Universidad de Lima
Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Carrera de Ingenieria Industrial

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE
BEBIDA A BASE DE COCO (Cocos nucifera)
ENRIQUECIDA CON SOYA (Glycine max) Y
MASHUA (Tropaeolum tuberosum) PARA
CONSUMO DE LIMA METROPOLITANA

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial

Crystal Andrea Bonilla Valencia
Codigo 20150184
Luis Rolando Garcia Arismendiz

Codigo 20150569

Asesor
Richard Nicolas Meza Ortiz
Lima — Peru

Febrero de 2022






PREFEASIBILITY STUDY FOR THE
MANUFACTURE AND MARKETING OF
COCONUT (Cocos nucifera) AND SOYBEAN
(Glycine max) AND MASHUA (Tropaeolum
tuberosum) DRINK FOR CONSUMPTION IN
LIMA METROPOLITANA

il



TABLA DE CONTENIDO

RESUMEN ...cuuiiiiisiinrinsinssissenssisssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssns X1V
ABSTRACT .uoeirtineinensissnnssenssisssnssesssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssns XV
CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES .....ccovteeterrerrensessessessessessssessesses 1
1.1 Problematica de inVeStiZACION........cccueeruieeiieiieeiieiie e eiee e 1
1.2 Objetivos de 1a iINVEStIZACION .....cc.eevveeriiieiieieeieeee et 2
1.2.1 ODbJetivo ZENETAL......cccviieiiiieiiie ettt e e 2
1.2.2 Objetivos eSPECIfiCOS ....coueiuiriiriiiiiienieeieeeeee e 2
1.3 Alcance de la inVeStiGacCiOn..........c.eeevieruieeiiienie ettt 3
1.4 Justificacion de la iINVestigacion..........ccueecueeeeeeieenieeieeee e 3
L.4.T TEONMICA ...ttt et ettt et b e 3
1.4.2 ECONOMICA.......uvieiiiieeeiiieeeiiieesiteeesiteeeseteeeeaeeeareessreessseesseeessseeessseeennsenas 4
143 SOCIAL ..t 4
1.5 Hipotesis del trabajo.......c.eeeveeiieriieieeiieeieeee et 4
1.6 Marco referencial ...........ccoooieiiiiiiiiii e 4
1.7 Marco CONCEPIUAL .......cccviieiiieeciieeiee ettt ree e e e e 5
CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO.......coueererrerrenressessessessesssssesses 8
2.1 Aspectos generales de estudio de mercado .........ccoeeeveevieniieniieniieniienien. 8
2.1.1 Definicién comercial del producto..........ccceeevieviieriieiieniieiieeieeieeeeeens 8
2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios........................ 9
2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio.................... 10
2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter) ............cccueeeneee. 10
2.1.5 Modelo de NEZOCIOS ...cccveeruiieiiiriieeiieeiieeieeeiie et e eeveeteesreebeeseaeesaeenneens 13
2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado ............ccuveen.eee. 14
2.3 Demanda Potencial...........ccccuieeiiiieeiiiieiiie et 15
2.3.1 Patrones de CONSUMO.........ccuerieriieniieieniieieete sttt 15

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a consumo similares ..15

2.4 Determinacion de la demanda de mercado ...........cooceeeiieniiiiiiniinnieniee, 15
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica ...........cceceeeveeviieniennnnn. 15
2.4.2 Disefio y aplicacion de encuestas...........eceereeevuierieeniienieeniiesieeiiennens 18
2.4.3 Resultados de 1as enCUESLAS ........ccceeruerieriiriienieieeieeeeeee e 18

v



2.4.4 Determinacion de la demanda del proyecto.........occeeveevieeiiienieenieennen. 20

2.5 Analisis de 1a 0ferta.........cocoeviiiiriiiiiie e 21
2.5.1 Empresas productos, importadoras y comercializadoras........................ 21
2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales......................... 21
2.5.3 Competidores potenciales ...........ceveeueriererrienienieeieneeneeeesieere e 22
2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion..........coccevevveveeneenienneene. 23
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion.............occeeeveevieenvienieennnen. 23
2.6.2 Publicidad y promoCION .........cceeeveuiieriieeeiee et e e evee e 23
2.6.3 ANALISIS A€ PIECIOS ..uveeeiieiieeiiieeite ettt ettt ettt ettt eeebee e ens 24
CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA ......coceeovurreneneessessessennes 26
3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion............ 26
3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion ............... 27
3.3 Evaluacion y seleccion de la localizacion ............ooceevveeeviienieesiienieeienne, 31
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion..........c.ceecveeeeveneeennennee. 31
3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion ............cccceeeevveeveennnee. 31
CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA ....cucuevterterresressessessessssssssssssessesses 35
4.1 Relacion tamafio-mercado...........cecueereeriiienieniiienie et 35
4.2 Relacion tamafio-recursos ProductiVos .........eccueeeeeeeveerieeesieeniiesveenieesnens 35
4.3 Relacion tamafo-tecnologia.........ccceeviieiiiirieeiieie e 36
4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio ..........cccecvveviieciieniieeiiienieeieeiee s 37
4.5 Seleccion del tamafio de planta...........ccccvveeeiieeiiieiiieeeieeeeeee e 37
CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO .....ccuoeeurerncenerecrcsessenses 38
5.1 Definicion técnica del producto ..........cccvevevieriieiieeniieniieieeceeee e 38
5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto.............. 38
5.1.2 Marco regulatorio para el producto...........ccccveeriieeriieeeriieeiie e 39
5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion............cceeceeeveeereeenennne. 39
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida...........ccoceerieriiieniencieenieeieeene, 39
5.2.2 Proceso de ProduCCION ..........c.eeveeeuieriieriieiieeieenieeereeseesereeseeseseesseenens 46
5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipoS......c..ceccveeerveeerveeniueeenireeenns 53
5.3.1 Seleccion de maquinaria y €qUIPOS.......ceeueeverueeriereerieenienienieeneesieenseennes 53
5.3.2 Especificaciones de la maquinaria..........ccoeceeeeeenieniieeniienieenieesie e 55
5.4 Capacidad instalada...........ccoeeoieeiiiiiniiieieeceee e 57
5.4.1 Calculo detallado de nimero de méaquinas y operarios requeridos......... 57

5.4.2 Calculo de la capacidad instalada ..........c.ccocevienininininiiniiniceee, 60



96

5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto............cccccvererenneeee 62

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

.......................................................................................................... 62
5.6 Estudio de impacto ambiental ............cceeviiieiiiieniiieeriie e 65
5.7 Seguridad y salud ocupacional.........c..cccceeveriiniininiiniinincneceeeceen 68
5.8 Sistema de mantenimieNnto ............coerruerienieriieneerienieneee et 70
5.9 Disefio de la cadena de SUMINISIIO .....cccueeruvieiiinieriiinieeieeeeeeeree e 72
5.10Programa de producCCiON..........c.eeeiuvieeiiiieeiie e eeieeerree e ieeeeaeeesree e 74
5.11Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto....................... 74
5.11.1  Materia prima, inSumos y otros materiales ..........c.cceceeveeruereenneenne. 74
5.11.2  Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.............. 76
5.11.3  Determinacién del nimero de trabajadores indirectos..................... 76
5.11.4  Servicios de tEICETOS ....evuuieuieriieriieriieieeeieeieesteetee e e see e 77
5.12Disposicion de planta..........cccccueeiieeiieiieiiieiieee e 78
5.12.1  Caracteristicas fisicas del proyecto ........ccccceveervirerienieeneenreeneenne, 78
5.12.2  Determinacién de las zonas fisicas requeridas..........cccccveeveuveennnennns 79
5.12.3  Célculo de areas para cada ZoNa.........ccceveeveereeneenienieneenieneenneene 80
5.12.4  Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion............c...c........ 86
5.12.5  Disposicion de detalle de la zona productiva..........ccecevvevieniennenee. 87
5.12.6  DisSposiciOn eNeral...........ccceeeueeriieriieniienieeniieeieeiee e ere e 91
5.13Cronograma de implementacion del proyecto .........cccceevveeeeveenciveenneens 92
CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTACION........coossecunnne. 93
6.1 Formacion de la organizacion empresarial..........ccccoceveeveniieniineneenennne. 93

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios;

funciones generales de los principales puestos ........ccccvveeeevveercvveercreeennnen. 93

6.3 Esquema de la estructura organizacional .............cccceevviienienieinienieeienne 95

y

CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL PROYECTO

T 1 TIIVETSIONIES ..o e e e e e e e e e et e e e e e e e e e e eeeeaaaaaeeeeeeeenannaas 96

7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)..96

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo) ......... 98
7.2 CoStos de PrOAUCCION ....occuviieiiieeiiieeiieeeieeeeiee e e sere e et eeeaae e e e e sreeenes 99
7.2.1 Costos de las materias Primas........cccceeeevueeeereeriereeneenieneeneeseeseenseennes 99

vi



7.2.2 Costo de 1a mano de obra dir€Cta.....uun. eeeeeeeeeeeeeeeeee e 100

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta)..........ccccceeviieiienciieiieniiieieeeeee s 100
7.3 Presupuesto OPEratiVOS .......ececveeerieeeiieeeiiieesieeesieeesseeessreeessneessseeessseeenns 103
7.3.1 Presupuesto de ingreso Por VENLAS .......eceveeveerieeriienieeiieseeeieesiee e 103
7.3.2 Presupuesto operativo de COSTOS ..ouviriirriieriieniieiieeieeiee e 103
7.3.3 Presupuesto operativo de ZastOS .....ccvveeerueeeriieeriieeniieenieeeeieeeeieeesiee e 103
7.4 Presupuestos FINANCIETOS .....cccviieiiieeiiiieciieecieeesieeesreeeveeeiveeeaeeesvee e 106
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda.........cccoecveveevinicniiiinicniiicniceee, 106
7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados..........ccoecueeeiieiieniiicniieniiciiecieeee 106
7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura y cierre primer
ATD) 5. eeeeeeecriereriererieee St e g e e 108
7.4.4 Flujo de fondos NELOS .........cevuieiieiiieiieeieeite ettt 109
7.5 Evaluacion Economica y FINanciera...........cocceeeveenieniienieenieeiieeieeieenes 110
7.5.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PRo........ooovvvvoiiiiiiiiieeeeen, 111
7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR........oooovviviiiiiiiieen, 112
7.5.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores
econdémicos y financieros del proyecto ........ceecveerieerieeniieniiieniienieeie e 112
7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto..........ccceeceeevieniiienienieeriieeieeee 113
CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO.............. 115
8.1 Indicadores SOCIALES. ........cccueiriiiiiiiiiieiieie e 115
8.2 Interpretacion de indicadores sociales..........coeveeeiieniirniieinieniieieeeeeee, 115
CONSCLUSIONES ....uoiititiirnnninssicssisnsssecssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssane 117
RECOMDEDACIONES ......cuuiiiuiireisinssissnnsesssisssssesssisssssssssssssssssssssssssssns 118
REFERENCIAS ...ccuuiiiiieiiensinsnisessisssissesssssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 119
BIBLIOGRAFIA ...coueuminneineensennsenssenssenssssassessssessssssssssssssssssssssssssssassssess 122
ANEXOS .uviiiiiitinnisnicssisessseesssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 124

vil



INDICE DE TABLAS

Tabla 2.1 MOdelo CanVas ........cceeruirieiieiieierieerie ettt ettt saeenneas 13
Tabla 2.2 Consumos SIMILATES ........cccueiiiiiiiiiiieieeie et 15
Tabla 2.3 Data Historica volumen de ventas de bebidas lacteas en Peru....................... 16
Tabla 2.4 Demanda proyectada ...........cocueeeiieriieiiienie ettt 17
Tabla 2.5 Criterios de segmentacion de Mmercado ...........ecveeeveerieeciienieerieenie e 17
Tabla 2.6 Resumen de variables ..........cccooiuiiiiiiiiiniiiieieeeeeeee e 18
Tabla 2.7 Respuestas del grado de intensidad de compra...........ceceevieiiieniiienienieeinnn, 20
Tabla 2.8 Calculo de la intensidad de compra...........ccceeeiieiiieiiieniienie e 20
Tabla 2.9 Demanda del ProyeCto .........cocueeeuieriieiiieiieeiieeie ettt sve e see b e seneesee s 21
Tabla 2.10 Principales empresas productoras, importadoras y comercializadoras......... 21
Tabla 2.11 Participacion de mercado de los competidores..........cccueeveeeiiieniieniienieennnns 22
Tabla 2.12 Distribucién de marcas importadas en el mercado local ...........ccccceeeeenee, 22
Tabla 2.13 Tendencia hiStorica de PreCios......c.ievierieeriierieeieeiie et ete e e ereeseaeeseens 24
Tabla 2.14 ANALISIS A€ PIECIOS ...cuviieitiieeiiieeiieeeteeeetee et e erteeesareeetaeeereeesbeeessseeensseeens 24
Tabla 3.1 Produccion de materias PrimMas.........ccceeeeueeerueeereeeeseeeesereessreeesseeesseessseeens 27
Tabla 3.2 Calificacion de produccion de materias primas..........ceceeeeeveeeeeneeneereeneennens 27
Tabla 3.3 Distancia Lima a Hudnuco y Junin............cccceeiieiiiniienieniieiecieeceeie e 28
Tabla 3.4 Calificacion de cercania a mercado ObjetiVo .......ccueeeieeriierieeriieiieeieeeiie e 28
Tabla 3.5 Disponibilidad de PEA .........ccoiiiiiiee e 28
Tabla 3.6 Calificacion de disponibilidad de PEA ..o 28
Tabla 3.7 Disponibilidad de terrenos industriales ............cccecceevieeriienieeiienieeieeieeeens 30
Tabla 3.8 Calificacion de terrenos industriales...........ceecueevereenerienienieeseeie e 30
Tabla 3.9 Costo de abastecimiento de agua y alcantarillado ...........cccceevveevcieencieeennennn. 30
Tabla 3.10 Calificacion de costo de abastecimiento de agua y alcantarillado................ 30
Tabla 3.11 Matriz de enfrentamiento de macro localizacion............ceceveereenierieneennens 31
Tabla 3.12 Ranking de factores de macro 10calizacion .............cceeeueevveenieenieenieenieennans 31
Tabla 3.13 Abastecimiento d€ aZUA........cc.ceecuieeeiiieeeiieeriieereeeeveeeve e e e e ereeesreeeereeens 32
Tabla 3.14 Calificacion del abastecimiento de agua............coceeververeeiienicneenenicneenens 32
Tabla 3.15 Costo de alquiler de terTen0 ........ccuvievierieeiieiie et 32
Tabla 3.16 Calificacion del costo de alquiler de terrenos..........c.eeeveeeveeeieenieenieenieennens 33



Tabla 3.17 Factor seguridad............coouiiiiieiiiiiieiee e 33

Tabla 3.18 Calificacion del factor seguridad...........coeevieeiieiiiiiieiieieceee e 33
Tabla 3.19 Matriz de enfrentamiento de micro localizacion .............cccceeeeeveeneriencennens 34
Tabla 3.20 Ranking de factores de micro localizacion............cccceeeeeivieeciieenciieeniieeeiene 34
Tabla 4.1 Relacion tamafio-mercado ...........coeueeuierieeiiienie e 35
Tabla 4.2 Produccion seglin recursos productiVoS..........ceeeeerueerieerieenieesieeseeenreesneeneeens 36
Tabla 4.3 Relacion tamafio-tecnologia .........cocveevueeriieiiieniieieecie e 36
Tabla 4.4 Precio de venta, costo variable y fijo en S/.........cccvvviiiiiiiiiniiieceeee e 37
Tabla 4.5 Tamano de Planta............coceeriieiiiiniiiiee e 37
Tabla 5.1 Especificaciones tECNICAS. .....c.ueevieruieeriierieeiieeiieeieeeiteeteesreeieeseaeebeeseneeseens 38
Tabla 5.2 Composicion del ProducCtO.........c.ceevierieeriieiiieeieeiieeie et e siee e seeereeeereeeeens 38
Tabla 5.3 Rendimientos balance de materia.........c.ceeveeriiiiieiiiieiienieeeceeeeeens 51
Tabla 5.4 Especificaciones de 1a maquinaria...........c.ceceeveieieeiieeiiienie e 55
Tabla 5.5 Benchmark de eficiencia...........coocueviiiiniiniiiiiiieniecciece e 58
Tabla 5.6 Nimero de maquinas reqUeTidas ..........ceccveerrierieeniienieeriienieerieeeveereessneeseens 58
Tabla 5.7 Célculo del nImMero de OPETATios .......ccueeeeveeeriieeiiie e e eeeeeieeeereeeevee e ens 59
Tabla 5.8 Capacidad de planta............ccccevueiiiriiiiiiiniicee e 60
Tabla 5.9 Matriz de impacto ambiental .............ccceeviiiiiiiiieiiiiiieeece e 65
Tabla 5.10 Magnitud.......c.cooieeiiierieeiieiie ettt ettt et sete et e saaeebeesabeebeessseenseens 66
Tabla 5.11 IMPOTTANCIA ......ccuiieiieiieeiieciieeieeete ettt et e s e eteeseeeesbeestaeebeessbeesseassseensaens 66
Tabla 5.12 Plan de mantenimiento por MAQUING ..........ccveeerveeerveeeriieenireeereeeereeenveeens 70
Tabla 5.13 Criterios principales para la politica de inventarios finales............c...cccc..... 74
Tabla 5.14 Programa de producCiOn ..........c.coeuieiuieriieiiienieeiiesie et sve e 74
Tabla 5.15 Plan de necesidades brutas del material...........cccoceeveriienieiiniinieniiieceee 75
Tabla 5.16 Plan de requerimiento de materiales...........occueeervieerieeeciieeeiieeciie e 75
Tabla 5.17 Requerimiento de energia electrica .........oeoueeviieiieiieeiiierie e 76
Tabla 5.18 Requerimiento anual de agua potable............cccoeeieiiieiieniienieeiieeeeeee 76
Tabla 5.19 Numero de trabajadores iNdir€Ctos ........c.ccovverieeiieiieeriierie e 77
Tabla 5.20 Calculo de almacén de materia prima..........ccceeeeveeeiveeeiieeeiieeeieeeeiee e 81
Tabla 5.21 Célculo de almacén de producto terminado...........ccccecveveevieriineeneniicneenens 82
Tabla 5.22 Resumen de area total de almacenes .............ceceveevirienienenieneencnienieeees 82
Tabla 5.23 Resumen de area total de adminiStracion ............ccocceeveerieniieiienieneniencenees 82
Tabla 5.24 Resumen de area total de SErviCios........ceevueeiiiiiieiieeiiieie e 84
Tabla 5.25 Diagrama GUETCREt ...........ccceevuiiiiiiiiiiieicceeee e 85



Tabla 5.26 Area total de 1a PIANtA .............ooeveeevieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 86

Tabla 5.27 Lista de MOtIVOS.....coiiiiiiiriieieiierieeeees ettt 88
Tabla 5.28 Codigos de proximidades ........c..cccueevuieriieiieniieiiecie e see e eeae e 88
Tabla 5.29 Relacion de proximidades entre areas ..........ccceeecveeeeveeeeieeeiieeescieeesree e 88
Tabla 6.1 Requerimiento de personal ..........cccoeiieiiiiiiiiniieiiese e 94
Tabla 6.2 FUNCIONES POT PUESLO .....veeurieiieeiiieiieeieeeiteeteeeieeeieesiteebeessaeeseesseeenseassseenseens 94
Tabla 6.1 Inversion en equIPOS Y MAQUINATIA .......eeevveerreerereerrierreeieenreesseesseesseesseenseens 96
Tabla 6.2 Inversion en equipos de OfICINA ........cccueeiriieeiiie et 97
Tabla 7.3 Inversion en equipos de tranNSPOTLE .......cceeevieriiieriieriieeiierieeiee e eieesieeeeeans 97
Tabla 7.4 Inversion de obras CIVIIES .........cecererririinieiiiiiereee e 97
Tabla 7.5 Inversion imprevistos fabriles..........ccccevviieviiriieiieiiieiecie e 97
Tabla 7.6 Inversion en iNtangibles.........ccccociieiiiiieiiiieeiie e ree e 98
Tabla 7.7 Costos de operacion para el afo 1 ........ccceeeeviiriiiniiiiiiiiniiiceecceceees 98
Tabla 7.8 INVErSION tOtal ......cceeviiiiiiiiiieieeieeee ettt 99
Tabla 7.9 Costo de 1as Materias Primas .........cc.eecveereeerreerieeseesieeseeseeesseesreesseessseenseens 99
Tabla 7.10 COStO d€ INSUMOS .....eeuiiiuiieiieeitieiie et et ettt ettt et e st e et e st e ebeesaeeebeens 99
Tabla 7.11 Detalle del salario anual del Operario ..........ccccceeceeeieeniienieniiienieieeeeee, 100
Tabla 7.12 Costo de mano de obra directa por aflo .........ccceecveeriieriieniienieeieeieeiee e, 100
Tabla 7.13 Costo de mano de obra indirecta por afio ...........cceevvervieeriienieenienieeieeene. 100
Tabla 7.14 Costo anual de agua para la planta ............cceeveeviienieniiienieeieeee e, 101
Tabla 7.15 Costo anual de energia electriCa .......c.eeevuvieriieeiiieeiieeieeeee e 101
Tabla 7.16 Costo anual de Servicios de teTCETOS .......uevuuieuierieeiiierieeiiesie e 101
Tabla 7.17 DePIeCIaCION ....c..eeviieiieeiiieiieeieetie et eiteete et e eteeteeseteebeessaeeseesnseenseesnnas 102
Tabla 7.18 Presupuesto de VENLAS ........cccueevieriieeiieiieeie ettt eeve e eaee e 103
Tabla 7.19 Presupuesto de costos operativos fijos y variables.........ccccocvveeveveenreennnnen. 103
Tabla 7.20 Presupuesto de gastos administrativos..........cceeveeerieerieeniienieesieenieeieeeene. 104
Tabla 7.21 Presupuesto de ventas y diStribucion...........ccceeveeeriieniieniienieenieeieeieeee. 104
Tabla 7.22 Costo anual de agua para el area administrativa..........cccccceeeeveereenveenneennee. 104
Tabla 7.23 Amortizacion y depreciacion no fabril .........c.coccveeveiieeiiieniiiccieceee e, 105
Tabla 7.24 Servicio de deuda..........oocueeiiiiiiiiiiiiiie e 106
Tabla 7.25 Estado de Resultados ..........ccooueeiiiiiniiiiiniinieieceeee e 107
Tabla 7.26 Estado de situacion financiera (Inicio primer afio).........ccceeeeveerveerveeneennen. 108
Tabla 7.27 Estado de situacion financiera (Cierre primer aino) ........c.ceeeveereveeerveeennnen. 108
Tabla 7.28 Flujo de fondos €CONOMICOS .......ccueeruiieriieriieiieeiie ettt 109



Tabla 7.29 Flujo de fondos fINancieros ...........ccoceereeriieniienieeiieeie e 109

