién Total = $764,172

Valor Agregado = $2,270,559
Intensidad de Capital = 0.34

Segun la tabla 3.2
agregado.

se requieren 0.34 ddlares para generar 1 délar de valor

e Densidad de Capital: relacion entre el capital invertido necesario y el nimero

de empleos generados.
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Activo fijo neto
# de empleados

Densidad de Capital =

Tabla 8. 3

Densidad del capital

2020 2021 2022 2023 2024 2025
Activo fijo neto $702,850 $673,967 S$645,084 $616,201 $587,318 $558,434
# de empleados 26 27 30 30 36 36

Densidad de Capital $27,033  $24,962  $21,503 $20,540 $16,314  $15,512

Segun lo mostrado en la tabla 8.3, se puede observar como el nivel de activos fijos
per capita va disminuyendo a lo largo de la vida util del proyecto. Esto se debe a que la

depreciacion y el nimero de empleados va en aumento.
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CONCLUSIONES

Se puede concluir que es un proyecto viable debido al analisis de mercado realizado en
la justificacion preliminar. Asi mismo, el Per( se posiciona como segundo mayor
productor y exportador de esparragos a nivel mundial, lo cual le da una ventaja
competitiva a nivel internacional. Por otra parte, el consumo de esparragos se encuentra
en crecimiento debido a la nueva tendencia de alimentacion saludable, esto es beneficioso
para el proyecto, se pronostica un consistente incremento en la demanda y por
consiguiente en los ingresos, la demanda estimada para el afio 2025 es de 307 TN.

De igual manera, se observa que la region Optima para la localizacion de la planta
acopiadora y empaquetadora de esparragos es lIca, ya que esta cuenta con la
disponibilidad de materia prima y mano de obra adecuada, una Optima cercania al
aeropuerto exportador y una poblacion econdmicamente activa dentro del rango de edad
establecido. Finalmente, se determind que la provincia de Ica es la adecuada para la
localizacion de la planta, debido su gran produccion de esparragos, costo del terreno y
accesibilidad con respecto a las demas provincias analizadas.

Por otro lado, el mercado restringe el tamafio de la planta, ya que el
abastecimiento de materia prima y la capacidad de la tecnologia necesaria para la
produccion son mayores a este. El tamarfio de planta es de 307 TN.

En la etapa de la ingenieria del proyecto, lo primordial a revisar son los factores
implicados en la produccion, desde definiciones del producto hasta la organizacion de la
planta. Este analisis dio paso a la determinacion de aspectos primordiales como
requerimientos de materia prima e insumos, de equipos Yy tecnologia seleccionada,
medidas tomadas para asegurar la calidad, medidas de seguridad necesarias para el
cuidado de la salud y vida de los trabajadores, etc. Adicionalmente, se pudo determinar
cudl es el area minima, 198 m2, necesaria para la planta mediante el método Guerchet y
mediante el uso del diagrama relacional se determiné la proximidad entre las diferentes
areas de la planta. La planta mide 858 m2.

Por otro lado, a partir de la evaluacion econdmica y financiera, se puede concluir
que, si bien el proyecto requiere de una vasta inversion, esté es recuperable en un periodo

razonable de tiempo y genera rentabilidad a los accionistas. Se pueden esperar retornos
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financieros por encima del 20%. Considerando que el periodo de recupero financiero es
de 5 afos, se puede afirmar que el proyecto amerita la inversidn y esta esta sustentada.

Finalmente, los indicadores sociales muestran que el proyecto contribuye a la
sociedad, generando un valor agregado de 2,270,559 délares y una densidad capital de
15,512 délares/persona.
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RECOMENDACIONES

A continuacion, detallamos las recomendaciones:

Se recomienda la utilizacién de fuentes primarias, como entrevistas a expertos para
obtener informacién de mayor precision que ayude a la 6ptima determinacién de la
demanda del mercado y el porcentaje de participacion adecuado para iniciar el
proyecto.

Asi mismo, se recomienda realizar el mayor nimero de encuestas posibles, para
obtener mayor informacion acerca del consumo del producto evaluado. De este modo
se lograra determinar la decision e intencion de compra del producto evaluado.

En lo referido a los operarios, se recomienda contratarlos gradualmente segun las
necesidades y exigencias del mercado. Por otro lado, con respecto al proceso de
produccion y a la capacidad ociosa de la planta, se recomienda utilizar ésta para
extender la linea de productos y elaborar diferentes tipos de productos en base al
esparrago fresco.

Por otro lado, segun el analisis financiero, se recomienda realizar esta inversion en

un proyecto con vida atil mayor a 10 afios.
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