Tabla 7.30 Calculo de Beta apalancada...........cccceevieeiieiieniieieciieeece e 110
Tabla 7.31 CAICUlo COK .....oooiiiiiiiiiiieee e s 111
Tabla 7.32 CAICUlO CPPC .......ooiiiiee e 111
Tabla 7.33 Calculo VAN, TIR, B/C, PR .......oooiiieeeeeeeee e, 111
Tabla 7.34 Céalculo VAN, TIR, B/C, PR ....cccooiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeee e 112
Tabla 7.35 Ratio de HQUIA@Z.......cc.eeviieiiiiiiieiiecieeeeee et 112
Tabla 7.36 Ratio de SOIVENCIA. ....c..eeiiiiiiiiiieiiee e e 113
Tabla 7.37 Ratio de calidad de deuda...........cccooeviieiiiieciiieieceeeeeee e, 113
Tabla 7.38 ROE ..ottt st 113
Tabla 7.39 ROA ...ttt sttt ettt st 113
Tabla 8.1 Calculo del valor agregado .........cccvveeiiieiiieeiieeeeee e 115

xi



INDICE DE FIGURASS

Figura 2.1 DiseNo del Producto..........c.eeeuieriieiieriieiieeie ettt 9
FIGUIA 2.2 LLOZO0. .. tiiiiiie ettt ettt e et e et e et e e e ssaeesaaeeenseeesssaeesnseeennseeennns 9
FAGUIA 2.3 TSOIPO ettt ettt ettt ettt ettt e st e et e snteeseesneeenne 9
Figura 2.4 Distribucion Potencial .............cccueeivieiiiiiiiinieeiieee e 16
Figura 5.1 DiseNo del Producto..........c.eecuierieeiiieiieeiiesie ettt seae e 39
Figura 5.2 Diagrama de OPETracCiONEs .........cccveerrueeerueeerieeenireeesireeseseessseeessseeesseesssseeens 50
Figura 5.3 Balance de materia ...........coooueeiieiiiiiiiieiieieeceee et 52
Figura 5.4 Tabla de Analisis de Peligros y Puntos de Control ...........c.ccceeviienieniennnns 63
Figura 5.5 Plan HACCP........oooiieeeeee ettt 64
Figura 5.6 Matriz de Leopold ........cooiuiieiiiiieiiieeie ettt e 67
Figura 5.7 Matriz IPERC ..........ooiiiiiiiiieceee et 69
Figura 5.8 Cadena de SUMINISIIOS .......eevieruieeiiieriieeiientieeieeniee et eieesaeesaee e eseesnneeneeens 73
Figura 5.9 Sefiales de seuridad ...........cccveeiieiiiiiiieiieieceeee e 87
Figura 5.10 Tabla relacional .............ccoeeiiiiiiiiiiiiiieccie et 89
Figura 5.11 Diagrama relacional ............cccoooiiieriiiiiiiieeciic e e 89
Figura 5.12 Plano detallado de la planta...........c.cooouieiiiiiiiniiiie e 90
Figura 5.13 Disposicion de zonas en el area de produccion............coccueevveeeieenieenieennen, 91
Figura 5.14 Crono@rama.........ccueeecuiieiiieeeniieeeieeesteeesieeeeiteeeireesnteesseeessseessnseeennseesnssens 92
Figura 6.1 OTgani@ramal...........cccccuieeiuieeeiieeeiiieesiteeesteeesreeessreeesseeessseesssseessesesssesssseesns 95
Figura 7.1 Sensibilidad del VAN y TIR EconOmicos .........ccccceceevervienieneenienicnennene 114
Figura 7.2 Sensibilidad del VAN y TIR Financieros.........ccceccveeveeiienieeniienieeieeseeenn 114

Xii



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1: Participacion de leche de vaca en el mercado peruano............ccceccveeveennnnnne. 125
Anexo 2: Composicion nutricional de materia prima.........cceceeeeevveerereeeniieeensveeenveeennn 126
Anexo 3: Modelo de eNnCUESLA..........ceuieiiiiiiieiie e 127
Anexo 4: Resultado pregunta ©..........cooviieiiiiiieiieiie et 131
Anexo 5: Resultado pregunta 2.........cvveeeieeiieiiieiieeie ettt 131
Anexo 6: Resultado pregunta 3........oooviieeiieeeiieecee et 132
Anexo 7: Resultado pregunta 4............oooeiiiiiiiiiiiieiieeeee e 132
Anexo 8: Resultado pregunta S.........cc.oeviiiiiiiiieiieiecieee et 133
Anexo 9: Resultado pregunta 6.........c.veeveeeeiieiieeiieeie et 133
Anexo 10:Resultado pregunta 7.........cc.veeeiieeeiieeiieeeee e 134
Anexo 11: Resultado pregunta 8............cceeiiiiiieiiiienieeiee e 134
Anexo 12: Resultado pregunta 9..........cocevviiiiiieiienie e 135
Anexo 13: Resultado pregunta 10.........cccoeviiiiieiiienieeeeeceeee e 135
Anexo 14:Resultado pregunta 11.......ccooeiiiieiiiieiiie et e 136
Anexo 15: Resultado pregunta 12..........cooviiiiiiieiiie et e 136
Anexo 16: Resultado pregunta 13........ccccoiiiiiiiiiiiiii e 137
Anexo 17:Resultado pregunta 14..........occoiviiiiiiiiiiieiie ettt 137
Anexo 18 :Produccion y precios de las materias primas principales segun departamento

...................................................................................................................................... 138
Anexo 19 : Poblacién econdmica activa desempleada ............cocceeevieniiiniinnienniennene 139
Anexo 20: Distancia hacia piblico ObJetiVO ......cc.eeviiiriiiriieiiecieciiecee e 140
Anexo 21:Infraestructura vial existente segin departamento 2018..............c.ceevveneeene. 141

Xiii



RESUMEN

Con el paso de los afios, las personas han mostrado cada vez mas interés por llevar un
estilo de vida saludable y tener una dieta balanceada. Es por esta razéon que prefieren
optar por alimentos de mejor calidad, que no les causen molestias gastrointestinales al
ingerirlos y que no les causen consecuencias negativas en su salud. Un claro ejemplo es
la leche de origen animal, la cual estd siendo sustituida por la variedad de bebidas

vegetales que ofrece el mercado, tales como de almendras, quinua, arroz, coco, soya, etc.

El presente estudio evalta la viabilidad de mercado, técnica, econdomica y
financiera para la implementacion de una planta productora de una bebida vegetal de coco
enriquecida con soya y mashua. La presentacion del producto serd en cajas de tetrabrik
de 1 litro, las cuales le permitird mantenerse en buenas condiciones (sellado) sin

refrigeracion hasta por 6 meses.

En el estudio de Macro localizacion, Lima fue el departamento elegido para
localizar la empresa. En cuanto la Micro localizacion, el distrito de San Luis fue el
elegido. La cantidad necesaria de maquinas y operarios para el funcionamiento de la

planta sera de 9 y 6 respectivamente, mientras su capacidad de planta de 807 806 env/afio.

La empresa tendra como nombre Soyco y se registrara como una SAC (Sociedad
andnima cerrada). La inversion total del proyecto serd de S/ 796 363,11, que considera
activos tangibles, intangibles y un capital de trabajo de S/ 224 494,82, un VAN Financiero
de S/ 1 577 922,80, TIR de 63% y un periodo de recupero de 3,35 afios, lo que verifica
la viabilidad del proyecto.

Palabras clave: Bebidas vegetales, intolerancia a la lactosa, dieta balanceada, coco, soya,

mashua, Lima.
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ABSTRACT

Over the years, people have shown more interest in leading a healthy lifestyle and eating
a balanced diet. For this reason, they prefer to opt for good quality food that does not
cause gastrointestinal discomfort after eating and that does not cause negative
consequences on their health. A clear example is animal origin milk, which has been
replaced by the variety of plant-based milk offered by the market, such as almonds,

quinoa, rice, coconut, soy, etc.

This study evaluates the market, technical, economic, and financial viability for
the implementation of a coconut vegetable drink enriched with soy and mashua
production plant. The product will be presented in 1-liter tetrabrik boxes, which will

allow it to remain in good conditions (sealed) without refrigeration for up to 6 months.

In the macro-location study Lima was the department to locate the company and
as soon as the micro-location the district of San Luis was chosen. The necessary number
of machines and operators for the operation of the plant will be 9 and 6 respectively and

its plant capacity of 807 806 boxes / year.

The company will be called Soyco and will be registered as a SAC (closed
corporation). The total investment of the project will be S/ 796 363,11which considers
tangible and intangible assets and a working capital of S/ 224 494,82, a NPV of S/ 1 577
922,80, IRR of 63% and a recovery period of 3,35 years, which check the feasibility of
the project.

Keywords: Vegetable drinks, lactose intolerance, balanced diet, coconut, soybean,

mashua, Lima
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica de investigacion

Actualmente, el nimero de personas que lleva un estilo de vida saludable, lo cual implica
tener una dieta balanceada y realizar actividad fisica frecuentemente, ha aumentado.
Normalmente, estas personas son mas selectivas con respecto a los alimentos que
consumen, ya que suelen elegir los més naturales y de mejor calidad. Esta seleccion de
productos se reduce mas en el caso de las personas veganas, vegetarianas o con alguna
intolerancia o alergia (lactosa, suero, caseina), pues las algunas opciones de origen animal

quedarian descartadas; en el caso del veganismo, todas quedarian eliminadas.

En cuanto a la intolerancia a la lactosa, segun Maria Grazia Venturelli,
gastroenterologa del Policlinico Risso, alrededor del 70% de peruanos presenta esta
condicion. “En el mas del 90 % de casos este es un desorden adquirido, es decir, las
personas nacemos con esta enzima que digiere a la lactosa, pero durante el periodo de
vida, aproximadamente a los 20 afios, la enzima va disminuyendo y empieza la
sintomatologia” (Huerta, 2017). Sin embargo, muchas veces las personas no suelen darse
cuenta de esta intolerancia, hasta que deciden optar por eliminar los lacteos de su dieta y
reemplazarlos por productos de origen vegetal. De esta manera, los sintomas desaparecen

y sienten un gran alivio.

Uno de los productos que se comenzado a sustituir cada vez mas es la leche de
origen animal. En su lugar, las personas optan por las bebidas elaboradas a base de
alimentos vegetales. Los mas utilizados son los cereales, como la avena y arroz. También
existen algunas bebidas elaboradas a partir de legumbres como la soja y frutos secos,
como las avellanas y almendras. Sin embargo, es posible obtenerla a partir de frutas como

el coco. Estas bebidas poseen mayor aporte nutricional que las de origen animal.

El proceso de elaboracion de la mayoria de los tipos de bebidas vegetales es
simple y puede ser realizado de manera casera. Por otro lado, para una produccion
industrial es necesario maquinaria sofisticada (lavadora, mezcladoras, pasteurizadoras,
envasadoras y maquinas de refrigeracion), asi como mantener una interconexion,

utilizando tuberias, formando un proceso ininterrumpido.



Lamentablemente, el Perti no cuenta con muchas opciones de bebidas vegetales
en el mercado. La mayoria de estas son importadas, razén por la cual los precios son
elevados. Actualmente existen solo dos marcas a nivel industrial que las producen: Gloria
y Laive, cuyos precios son menores. Aun asi, resultan siendo mas caras en comparacion

a la leche de vaca.

El presente estudio propone la instalacion de una planta productora de una bebida
vegetal elaborada a base de coco, enriquecida con soya y mashua, aditivos que
proporcionaran mayor aporte nutricional. Esta bebida, al no ser de origen animal, es apta
para personas veganas e intolerantes a la lactosa. Ademas, puede ser consumida por
personas que buscan llevar una alimentacion saludable, ya que es baja en grasas. Al
poseer un alto contenido de hierro, esta bebida también es beneficiosa para los
deportistas, pues la actividad fisica aumenta las necesidades de hierro debido a la

sudoracidn excesiva, micro lesiones, etc., pudiendo llegar a producirse una anemia.

1.2  Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Determinar la factibilidad de mercado, técnico-operativa y econémica-financiera para la
instalacion de una planta productora de una bebida a base de coco enriquecida con soya

y mashua dirigida al consumo de la poblacion de Lima Metropolitana.

1.2.2 Objetivos especificos

e Elaborar un estudio de mercado del consumo de bebidas de coco enriquecidas

con soya y mashua para consumo de la poblacion de Lima Metropolitana.

e Determinar la mejor localizacion para la instalacion de una planta de
produccion de bebida de Coco enriquecido con Soya y Mashua, teniendo en

cuenta la disponibilidad de materia prima y la cercania al mercado objetivo.

e Realizar un andlisis técnico-operativo para determinar la viabilidad del

proyecto.

e Realizar un andlisis economico-financiero para determinar la viabilidad del

proyecto.



1.3 Alcance de la investigacion
Unidad de analisis

En este proyecto de investigacion, la entidad analizada es el producto elaborar: bebida de

coco enriquecida con soya y mashua.

Poblacion

El publico objetivo al que se le brindara el producto serd la poblaciéon de Lima
Metropolitana. Sin embargo, no se descarta la posibilidad de ofrecer el producto a otras
provincias del Pert con el paso de los afios. La finalidad de dirigir el producto a esta
poblacion es para brindarles los nutrientes y propiedades que esta posee, pues la buena
alimentacion es un factor clave para la salud, mas aun para quienes realizan actividad

fisica.

Espacio

La investigacion se llevara a cabo en Lima Metropolitana, en donde también esta ubicado
el publico objetivo. En este caso, abasteceremos a los NSE A y B, lo cual corresponde al
27,7% de la poblacion limefia (Compafiia peruana de estudios de mercado y opinioén
publica [CPI], 2019, p. 10). Al igual que con la poblacién, es posible que podamos

abastecer a otros NSE mas adelante.

Tiempo

El inicio del proyecto de investigacion se realizé en agosto del 2019 y culminard en julio

de 2020.

1.4 Justificacion de la investigacion
1.4.1 Técnica

Existen conocimientos de la tecnologia empleada para el proceso de produccion de
bebida vegetal a base de coco, la cual ya se encuentra desarrollada. Los principales
procesos son seleccion, lavado, cortado, molido, mezclado, pasteurizado, homogenizado,
filtrado y envasado. En cuanto al proceso de produccion, se mantendra la misma
estructura que una leche de coco convencional, con la diferencia de que, al final, se le

agregara dos ingredientes: soya y mashua.



Con respecto a la materia prima, existe disponibilidad en distintos departamentos

del Pert, como Piura, Hudnuco, San Martin, Loreto y Ucayali.

1.4.2 Economica

Seglin el diario Gestion “las leches de origen vegetal cuentan con el 15% de cuota en la
industria lechera, con un valor en ventas 1 600 millones de dolares” (“Mercado de leches
vegetales en EE. UU. crece a tasa anual de 20%”, 2019). Asimismo, la entrada de la
empresa Silk en el 2018 con su primer contenedor, que llegd en junio y se acabo a los
pocos meses, nos da a entender el éxito que podria significar en un futuro cercano la venta

de leches de origen vegetal.

Se espera que el proyecto tendrd un VAN positivo y una TIR mayor al costo de
oportunidad. Ademas, se espera también que genere utilidades para los accionistas del

proyecto, con la finalidad de obtener una rentabilidad sostenida a través del tiempo.

1.4.3 Social

La investigacion realizada hara posible que el producto pueda llegar a la poblacion de
Lima Metropolitana que lleve un estilo de vida saludable, personas intolerantes a la

lactosa, veganos y publico en general.

Se espera brindar beneficios en la salud del publico objetivo, pues es un producto
con alto contenido de nutrientes. El principal beneficio sera contrarrestar la anemia,
problema que puede afectar a personas de todas las edades. Ademas, se creara

oportunidades laborales y fomentara el consumo de bebidas vegetales en el pais.

1.5 Hipotesis del trabajo

La instalacion de una planta productora de bebida de coco enriquecida con soya y mashua

es factible tanto econdmica, técnica, social y ambientalmente.

1.6 Marco referencial

En el presente estudio se tomd como referencia los siguientes proyectos relacionados con
el tema.
Estudio de Prefactibilidad para la implementacion de una planta de produccion de

leche vegetal dirigida al consumo de Lima (Abusabal Viale & Ayarza Leo6n, 2018).



Similitud: Existe similitud en cuanto al objetivo de la tesis, pues también
investiga acerca de la posible implementacion de una planta productora de
leche vegetal. Para lograrlo, se requiere el analisis de localizacion de planta,

tamafio de planta, capacidad, el analisis econdmico-financiero, entre otros.

Diferencias: La planta propuesta en esta tesis, busca producir leche vegetal a
partir de tres materias primas: almendras, coco y soya. No presenta
enriquecedores tales como la mashua o soya. Ademas, el publico objetivo es

diferente al del proyecto.

Estudio de implementacion de una planta procesadora para la obtencion de la

leche de coco en el municipio de San Buenaventura 2018 (Gonzales Herrera, 2018).

Similitudes: El estudio busca encontrar la mejor tecnologia y maquinaria para
la correcta elaboraciéon de sus productos al menor costo. Asimismo, el
proceso de producciéon mantendrd una estructura similar, con procesos tales

como: esterilizacion (autoclave) y pasteurizacion.

Diferencias: Ademas de la elaboracion del producto principal, se pretende
obtener algunos secundarios como la harina de coco y el sustrato base de
fibra. En el estudio realizado, se plantea sembrar y cultivar la materia prima
(coco), mientras que, en el estudio de prefactibilidad a realizar, se buscara la

mejor opcion para la compra entre distintas localidades.

1.7 Marco conceptual

A continuacion, se presenta un glosario de términos claves para el presente estudio:

Coco: El coco o coco nucifera es una fruta proveniente de regiones tropicales
o subtropicales. Algunos de los diversos productos de coco incluyen el agua,
aceite, torta y leche de coco. Asimismo, “el agua de coco tiene numerosas
propiedades medicinales como antibacterianas, antifungicas, antivirales,

antiparasitario y antioxidantes” (DebMandal & Mandal, 2011, p. 1).

Soya: Es una semilla de la familia de las leguminosas. A diferencia de las
demads “leguminosas, contiene un mayor porcentaje de proteinas de buena
calidad. Es un buen recurso para complementar la alimentacion”

(Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia



Meédica, 2010, p. 1). Los paises que lideran la producciéon de soya son:

Estados Unidos, Brasil, Argentina, China e India.

Mashua: Es uno de los tubérculos andinos de mas alto rendimiento (la
productividad puede alcanzar hasta 70 toneladas por hectérea) y es uno de los
mas faciles de cultivar. Prospera en suelos marginales, se desarrolla con
rapidez y compite exitosamente con la mala hierba. Sus tubérculos en forma
de cono generalmente son de color blanco, amarillo, rojo o morado (Centro

Internacional de la Papa, 2015).

Bebida vegetal: “Son bebidas no lacteas, elaboradas con agua e ingredientes
vegetales, no contienen proteina animal” (Davila de Campagnaro, 2017, p.
4). Algunas de las mas comerciales son la leche de coco, de avena, de soya y
de avellanas. Sin embargo, también se obtienen leches vegetales del arroz, de

la avena y otras semillas.

Dieta balanceada: “es aquella manera de alimentarse que aporta alimentos
variados en cantidades adaptadas a nuestro requerimientos y condiciones

personales” (Aured Torres, 2007, p. 5).

Intolerancia a la lactosa: “es un cuadro clinico caracterizado por dolor
abdominal, ndusea, flatulencia y/o diarrea y que se presentan debido a la

ingestion de alimentos que contienen lactosa” (Rosado, 2016, p. 68).

Anemia: Es un “trastorno en el cual el ntimero de eritrocitos (y, por
consiguiente, la capacidad de transporte de oxigeno de la sangre) es
insuficiente para satisfacer las necesidades del organismo” (Organizacion

Mundial de la Salud [OMS], 2011, p. 1).

Anemia ferropénica: es una afeccion en la cual el cuerpo no tiene suficiente
cantidad de hierro. El hierro ayuda a producir glébulos rojos. Es por ello, que
la deficiencia de hierro es la forma mas comun de anemia (Contreras, et al.,

2018).

Hierro: “Es un mineral esencial para el ser vivo ya que participa en multiples
funciones enzimaticas involucradas tanto en el transporte de oxigeno,
metabolismo energético y sintesis de Acido desoxirribonucleico (ADN), etc”

(Ramirez Luque & Rocha Huaman, 2019, p. 6).



Pasteurizacion: “Es un proceso térmico realizado a liquidos (generalmente
alimentos) con el objeto de reducir los agentes patdégenos que puedan
contener, tales como bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc.” (Cuno

Coaquira, 2015, p. 5).

Homogeneizacion: “La homogeneizacion se define como el proceso de
division de grandes globulos de grasa polidispersos de una emulsion aceite
en agua en un gran numero de glébulos grasos pequenios de menor tamafio y

de manera homogénea” (Mayta-Hancco, et al., 2020, p. 2).

Leche evaporada: Son “los productos obtenidos mediante la eliminacion
parcial del agua de la leche por el calor o por cualquier procedimiento que
permita obtener un producto con la misma composicion y caracteristicas”

(Food and Agriculture Organization, 2018, p. 2).

Leche pasteurizada: “Aquella leche que ha sido sometida a un tratamiento
térmico especifico y por un tiempo determinado, para lograr la destruccion
de los organismos patogenos que pueda contener, sin alterar en forma
considerable su composicion, sabor ni valor alimenticio” (RTCA

67.04.66:12, 2014).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

La bebida de coco enriquecida con soya y mashua es un producto natural que contiene
proteinas y nutrientes, su consumo es ideal para aumentar los niveles de hierro en el

cuerpo, asi como de nutrir a las personas que lo consumen.

Producto Basico

Bebida a base de coco enriquecida con soya y mashua que satisface la necesidad de
alimentacion y presenta beneficios nutricionales debido a la presencia de calcio, Vitamina
A, Hierro y Vitamina B12. Asimismo, busca nutrir al piiblico que lleve una vida saludable
o esté iniciando la misma, pues es baja en carbohidratos y calorias. Otro de sus beneficios
es que no tiene lactosa, por lo tanto, no causa molestias gastrointestinales y tiene menos

azucar que la leche animal.

Producto Real

Bebida de coco enriquecida con soya y mashua envasada en un empaque de tetrabrik
metalizado, en un formato de 1 L, en cuyos envases se especificaran los valores y

beneficios nutricionales.

Producto aumentado

Se detallaran la fecha de vencimiento, numeros de atencion al cliente via Whatsapp y
Telegram, pagina web, cddigo QR, numero de lote y presencia en redes sociales

(Facebook, Instagram, Pinterest).



Figura 2.1

Diserio del producto

Figura 2.2
Logo

Figura 2.3

Isotipo

a

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

La bebida vegetal se usa principalmente como sustituto de la leche de origen animal por
personas intolerantes a la lactosa o veganas. El sustituto a la bebida vegetal es la de origen

animal o leche de vaca, la mas consumida. Los bienes complementarios son todos los



alimentos que pueden acompafiar un desayuno o una receta especifica que utilice como

insumo la leche vegetal.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El 4rea geografica donde se comercializara este producto es Lima Metropolitana debido
a que es el area donde se concentran la mayor cantidad y porcentaje de personas que

cumplen con las caracteristicas de nuestro publico objetivo.

2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter)
Amenaza de nuevos entrantes (alta)

Los productos que se analizaran son bebidas a base de soya, almendra y coco, las cuales

son las mas consumidas en el Peru.

Las principales empresas nacionales que comercializan alguna de ellas son Gloria
SA (Soy Vida) y Laive SA (Laive) que juntas representan el 63% del mercado durante el
2017 (Euromonitor, 2019). Ademas de estas dos marcas nacionales, existen marcas
importadas tales como Nature’s Herat, Almond Breeze y Blue Diamond. Sin embargo,
las marcas extranjeras al tener mas costos que cubrir, tendrdn un precio elevado con
respecto a las nacionales. Por lo que la principal amenaza serian las empresas nuevas

peruanas que quieran incursionar en el rubro.

Poder de negociacion de los proveedores (bajo)

Los principales proveedores seran los agricultores, fabricas de envases y proveedores de
servicios basicos: agua potable (insumo del producto). Seré de vital importancia que los
proveedores de cualquiera de los insumos principales cuenten con registros sanitarios

correspondientes.

El 35% de la produccion nacional de coco se concentra en el departamento de San
Martin, con un precio promedio en chacra durante el 2017 de S/ 0,3875 por kilo. Para el
caso de la soya, el 32% de la produccion nacional proviene del departamento de
Amazonas, con un precio promedio en chacra durante el 2017 de S/ 2,9825 por kilo. Por
ultimo, la mashua se encuentra concentrada en el departamento de Cusco, con un precio

promedio en chacra de S/ 1,22 por kilo.
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En conclusion, los proveedores mas poderosos son los agricultores, ya que son los
que proveen la materia prima. Sin embargo, su poder se considera bajo debido a que, si
hay un aumento en el precio de alguno de los productos en los departamentos
mencionados, se podra cambiar de proveedor dependiendo de la materia prima. Las
opciones en el caso del coco pueden ser: Piura, Ucayali, Loreto y San Martin; en el caso
de la soya: Amazonas, Ucayali, Piura y Cusco; finalmente para la mashua: Cusco,

Apurimac y Ayacucho.

Poder de negociacion de los compradores (medio)

Los consumidores no se encuentran concentrados, por lo que no provocaria una influencia
en el precio. Ademas, los productos actuales tienen una gran similitud, la mayoria son
importados, de alta calidad, precio y un sabor parejo. Finalmente, al poseer varias
alternativas de marca y una escasa diferenciacion entre los mismos, conlleva a que el

consumidor a elegir otro producto.

Amenaza de los sustitutos (alta)

La bebida de coco tiene como principal sustituto a la leche de vaca convencional en
cualquiera de sus versiones (entera, light, descremada, sin lactosa, etc). Se considera que
la amenaza de estos sustitutos es alta debido a varios factores. Uno de estos es que este
producto es muy tradicional y ha sido consumido desde hace muchos afios por las
familias, por lo cual muchas de estas no estan dispuestas a dejarlo y a probar opciones
nuevas. Ademas, el precio de la leche de vaca es menor a comparacion de cualquier leche
vegetal. Por ejemplo, segun el supermercado Wong, el precio de una caja de leche de
vaca convencional de 1 litro oscila entre los 3.40 y 5 nuevos soles; mientras que una caja
de leche vegetal de la misma presentacion, entre los 8.90 (soya, marca Ades) y 28.30

(almendras, marca Almendrina) nuevos soles.

En el caso del publico objetivo de nuestro producto, un factor que puede
intensificar la amenaza de la leche de vaca como sustituto es la cercania al mercado. Es
muy probable que se pueda encontrar la leche de vaca en sus distintas presentaciones en
la mayoria de los puntos de venta, incluso en pequenias bodegas, lugar en donde la
probabilidad de encontrar una bebida vegetal es casi nula, debido a la baja rotacion que

tiene este producto en puntos de venta minoristas.
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Las marcas con mayor participacion en el mercado peruano son Gloria y Laive,

por lo cual son las empresas que representan una mayor amenaza.

Rivalidad entre los competidores (baja)

Como potenciales competidores, se analizaran a otras bebidas vegetales, tales como las
de soya, almendras, quinua, avena, etc. De todas estas bebidas, la mas conocida en el
Pert es la de soya, seguida por la de almendras y finalmente la de arroz. Teniendo en
cuenta que son pocas las empresas peruanas que producen estas bebidas a nivel industrial,
la rivalidad entre competidores es considerada relativamente, baja. Sin embargo, se
conoce que esta amenaza esta incrementandose con el paso de los afos, debido a que las
importaciones de distintas marcas de este producto estan en crecimiento. Si bien es cierto,
al ser bebidas importadas, el precio resulta ser mas elevado, pero esto no impide que las
personas las compren, pues muchas de estas prefieren optar por productos mas

saludables, considerando el precio como un factor de menor importancia.
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2.1.5 Modelo de Negocios

Tabla 2.1
Modelo Canvas
SOCIOS CLAVES | ACTIVIDADES CLAVE PROPUESTA DE RELACIONES CON CLIENTES SEGMENTOS DE
e Proveedoresde | o Control de calidad de materia prima VALOR e Informacién y propiedades CLIENTES
materia prima: | ¢  Produccion de la bebida vegetal e Bebida de coco nutricionales al alcance los clientes en | ®  Personas que
coco, soya, e Almacenamiento en condiciones adecuadas enriquecida con la pagina web y presencia en redes residen en Lima
agua y mashua para el producto soya y mashua, sociales Metropolitana
e Proveedores de que le agregan e Campaia de degustaciones e Personas que
envases, propiedades e  Activaciones en eventos deportivos pertenecen al nivel
etiquetas nutricionales socioecondmico A
¢ Canales de RECURSOS CLAVE antioxidantes, CANALES yB
distribucion por | ¢ Materia prima: coco, soya y mashua iicas yes e Distribucion indirecta (mayoristas y * Mayores de 18 afios
minoristas e Instalaciones para la produccién y anticancerigena. minoristas)
almacenaje *  Producto natural e Distribucion para las ventas por redes
e Servicio de luz y agua sociales.
e Envases
e  Personal calificado para cada area
e Tecnologia (maquinaria de produccion)
ESTRUCTURA DE COSTOS FUENTES DE INGRESOS
e  Costo de produccion: Materia prima, etiquetas y empaque e Venta por medio de productos en general

e  Salarios administrativos y de produccion
e Costos logisticos
e  Costos de alquiler
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Para la investigacion se usé herramientas y fuentes de informacion para recolectar data y
tomar decisiones con respecto al negocio a través de ella. A continuacién, se mencionan

las que se utilizan:
Fuentes primarias

Desarrollo de encuestas tomando en cuenta un tamafio de muestras establecido por la

siguiente ecuacion:

72482
n= E ; En donde:

e Z: Valor tabular con el valor de significancia elegido
e E: Error maximo permitido establecido a prioridad
e P: Probabilidad de éxito

Las encuestas servirdn para obtener la percepcion de la poblacion sobre sus
preferencias en cuanto a los diferentes tipos de bebidas vegetales que existen en el
mercado, los aspectos que consideran importantes con respecto al producto y la intencion

de compra.

Fuentes secundarias

La informacion recopilada acerca del mercado, inversion y tecnologia a emplear sera
obtenida de tesis, revistas, papers, libros y otros estudios pasados que estén relacionados

al tema de bebidas vegetales.

Fuentes terciarias

Se investigaran bases de datos de internet como Euromonitor y Veritrade, ademas de
paginas nacionales de importaciones, ventas, comercio y produccion, tales como Instituto
Nacional de Estadistica e Informdtica (Inei) y Ministerio de Agricultura y Riego

(Minagri).
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2.3 Demanda Potencial
2.3.1 Patrones de consumo

Se iniciard tomando como patrén de consumo la reciente tendencia en las personas de
orientar su estilo de vida a un consumo mas saludable, de productos que posean
beneficios nutricionales. Adicionalmente, el crecimiento de la poblacion vegana o

vegetariana.

Segun Condor: “Tres de cada cinco limefios revisan la informacién nutricional de
los productos” (2020, p. 6). Esto rectifica la importancia que las personas le dan a los
productos que consumen. Igualmente, segin una encuesta realizada por Ipsos (2019) en
la ciudad de Lima sefiala que la percepcion sobre un estilo de vida saludable para el 88%
de los encuestados es tener una buena alimentacion. Adicionalmente, el 49% considera
que una alimentacion saludable es consumir verduras/vegetales; el 39%, evitar alimentos

dafiinos para la salud; y 34%, consumir frutas.

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a consumo similares

Para determinar la demanda potencial se utilizd como criterio de consumo similar el
consumo per capita de leche de Ecuador del 2020, pues fue el mas similar al de Pert, a
comparacion a toda Latinoamérica. Ambos datos se muestran en el siguiente cuadro:
Tabla 2.2

Consumos similares

Consumo per

Pais capita (Litros/afio)
Pert 872
Ecuador 95b

Nota: De *Forgein Agriculture Service (2020), ® Primicias (2019)

2.4 Determinacion de la demanda de mercado
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica
Data Historica Euromonitor

La metodologia para utilizar para calcular la demanda del proyecto tendra como variable
la data histérica de la categoria “Drinking milking products” de la base de datos

Euromonitor. Se uso la informacion del afio 2006 al 2020 de las ventas del Pert.
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Tabla 2.3

Data Historica volumen de ventas de bebidas lacteas en Peri

Afio Volumen Volumen
(Miles de TN)  (Miles de Litros)
2006 136,7 130 411,80
2007 151,2 144 244,80
2008 166,4 158 745,60
2009 180,0 171 720,00
2010 187,2 178 588,80
2011 195,7 186 697,80
2012 205,7 196 237,80
2013 220,2 210 070,80
2014 230,9 220 278,60
2015 246,6 235 256,40
2016 247.5 236 115,00
2017 2229 212 646,60
2018 208,3 198 718,20
2019 210,6 200 912,40
2020 203,5 194 139,00

Nota. Los datos de volumen de ventas son de Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

Proyeccion de la demanda

Como se puede observar en la demanda historica, el volumen de ventas de leche ha ido
variando a lo largo de los afos y no tiene una tendencia fija de crecimiento. Con esta
informacion se determind la distribucion mas apropiada para la proyeccion de la vida util

del proyecto, la cual es de 5 afios.

Se eligié una distribucion polinémica grado 5, debido a que se obtuvo el

coeficiente de determinacion mas alto de todas las distribuciones analizadas: 0,9738.

Figura 2.4

Distribucion Potencial
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Posteriormente, se procede a proyectar la demanda 5 afios en adelante.

Tabla 2.4
Demanda proyectada
Afio Yolumen .Volume.n
(Miles de TN) (Miles de Litros)
2006 136,7 130 411,80
2007 151,2 144 244,80
2008 166,4 158 745,60
2009 180,0 171 720,00
2010 187,2 178 588,80
2011 195,7 186 697,80
2012 205,7 196 237,80
Data Histérica 2013 220,2 210 070,80
2014 230,9 220 278,60
2015 246,6 235 256,40
2016 2475 236 115,00
2017 2229 212 646,60
2018 208.3 198 718,20
2019 210,6 200 912,40
2020 203,5 194 139,00
Ano 1 Proyecto 265,1 252 901,77
Afio 2 Proyecto 355,1 338 719,42
Proyecto Afio 3 Proyecto 526,2 501 991,56
Afio 4 Proyecto 815,1 777 612,27
Ao 5 Proyecto 1266,8 1208 573,95

Nota. Los datos de volumen de ventas son de Euromonitor, 2020
(http://www.portal.euromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

Definicion del mercado objetivo
Para la demanda del proyecto se utilizaron los siguientes criterios de segmentacion:

Tabla 2.5

Criterios de segmentacion de mercado

Tipo Variables Descripcion
Geografica Region Lima Metropolitana
Demografica Edad 18 a mas
Psicografica NSE NSE A y NSE B

De acuerdo con lo expuesto anteriormente, en la siguiente tabla se detalla el

porcentaje de cada variable, con respecto a la poblacion peruana:
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Tabla 2.6

Resumen de variables

Tipo Descripcion %o
Geografica Lima Metropolitana 32.56%
Demografica Edad 18 a mas 75.57%
Psicografico NSE A-B 27.70%

Nota: Los datos de cada criterio de segmentacion son de CPI (2019).

2.4.2 Diseiio y aplicacion de encuestas

La metodologia que a aplicar para la investigacion es una encuesta para identificar el
nivel de aceptacion que tendria el producto. Ademads, se puede obtener informacion de

las intensidad e intencidon de compra de los encuestados.

La encuesta se realizdé en Lima Metropolitana, a personas mayores a 18 afos de
todos los niveles socio comicos. Para calcular el nimero de encuestas necesarias se

utiliz6 la siguiente formula:

zZxpx(1—p)

2
E ; En donde:

n =

e Z: Valor tabular con el valor de significancia elegido = 1,65
e E: Es el error maximo permitido establecido a prioridad = 0,05
e P: Probabilidad de éxito = 0,5

1,652 0,5+ (1—0,5)
n=

0,052 =272

Con los datos expuestos anteriormente se calculd que seran necesarias 272
encuestas con un nivel de confianza del 95%.

La encuesta cont6 con las siguientes 17 preguntas (Ver Anexo 3).

2.4.3 Resultados de las encuestas

La primera pregunta tuvo como objetivo identificar los consumidores actuales de bebidas
vegetales. Asimismo, se preguntd sobre las razones principales de consumo, acentuando
con el mayor porcentaje (40,17%) los beneficios y propiedades nutricionales que posee.
Por otra parte, es sustancial recalcar la cantidad de personas que la consumen porque

sufren de intolerancia a la lactosa (21,87%), o por ser veganos (11,6%). Los tipos de
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bebidas consumidas con mayor frecuencia son las bebidas de almendras (41%), soya
(30%) y coco (25%). Otro aspecto para recalcar son las marcas mas consumidas en el
mercado. Los resultados manifestaron que Nature’s Heart (30%) es la marca mas
consumida, sucedida por Blue Diamond (17%), Gloria /Laive (14%), Ades (14%), Pacific
Foods (13%) y Silk (13%).

Con la siguiente pregunta se buscé investigar el grado de importancia (del 1 al 5)
que le da el consumidor con respecto ciertos atributos antes de realizar su compra. Luego
de analizar los promedios, se obtuvo que los ingredientes y las propiedades nutricionales
(4,5) era el atributo més importante a la hora de adquirir la bebida, seguido por el sabor

(3,81), el precio (3,43) y por ultimo la presentacion (2,8).

A continuacion, se formuld una pregunta para conocer el consumo semanal en
litros de bebidas vegetales, obteniendo como tasa de consumo promedio de 1.5 litros
semanales. Ademas, el precio por un litro de bebida vegetal que pagan los encuestados
estan en el rango de S/ 13 a S/ 16 (54%), seguido del rango de S/ 9 a S/ 12 (21%) y mas
de S/ 16 (14%). En el ultimo rango de S/5 a S/ 8 (11%) se encuentra a la bebida de la

marca Gloria, la cual tiene un precio de S/ 5,5.

La ultima seccion de preguntas tiene el objetivo de averiguar sobre el
conocimiento de los encuestados sobre los enriquecedores que se usaran en el producto
y la intencidon de compra de este. Se inicid exponiendo un breve parrafo que explica las
propiedades nutricionales de los enriquecedores, para luego proceder a preguntar si se
conocian sobre los mismos con anterioridad, obteniendo como resultado que el 64% de
los encuestados solo conocian las propiedades de la soya, mientras que el 35% no conocia
ninguno y, por ultimo, el 1% conocia el de la mashua y soya. Por consiguiente, se
preguntd si consumiria el producto, obteniendo un 61% como intencién de compra,

mientras que el 21% no lo consumiria y el 18% tal vez lo consumiria.

Finalmente, se pregunt6 sobre el grado intensidad de compra evaluado del 1 al 10,
obteniendo un resultado de 78,18% de intensidad, el cual se calculd mediante un

promedio ponderado, considerando las respuestas de un grado de intensidad de 6 a mas.
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Tabla 2.7

Respuestas del grado de intensidad de compra

Ifl;:eantls{;d(:\ii # Rptas o
1 7 3%
2 10 4%
3 6 2%
4 20 7%
5 31 11%
6 31 11%
7 57 21%
8 51 19%
9 35 13%
10 24 9%
Total 272 100%
Tabla 2.8

Calculo de la intensidad de compra

mtensidag RO %
6 31 16%
7 57 29%
8 51 26%
9 35 18%
10 24 12%
Total 198 100%

Se utilizé el promedio ponderado de las respuestas cuyo grado de intensidad fue

6 a mas, obteniendo el siguiente resultado: 78,18%.

Los resultados de las encuestas se encuentran en el Anexo 4.

2.4.4 Determinacion de la demanda del proyecto

Se utilizara lo hallado en la Tabla 2.3, los porcentajes obtenidos con anterioridad, los
resultados de intension e intensidad obtenidos de la encuesta. Ademas, se considero una

cuota de mercado de 1,31%.
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Tabla 2.9

Demanda del proyecto

o, Part Demanda  Geogrifica Demografica Psicografica Intensién Intensidad Cuota
Proyectada 32,56% 75,57% 27,7% 60% 78,18% 1,31%
Unidi‘ des/ litros litros litros litros litros litros litros
Afio

1 252901775 82340656 62228779 17237372 10342423 8085894 105570

2 338 719417 110281468 83344989 23086562 13851937 10829696 141393

3 501991556 163440189 123519582 34214924 20528955 16049910 209 548

4 777612269 253177757 191338561 53000782 31800469 24862185 324601

5 1208 573946 393 491 787 297380596 82374425 49424655 38641094 504499

2.5 Analisis de la oferta

2.5.1 Empresas productos, importadoras y comercializadoras

Se consideran como competencia del producto todas las bebidas vegetales que satisfacen

la necesidad de hidratacion a través de productos saludables.

Tabla 2.10
Principales empresas productoras, importadoras y comercializadoras
Tipo de . Pais de
Bebida Marca Beecl procedencia
Pacific $ 5,04 S/ 17,00 Canada
Nature’s Heart  $ 5,31 S/ 17,90  Estados Unidos
Bebida de Pacific $ 5,58 S/ 18,80  Estados Unidos
coco (1 L) Laive $ 332 S/ 11,20 Pera
Vilay $ 3,53 S/ 11,90 Chile
Natura $ 4,60 S/ 15,50 Canada

Nota. Los precios son de supermercados Wong (2019), Plaza Vea (2019) y Vivanda (2019).

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

En la actualidad la empresa Gloria SA mantiene su liderazgo con su producto Soy Vida.

Por otro lado, las marcas extranjeras tienen muy poca participacion de mercado debido a

sus altos precios.

Al final del afio 2018, Laive lanzo6 su linea de bebidas vegetales, la cual podria

quitarle mercado a Gloria SA en un futuro cercano debido a su variedad de sabores

(almendras, coco y quinua) y al precio inferior con respecto a las bebidas vegetales

importadas.
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Tabla 2.11

Participacion de mercado de los competidores

Marca Compaiiia Productora 2019
Gloria Gloria SA, Grupo 32,8%
Laive Laive SA 16,4%
Milo Nestlé SA 7,0%
Bella Holandesa Gloria SA, Grupo 6,0%
Soy Vida Gloria SA, Grupo 5,2%
La Preferida Laive SA 4,7%
- Gloria SA, Grupo 2,0%
Choco Vigor  Producciones y Distribuciones Andina SA  2,0%
Bonlé Gloria SA, Grupo 1,9%
Anchor Fonterra Cooperative Group Ltd 1,5%
Chicolac Gloria SA, Grupo 1,3%
Danlac Producciones y Distribuciones Andina SA  1,2%
Tottus Hipermercados Tottus SA 0,6%
Vigor Producciones y Distribuciones Andina SA  0,5%
Natura Healthy Valley Co, The 0,4%

La Molina UNALM 0,3%
Nature’s Heart Nestlé SA 0,2%
Soalé Gloria SA, Grupo 0,1%
Others Others 16,0%

Nota. Los datos son de Euromonitor, 2019
(http://www.portal.ecuromonitor.com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

2.5.3 Competidores potenciales

En la Tabla 2.12 se detallan las principales marcas comercializadas en los diferentes
supermercados de la capital. Cabe recalcar que Laive ingres6 al mercado de bebidas
vegetales en el 2018 y es el principal potencial competidor, debido a que ofrece una

bebida vegetal de coco a un precio 40% menor al de cualquier bebida importada.

En la siguiente tabla se detalla la distribucion de ventas por litros y su

participacion de todas las bebidas vegetales importadas durante el ano 2020.

Tabla 2.12

Distribucion de marcas importadas en el mercado local

Marca Venta Litros (2019) %Part. Pais de procedencia

Ades 541 422,40 51% Argentina
Ruiure s 270 206,93 25% Ecuador
Natur-A 156 766,96 15% Colombia

Silk 71 135,83 7% USA
Pacific Foods 27 526,68 3% USA

Nota. Los datos son venta son de Veritrade, 2020 (https://www.veritradecorp.com/)
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2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion
Politica de precios

Se buscara que el precio sea similar o incluso menor al de los productos de la
competencia, y que esté relacionado con la calidad de los insumos a utilizar para la

elaboracion del producto.

Politica de pagos

Dentro de esta politica se encuentra la de cobro a clientes y pago a proveedores. Con
respecto a las cuentas por pagar, el plazo serd determinado con cada uno de los
proveedores de las diferentes materias primas e insumos a utilizar. Por otro lado, las

cuentas por cobrar seran manejadas a crédito de 30 dias.

Politica de distribucion

El producto sera distribuido a través de los canales modernos.

Politica de servicio

Se contara con un portal web informativo para mantener una cercania con los usuarios,
en donde se brindara toda la informacion del producto, desde el proceso de produccion
hasta su contenido nutricional. Ademas, los usuarios podran comunicarse con la empresa

mediante redes sociales.

2.6.2 Publicidad y promocion

En el caso de este producto, la publicidad es un aspecto importante en este proyecto
debido a que el mismo estara dirigido a personas que llevan un estilo de saludable y
personas que quieran una alternativa a las bebidas de origen vegetal. Para lograrlo, se
invertira en Social Ads (Facebook e Instagram). En estas plataformas se mostraran los

beneficios del producto a través de imagenes o videos.

En la etapa de introduccion del producto, se realizardn activaciones en los
principales eventos deportivos que se realicen en Lima Metropolitana. Adicionalmente,

se entregaran muestras del producto en los diferentes gimnasios de la capital.
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2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

Para establecer una relacion de la tendencia histdrica de precios de las bebidas vegetales,
se tomo como referencia informacion de Euromonitor basada en los precios de la marca

nacional e internacional mas consumida dentro del mercado peruano.

Tabla 2.13

Tendencia historica de precios

Categoria Unidad 2016 2017 2018 2019 2020
Tendencia de precios Soles / Litro 1587 1547 1321 13,85 13,96

bebidas vegetales
Crecimiento Anual % -2,5% -14,6% 48% 0,8%
Nota. El crecimiento anual en % es de Euromonitor (2020) y los precios de un promedio de los precios de
lista de los supermercados Wong (2019), Plaza Vea (2019) y Vivanda (2019).

2.6.3.2 Precios actuales

Para este andlisis se tomaron en cuenta los precios de las bebidas de coco ofrecidas en el

mercado peruano en el afio 2019.

Tabla 2.14

Andlisis de precios

]l;lelr)l:)i(;l: o S RiErio pr(l::;;:rfcia
Pacific $ 5,04 S/ 17,00 Canada
Nature’s Heart  $ 531 S/ 17,90 Estados Unidos
Bebida de Pacific $ 558 S/ 18,80  Estados Unidos
coco (1 L) Laive $ 332 S/ 11,20 Peru
Vilay $ 3,53 S/ 11,90 Chile
Natura $ 4,60 S/ 15,50 Canada

Nota. Los precios son de los supermercados Wong (2019), Plaza Vea (2019) y Vivanda (2019).

Las bebidas importadas tienen un precio promedio de 15 nuevos soles; mientras
que las que son fabricadas en el Peru, de 11 nuevos soles. Factores como la presencia de
insumos naturales, calidad del endulzante y la presentacion del producto influyen en el

precio.

2.6.3.3 Estrategias de precio

El objetivo de la creacion de este producto es lograr que pueda ser accesible para las

personas que normalmente buscaban adquirir una bebida vegetal, pero el precio resultaba
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ser el impedimento principal. Ademas, este tendra una clara diferenciacion con respecto

al resto, pues serd enriquecida con dos insumos muy beneficiosos: soya y mashua.

La estrategia de precios a implementar sera la penetracion, la cual propone fijar
un precio bajo para lograr penetrar en el mercado, generando un volumen elevado de
ventas. El precio de venta serd determinado a partir del costo unitario de cada unidad de
producto terminado, al cual se le agrega un 25% de margen de ganancia. Es asi que el

precio del producto sera de 10 nuevos soles.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Los factores para evaluar en la macro localizacion definirdn la region en donde se ubicara

la planta de produccién. Estos son los siguientes:

A.

Disponibilidad de materia prima e insumos: se considerara la produccion en

toneladas de coco, soya y mashua en las diferentes regiones.

Cercania al mercado: distancia en kiloémetros que existe entre la regioén a

evaluar y Lima, region en donde se encuentra el publico objetivo.
Disponibilidad de mano de obra: el indicador a evaluar serd la PEA de cada
region.

Disponibilidad de terrenos industriales: el indicador serd el ntimero de

terrenos disponibles en las diferentes regiones alternativas.

Costo de agua potable y alcantarillado: El producto estard constituido
principalmente por agua, por esta razon, es de vital importancia evaluar el

costo de esta.

Los factores para evaluar en la micro localizacion definirdn la zona especifica, en

este caso el distrito, en donde se ubicaré la planta de produccion. Estos son los siguientes:

F.

Disponibilidad de agua: Se analizard el abastecimiento de agua por red

publica de Lima por zona Industrial.

Costo de alquiler de terreno: Se considerara el maximo costo de alquiler ya
que existen terrenos disponibles en las 3 alternativas. Este factor es el mas

importante.

Factor Seguridad: Se evaluaran los delitos denunciados durante el afio. El

factor se considera de menor importancia.
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3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

e Huanuco: La regién de Huanuco esta situada en la parte norcentral del Pert.
La ciudad tiene una poblacion de 196,627 habitantes y una superficie total de

36 849 Km?. Posee una alta produccion de coco.

e Junin: Laregion de Junin se encuentra ubicada al oeste de la capital peruana.
Tiene una poblacion de 1 246 038 habitantes y una superficie total de 44 197

km?2. Posee una alta produccion de mashua.

e Lima: Actualmente la capital del Peru y la regién con mayor poblacion es
por ello, que tendra mayor disponibilidad de mano de obra, en adicidn, posee
una superficie de 34 801 km? y cuenta con acceso directo a la panamericana

y carretera central.

Disponibilidad de materia prima e insumos:

Este factor es el que posee mayor relevancia. Para el analisis se tomo en consideracion la

cantidad de produccién y precio por kilo obtenido del anuario de produccion agricola.

Tabla 3.1

Produccion de materias primas

Resién Coco Soya Mashua
& Tn PUnit. Tn P.Unit. Tn  P.Unit.
Huéanuco 1267,00 S/0,41 - - 1836,00 S/0,88
Junin 397,70  S/0,70 46,60 S/2,74 3591,90 S/0,50
Lima - - - - 24,80 S/ 1,11

Nota. Los valores de la produccion y del precio unitario por tonelada son del Ministerio de Agricultura y
Riego [Minagri] (2018).
(https://siea.midagri.gob.pe/portal/publicaciones/datos-estadisticas/anuarios/category/26-produccion-

agricola)

Tabla 3.2

Calificacion de produccion de materias primas

Criterio de Calificacion Produccién (Tn) Escala
Bueno [2000 a mas> 5
Regular [1000-2000> 3
Malo [0-1000> 1
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Cercania al mercado objetivo

Este factor esta orientado en la distancia hasta el mercado objetivo, que se encuentra en
la ciudad de Lima. Por esta razon, se evaluo la distancia desde cada region.

Tabla 3.3

Distancia Lima a Hudnuco y Junin

Distancias
Distancia Lima a Huanuco 409 km
Distancia Lima a Junin 354 km

Nota. Los valores son del Ministerio de Transportes y Comunicaciones [Mtc] (2018).
(https://portal.mtc.gob.pe/transportes/caminos/normas_carreteras/mapas_viales)

Tabla 3.4

Calificacion de cercania a mercado objetivo

Criterio de Calificacion Rangos (Km) Escala

Bueno [0-350> 5
Regular [350-700> 3
Malo [700 a mas> 1

Disponibilidad de mano de obra

Para este factor se evaluard la PEA de cada region.

Tabla 3.5
Disponibilidad de PEA
Regién PEA (Miles)
Huanuco 470,4
Junin 744,1
Lima 50729

Nota. De Poblacion del Peru totalizo 31 millones 237 mil 385 personas al 2017, de Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica [Inei], 2018 (https://www.inei.gob.pe/prensa/noticias/poblacion-del-peru-
totalizo-31-millones-237-mil-385-personas-al-2017-10817/)

Tabla 3.6
Calificacion de disponibilidad de PEA

Criterio de Calificacion PEA (miles) Escala

Bueno [2000 a mas> 5
Regular [1000-2000> 3
Malo [0-1000> 1
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Disponibilidad de terrenos industriales

Se consideraran solo aquellos terrenos que cumplan con las siguientes caracteristicas,
abastecimiento de agua, zonificacion industrial, techado y que cuente con conexion

eléctrica. El factor seré igual de importante que la disponibilidad de mano de obra.
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Tabla 3.7

Disponibilidad de terrenos industriales

Region #Terrenos Disponibles

Huanuco 2
Junin 2
Lima 10

Nota. Los datos son de Inmobiliarias de Lima, Junin y Huanuco.

Tabla 3.8

Calificacion de terrenos industriales

Criterio de #Terrenos
Calificacion Disponibles Escala
Bueno [5 a mas> 5
Regular [3-5> 3
Malo [1-3> 1

Costo de agua potable y alcantarillado

Los costos se obtendran de la superintendencia nacional de saneamiento, el cual posee el
tarifario de todas las empresas que proveen de agua a las diferentes regiones del Peru.

Este factor tendra el mismo peso que el costo de energia eléctrica.

Tabla 3.9

Costo de abastecimiento de agua y alcantarillado

Cargo Cargo por

Region Fijo dia m3 Total (S/)
Huanuco 0,05 2,88 2,93
Junin 0,08 1,90 1,98
Lima 0,17 8,61 8,87

Nota. Los datos son de la Superintendencia nacional de saneamiento (2020).
( https://www.sunass.gob.pe/usuarios/consulte-su-tarifa/)

Tabla 3.10

Calificacion de costo de abastecimiento de agua y alcantarillado

Criterio de

Calificacion Costo por dia Escala
Bueno [1-1.5> 5
Regular [1.5-2 3
Malo [2 a més> 1
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3.3 Evaluacion y seleccion de la localizacion
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Se utilizara una tabla de enfrentamiento para asignar niveles de importancia a cada factor

utilizado en la macro localizacidn.

Tabla 3.11

Matriz de enfrentamiento de macro localizacion

Factor A B CDE Peso
Disp. MP A 4 28,6%
Cerc. Mercado B 4 28,6%
Disp. MO C 2 143%
Disp. De terrenos D 2 143%
C.Aguay Alc. E 2 143%

Posteriormente se realizo el enfrentamiento de las regiones para obtener la mejor

localizacion para la instalacion de la planta:

Tabla 3.12

Ranking de factores de macro localizacion

% Pond. Hudnuco Junin Lima
Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 28,6% 5 1,43 5 1,43 1 0,29
B 28,6% 3 0,86 3 0,86 5 1,43
C 143% 1 0,14 1 0,14 5 0,71
D 143% 1 0,14 1 0,14 5 0,71
E 143% 3 0,43 3 0,43 1 0,14
Total 3.00 3.00 3.29

Después de haber realizado el respectivo analisis, se concluye que la region mas

conveniente para ubicar la planta de produccién es Lima.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para el analisis de las zonas industriales se tomd en cuenta un reporte elaborado por la
empresa de servicios inmobiliarios Colliers International, en donde divide los diferentes
parques industriales en 8 zonas. Se seleccionaron las 3 zonas con mayor numero de
terrenos industriales disponibles para alquiler. Los dos primeros se encuentran en la zona
este 2, San Juan de Lurigancho y el tercero se encuentra en la Zona este 1 en el distrito

de San Luis
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Disponibilidad de agua

Para el analisis se utilizé un reporte sobre el abastecimiento de agua por red publica de la
provincia de Lima realizado por INEI Este factor es el mas importante debido a que el

producto se compone en su mayoria de agua.

Tabla 3.13

Abastecimiento de agua

Zona Distrito Prom. De %
Industrial abast. Agua
Corredor San Juan de 550,

Cajamarquilla  Lurigancho

Corredor San Juan de
. 55%
Campoy Lurigancho
Corredor . o
Ayllon San Luis 90%

Nota. De Poblacion del Peru totalizo 31 millones 237 mil 385 personas al 2017, de Inei, 2018
(https://www.inei.gob.pe/prensa/noticias/poblacion-del-peru-totalizo-3 1-millones-237-mil-385-personas-
al-2017-10817/)

Tabla 3.14

Calificacion del abastecimiento de agua

Criterio de Calificacion  Prom. De % abast. Agua Escala

Bueno [66%-100% ] 5
Regular [33%-66%> 3
Malo [0% -33%> 1

Costo de Alquiler de terreno

Para el factor de alquiler se utiliz6 el reporte de la empresa de servicios inmobiliarios
Colliers International. Este factor tiene un menor peso que el anterior debido a lo ya antes

expuesto.

Tabla 3.15

Costo de alquiler de terreno

Zona - Precio Alquiler
Industrial Distrito ($/m2)
Corredor San Juan de 3
Cajamarquilla Lurigancho

Corredor San Juan de 368
Campoy Lurigancho ’
Corredor .

Ayllon San Luis 6.76

Nota. Los datos son de Colliers International (2018)
(https://www.colliers.com/es-pe/articulos/terrenosindustriales)
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Tabla 3.16

Calificacion del costo de alquiler de terrenos

Criterio de Calificacion Precio Alquiler ($/m2)  Escala

Bueno [1-3> 5
Regular [3-5> 3
Malo [5 a més> 1

Factor seguridad

Se tomaran en cuenta las estadisticas de seguridad ciudadana del 2019 elaboradas por
INEL El distrito de San Luis obtuvo la mejor calificacion debido a que este posee la
menor cantidad de cantidad de denuncias por comision de delitos. Este factor es igual de

importante que el anterior.

Tabla 3.17
Factor seguridad
mdustrial "0 conision de detitos
Cafa?rl;raer(;?;lla i?l?ijgl;?lilfs 16,687
Cormior - Smdunde 5
CZ;TSI‘I” San Luis 1,660

Nota. De Sistema de Informacion Regional para la toma de decisiones, de Inei, 2019
(https://systems.inei.gob.pe/SIRTOD/)

Tabla 3.18
Calificacion del factor seguridad

Criterio de Calificacién # Denuncias por comision de delitos Escala

Bueno [0-2000> 5
Regular [2000-4000> 3
Malo [4000 a mas> 1

Se utilizara una tabla de enfrentamiento para asignar niveles de importancia a cada

factor utilizado en la micro localizacion.
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Tabla 3.19

Matriz de enfrentamiento de micro localizacion

Factor F G H Peso
Abast. De agua F 1 1 2 50,0%
C. Alquiler Ter. G 0 1 1 25,0%

Factor Seg. H1 0 1 25,0%

Tabla 3.20

Ranking de factores de micro localizacion

C. Cajamarquilla C. Campoy C. Ayllén
% Pond. (San Juan de Lurigancho)  (San Juan de Lurigancho) (San Luis)
Calificacion Puntaje  Calificacion  Puntaje Calificacion Puntaje
F  50,0% 3 1,50 3 1,50 5 2,50
G 250% 3 0,75 3 0,75 1 0,25
H 25,0% 1 0,25 1 0,25 5 1,25
Total 2.50 2.50 3.00

En conclusion, la planta se localizard en Lima, en el corredor Ayllén, ubicado en

el distrito de San Luis.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio-mercado
La relacion tamafio mercado de la planta se ve manifestada en el capitulo II.

Tabla 4.1

Relacion tamario-mercado

Afio Tamaiio Mercado Tamaiio Mercado
(Tn) (1.03 kg/L) (Envases de 1 L)
1 108,737 105,570
2 145,634 141,393
3 215,834 209,548
4 334,339 324,601
5 519,633 504,498

El tamafio de planta corresponde a la demanda del quinto afio: 504,498

envases/afio de bebida a base de coco enriquecida con soya y mashua.

4.2 Relacion tamaiio-recursos productivos
Los recursos productivos del proyecto seran: materia prima € insumos.

Para el caso de la materia prima, la produccion nacional en el 2018 de soya fue
1 529,54 toneladas. Adicionalmente, segin Veritrade (2019), durante el 2018 se
importaron 158 309,09 toneladas de granos de soya. Para el proyecto sera necesario como
maximo 28,091 toneladas para el ultimo afio del proyecto, en conclusion, la soya no seria
un factor limitante para la produccion Por otra parte, la producciéon de Mashua en la
region de Cusco el 2018 fue de 10 484,8 toneladas. Durante el mismo afio se exportod 797
kilos de mashua. El requerimiento maximo serd de 28,03 toneladas anuales, por lo que

no sera un factor limitante para el proyecto.

Por ultimo, para el caso del coco, la materia prima principal, serd adquirida del
“Mercado N°2 de Frutas de Lima”. Seglin los boletines diarios de abastecimiento y
precios ofrecidos por Minagri, el volumen de ingreso promedio es de 12 toneladas diarios.
El proyecto requiere 456,91 kg de coco diarios. En conclusion, el coco no representaria

una limitacion para la produccion del producto.
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A continuacion, se detalla la produccion de bebidas vegetales por cada recurso

productivo disponible anualmente.

Tabla 4.2

Produccion segun recursos productivos

_ Factor (PT/Mp) Disponibilidadende g i oo etal
Materia Prima [L/kg] recurso productivo [Miles de Envases]|
g [Tn/afio] (1.03kg/L)
Coco 0,2 55 676.16 11 936,20
Mashua 0,1 10 484.80 587
Soya 0,1 158 309.09 8 686,10

Nota. Los datos de la disponibilidad de recurso son del Ministerio de Agricultura y Riego (2020)
(https://siea.midagri.gob.pe/portal/publicaciones/datos-estadisticas/anuarios/category/26-produccion-

agricola)

4.3 Relacion tamaiio-tecnologia

Existe la maquinaria, la tecnologia y los procesos para llevar a cabo el producto. Para
determinar el tamafio-tecnologia se utilizo la capacidad de la maquinaria calculada en la
Tabla 4.3 . Se tomo el cuello de botella identificado en la maquina homogeneizadora con

1 044 750 litros al ano.

Tabla 4.3

Relacion tamario-tecnologia

Actividad ( Agfal) Und. P hiaio  CO FIQ CO.F/Q
Pesado de coco 108157,5 kg 400 2100 840000,0 4,664 3918 167,9
Pesado de Soya 27680,7 kg 216 2100 4540541 18226 82754379

Pesado de Mashua 282434 kg 216 2100 454054,1 17,863  8110549,8
Seleccién de coco 108157,5 kg 180 2100 3783784 4,664  1764940,5
Seleccién de Soya 27680,7 kg 235 2100 4935370 18226 89950412
Seleccion de Mashua 282434 kg 180 2100 378378,4 17,863 6758 791,5
Lavadodecocoy —1hg5809 | 500 2100 10500000 3,893  4087979,5
mashua
Lavado de soya 26296,7 kg 150 2100 315000,0 19,185 60432474
Cortado de coco 26 430,1 kg 42 2100 871500 19,088 1 663 520,8
Cortado de Mashua 101722,1 kg 43 2100 90810,8 4960 4503835
Molido de cocos 26563,0 kg 200 2100 420000,0 18,993 7976 883,1
Molido de soya 305166 kg 30 2100 630000 16,532  1041511,9
Molino de mashua 26033,7 Kg 30 2100 63000,0 19379  1220858,1
Mezclado 505508,5 L 700 2100 1470000,0 00998 1467 064,4
Pasteurizado 503992,0 L 500 2100 1050000,0 1,001 10510563
Homogeneizado 5070342 L 500 2100 1050000,0 00995 1044 750,0
Envasado 5070342 Env 750 2100 1575000,0 00995 1567 125,0
Encajado 504499,0 Env 480 2100 1008000,0 1,000 1008 000,0
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4.4 Relacion tamaiio-punto de equilibrio

El punto de equilibrio delimita el tamafio minimo de la planta, la cual debe ser capaz de
producir una cantidad superior al punto de equilibrio, de tal manera que genere un ingreso

mayor a los gastos producidos.

A continuacion, se presentan los datos obtenidos del capitulo VII.

Tabla 4.4

Precio de venta, costo variable y fijo en S/

Montos
Precio de venta S/ 10,00
Costo Variable U. S/ 1,85
Costo Fijo S/ 873 814,86

Con esta informacion se procedid a aplicar la siguiente formula:

C.Fijo

Qmin = Pvu — Cvu

Obteniendo como punto de equilibrio 107 196 envases al afio.

4.5 Seleccion del tamaiio de planta

Se concluye que el tamafo de planta estara limitado por el tamafio de mercado, el cual

asciende a 504 498 env/afio. La Tabla 4.5 resume el calculo del tamafio de planta.

Tabla 4.5

Tamario de planta

Relacion ~
Tamaiio (L/afio)
Mercado 504 498
R. productivos 586 972
Tecnologia 1 044 750
Pto. Equilibrio 107 196
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Las especificaciones técnicas tienen como fundamentos variables y atributos clasificados

segun su nivel de criticidad, permitiendo desarrollar un control de calidad 6ptimo.

Tabla 5.1
Especificaciones técnicas
Nombre 7ol Lde C]iit:)lda Vegetal de Desarrollado por Area de Calidad
Funcién Alimentar Autorizado Por Jefe de proyecto
lnsum.os Coco, Mashu.a? Soya, Aguay Verificado Por Area de Calidad
Requeridos aditivos
Gggto del Variable Fecha 6 de mayo de 2020
Producto
‘g . s Nivel V.N. +- Medio de Tipo de
caracteristica | Variable/Atributo Criticidad Tol Control inspeccion NCA
Volumen Variable Mayor 1+0,05 L Matraz Muestreo 0,2
Densidad Variable Mayor 1,03 kg /L Balan;a Muestreo 0,2
Industrial
Peso Variable Menor 1+0,05 kg Balanza Muestreo 0,4
Ancho Variable Menor 7+0,2 cm C,lnFa Muestreo 0.4
métrica
Largo Variable Menor 7+0,2 cm C}nFa Muestreo 0.4
métrica
Alto Variable Menor 21+0,2 cm C’InFa Muestreo 0.4
métrica
Microorganismos Max 1 Recuento
; & Variable Critico millén ) . Muestreo 0,1
patogenos Microscopio
ufc/ml
Materia Grasa Variable Mayor 10% m/m Ensayo Muestreo 0,2
Color Atributo Critico Blanco Data Color | Muestreo 0,1
Tabla 5.2
Composicion del producto
Ingrediente Composicion
Coco 15,0%
Agua Filtrada 74,4%
Goma Xantham 0,3%
Benzoato de Potasio 0,1%
Acido ascérbico 0,1%
Monoestearato Gliserillo 0,1%
Soja 5,0%
Mashua 5,0%
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Figura 5.1

Diserio del producto

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

Para el caso de las bebidas vegetales, no existen normas técnicas que las regulen
directamente. Sin embargo, existen normas sobre productos elaborados a partir de frutas

y otros vegetales. Algunas de las cuales se detallan a continuacion
e NTP 203.073:1977.- Determina el contenido de solidos en suspension
e NTP 203.069:1977.-Determina la densidad relativa
e NTP 203.072:1977.- Determina los sélidos solubles

e NTP 209.038 (2009). -Alimentos envasados. Etiquetado

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

Para llevar a cabo cada etapa del proceso de produccion de la bebida de coco enriquecida
con soya y mashua, se debe contar con la tecnologia mas adecuada para su elaboracion.
Las etapas varian con cada una de las tres materias primas a utilizar, pero en general las
operaciones son: seleccion, lavado, cortado, molido, mezclado, pasteurizado,

homogeneizado, filtrado y envasado.
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5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes
Pesado

Entre los distintos tipos de balanzas industriales que existen en el mercado, se

encontraron dos que podrian ser utilizadas en el proceso de produccion:

Balanza de piso: Disefiada para trabajo pesado, llegando a soportar hasta un 250%

de su capacidad (500 kg-10 Tn). Funciona a corriente eléctrica y/o bateria recargable.

Balanza de plataforma o mesa: Ofrece una mayor confiabilidad en los datos de
pesada, mostrandolos en una pantalla LED o LCD con funcion de auto-apagado. Cuenta
con una plataforma de acero inoxidable, la cual se apoya sobre topes de jebe que
amortiguan el peso. Tienen diferentes capacidades, desde las mas pequetias de 60 kg hasta

600 kg.

Tamizado

Para esta operacion, se tiene la opcion de usar un tamiz automatico, el cual hard que los
productos se filtren mediante vibraciones y, de esta manera, se vayan eliminando las
impurezas. De lo contrario, la otra opcion es usar un tamiz manual, el cual funcionaria

mediante el movimiento de los operarios.

Seleccion

Esta operacion podria ser de manera manual, de tal forma que la materia prima pase por
una faja transportadora y los operarios descarten las que se encuentran en mal estado de
forma visual, manejando un criterio de tamafio, color, etc. De lo contrario, se podria
adquirir un equipo de clasificacion para el caso del coco y la mashua, el cual optimizara
el tiempo y tendrd gran rendimiento. En el caso de la soya, al ser un grano, se podria
emplear un clasificador con tecnologia laser, el cual detecta los defectos mas sutiles
mediante cdmaras bilaterales multiespectrales combinadas con luz LED de alta
intensidad. Este clasificador cuenta con limpieza automatica inteligente y minimiza el

tiempo de inactividad.

Lavado

El lavado de todas las materias primas se podria realizar manualmente en unos recipientes

de agua, haciendo uso de un cepillo para la limpieza. De lo contrario, se podrian emplear
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maquinas de lavado automatico para optimizar el proceso. De esta manera, los operarios

solo intervendrian en la carga y descarga de la maquina.

Cortado

En el caso del coco, existen dos opciones de tecnologia a considerar. La primera es una
maquina automatica de corte de coco, la cual es de alta eficiencia, permitiendo optimizar
tiempo en el proceso. Como segunda opcion se tiene el corte manual. En este caso, los
operarios harian uno de un cuchillo elaborado de acero inoxidable, el cual tiene una forma

especial para que se pueda separar la pulpa de la céscara.

Por otro lado, la Mashua podria ser cortada en una cortadora de tubérculos o

también de forma manual con el uso de un cuchillo especial.

Secado

La mashua se puede secar por calor solar o artificial. El secado solar se puede dar de dos
formas: el secado tradicional al aire libre o con secadores solares. El método tradicional
no requiere de equipos o herramientas, simplemente es dejar el alimento expuesto al sol
sobre una lona o tablas. El método de secadores solares puede ser de exposicion directa
o indirecta. Este requiere una superficie metalica y, opcionalmente, una cobertura
transparente de vidrio o plastico. Por otro lado, en cuanto al secado artificial, este se lleva

a cabo en hornos industriales.

Remojado

Esta operacion consiste en dejar reposar la soya en un recipiente con agua, sin utilizar

ningun equipo.

Molienda

Existes distintos tipos de molinos los cuales estan disefiados de acuerdo con el tamafio de
molienda que se desea obtener y al insumo a procesar. En este caso, se requiere un tamafio
fino o ultrafino de molienda y las materias primas a procesar son frutas, granos y
tubérculos, es por eso que se tienen las siguientes opciones: Molino de martillo, de discos,

de granos, de tambor y pulverizador.
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Mezclado

La variedad de mezcladoras industriales que existen en el mercado varia segun el estado

fisico de las sustancias que se vayan a mezclar. Es el caso de este proyecto, lo que se

necesita es una mezcladora de solido-liquido.

Filtrado

Lo que diferencia a este proceso es el medio filtrante para utilizar, el cual puede ser papel,

malla, arena, etc.

Pasteurizacion

Como opciones de pasteurizadores a utilizar, se tienen los siguientes:

Batch: Estd compuesto por una cadmara de calentamiento que rodea el
recipiente en donde se coloca la sustancia que se desea calentar. El vapor
calentador es suministrado por la caldera. Este tipo de pasteurizadores estan
equipados con un agitador anclado de velocidad baja con raspadores. Este
proceso es conocido como pasteurizacion lenta.

HTST: En este equipo ocurre la llamada “pasteurizacion a altas temperaturas
durante un breve periodo de tiempo™. La sustancia es llevada, mediante una
bomba, desde un tanque al intercambiador de placas, en donde se calienta
hasta la temperatura deseada. Luego para al tubo retenedor, sin cambiar la
temperatura. Finalmente, el producto pasa a una etapa de enfriamiento.
UHT: Este proceso ocurre a temperaturas ultra-altas. Este equipo se usa para
productos con bajo nivel de acidez, como la leche UHT, leche de soja y otras
alternativas. Lo que se busca es maximizar la destrucciéon de organismos y
minimizar los cambios quimicos en el producto, razéon por la cual es
importante hallar la mejor combinacion de temperatura y tiempo para los

distintos tipos de alimentos.
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Homogeneizacion
Se tiene tres opciones de homogeneizador a utilizar:

e De alta presion (HPH): Este equipo fuerza los globulos de grasa de la leche a

pasar a través de un espacio anular para disminuir su tamaio.

e De Ultra Alta presion (UHPH): Permite alcanzar presiones muy superiores,
lo que se debe a los disefios de las valvulas y a los materiales empleados. En

este equipo, el fluido pasa a través de un espacio reducido y luego se expande.

e De Ultrasénicos: El fluido es expuesto a una ultrasonicacion intensa, lo cual
provoca ciclos de alta y baja presion. De esta manera se reduce el tamafo de

las particulas, mejorando la uniformidad y estabilidad.

Envasado

Se puede optar por comprar equipos por separado para obtener la presentacion final, es
decir un equipo para llenar las cajas, otro para taparlos y finalmente otro para etiquetar.
Como segunda opcidn se tiene una maquina con sistema aséptico que realizaria todo el

proceso de envasado completo.

Encajado

Para esta operacion, existe la alternativa automatica y manual. En el caso de la
automatica, se utilizarian las encajadoras Wrap Around que son especiales para las cajas
de leche. Su caracteristica principal es la rapidez, llegando a procesar hasta 70 cajas por

minuto.

Almacenamiento

El almacenamiento podria ser tanto a temperatura ambiente, es decir, en el almacén de

productos terminados, o se podria refrigerar con la finalidad de conservar la bebida.

Purificacion de agua

A lo largo del proceso se necesitara agua purificada, por lo que se determiné conveniente

la instalacion de una pequefia planta de tratamiento de agua. Existe la posibilidad de que
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la empresa se encargue de la compra de los equipos e instalacion, o de que sea un servicio

tercerizado. En este caso se considero6 a la empresa Hidronix Peru.

5.2.1.2 Seleccion de tecnologia

Después de haber analizado y evaluado las tecnologias que existen en el mercado en
cuanto a las operaciones del proceso de producciodn, se seleccionaron las siguientes:

Pesado

Las balanzas para utilizar serdn las de plataforma o de mesa, pues no se necesita la

capacidad tan grande que tienen las de piso.

Tamizado

Se optd por hacer uso de un tamiz manual, pues es poca la cantidad de granos de soya a

procesar, lo cual hace que una maquina automatica no sea necesaria.

Seleccion

La seleccion se realizard manualmente. El coco y la mashua pasaran por una faja
transportadora y el operario determinara cudles son aquellos que deben ser retirados del

proceso por no cumplir con ciertas caracteristicas previamente determinadas.

Lavado

Se empleara el método automatizado, es decir, en maquinas. El coco y la mashua seran
lavados en una maquina lavadora, ambos en el mismo equipo. En el caso de la soya, esta

serd llevada a una maquina lavadora de granos.

Cortado

Tanto el coco como la mashua pasaran por un proceso de cortado manual. Los operarios
usaran dos tipos de cuchillos especiales. El cuchillo para el coco permitira separar la

cascara de la pulpa, mientas que el de la mashua permitird que sea cortada en trozos.
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Secado

Se determind que la mashua serd secada con calor artificial, mediante un horno de secado,
pues a pesar de que el secado con calor natural es mas econémico, este requiere de mas

tiempo y no resultaria Optimo para el proceso.

Remojado

Se dejara la soya reposando en recipientes con agua.

Molienda

Cada materia prima serd procesada en distintos molinos, pues cada una tiene distintas
caracteristicas. Los cocos seran triturados en un molino de discos, la soya se procesara

en un molino de granos; y la mashua, en un molino pulverizador.

Mezclado

La mezcladora industrial para utilizar sera de s6lido-liquido, pues lo que busca es integrar
los siguientes insumos: soya, mashua y como molidos, junto al agua purificada y agua de

COCO.

Filtrado

El filtrado se realizara mediante una malla filtro que retiene la merma.

Pasteurizacion

El equipo elegido para esta operacion es el pasteurizador UHT, pues es el mejor para el

producto que se esta elaborando.

Homogeneizacion

De las tres alternativas, se opt6 por hacer uso del homogeneizador de ultra alta presion
(UHPH). Una de las razones principales de esta decision es el menor precio frente a los

otros equipos.
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Envasado

Se escogid una envasadora automatica que llena, tapa y sella.

Encajado

El encajado se realizard manualmente. Cada operario colocard 6 unidades de productos

por caja master.

Almacenamiento

La alternativa a elegir es la de almacenar las cajas de bebida de coco en un almacén a
temperatura ambiente, ya que no es necesario refrigerar por el tipo de envase en el que
esta tiene. El envase aséptico, permite que el producto mantenga sus propiedades hasta

por 12 meses.

Purificacion de agua

La planta de tendra en su interior una pequefia planta de tratamiento de agua instalada
que sera tercerizada, por la empresa Hidronix Perq, la cual tendra una capacidad de 3500

litros en 12 horas.

5.2.2 Proceso de produccion
5.2.2.1 Descripcion del proceso
Recepcion y pesado

El proceso comienza con la descarga de la materia prima (coco, soya y mashua), las
cuales llegan en sacos, transportados por camiones hacia la planta. Una vez descargados,
los tres productos son pesados de forma manual en balanzas industriales. En el caso del
coco, el peso de cada uno debe ser 2 kg aproximadamente. Cuando los operarios terminan
de registrar los pesos, llevan los cocos y la mashua al almacén de materia prima. Por otro
lado, los granos de soya pasaran por un proceso de tamizado antes de ser almacenados.
Se debe tener en cuenta que esta area de almacenamiento debe estar libre de humedad.

Ademas, los cocos deben almacenarse fuera de los sacos.
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Tamizado

Este proceso es fundamental para los granos de soya antes de que sean almacenados, pues
por el transporte, la cantidad de granos danados puede ser alta. Por esta razon, estos son
tamizados y, posteriormente, llevados al area de almacenamiento de materia prima,

siendo colocados en un silo mediante una faja transportadora.

Seleccion y pesado

Para comenzar a procesar las materias primas, el coco y la mashua, primero pasan por un
proceso de seleccion. Los operarios trasladan los productos desde el almacén hasta el area
de seleccion, en donde se colocan en una faja transportadora. Este proceso es realizado
manualmente, en donde se evalian factores fisicos (tamafio, color, dafios) para
determinar si el producto es apto para la produccion. La merma de este proceso es 5%

aproximadamente.

Lavado

El coco y la mashua seran lavados en una maquina lavadora, ambos en el mismo equipo.
En el caso de la soya, esta sera llevada a una maquina lavadora de granos, para lo cual se

necesita 1,31 L de agua por kg de producto. La merma de este proceso es 1%.

Cortado

Los cocos pasan por el proceso de cortado, el cual consiste en el retiro de la concha (20%)
con el uso de un cuchillo, para asi obtener la pulpa blanca (30%), la cual seguira siendo
procesada después. Al mismo tiempo, el agua de coco extraida (50%) se separara en un
recipiente para luego pasar por un colador, es decir, se filtrara para retirar las impurezas
que son consideradas despreciables. Por otro lado, la mashua es cortada en trozos con un

cuchillo especial. En esta etapa se acepta una pérdida del 0,5%.

Secado

La mashua debe ser sometida a un proceso de secado antes de pasar a la molienda. En

este proceso se pierde agua que representa 1,5% del peso que ingresa.
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Remojado

Unicamente la soya es la que pasa por este proceso, el cual consiste en dejarla reposar en
recipientes con agua, durante 8 a 10 horas. Para el remojo, la proporcion de agua y kg

son la misma.

Molienda

Los cocos seran triturados en un molino de discos, mientras que la soya se procesara en

un molino de granos; y la mashua, en un molino pulverizador.

Mezclado

Una vez obtenidos los productos en polvo, pasaran a una mezcladora industrial junto al
agua de coco que anteriormente fue extraida y filtrada en el proceso de filtrado. La
maquina mezcladora opera a 50°C, es decir, mientras realiza el proceso de mezclado, al

mismo tiempo va calentando las materias primas.

Filtrado

Se proceder4 a filtrar la mezcla para eliminar los residuos que hayan quedado, mediante
una malla filtro que retiene la merma. Después del proceso de filtrado, se obtendra la
bebida de coco, la cual representa un 60,7% y el bagazo, que es el 39%. El resto, es decir,

0,03% representaria la pérdida.

Pasteurizacion

La bebida vegetal ingresa a la maquina de pasteurizacion, en donde se comenzard a
calentar hasta llegar a temperaturas a temperaturas de 150 °C por 3 segundos
aproximadamente. Inmediatamente después, se enfriara, para generar asi un choque de
temperaturas. Este tratamiento se hace con la finalidad de eliminar y destruir, tanto
bacterias como otros microorganismos, lo cual asegurara la buena calidad del producto

final.

Homogeneizacion

Después del pasteurizado (55 a 60 °C), la bebida ingresa a una maquina

homogeneizadora, en donde se le aplica presiones de 150-200 bar , esto permitird su
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conservacion por 6 meses a temperatura ambiente. Este proceso es clave, pues “la leche
no es estable fisicamente y sus fases tienden a separarse” (Navarro, et al., 2007, p. 45),
en esta etapa se le agregaran los aditivos (saborizantes, estabilizantes, emulsificantes,
vitaminas, etc) que son necesarios para la consistencia, sabor y valor nutricional de la
bebida. En este caso, se agregara goma Xantham, Benzonato de Potasio, Acido Ascorbico

y Monoesterato Gliserilo.

Envasado

La bebida de coco procedera a ser envasada en cajas de 1L mediante una envasadora

automadtica. Existe una merma por cajas dafiadas o mal llenadas del 0,5%.

Encajado

Se colocaran 6 unidades de productos por caja master manualmente.

Purificacion de agua

Se contara con una planta de tratamiento de agua instalada por la empresa Hidronix Peru,

la cual tendra una capacidad de 3 500 litros en 12 horas.

49



5.2.2.2 Diagrama del proceso: DOP

Figura 5.2
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5.2.2.3 Balance de materia

ara el balance de materia, se tomara como base el proyecto para la “implementacion de
P 1 bal d teria, se t b | proyect la “impl t d

una planta de produccion de leche vegetal” de Jean Pierre Abusabal Viale y Eduardo

Ayarza Ledn. Adicionalmente, se considerd que un ano tiene 240 dias laborables.

Tabla 5.3

Rendimientos balance de materia

Proceso Merma (%) Rendimiento (%)
Seleccion
Mashua 5% 95%
Coco 5% 95%
Tamizado 5% 95%
Lavado 1% 99%
Cortado
Mashua 0,5% 99,5%
Coco 20% 80%
Secado 1,5% 99%
Remojado 0% 100%
Molido 0% 100,0%
Filtrado
Agua Coco 0,3% 99,7%
Bebida Coco 0,3% 99,7%
Mezclado 0% 100%
Pasteurizado 0% 100%
Homogeinizado 0% 100%
Envasado 0,5% 99,5%
Encajado 0% 100%

Nota. De Estudio de prefactibilidad para la implementacion de una planta de produccion de leche
vegetal dirigida al consumo de Lima Metropolitana, por J. P. Abusabal Viale y E. Ayarza Leon, 2018,
Universidad de Lima (https://hdl.handle.net/20.500.12724/8487)
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de maquinaria y equipos
Maquinaria

e Lavadora de granos

e Lavadora de frutas y verduras

e Horno de secado

e  Molino de discos

e  Molino de granos

e  Molino pulverizador

e Mezcladora industrial

e Pasteurizadora

e Homogeneizadora

e Maquina de armado y llenado

Herramientas
e  Cuchillos especiales
e Filtros
e Recipientes para remojo

e Tamiz Manual

Instrumentos de medicion
e Balanza industrial
e Termometros
e pH-metro

e Matraz



Medios de acarreo
e Fajas transportadoras
e  Carretilla hidraulica

e Montacargas
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.4

Especificaciones de la maquinaria

Maiquina IBalanz‘a Lavadora de Lavadora de frutas y Faja Horno de Secado  Molino de Discos Molino de
ndustrial Granos verduras transportadora Granos
Modelo RMS6080-11 HY-500 0-2500 0 KH-100C MMF-15-45—16 YLO0L-4
Marca WhiteBird Hi Young ORMECH Kelier Kenton Maquinom s/m
Afo 2019 2019 2020 2020 2020 2017 2019
Voltaje (V) 220V 380 380 220 220 220 220/380
Capacidad (L) 600 150 500 0 41,5 200 30
800 1100 2500 1 500 1 000 2430 600
Dimensiones (mm) 600 1 000 1010 250 600 1200 280
1200 820 1350 750 500 2375 320
Pais China China China China China Pera Pera
Precio (S/) 700 5025 8375 971,5 5025 7 500 2990

Imagen referencial

I wrre sieo

A—an

(Contintia)
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(Continuacion)

Maquina Molino Mezcladora Pasteurizadora Homogeneizadora Miquina de Planta de Carretilla Montacargas
Pulverizador  Industrial armado y llenado purificacion de agua hidraulica
Modelo wksao3 M $11-200 DYL-JZ MI3500 Hidronix Peru 0 PEDA
Marca - - Kaiquan Dayilong Changzhou - Truper Fullen
Afio 2019 2019 2019 2019 2019 2020 2019 2020
Voltaje (V) 220 220 220 220 220 220 220 -
Capacidad (L) 30 700 500 500 750 120 750 2.5
Dimensiones 1 100 2 000 1 640 750 3 800 1220 2 600
(mm) 600 1 100 1105 600 1 800 12 m? 685 1150
1650 1 800 1730 950 3500 1180 2100
Pais China China China China China Pera Pera Pera
Precio (S/) 6700 15 075 9450 6700 100 500 28 475 1190 26 400
Imagen
referencial

Adicionalmente, se debera contar con el suministro de agua purificado por ello se contratara a la empresa Hidronix Perq, la cual sera la

encargada de la implementacion de un sistema de purificacion de agua. Este sistema contara con los siguientes equipos:
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e 2 bombas de presion

e | tanque hidroneumatico

e 1 filtro de multimedia 9x48”
e 1 filtro de carbon 9x48”

e | filtro de ablandador 9x48” con tanque de salmuera (Tanques en fibra de

vidrio y véalvulas automaticas)
e 2 filtros pulidores de sedimentos (de 1 y 5 micra)
e 1 equipo de rayos UV
e | generador de ozono
e 1 tanque Rotoplast de 35001

Esta planta de agua de 1 membrana de osmosis sera capaz de tratar 4.86 litros por

minuto.

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Calculo detallado de nimero de maquinas y operarios requeridos

Partiendo del balance de materia, se procedié calcular el nimero de maquinas y operarios

necesarios para el cumplimiento del tltimo afio del proyecto.

Los operarios laboraran 5 dias a la semana, 1 turno al dia, 8 horas con 45 minutos
por turno al dia y 48 semanas al afio. Se considerard como factor de utilizacion de 91%
para las maquinas y un factor de eficiencia de 0.81% para los operarios, el cual fue hallado

luego de la division de la suma de las horas estandar y las horas productivas reales.

Finalmente, la eficiencia segun un benchmark para cada maquina que interviene

en el proceso de 84,97%.

En la Tabla 5.6 se detalla en el calculo del nimero de maquinas requeridas en el

proceso.
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Tabla 5.5

Benchmark de eficiencia

Maquina Operacion Eficiencia
Lavadoras Lavado 85%
Molino de discos 89%
Molino fino Molido 85%
Molino pulverizador 85%
Mezcladora industrial Mezclado 88%
Horno de Secado Secado 85%
Pasteurizadora Pasteurizado 80%
Homogenizadora Homogeneizado 80%
Envasadora Envasado 87%
Promedio 84,97%
Tabla 5.6

Numero de maquinas requeridas

Cant.Ent ﬁ:‘; Nu::) (:_:; de Numero Numero
Magquina (kg/aiio) [1.03 ) . . E U de de
kg/ L] proc. Disgmibles maquinas maquinas
& (kg/h) al afio q q
Lavadora de granos 26 308.17 150,0 2100 84,97% 0,91 0,11 1,00
Lavadora frutasy 1,9 537 ¢4 500,0 7 84,97% 091 0,16 1,00
verduras
Molino de Discos 30 530.00 200,0 2100 84,97% 0,91 0,09 1,00
Molino fino 26 045.09 30,0 2 100 84,97% 091 0,53 1,00
Molino Pulverizador 26 045.09 30,0 2100 84,97% 0,91 0,53 1,00
Mezcladora 520 902 721,0 2100 84,97% 0,91 0,44 1,00
Pasteurizadora 519 339 515,0 2100 84,97% 0,91 0,62 1,00
Homogeneizadora 522 474 515,0 2100 84,97% 0,91 0,62 1,00
Envasadora 519 862 772.5 2100 84,97% 091 0,41 1,00

Para el calculo del nimero de operarios se tomaron como base los tiempos
estandar de la tesis de Jean Pierre Abusabal Viale y Eduardo Ayarza Ledn. Ademas, se
tomaron en cuenta otras variables como el ritmo de trabajo, factor suplemento (fs) y
eficiencia. En cuanto al ritmo de trabajo, se considerd un valor de 1, mientras que el factor

suplemento es sera de 1,25 (9% de suplementos fijos y 16% de variables).
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Tabla 5.7

Cdlculo del numero de operarios

Cant.Ent T. Numero de horas Numero de
Proceso (kg/aiio) Estandar  Disponibles al E U Operarios
[1.03 kg/ L] (kg/h) afio Tedricos
Transporte de Mp 108 157,48 400,0 2100 0,812 0,91 0,173
Pesado 108 157,48 216,2 2100 0,812 091 0,321
Seleccion 108 157,48 180,2 2100 0,812 091 0,385
Lavado 102 749,61 135,1 2100 0,812 091 0,487
Cortado 101 722,11 432 2100 0,812 091 1,508
Molido 30 516,63 360,4 2100 0,812 091 0,054
Mezclado 133 292,48 360,4 2100 0,812 091 0,237
Filtrado
Pasteurizado
Homogenizado
Envasado
Encajado 519 633,97 950,8 2100 0,812 091 0,350
Soya
Transporte de Mp 27 680,69 400 2100 0,812 091 0,044
Pesado y tamizado 27 680,69 216,216 2100 0,812 091 0,082
Seleccion 27 680,69 235,018 2100 0,812 091 0,076
Lavado 26 296,65 360,36 2100 0,812 091 0,047
Remojado 26 033,69 90,0901 2100 0,812 091 0,185
Molido 26 033,69 360,36 2100 0,812 091 0,046
Mashua
Transporte de Mp 28 243,44 400 2100 0,812 091 0,045
Pesado 28 243,44 216,216 2100 0,812 091 0,084
Seleccion 28 243,44 180,18 2 100 0,812 091 0,100
Lavado 26 831,27 146,092 2100 0,812 091 0,118
Cortado 26 562,95 49,14 2100 0,812 091 0,347
Secado 26 430,14 360,36 2100 0,812 091 0,047
Molido 26 033,69 360,36 2100 0,812 091 0,046
Total 4,78

Debido a que muchos de los procesos solo requieren una fraccion del tiempo total
disponible, se ha visto conveniente agrupar las funciones de los procesos a un grupo de
operarios. Seran necesarios 2 operarios para el transporte, pesado y seleccion de materia
prima. Asimismo, sera necesario 1 operario en el area de lavado. Por otro lado, para el
area de cortado y molido, serdn necesarios 2 operarios. Por ultimo, se considerara 1
operario para el encajado.

En resumen, seran necesarios 6 operarios en el area de produccion.
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5.4.2 Calculo de la capacidad instalada

La capacidad de la planta estard en funcién al cuello de botella. Para la eficiencia de las maquinas se considero lo expuesto por la empresa Global
Lean, empresa especializada en la mejora de procesos estratégicos y operativos, la cual asegura que “una empresa productiva de referencia mundial,

que aplica el OEE (Overall Equipment Effectiveness) en sus operaciones, deberia llegar a tener un 85% de OEE o méas en promedio” (Global Lean,
2020).

A continuacion, se detalla la capacidad de planta:

Tabla 5.8
Capacidad de planta
Actividad QE(Anual) Und. P M S/A DS T T U E CO F/Q CO.F/Q
Pesado de coco 108 157,48 kg 40000 1 48 5 875 1 091 0,8124 621027 4,77 2896772,5
Pesado de Soya 27 680,69 kg 2162 1 48 5 875 1 091 0,8124 335690 18,2 6118 181,2
Pesado de Mashua 28 243,44 kg 2162 1 48 5 875 1 091 0,8124 335690 17,9 5996 276,5
Seleccion de coco 108 157,48 kg 1802 1 48 5 875 1 091 08124 279742 4,77 1304852,5
Seleccion de Soya 27 680,69 kg 2350 1 48 5 8,75 1 091 0,8124 364881 18,2 66501970
Seleccion de Mashua 28 243,44 kg 1802 1 48 5 875 1 091 08124 279742 17,9 4996 897,0
Lavado de Coco y mashua 129 580,87 kg 50000 1 48 5 875 1 091 0,8497 811865 3,9 31608447
Lavado de granos 26 296,65 kg 1500 1 48 5 875 1 091 0,8497 243559 19,2 4672 667,0
Secado de Mashua 26 430,14 kg 41,5 1 48 5 875 1 091 0,8497 67385 19,1 1286242,0
Cortado de coco 101 722,11 kg 432 1 48 5 875 1 091 0,8497 70215 5,0 348238,6
Cortado de Mashua 26 562,95 kg 49,1 1 48 5 8,75 1 091 0,8497 79790 19,0 1515420,9
Molido de coco 30 516,63 kg 200 1 48 5 875 1 091 0,8497 324746 16,5 5368 679,0
Molido de soya 26 033,69 kg 30 1 48 5 875 1 091 08497 48712 19,4 943 973,1

(Contintia)
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(Continuacion)

Actividad QE(Anua) Und. P M S/A DS WT T U E CO F/Q CO.F/Q
Molido de mashua 26 033,69 kg 30 1 48 5 875 1 091 0,8497 48712 19,4 943973,1
Mezclado 505 508,49 L 700 1 48 5 875 1 091 08497 1136611 1,0 1134341,0
Filtrado de bebida 505 508,49 L 700 1 48 5 875 1 091 08497 1136611 1,0 1134341,0
Pasteurizado 503 991,97 L 500 1 48 5 8,75 1 0,91 0,8497 811865 1,0 812681,6
Homogeneizado 507 034,17 L 500 1 48 5 8,75 1 0,91 0,8497 811865 1,0 807 805,6
Envasado 507 034,17 Env 750 1 48 5 875 1 091 0,8497 1217797 1,0 12117083
Encajado 504 499,00 Env 240 1 48 5 875 1 091 08124 372616 1,0 3726163

Después de lo expuesto, el cuello de botella se encuentra en el proceso de homogeneizado. Por consiguiente, la capacidad de la planta sera

de 807 805,6 L/afio.
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

Debido a que el proyecto tiene como objetivo producir un alimento, serd necesaria un
area encargada de asegurar la calidad e inocuidad durante todo el proceso productivo.
Asimismo, esta area se encargard de la recoleccion de informacion necesaria para
establecer la calidad y aprobar los lotes de materias primas, insumos y productos

terminados.

Primero, se verifica la calidad de los insumos, ya que estos son los que determinan
la calidad final de la bebida. Todos los lotes de insumo antes de ingresar al proceso son
seleccionados a través de muestreo para determinar su calidad. Algunas variables que se
verifican son peso, color, olor, presencia de bacterias, entre otros. Para el caso del
producto final, se verificaran el peso, sabor, color, olor, pH, densidad y volumen. Se
implementara un pequeio laboratorio para verificar las variables mencionadas. Para ello

se utilizaran los siguientes instrumentos:
e  Ph-metro para la medicion del pH

e El olor, sabor y color se medirdan por criterio y experiencia del operario a

través de sus sentidos.

e Una balanza de precision que deberd ser calibrada por el organismo

competente
e Termodmetros
e Matraz para la medicion de volimenes

Adicionalmente, se realizé la matriz HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points). Esta es una herramienta que gestiona la seguridad y calidad bioldgica,
quimica y fisica del producto. Se inicia con un analisis de riesgos potenciales por cada
etapa del proceso, seguido de la extraccion de los procesos criticos que representen un

peligro significativo para la seguridad del producto.
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Figura 5.4

Tabla de Analisis de Peligros y Puntos de Control
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Etapa dd - i L ] i )
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S Quimico s1 Productos quimicos | 258 sI
materia prima . . o . los proveedores a
Comtamimcién quimica puiizades parm ovitar las| | e contificad
o restos de pesticida plagas pueden quedar en ves de cos
las fiutas, orginicos y de calidad
Fisiox Contaminacion La plataforma de la .
Pesado por contacto con NO balanza puede i ydelab NO
residuos sucios ootaminar el producto. o
Mi M El ag podri Uso comecto de la
Lavado h uomgamsml = NO | contaa cantidad de agua por NO
patdgenos e.n a matena mlcmn’rgamsmos kg de materia prima
poma patogenos.
8e gancraria danoras au
2 el proceso; ademis, una| Mantenimiento o
Mendado B P”l"t: del NO meda sin las reemplazo de las NO
m O eI caractaristicas palctas
requenidas.
Fisioxx Falla an e Filaag _’“;c‘?m;’:u"_t:ﬂ“‘“
Filtrado filtrado ocacionando NO 1’““’11 SC 1;3 | Cambio de filtro NO
presancia de residuos an las sigmantcs etapas
del proceso
S Fisiox Cuchilla o Gm,ah ‘f;l‘"' ?;:’,m Mantenimiento o o
despastada ”lt"'"'“del prod Poss cambia de cuchilla
Bidégiox e Mantenimiento y
i Supervivencia de R Y calibracién de
Paseunzado . | s1 patigenos puede afectar - BI
W diroctamantc a la salud | Pmeros de fa
patégenos en la bebida a maquna pasteurizadora
del consumidor.
Manteinimiento o
H cimd Fisioo: Presencia de NO La bebida presentaria regul:mm de NO
grumos de prasa £rumos. pardmetros en la
maquina
Fsiox Contacto del . %
].iql.lidl) de la bebida con Se generarian fallas por miqina 1‘::':13;
Envasado el extarior NO products defecmosa o | L © NO
Quimiioor Material cajas dafiadas. Lavado y desinfeccion
reactive del producto de envases
Fidox Contaminacion Habria una falta de Limmieza omti
por suciedad Timpicza en o almactn P —
Almaenado NO NO
s - Podria ooamir una falla L.
Bidogiox temperatura de ieto del
Descomposicion almacenado sistema y calibracién

De la tabla anterior, se concluye que los procesos de seleccion de materia prima y

pasteurizado son considerados como criticos. Estas son analizadas en la matriz HACCP.
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Figura 5.5

Plan HACCP
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maximo
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5.6 Estudio de impacto ambiental

El aspecto ambiental vinculado a la responsabilidad social de la empresa es un tema de
suma importancia a ser analizado en la actualidad. El objetivo es usar los métodos de
produccion y tecnologia més limpia para beneficiar al Medio Ambiente mediante la
reduccion de uso de recursos y de la generacion de contaminacion. Se busca aumentar la
eficiencia de los procesos de produccion mediante la mejora de la seguridad y salud

ocupacional. Se tendran en cuenta tres principios: reducir, reusar y reciclar.

La siguiente tabla muestra los posibles riesgos de contaminacion a lo largo del

proceso de produccion de la bebida de coco.

Tabla 5.9

Matriz de impacto ambiental

Actividad Aspecto Ambiental Impacto Ambiental Medida Preventiva
., ., . Potencial contaminacion de Venta de residuos
Seleccidon Generacion de residuos e
suelos organicos
. . Filtracion del agua
Generacion de tierra, .y ,
Lavado . E Contaminacion de agua después del proceso de
microbacterias
lavado
Cortado Generacion de residuos Potencial contaminacion de Venta de residuos
organicos suelos organicos
. . A Potencial contaminacion de Venta de residuos
Filtrado Generacion de particulas .
agua o suelos organicos
. . Potencial contaminacion de Venta de residuos
Tamizado Generacion de merma .
suelos organicos

La tabla muestra aspectos ambientales significativos y sus respectivas medidas
preventivas, las cuales formaran parte de la gestion de residuos de la empresa. El objetivo
de la aplicacion de estas medidas es la reduccion de consecuencias que estos procesos

puedan causar.

Para reducir el impacto ambiental causado por las actividades anteriormente

mencionadas, se aplicaran las siguientes medidas:

e En cuanto a los residuos orgénicos, obtenidos después de la seleccion de
materia prima, se ha planteado como solucidon procesarlos para obtener

compost.

La gestion ambiental de la planta tendrd como documento de referencia al decreto

supremo N° 017-2015-PRODUCE.

También se elabor6 la matriz de Leopold, la cual muestra el impacto y los efectos

sobre el medio ambiente que pueden generar cada una de las actividades del proceso de
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produccion. La interseccion muestra la magnitud e importancia que tiene la actividad en

cada uno de los factores.

A continuacion, la tabla que se us6 de referencia para obtener la magnitud y la

importancia de los factores.

Tabla 5.10
Magnitud
MAGNITUD
Magnitud Calificacion

+-1
Baja +-2
+-3
+-4
Media +-5
+-6
+-7
Alta +-8
+-9

Muy Alta +-10

Tabla 5.11
Importancia
IMPORTANCIA
Duracion Influencia Importancia Calificacion
Temporal  Puntual 1
Media Puntual Baja 2
Permanente  Puntual 3
Temporal Local 4
Media Local Media 5
Permanente  Local 6
Temporal Regional 7
Media Regional Alta 8
Permanente Regional 9
Permanente Muy alta  Muy alta 10
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Figura 5.6

Matriz de Leopold
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5.7 Seguridad y salud ocupacional

En todo el proceso de produccion se debe tener en cuenta la seguridad, proteccion y salud
de todo el personal de la empresa. Para definir las medidas a tomar con respecto a este
punto, se tendra en cuenta la siguiente normativa: Ley de seguridad y salud en el trabajo
(Ley 29783), la cual indica que el empleador debe garantizar los medios y condiciones

que protejan la vida, salud y bienestar del trabajador.

En cada etapa del proceso se deben considerar los siguientes aspectos para la
elaboracion del protocolo de seguridad: temperatura, ruido, iluminaciéon y humedad.

Ademas, existen distintos factores necesarios a analizar, tales como:

Equipos de proteccion personal (EPP):

De acuerdo con el trabajo que realiza el operario, se le designaran los equipos de
proteccion personal necesarios, tales como: mandiles, guantes, orejeras o tapones, botas,

cascos, cofias, mascarillas y lentes.

Infraestructura

La planta debe estar correctamente distribuida y sefializada, teniendo en cuenta los
requerimientos de la ley de seguridad y salud en el trabajo, la NTP 399.101 — 1, en donde

indica las consideraciones que se deben tener para las sefales de seguridad.

En cuanto a los extintores, estan distribuidos por todas las areas, en donde iran

variando los tipos, dependiendo de la posible clase de fuego.

Capacitaciones:

Es fundamental capacitar al personal, pues de esta manera pueden identificar los posibles
riesgos que existen durante el proceso. Ademas, les permite conocer tanto el uso correcto

de los equipos de proteccion personal como el plan de contingencia de la empresa.

Se utilizara la Matriz IPERC para identificar los peligros y riesgos que del

Proceso.
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Figura 5.7
Matriz IPERC

Probabilidad (P)

N N Requisito Indice de Indice de Indice de Indice de Indice de Indice de . Nivel del Riesgo Medida de
Proceso Tarea Peligro Riesgo N N - > Riesgo (P).(S) N . N
legal personas proced. capacitaciéon | exposiciéon al | probabillidad | severidad (S) riesgo significativo control
expuestas (a) | existentes (b) (©) riesgo (d) (a+b+c+d)
Colocar los Implementar el uso
Probabilidad faj
sacos de Sacos de suffir dafio d.e taljas. ’de 4
. N manipulacion de
Pesar materia prima pesanjios c.ie en al columna 1 1 1 2 5 3 15 MO NO cargas que protejan
en balanzas materia prima | la columna de los
. al cargar sacos
(Rutinario) trabajadores.
Implementar
Eliminar Probabilidad capacitaciones y
. materia prima Faja de colocar
leccionz . N
Seleccionar no apta transportadora | atrapamiento 1 1 1 3 6 3 18 M St sefalizacion que
i i indique el cuidado a
(Rutinario) de manos
tener.
) Tina de Probabilidad Evitar el derrame
Cargar materia lavado. de caida. de agua, y
Lavar rima o e e recapacitar acerca
v p L derrame de  |ocasionandose 1 1 1 3 6 2 12 MO NO pac
(Rutinario) del uso de calzado
agua golpes de seguridad.
Trozar
mashua, Probabilidad Us;lr.guz(mtes ]to
B suficientemente
Cortar scparary coco Cuchillo de corte .con el 1 1 1 3 6 3 18 M SI protectores para
de la cascara cuchillo evitar cortes.
(Rutinario)
Usar los EPP
Controlar -
. Calor del Probabilidad necesarios para
P £ . N
asteurizar températl_lra ambiente de quemadura 1 1 1 3 6 2 12 MO NO cubrir todo el
(Rutinario) cuerpo del operario.
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5.8 Sistema de mantenimiento

Para mantener el estado 6ptimo de la maquinaria se disefiard un plan de limpieza y

mantenimiento, el cual tiene el procedimiento, tiempo y frecuencia detallados.

El sistema de mantenimiento estard dividido en dos formas: preventivo o
planificado y correctivo o reactivo. Los mantenimientos preventivos seran realizados
cada seis meses por una empresa externa, que se encargara de realizar un analisis de cada
maquina, para determinar las operaciones que se ejecutaran, como calibracion, limpieza,
lubricacion, etc. Por otro lado, el mantenimiento correctivo se lleva a cabo en caso se
presente alguna falla de las méquinas y también es un servicio brindado por una empresa

externa.

Ademas, se contara con un técnico de mantenimiento para los procedimientos

diarios que se les debe dar a algunos equipos.

Para que la gestion de mantenimiento sea eficiente, es importante contar con los

siguientes documentos:

e Plan de trabajo de mantenimiento: detalla las tareas de mantenimiento a

realizar para cada una de las maquinas.
e  Ordenes de trabajo: usadas para el control del mantenimiento.
e Manuales de las maquinas: indican como se debe usar cada maquina.
e Hojas de las maquinas: contienen las especificaciones de la maquinaria.

A continuacion, se muestra el plan de mantenimiento por cada méaquina y equipo:

Tabla 5.12

Plan de mantenimiento por mdaquina

. Tarea de e . . Costo anual
Equipos o .. Procedimiento  Tiempo Frecuencia .
limpieza/mantenimiento estimado
Presionar boton de
Calibracion cahbramqn hasta Smin  Semestral

que un aviso en la

Balanza pantalla lo indique 800

Retirar residuos
Limpieza con detergentey 10 min Diario
alcohol
(Continua)
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(Continuacion)

Costo
. Tarea de _— . .
Equipos .. - Procedimiento  Tiempo Frecuencia anual
limpieza/mantenimiento .
estimado
Camblq det piezas 'y Camblgr 135; 1plezas 60 min  Semestral
Lavadora de ajustes y ajustarlas
granos S
Limpieza Limpiar con 15 min Diario
detergente
Cambio de navaja o Reemplazar la .
. cuchilla por una Smin  Semestral
cuchilla
nueva
. Colocar lubricante
Molinos Lubricacion para evitar 15 min  Semestral 2200
desgaste
Limpieza Limpiar con 10 min Diario
detergente
. R 1 1 .
Cambio de componentes ce(fr;npoize?;e(s)s 60 min  Semestral
Mezcladora . p . 2 400
Limpieza Limpisngen 20 min Diario
detergente
Reemplazo de filtro Carrlll‘tr)ll(a)lrnig\r](()) por Semestral
Filtro P, 2 400
Limpieza Limpiar con 15 min Diario
detergente
Camblq de piezas y Camblgr las piezas 60 min  Semestral
ajustes y ajustarlas
Calibracion de Presionar un boton .
. . 10 min  Semestral
termometros y sensores para calibrar
Pasteurizadora . 3600
Colocar lubricante
Lubricacion para evitar I5min  Mensual
desgaste
Limpieza Limpiar con 15 min Diario
detergente
Calibracion de Presionar un botén .
. . 10 min  Semestral
termometros y sensores para calibrar
Verificar
Verificacion de valvulas  funcionamiento de 10 min ~ Mensual
Homogeneizadora valvulas 3600
Verificacion de bomba Verificar caudal de 10 min  Quincenal
la bomba
Limpieza de maquina Limpiar con 15 min Diario
detergente
Camblq de piezas y Camb1.'f1r las piezas 60 min  Semestral
ajustes y ajustarlas
Colocar lubricante
Envasadora Lubricacién para evitar 15min  Mensual 4000
desgaste
Limpieza Limpiar con 15 min Diario
detergente
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5.9 Diseno de la cadena de suministro
La informacion sobre la cadena de suministro se detalla a continuacion:
Proveedores

Los cocos seran adquiridos de proveedores en el mercado mayorista de Lima.
Diariamente ingresan en promedio 12 toneladas de coco fresco, lo que permite mantener
abastecida a la planta. Por otro lado, los granos de soya seran importados de la empresa
Kumagro SA, proveniente de Argentina, debido a la poca oferta peruana de esta materia
prima. En cuando a la Mashua, serd adquirida de proveedores locales de la region de
Cusco. Adicionalmente, seran necesarios estabilizadores y preservantes, los cuales seran
adquiridos de las empresas PROCHEM Pert y Productos Industriales. Para el caso de los
envases de tetrabrik, estos seran importados de la empresa Anhui SanHuan Paper Group
de China. Finalmente, las cajas de embalaje se adquiriran de la empresa “Empaques de

carton” con sede en Lima.

En el caso de los servicios de agua y electricidad, Sedapal y Luz del sur seran los

proveedores.

Planta y centro de distribucion

Todos los requerimientos del producto llegaran a la planta para su transformacion en el
producto final. La estrategia para seguir sera make to stock, debido a que es un producto
de consumo masivo y serd necesario conservar un inventario. Adicionalmente, la planta

funcionara como centro de distribucion del producto terminado hacia los intermediarios.

Intermediarios

Los supermercados Wong, Plaza Vea, Metro, Tottus y Vivanda seran los principales
intermediarios. Asimismo, se distribuira el producto a minimarkets, ferias y tiendas

organicas, pero en menor volumen.

Consumidor Final

Todas aquellas personas y familias que pertenecen al nivel socioecondomico A-B y

presentan un estilo de vida saludable.

En la Figura 5.4 se esquematiza la cadena de suministro.
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Figura 5.8
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5.10 Programa de produccion

Se establecieron ciertos criterios para la politica de inventarios, como el tiempo de para
por mantenimiento de las maquinas, tiempo de set up y tiempo de seguridad, los cuales

se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 5.13

Criterios principales para la politica de inventarios finales

Actividad (promedios por mes) Dias Meses
Tiempo de para por mantenimiento (cualquier tipo) |
Tiempo Set up después mantenimiento
Tiempo de seguridad (establecido como politica de la empresa)
Total

W =

0,10

De esta manera, se puede determinar la estimacion de inventario final mensual de
10%, y anual de 0.83%. Posteriormente se¢ realiza el calculo del inventario final
y y

promedio, para poder hallar el plan de programa de produccion de cada afio.

Tabla 5.14

Programa de produccion

Aifios 1 2 3 4 5
Demanda 105 570 141 393 209 548 324 601 504 498
Inventario Final Estimado 1178 1746 2705 4204 6 424
Inventario Promedio 52 785 194 177 280 244 429 375 666 799
Produccion 106 748 141 961 210 507 326 100 506 718

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Se elaboro6 el diagrama de Gozinto que refleja la necesidad de materiales necesarios para
la elaboracion de la bebida de coco con soya y mashua. Posteriormente se hallo la ratio
respectiva y de cada material, y asi, multiplicandolo por la produccion, se calculo la
necesidad bruta para los cinco afios del proyecto. En la Tabla 5.15 se detallan todos los

factores y necesidades brutas anuales para la elaboracion del producto.

74



Tabla 5.15

Plan de necesidades brutas del material

Anos
Material Unidad Ratio 1 2 3 4 5

Mashua kg 560% 597608 794741 1178483 18256,12 28367,72
Soya kg 549% 585701  7789,06 11550,02 1789237 27 802,49
Coco kg 21,44% 2288525 3043438 45129,69 69911,33 108 633,42
Xﬁ;’r‘:t’;m kg 0,31% 331,51 440,86 653,73 101271  1573,63

Be;‘g?:‘sti‘; de e 0,10% 110,50 146,95 217,91 337,57 524,54

Asltglr%(i)co kg 0,10% 110,50 146,95 217,91 337,57 524,54

Gll\i/lc‘:rliona kg 0,10% 110,50 146,95 217,91 337,57 524,54

Caja 1 Litto unidad  100,50% 107285 142675 211565 327740 509 266

ﬁzjsi‘:r unidad  16,67% 17 792 23 661 35085 54351 84 455

Para calcular el requerimiento de materiales se usé el concepto de lote 6ptimo,

haciendo uso de los siguientes datos: lead time o tiempo de reposicion de materiales (LT),

desviacion del lead time (OLT), costo unitario del material (c), necesidad bruta anual

(NB), stock de seguridad (SS) y el costo de oportunidad (COK) de das. Se consider6 un

nivel de confianza de 95%.

El plan de requerimiento de materiales e insumos se elabor6 teniendo en cuenta

la siguiente formula:

Requerimiento = Saldo final — Saldo inicial + Necesidades brutas

Tabla 5.16

Plan de requerimiento de materiales

Aiios

Material Unidad 1 2 3 4 5
Mashua en kg 9101 ,87 8 107,98 12 048 ,00 18616 ,21 28 819,39
Soya en kg 8 851,65 7935 ,88 11 790,65 18 221,62 28 215,49
Coco en kg 33942 51 30909 ,46 45908 ,29 70976 ,65 109 969 ,70
Goma Xhantam en kg 493 ,60 448 ,04 11,76 16 ,09 20,18
Benzoato de Potasio en kg 173,61 150,74 659,93 1021,19 1584 27
Acido Ascorbico en kg 171,00 150 ,34 223 46 345 16 534,06
Mono Gliserina en kg 181,96 152,02 226 ,21 348,92 538,78
Caja 1 Litro en und 155434 ,00 144 337,00 214290 ,00 331467,00 513942 ,00
Cajas Master en und 26 609,00 24 064,00 35746 ,00 55255,00 85 589,00
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5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc

Energia eléctrica

La siguiente tabla especifica la potencia anual (kW) requerida para la produccion.

Tabla 5.17

Requerimiento de energia eléctrica

# de

Pot.

Horas

Maquinas (. Pot. HP . Pot.Anual
maquinas Electrica  Oper anual
Lavadora de granos 1 1,5 1920 2 880
Lavadora de frutas y | 2.05 1920 3936
verduras
Molino de Discos 1 5,5 1920 10 560
Molino fino 1 22 1,6 1920 3149,8
Molino Pulverizador 1 4 1920 7 680
Mezcladora 1 7,5 1920 14 400
Pasteurizadora 1 15 1920 28 800
Homogeneizadora 1 5,5 1920 10 560
Envasadora 1 1 1920 1920
Planta Trat. Agua 1 4 3,0 1920 5727,0
Horno de Secado 1 5 1920 9 600
Fajas Transportadoras 4 0,5 1920 960
Total (kW/aiio) 100 172,81

Para el célculo del requerimiento de agua se considerd que el 74.5% del producto

final estd compuesto por agua, asimismo, el agua utilizada en todos los procesos de lavado

también sera considerada. Por ultimo, se considerard 100 litros diarios por trabajador.

Tabla 5.18

Requerimiento anual de agua potable

Aifio Unidad 1 2 3 4 5

Agua del Producto L 85 115,0 107 193,5 1582853 2448287 3749186

Agua para lavado L 103 071,7 129 808,1 191 678,8 296 480,2 454 015,2

Agua para l L 312000,0 3120000  312000,0  312000,0 312 000,0
personal

Total 500 186,7  549001,5  661964,1  853308,9 1140 933,7

5.11.3 Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

De acuerdo con la necesidad de personal administrativo para el correcto funcionamiento

de la empresa, se determind que habra 10 trabajadores indirectos, los cuales se detallan a

continuacion.
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Tabla 5.19

Numero de trabajadores indirectos

Personal Cantidad
Gerente General 1
Jefe de RRHH
Asistente de RRHH

Jefe de ventas
Supervisor de ventas
Jefe de administracion y finanzas
Supervisor de compras
Jefe de planta
Supervisor de planta
Analista de calidad
Total 10

5.11.4 Servicios de terceros

Los servicios tercerizados seran los siguientes:

Transporte

Tanto el transporte de materia prima e insumos a la planta, asi como la distribucion del

producto terminado, se realizaran a través de una empresa de transporte contratada.

Limpieza

La limpieza de la planta y del 4rea administrativa sera realizada por una empresa externa.

Mantenimiento

Todas las maquinas recibiran el respectivo mantenimiento preventivo por empresas

certificadas por la matriz de la marca.

Calidad

Los analisis microbioldgicos seran realizados por un laboratorio externo.

Seguridad y Vigilancia

Se contratard con una empresa de seguridad para el cuidado de las instalaciones de la

planta, durante las 24 horas del dia.
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Contador

La administracion financiera se llevara a cabo por personal tercero.

Enfermera

Se contara con una enfermera que estara encargada del topico.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Car

acteristicas fisicas del proyecto

Factor edificio

Debido a que el proyecto fabricard productos para consumo humano, es indispensable

garantizar la inocuidad y calidad de los productos. Es importante que las instalaciones se

rijan a las normas nacionales de sanidad y salubridad, y que el proceso vaya acorde al

reglamento

de DIGESA. Se consideraran los siguientes aspectos:
Las vias de acceso a la planta seran pavimentadas para garantizar el correcto

trafico.

Las areas estaran distribuidas de una manera adecuada, evitando la

contaminacion cruzada.

El area de produccion y el patio de maniobras tendran un piso de cemento,
correctamente sefializado. Ademas, el area de produccioén no serd dividida
por paredes, para facilitar el transporte y eliminar las demoras por traslado de

materia prima, insumos, etc.

El techo serd de concreto, con una altura de 5 metros para el area de
produccion, almacén de materiales y productos terminados. Se usaran
materiales impermeables en la estructura y acabados. Asimismo, los pisos
contaran con declives y canaletas, que permitiran que la limpieza sea mas

facil y evitaran la acumulacién de suciedad.
Todas las areas tendran extractores de aire y entrada de aire limpio.

“La iluminacion sera de 540 lux para la etapa de seleccion y revision, 220 lux
en el area de produccion y 110 lux en las demas areas” (Matta Vega, 2019, p.

61).
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Factor servicio

5.12.2

Para el personal administrativo, se ha considerado las siguientes areas:

oficinas y SSHH; mientras que, para los operarios: SSHH

Tanto las areas de producciéon como administrativas estaran correctamente
ventiladas e iluminadas, con la finalidad de garantizar la comodidad y

seguridad del trabajador.

Habré un comedor en la planta, del cual los trabajadores podran hacer uso en

su hora de refrigerio.

Se destinard una pequefia area para un topico, que estard a cargo de una

enfermera.

La planta contaré con personal de seguridad de una empresa tercerizada, para

garantizar el bienestar de los operarios.

Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Almacén de materia prima: La compra de materia prima, materiales e
insumos se hard para mantener un inventario equivalente a un mes de

produccion.
Almacén de productos terminados: se despacharan cada dos dias.

Oficinas: El gerente general tendrd una oficina, mientras que el resto de los
trabajadores estaran distribuidos en una oficina, cada uno en un area de

trabajo distinta, separados por cubiculos.

Sala de reuniones: Esta sala estara disponible para cuando los trabajadores

agenden alguna reunién de trabajo.

Servicios Higiénicos para operarios: Los servicios higiénicos estaran cerca al

lugar de trabajo de los operarios y estaran divididos por sexo.

Servicios higiénicos para personal administrativo: Se construiran bafios para

el personal administrativo cerca a su lugar de trabajo.

Comedor: Esta area esta destinada para todo el personal en general, al

momento de ingerir sus alimentos en su hora de refrigerio.
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Enfermeria: En caso algln trabajador se sienta mal o ocurra algin accidente,
la planta contara con un area de enfermeria con los implementos necesarios

para atender la emergencia.

Vestuario y duchas: Se proporcionara a los operarios un area de vestuario con

duchas incorporadas para su comodidad.

Patio de maniobras: La planta contara con el espacio suficiente para que los

camiones puedan cargar y descargar mercaderia.

Estacionamiento: En esta area, los trabajadores podran estacionar sus autos

durante su horario de trabajo y/o permanencia en la planta.

Laboratorio de control de calidad: Seran necesario contar con laboratorio el

cual estard en un lugar cercano a los procesos que se llevaran a cabo.

Planta de tratamiento de agua: Se tercerizara la instalacion de una planta

purificadora de agua que intervendra en el proceso productivo.

Area productiva: En esta drea estardn ubicadas todas las maquinas y
herramientas que estan involucradas en el proceso productivo. Para el calculo

del area se utilizara Guerchet.

5.12.3 Calculo de areas para cada zona

Para los almacenes, se realizaron calculos para las cantidades requeridas del afio 2024

Almacenes

Almacén de materia prima

Los sacos de coco, soya y mashua se descargaran aqui. Se ha considerado
oportuno mantener un inventario que pueda cubrir la mitad de la produccion
mensual. Los sacos se almacenaran en estantes de 2,05x1,25x0,75 por nivel
y se tendran dos parihuelas (1,2 x 1 m) por nivel, cada estante tendra 4 niveles.
El montacarga no tendra problemas debido a que el mismo tiene una altura
maxima de 7 metros. Cabe mencionar que las cajas vienen en bobinas de 2
toneladas que tienen un rendimiento de 71 429 cajas por bobina. Asimismo,

el proveedor requiere un pedido minimo de 300 000 cajas. Es por ello por lo
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que se debera tener un espacio para guardar 4 bobinas que seran el consumo

anual de la empresa. Las bobinas tienen un radio de 1,2 m.

En la Tabla 5.22 se detalla el calculo del area del almacén de materia

prima que asciende a 86 metros cuadrados.

Tabla 5.20

Cdalculo de almacén de materia prima

Materia prima e Insumos Anual Mensual

Coco 14712.5 1226.0

Soya 41243 343.7

Mashua 4361.3 363.4

Sacos de 25

TOTAL 79 kg

Goma Xhantam 217.3 19.0

Benzoato de Potasio 92.2 8.0

Acido Ascérbico 86.5 8.0

Mono Gliserina 110.4 10.0
TOTAL 45 Bolsas de 1 kg

4 sacos por palet

MP 20 parihuelas

60 bolsas por palet

Insumos 1 Parihuelas

8 parihuleas por estante

3 Estantes

Cada estante = 2.56 m2
TOTAL 7.68 m2

1.2 metros de
4 Bobinas diametro
TOTAL 18.10 m2
Pasillo Ancho 54

Largo 11
Area min. de almacén MP  85.18 m2
Area de almacén MP 86.0 m2

e Almacén de producto terminado

Se embalaré en cajas de 6 unidades. Las cajas se acomodaran de 12 por nivel
y 4 niveles como maximo en cada parihuela. Cabe recalcar que las medidas
de cada caja seran 0,13x0,21x0,39 m. Adicionalmente, el montacargas y la
carretilla seran estacionados al final del turno en el almacén de productos
terminados. Se analiz6 el factor espera de ambos en la tabla obteniendo como

resultado
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Tabla 5.21

Cdalculo de almacén de producto terminado

Almacén PT
Prod. Diaria 2779 Cajas de 1 litro de bebida vegetal
Prod.Mensual 55,580 Cajas de 1 litro de bebida vegetal
Total de cajas 926333 Cajas de almac'enado (6 und x
caja)
Dimensiones x caja 0,13x0,21x0,29 m
Parihuela (1.2x1m) 155 Parihuelas (60 cajas x c/u)
Estante (2.05x1.25m) 20 Estantes (8 parihuelas x c/u)
Area de los estantes 51,25 m?
Ancho 4 m
Pasillo Largo 9 m
Area 36 m?
Area min. del almacén de PT 87,25 m?
Area del almacén de PT 94,90 m?

En la siguiente tabla se resume el area total requerida para ambos almacenes.

Tabla 5.22

Resumen de area total de almacenes

Area (en m2)
Almacén de MP 86
Almacén de PT 95

Total 181
Administracion

e Oficinas

El gerente general poseera una oficina de 9.76 m2. Los jefes de area

trabajardn en cubiculos en un drea de 55.24 m2.
e Sala de reuniones

Se considerard un area de reuniones para § personas con un proyector y

acceso a internet por cable. Esta tendrd un area total de 30 m2.

Tabla 5.23

Resumen de area total de administracion

Area total administracién en (m2)

Oficinas 65
Sala de Reunién 30
Total 95
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Servicios
e Servicios Higiénicos

Para personal administrativo: El bafio del 4rea administrativa tendré un area

de 31,69 m?.
e Servicios Higiénicos

Para personal de produccion: El baiio del area productiva tendra un area de

31,69 m?.

Comedor

Sera necesario un espacio de 1,58 m? por cada empleado, teniendo como area total 46,98

m?. Considerando las mesas y sillas, se redondeara a 47 m?.

Enfermeria

Se incluira una enfermeria de 20 m? equipada con una camilla.

Area de vestuario

Se contard con un drea de vestuario con 1.5 m? por trabajador por turno de trabajo.

Ademas, se incluiran 4 duchas.

Patio de maniobras

El patio de maniobras tendra un 4rea de 160,85 m>.

Estacionamiento

Tendra capacidad para 3 vehiculos. Cada espacio sera de 2,5 x 5 metros. Con un espacio

para maniobrar de 5 metros. Por lo tanto, el 4rea total es de 45 m?.

Laboratorio de calidad

Sera necesario contar con un laboratorio de area total de 15,41 m?.
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Planta de tratamiento de agua
Segtin el fabricante, serd necesario un espacio de 12 m?.

Tabla 5.24

Resumen de area total de servicios

Area total de servicios (en m?)
SS HH Operarios 30,8
SS HH Oficinas 30,8
Comedor 47,0
Enfermeria 20,0
Pto. Maniobras 160,9
Estacionamiento 65,0
Laboratorio 15,4
Vestuario 14,9
Pta. Trat. Agua 12,0
Total 396,63
Produccion

Areas productivas

Para el calculo de las areas productivas se utilizo el método de Guerchet. Las zonas para
considerar seran: pesado, seleccion, lavado, cortado, molido, mezclado, pasteurizado,
homogeneizado y llenado. Asimismo, se consideraran dos almacenes temporales, uno al
inicio del proceso y otro al final. Se utiliz6 un valor de K de 1,85 obtenido con la siguiente

férmula:

y hem
~ 2(he)

Donde hem es el promedio de alturas de los elementos moviles y el hee es el

promedio de alturas de elementos fijos.
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Tabla 5.25

Diagrama Guerchet

Elemento Estatico n N L (mts) A (mts) H (mts) Ss Sg Ssn Ssnh Se St
Balanza 1 1 0,80 0,60 1,20 0,48 0,48 0,48 0,58 1,78 2,74
Lavadora de Granos 1 1 1,10 1,00 0,82 1,10 1,10 1,10 0,90 4,08 6,28
Lavadora de Frutas y verduras 1 2 2,50 1,01 1,35 2,53 5,05 2,53 3,41 14,05 21,62
Faja Transportadora 4 2 1,50 0,25 0,75 0,38 0,75 1,50 1,13 2,09 3,21
Horno de Secado 1 1 1,00 0,60 0,50 0,60 0,60 0,60 0,30 2,23 3,43
Molino de Discos 1 1 2,43 1,20 2,38 2,92 2,92 2,92 6,93 10,82 16,65
Molino de Granos 1 1 0,60 0,28 0,32 0,17 0,17 0,17 0,05 0,62 0,96
Molino pulverizador 1 1 1,10 0,60 1,65 0,66 0,66 0,66 1,09 2,45 3,77
Mezclador Industrial 1 1 2,00 1,10 1,80 2,20 2,20 2,20 3,96 8,16 12,56
Pasteurizadora 1 1 1,64 1,11 1,73 1,81 1,81 1,81 3,14 6,72 10,35
Homogeneizadora 1 1 0,75 0,60 0,95 0,45 0,45 0,45 0,43 1,67 2,57
Magquina de llenado 1 2 3,80 1,80 3,50 6,84 13,68 6,84 23,94 38,06 58,58
Mesas 1 2 0,60 0,40 0,90 0,24 0,48 0,24 0,22 1,34 2,06
Almacen temporal 1 1 0 1,20 1,00 1,00 1,20 - 1,20 1,20 2,23 3,43
Almacen temporal 2 1 0 1,20 1,00 1,00 1,20 - 1,20 1,20 2,23 3,43
Total 151.62
Elementos Moviles L(m) A (m) H (m) N n SS Sg Ssnh SSn St
Carretillas hidraulicas 1,22 0,69 1,18 1 1 0,84 0,84 0,99 0,84 1,67
Montacargas 2,60 1,15 2,10 1 1 2,99 2,99 6,28 2,99 5,98
Operarios - - 1,65 0 3 0,50 - 2,48 1,50 0,50
Total 159,78
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Con el objetivo de obtener una mejor distribucion de los equipos y una mejor
circulacion de los elementos moviles, ademas de obtener un mayor espacio, se considero

prudente tomar como area total 159,78 m?.

En la siguiente se detalla el area total que debera poseer la planta.

Tabla 5.26
Area total de la planta
Area (en m?)
Almacenes 180,90
Admirativa 95
Servicios 397
Produccion 159.8
Total 832

Después de lo expuesto, se decidid que el largo de la planta serd 37,43 m y el
ancho 24,2 1m. Esto mejoraré el flujo de personas dentro de la planta, asi como permitira

obtener espacio para las zonas de seguridad en caso de emergencia.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Como fue mencionado en el capitulo 5, la empresa se basard en la Ley de Seguridad y
Salud en el trabajo (Ley nro. 29783) para identificar aspectos claves y tomar las medidas

necesarias con la finalidad de garantizar la seguridad de todo el personal de la empresa.

Lo primero a tener en cuenta son los equipos de proteccion personal (EEP) para
los operarios, entre los cuales se encuentran: mandiles, guantes, orejeras o tapones, botas,

cascos, cofias, mascarillas y lentes.

Con respecto a las maquinarias, deben estar distribuidas de tal manera de que cada
una de las operaciones se realice a una distancia razonable. Ademads, es importante
considerar la secuencia del proceso para la ubicacion de las maquinas, de este modo los
operarios evitardn desplazarse mas de lo necesario. En el caso de que alguna maquina
necesite proteccion extra, se colocard dicho requerimiento, tal es el caso de la moledora,

que necesitard una guarda de proteccion para garantizar la seguridad de los operarios.

Para determinar la ubicacion de las sefiales de seguridad, se debe analizar el plano
de la planta, con la finalidad de identificar en donde y cudles serian los posibles riesgos,
ademas de en qué parte estan ubicadas las zonas seguras. La planta contara con distintos

tipos de senales: de advertencia, de prohibicion, de obligacion, de equipos de lucha contra
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incendios y de salvamento o socorro. El objetivo de esta sefializacion es mantener a todo

el personal sano y seguro.

La siguiente tabla muestra las sefnales de seguridad que se ubicaran en diferentes

areas de la planta:

Figura 5.9
Seriales de seguridad
z S Uso Uso U
L. - . Salida de ona segura Riesgo Peligro de  obligatorio de obligatorio de . SO‘
Significado de la seiial Extintor . en caso de o . obligatorio de
emergencia R Eléctrico atrapamiento  botas de lentes de
S1SMO . . guantes
seguridad seguridad
Equipos de
Tipo Lucha contra Salvamento Prohibicion Obligacion
incendios
Seiial de seguridad }
= [~
SALIDA DE ZONA SEGURA RIESGO uso osuaxToma Usooaucaromio. uso oBuiGaTomo

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

Analisis Relacional

El diagrama relacional tendré en consideracion la siguiente informacion:

Los almacenes de materia prima y producto terminado deberan estar
contiguos al patio de maniobras para disminuir los tiempos de recepcion y

despacho de insumos y productos terminados respectivamente.

Por otro lado, el topico o enfermeria debe estar cerca al area de produccion
para una rapida respuesta ante cualquier accidente. Ademas, los servicios
higiénicos y vestuarios estaran cerca de la planta para evitar demoras en el
uso de estos. El laboratorio de control de calidad debe estar junto a el area de
produccion, planta de tratamiento de agua y almacenes, debido a la frecuencia

que se hacen las pruebas de calidad.

Adicionalmente, el comedor y las oficinas deberan estar alejados del patio de
maniobras y de la planta para evitar la contaminacion sonora y de particulas
que se producen. Las oficinas deben estar cerca a los estacionamientos y a los

servicios higiénicos de oficinas.
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Tabla 5.27

Finalmente, los servicios higiénicos podran estar cerca a el comedor y a la
enfermeria por conveniencia. Totas las demads relaciones que se puedan
presentar se consideraran normales o sin importancia. En las tablas Tabla 5.27
y Tabla 5.28 se detalla la lista de motivos y cddigos de proximidades que se

utilizaran en el diagrama.

Lista de motivos

Caodigo Motivos
1 Flujo del proceso
2 Reduccion de trafico de materiales
3 Posible contaminacion cruzada
4 Servicios para el personal
5 Mejor Control
6 Verificacion de la calidad

Nota. De Disposicion de planta, por B. Diaz Garay; B. Jarufe Zedan y M. T. Noriega Arinibar, 2014
(https://hdl.handle.net/20.500.12724/10852)

Tabla 5.28

Codigos de proximidades

Caédigo Proximidad Color N de lineas

A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas
E Especialmente importante Amarillo 3 rectas
I Importante Verde 2 rectas
o Normal Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No deseable Plomo 1 zigzag

XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Nota. De Disposicion de planta, por B. Diaz Garay; B. Jarufe Zedan y M. T. Noriega Arinibar, 2014
(https://hdl.handle.net/20.500.12724/10852)

Tabla 5.29

Relacion de proximidades entre areas

A E I 0 U X XX
12 1,6 26 1,3 1,7 47 511 910 27
5 1,13 28 1,11 1,8 48 512 911 811
23 24 211 34 14 49 513 9,12
25 2,10 3,10 37 19 410 68 9,13
3,5 213 613 3,11 1,10 411 69 10,11
36 3,13 7,10 46 1,12 412 610 10,12
813 45 711 67 29 56 611 1013

7,9 78 212 57 612 11,12

7,12 713 38 58 89 11,13

12,13 39 59 810
3,12 510 8,12
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Figura 5.10

Tabla relacional

Almacén de Materia prima

A
N %
Zona de produccion 5
A U
] . EN A
Almacén de Productos terminados SEoRb
. 5 A ZON U
Pta. De tratamiento de agua 5 1 "
E A X U
6 1
Laboratorio de calidad ? 2 J; U
U U U U E
B 1 4
Patio de maniobras Y Y l1J E i’
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- . ] 4 4 4 B
Area administrativa L Y L i’ - E
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Vestuario E v U Y E

Estacionamiento - 7
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Enfermeria

Comedor

Bafios de administracion

O
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Bafios de planta

Figura 5.11

Diagrama relacional

A continuacion, se presenta el plano detallado de la planta de produccion.
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Figura 5.12
Plano detallado de la planta
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UNIVERSIDAD DE LIMA
Escuela Universitaria de Ingenieria
Facultad de Ingenieria Industrial

PLANO DE LA PLANTA DE FABRICACION DE BEBIDA DE
COCO ENRIQUECIDA CON SOYA Y MASHUA

INTEGRANTES:
e Crystal Andrea Bonilla Valencia
e  Luis Rolando Garcia Arisméndiz

AREA: 906.18 m*

ESCALA: 1:200

FECHA : 01/06/2020

Leyenda:

1.Balanza 10.Homogeneizadora
2. Lavadora de Granos  11. Envasadora

3. Lavadora de frutas

4.Molino de granos

5.Molino pulverizador

6.Molino de discos

7.Horno de secado

8.Mezcladora

9.Pasteurizadora
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5.12.6 Disposicion general

La zona productiva tendrd 9 maquinas, asi como almacenes temporales de materia prima
y producto terminado. Los 6 operarios deberan tener un adecuado ambiente de trabajo
para el optimo desplazamiento, minimizando los riesgos y procurando mantener sin
interrupciones el proceso de produccion. En la Figura 5.13 se detalla la disposicion

general del area de produccion.

Figura 5.13

Disposicion de zonas en el area de produccion

Secado y

Cortado o Remojado el Molienda e Mezclado

A |
I \/

Lavado Pasillo Pasteurizado

A |
| \/

Pesado y Seleccion Purificacion de Agua Envasado y encajado « Homogeneizado

Debido a que el proceso es secuencial, sera conveniente ubicar el area de seleccion
y pesado junto al almacén de materias primas y acabar el proceso de envasado junta al

almacén de producto terminado.
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.14
Cronograma
d Modo de |Nombre de tarea Duracién Comienzo Fin tri 3, 2019 tri 4, 2019 tri1,2020 tri2, 2020 tri3, 2020
tarea jul age | sep oct nov | dic ene | feb | mar abr may | jun jul | ago |
1 (A5 Inicio O das 19/08
2 |z Perfil del provecto 7 dias lun 19/08/19 mar 27/08/19 jv
3 |wm Pre-Factibilidad del 40 dias mié 28/08/19 mar 22/10/19
proyecto l
4 |we Factibilidad del 35 dias mié 23/10/'19 mar 10/12/19
proyecto l
5 |mm Estudios definitivos 30 dias mié 11/12/19 mar 21/01/20 l
6 W Ingenieria basica 40 dias mié 22/01/20 mar 17/03/20 l
7 ey Obras civiles 30dias mié 18/03/20 mar 28/04/20
8 |mmg Instalacion déctrica 7 dias mié 29/04/20 jue 07/05/20
g |w Instalacion de 25 dias mié 29/04/20 mar 02/06/20
magquinarias l
10 |we Seleccion depersonal 14 dias mié 03/06/20 lun 22/06/20
LA ] Compra de MP e 15dias vie 08/05/20  jue 28/05/20
insumos
12 |y Pruebas de planta 6 dias mar 23/06/20 mar 30/06/20
13 |wm Capacitadi on del 11 dias mar 23/06/20 mar 07/07/20
personal l
14 Fin O das lun 06/07/20  lun 06/07/20 < 06/07
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Es importante sentar las bases de la organizacién empresarial de cualquier compaiiia,
pues de esta manera se lograran objetivos fundamentales, tales como: el alcance de
productividad, rentabilidad, calidad de los productos o servicios a ofrecer,
responsabilidad social en la empresa, buen clima laboral, crecimiento en el mercado y el

establecimiento de una buena cultura organizacional.

Uno de los primeros aspectos a considerar para la formacion organizacional de la

empresa, es la determinacion de mision y vision.

e  Mision: Ser una empresa comprometida con la Nutricion, salud y satisfaccion
de los clientes mediante la produccion de una bebida a base de coco
enriquecida con soya y mashua, la cual cumplio con todos los estandares de

calidad.

e  Vision: Ser una empresa lider en la produccion y comercializacion de bebidas
vegetales en el mercado nacional, caracterizada por brindar un producto de

calidad y un excelente servicio al cliente.

Otra de las tareas fundamentales es determinar el tipo de empresa o sociedad que
se ajuste a las necesidades de la empresa en cuestion. En el caso del presente proyecto,
se determind que la empresa sea una Sociedad Anonima Cerrada (SAC). En este tipo de
sociedad, se puede contar con minimo dos socios y maximo veinte. En este caso, se tratard
de dos socios. Ademas, se deberd establecer una junta general de accionistas, gerencia y

opcionalmente un directorio.

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

funciones generales de los principales puestos

Debido a que la demanda del primer afio del proyecto serd menor a la de los afios
siguientes, se ha visto conveniente comenzar con cierta cantidad de personal y luego ir
aumentando conforme sea necesario. En la siguiente tabla se muestra el requerimiento de

personal para cada afio de operacion.
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Tabla 6.1

Requerimiento de personal

Aiio 1 2 3 4 5
Operarios 4 5 6 6 6
Supervisor 0 3 3 3 3
Jefe Admin. Finanzas 1 1 1 1 1
Analista 1 1 1 1 1
Gerente General 1 1 1 1 1
Jefe RRHH 1 1 1 1 1
Jefe ventas 1 1 1 1 1
Asistente 1 1 1 1 1
Jefe de planta 1 1 1 1 1
11 15 16 16 16

A partir del tercer afio de operacion, el requerimiento del personal de la empresa
se mantiene, y sera el siguiente:

e Personal directivo: gerente general

e Personal administrativo: jefe de RHH, asistente de RRHH, jefe de ventas,
supervisor de ventas, jefe de administracion y finanzas y supervisor de
compras.

e Personal indirecto de produccion: jefe de planta, supervisor de planta y
analista de calidad.

e Personal de servicios: contador, personal de mantenimiento, personal de

limpieza, personal de transporte, enfermera y personal de vigilancia
Las funciones generales de los puestos principales se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 6.2

Funciones por puesto

Puesto Cantidad Funciéon

Representar a la empresa, dirigir y designar actividades,

firmar contratos y obligaciones, realizar evaluaciones del

cumplimiento de los objetivos planteados, rendir cuenta
justificada de su gestion.

Gerente general 1

Realizar el proceso de reclutamiento, seleccion e
induccion. Encargado del pago de remuneraciones.
Jefe de RRHH 1 Elaborar plan de capacitacion anual y perfiles de puestos.
Responsable ante el Ministerio de trabajo, AFP,
SUNAT.

(Continua)
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(Continuacion)

Puesto Cantidad Funcién
Brindar soporte en el proceso de reclutamiento, seleccion e
Asistente de RRHH 1 induccion de personal. Velar por el bienestar laboral.
Apoyar en el proceso de pago de remuneraciones.
Preparar pronosticos de ventas y gastos, buscar y
Jefe de ventas 1 determinar estrategias de marketing y los canales de
distribucion y venta.
Mantener contacto con clientes actuales, mediante visitas
Supervisor de ventas 1 presencialles y atendiendo sus cpmentarios o0 sugerencias via
telefonica. Ampliar oportunidades de venta a través de
visitas a clientes nuevos.
Jefe de administracion y Mantener y (.zontrolar e} f.unciqnamif?n'Fo de las tareas en
finanzas 1 orden financiero y administrativo. Vigilar y controlar las
finanzas de la empresa.
Determinar la cantidad de materiales requerida por las areas
Supervisor de compras 1 solicitantes, asegurando la calidad, plazos y precio
adecuados.
Jefe de planta 1 Seguimiento de las actividgdes involucradas en el proceso
de produccion del producto.
Supervisor de planta 1 Apoyar al jefe de planta en sus labores.
Analista de calidad 1 Planificar, ejecutar y asegurar la calidad del producto

durante y después del proceso de produccion.

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1
Organigrama
Gerente
General
I
( N\ ( ( N\
Jefe de
Jefe RR.HH Jefe de ventas administracién Jefe de planta
y finanzas
(& J |\ |\ J
( N\ ( ( N\ ( )
Asistente Supervisor de Supervisor de Supervisor de Analista de
RR.HH ventas Compras planta calidad
(& J (. (. J (& J
)
Operarios
[
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

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

Se inicid con la cotizacion de los activos tangibles necesarios para el funcionamiento de
toda la planta, los cuales fueron divididos en: equipos y maquinaria, equipos de oficina,
equipos de transporte, inversion de obras civiles e inversion de imprevistos fabriles. Cada

uno de estos costos sera detallado en las siguientes tablas:

Tabla 6.1

Inversion en equipos y maquinaria

Equipo y Maquinaria Cantidad (Unidades) = Monto (Soles)
Balanza Industrial 1 700,0
Lavadora de granos 1 5025,0
Lavadora de frutas y verduras 1 8375,0
Molino de Discos 1 7 500,0
Molino fino 1 2990,0
Molino Pulverizador 1 6 700,0
Mezcladora 1 15075,0
Pasteurizadora 1 9450,0
Homogeneizadora 1 6 700,0
Envasadora 1 100 500,0
Horno de Secado 1 5025,0
Fajas Transportadoras 4 3 886,0
Planta de tratamiento de agua 1 28 475,0
Mesa para corte 1 1 005,0
Mesa para encajado 1 1 005,0
Herramientas de planta 1 5000,0
Parihuelas 1 720,0
Instrumentos de control de calidad 1071,0
Equipos contra incendio 2 500,0
Elementos de Seguridad 1 854,1
Estantes para parihuelas 5 21510,0
Total Equipo y Maquinaria 235 066,1
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Tabla 6.2

Inversion en equipos de oficina

Equipos de oficina Cantidad (Unidades) = Monto (Soles)
Escritorio 8 4 020,0
Sillas 8 1 600,0
Computadoras (Laptops) 8 19 200,0
Impresoras 2 6 000,0
Muebles 1 5000,0
Comedor (Sllla’s, mesas y 1 10 000,0

electrodomésticos)

Total Equipo de oficina 45 820,0

Tabla 7.3

Inversion en equipos de transporte

Equipos de transporte Monto (Soles)
Montacarga 26 400,0
Carretilla hidraulica 1190,0
Total, Equipos de transporte 27 590,0

Tabla 7.4

Inversion de obras civiles

Obras Civiles Monto (Soles)
Construcciones y edificaciones Planta ($40/ m?) 45 650,7
Construcciones y edificaciones Oficinas ($40/ m?) 65 877,9
Instalaciones eléctricas y sanitarias Planta ($40/ m?) 45 650,7
Instalaciones eléctricas y sanitarias Oficinas ($40/ m?) 65 877,9
Total 157 179,2
Tabla 7.5

Inversion imprevistos fabriles

Imprevistos fabriles Monto (Soles)
5% del Total de inversion fija 232828

Por otro lado, para determinar la inversion en intangibles se considero el estudio
de pre-inversion, gastos de gestion y gastos de organizacion y constitucion de la empresa,

los cuales son detallados en la siguiente tabla:

97



Tabla 7.6

Inversion en intangibles

Estudio de Pre-Inversion Monto
(Soles)

Estudio de Factibilidad 20437

Gastos de Gestion

Estudio de ingenieria de detalle 16 000
Instalacion y montaje 24 000

Puesta en marcha 15 000

Asistencia Técnica 4 000

Gastos de organizacion y constitucion de la
empresa

Asesoria, registro sanitario, registro de marca, otros. 3493
Total 82 930

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)
El céalculo del capital de trabajo consider¢ el ciclo de caja y el costo de operaciones anual.

Para el ciclo de caja se considerd 75 dias, ya que los supermercados pagan a 90

dias, los pagos a proveedores se hardn a 30 dias y se necesitan 15 dias de inventario.

En la siguiente tabla se detalla los costos de operacion para el primer ano del

proyecto:

Tabla 7.7

Costos de operacion para el aiio 1

Descripcion Monto total (S/)
Materia prima 59 882,29
Insumos 120 612,88
Alquiler del terreno 254 999,14
Servicios de terceros 364 250,81
Salarios Administrativos 277 830,00
Total 1077 575,11

El céalculo del capital de trabajo se desarrollo con la siguiente férmula

Ciclo de Caja * Costos de Operacion Anual
360

Capital de trabajo =

75x% 1077 575,11

Capital de trabajo = 360

= §/224 494,82

A continuacion, se detalla la inversion total requerida, la cual resulta de total de

inversion de tangibles, intangibles y capital de trabajo:
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Tabla 7.8

Inversion total

Monto

(Soles)
Inversion Tangibles 488 938,07
Inversion Intangibles 82 930,22
Capital de Trabajo 224 494,82
Total 796 363,11

Descripcion

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de las materias primas

El costo del coco, mashua, soya y los insumos se calcularon con el requerimiento segin
la tabla 7.15. Todos los valores futuros estan ajustados a la inflacion promedio de 1.9%

del afio 2019, segtin (Banco Central de Reserva del Perti, 2019, pag. 19).

Tabla 7.9

Costo de las materias primas

Materia Precio

Pt Unidad /Unidad Afo 1 (S/) Afo2(S/) Afno3(S/) Aifo4(S/) AioS5(S)
Cocos kg 0,79 25996,15  24689,16 3734838 5887434  93031,96
Mashua kg 1,80 15 816,62 6 467,65 9 787,12 15 421,75 24 354,69
Soya kg 2,11 6 743,96 6 332,85 9 582,22 15100,68 23 851,80

Total 48 556,73  37489,66 56 717,72 89 396,77 141 238,45

Tabla 7.10

Costo de insumos

. Precio . - N o o
Insumo Unidad /Unidad Ao 1(S/) Ano2(S/) Aino3(S/) Aiio4(S/) AiioS5 (S/)
Goma kg 50,00 2397648 2271775  427.17 595,58 761,25
Xhantam
Benzoato de kg 60,00 9971,46  9146,56 4099891 6466921 102282,11
Pptasw
Acido kg 75,00 12327,58 1141185 1727237 27209,69 4295523
Ascorbico
Mono
ron kg 33,50  5763,13 513738 778194 1224701 1930599
Gliserina

Cajas de 1 litro  und 0,30 45 880,76 44 191,13 66 830,48 105 385,67 166 613,15

Cajgzgﬁﬁme und 0.85 2194615 2073823 3137491 4945131 7812677

Total 119 865,57 11334290 164 685,78 259 558,46 410 044,49
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Para el calculo del costo de mano de obra directa se consider6 la gratificacion, CTS,
EsSalud y una bonificacion extraordinaria A continuacion, se detalla el calculo del sueldo

de 4 operarios para el primer afio de operacion.

Tabla 7.11

Detalle del salario anual del operario

Sueldo (S/)  Gratificacion (S/) CTS (S) EsSalud (S/) Bonif. Extra. (S/)
18 000,00 3 000,0 225,0 1 620,0 180,0

Con base al salario calculado para el primer afio, se calcularon los de los siguientes
afios del proyecto, tomando en cuenta la inflacion anteriormente mencionada. Se

consideraron 6 operarios como mano de obra directa.

Tabla 7.12

Costo de mano de obra directa por ario

Descripcion Aio1(S/) Aino2(S/) Aino3(S) Aino4(S) Aino5(S)
Mano de obra directa (S/) 92 100,0 117 427,5 140 913,0 140 913,0 140 913,0

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta)

Para calcular el costo de mano de obra indirecta, se considerara el salario de un supervisor

de planta, un jede de planta y un analista de calidad.

Tabla 7.13

Costo de mano de obra indirecta por ario

Descripcion Ao 1(S/) Afno2(S/) Ano3(S/) Aino4(S/) Aio5(S)
Supervisor de planta (S/) - 77 928,0 77 928,0 77 928,0 77 928,0
Jefe de planta (S/) 91 630,0 93 371,0 95 145,0 96 952,8 98 794.,9
Analista de calidad (S/) 44 4170 45260,9 46 120,9 46 997,2 47 890,1
Total (S/) 136 047,00 216 559,89 219193,90 221877,95 224613,00

El costo general de la planta incluye tanto el costo de agua como de energia
eléctrica. En el caso del agua, se clasifico en: agua para la planta y agua para el area

administrativa.

100



Tabla 7.14

Costo anual de agua para la planta

Descripcion U S//Unidad Afio1(S/) Afo2(S) Afio3(S/) Afo4(S) Afio5(S/)

Aguapara 0,107 9129,1 116992 172451 266392  40760,2
producto
Aguapara 0,107 110420 141539  20869,9 322459  49346,0
procesos
Agua

personalde L 0,107 33297,8 33 930,5 33930,5 33930,5 33 930,5
planta

Total 53 468,9 59 783,6 72 045,5 92 815,6 124 036,6

Para calcular el costo de energia eléctrica se tomd en cuenta el requerimiento y

especificaciones de la maquinaria.

Tabla 7.15

Costo anual de energia eléctrica

Magquinaria Afo1(S/) Ano2(S/) Aino3(S/) Afo4(S/) AifoS5(S/)
Lavadora de granos 2773,73 2 826,43 2 880,13 2 934,85 2 990,62
Lavadora de frutas y verduras 3 488,75 3555,03 3622,58 3691,41 3761,54
Molino de Discos 7 973,86 8 125,36 8 279,74 8 437,06 8 597,36
Molino fino 2 956,43 3012,61 3 069,85 3128,17 3 187,61
Molino Pulverizador 6 023,81 6 138,26 6 254,89 6 373,73 6 494,83
Mezcladora 10 573,92 10 774,82 10 979,55 11 188,16 11 400,73
Pasteurizadora 20 324,16 20710,32 21 103,82 21 504,79 21913,38
Homogeneizadora 7 973,86 8 125,36 8 279,74 8 437,06 8 597,36
Envasadora 2 123,71 2 164,06 2 205,18 2 247,08 2 289,77
Planta Trat. Agua 4701,42 4790,74 4 881,77 4 974,52 5 069,04
Horno de Secado 7 323,84 7 462,99 7 604,79 7 749,28 7 896,52
Fajas Transportadoras 1473,70 1501,70 1 530,23 1 559,30 1 588,93
Total 77 711,17 79 187,68 80 692,25 82 225,40 83 787,69
Tabla 7.16

Costo anual de servicios de terceros

Servicios de terceros Aino1(S/) Ao 2 (S/) Aino3(S/) Aino4(S/) Aio 5 (S/)

Servicio de Limpicza 180000 18 342.0 186905 190456 194075
Vigilancia 250000 254750 259590 264522 269548
Mantenimiento 206000 209914 213902 217967 222108
Calidad microbioldgica 12 000,0 12 228.0 12 460,3 12 697,1 12 938,3
Contabilidad 150000  15285.0 155754 158713 16172.9

Otros (Teleﬁg‘)” Internety 4 5409 9680, 9 864.4 100519  10242.8
Total 100100,0 1020019 1039399 1059148 1079272
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Tabla 7.17

Depreciacion
Activo fijo Importe % Aifio Depreciaciéon total  Valor Residual
Tangible (S)H Depreciaciéon Aio 1 (S/)) Aiio 2 (S/)) Aiio 3 (S/) Aiio 4 (S/) Aiio 5 (S/) Total (S/) (S)
Equipo y 235 066,08 20% 47 013,22 47 013,22 47 013,22 47 013,22 47 013,22 235 066,08 -
maqulnarla
Equipo de 27 590,00 20% 5518,00 5 518,00 5 518,00 5518,00 5518,00 27 590,00 -
transporte
Ed‘gf:g;;’nes 91301,35 5% 4 565,07 4 565,07 4 565,07 4 565,07 4 565,07 22 825,34 68 476,01
Total 353 957,43 57 096,28 5709628 5709628 5709628 57 096,28 285 481,42 68 476,01
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7.3 Presupuesto Operativos
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Se consider6 un precio de venta de S/. 10 para el afio 1, el cual se ird incrementando por
la inflacion (1,9%) los afos siguientes. En base a este precio se determin el presupuesto

de ventas.

Tabla 7.18

Presupuesto de ventas

Descripcion Unidad Afo1(S/) Aino2(S/) Ano3(S/) Aio4(S)) AioS5(S)

Demanda Envase 105 570 141 393 209 548 324 601 504 499
Valor de Venta S// Envase 10 10 10 11 11
Venta (S/) Total 1055700,0 1440794,7 2175864,7 3434570,3 54394758

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.19

Presupuesto de costos operativos fijos y variables

Costos Fijos Ao 1(S/) Ano2(S/) Ano3(S/) Ano4(S/) AiioS5(S)
Mano de obra directa (S/) 92 100,00 117427,50 140913,00 140913,00 140913,00
Mano de obra Indirecta (S/) 136 047,00 216 559,89 219193,90 221877,95 224613,00
Servicios de terceros (S/) 100 100,00 102 001,90 103 939,94 105914,79 107 927,18
Costo anual de agua en planta (S/) 33 297,84  33930,50 33930,50 33930,50 33930,50
Depreciacion de planta (S/) 57 096,28 57096,28 57096,28 57 096,28 57 096,28
Total Costos Fijos (S/) 418 641,12 527 016,08 555073,62 559 732,53 564 479,96
Costos Variables Ao 1(S/) Afo2(S/) Ano3(S/) Aio4(S/) Aifio5(S/))
Materia Prima (S/) 48 556,73  37489,66 56 717,72 89396,77 141 238,45
Insumos (S/) 119 865,57 113 342,90 164 685,78 259 558,46 410 044,49
Costodeaguadeprocesosy  »g 17111 2585311 3811496 5888505 90 106,13
producto (S/)
Costo anual de energia (S/) 77 711,17 79 187,68  80692,25 8222540 83 787,69

Total Costos Variables (S/) 266 304,57 255873,36 340 210,71 490 065,69 725176,76

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Los gastos administrativos estdn conformados por el salario del gerente general, jefe de

administracion y finanzas, supervisor de compras y el alquiler del local de la planta.
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Tabla 7.20

Presupuesto de gastos administrativos

Descripcion Ao 1(S/) Aino2(S/) Aino3(S)) Aio4(S)) Aio5(S)

Gerente General (S/) 198 450,0 202 220,55 206062,74 209977,93 213 967,51
Jefe de Admin y Finanzas (S/) 79 380,0 80 888,22 82425,10 83 991,17 85 587,01
Jefe RRHH 59 535,0 60 666,17  61818,82  62993,38 64 190,25
Asistente 19 845,0 20222,06  20606,27  20997,79  21396,75
Supervisor de Compras (S/) - 67 406,85 68 687,58 69 992,64 71 322,50
Alquiler (S/) 254999,1 259 844,12 264 781,16 269 812,00 274 938,43

Total (S/) 277830,0 283108,8 288487,8 293 969,1 299 554,5

Para elaborar el presupuesto de ventas y distribucion se tiene en cuenta el salario

del supervisor de ventas, los gastos en publicidad, transporte y distribucion.

Tabla 7.21

Presupuesto de ventas y distribucion

Descripcion Ao 1 (S/) Ano2(S/) Aino3(S/) Aifo4(S/) AioS5(S/)
Jefe ventas 66 150,00 67 473,00 68 822,46 70 198,91 71 602,89
Supervisor de ventas (S/) - 67 406,85 68 754,99 70 130,09 71 532,69
Publicidad 73 899,00 102 872,74 155356,74 245228,32 388 378,57
Transporte y distribucion 59 071,69 70 811,71 81 406,68 95591,63 117611,23
Total (S/) 132 970,7 241 091,3 3055184 410 950,0 577 522,5

Tabla 7.22

Costo anual de agua para el area administrativa

Aio 1 Aiio 2 Aiio 3 Afio 4 Aio 5

Descripcion U Precio /Unidad
P S)H S)H (S)H (S)H (C2)
Agua para limpieza L 0,107 318 324,1 330,2 336,5 3429
Agua para personal 0,107 28 184,70 4525220 48264,80 48264.80 48 264,80
de admin.
Total 28 502,70 45576,20 48595,00 48 601,20 48 607,60

104



Tabla 7.23

Amortizacion y depreciacion no fabril

Activo fijo Importe % Afo Depreciacion total Valor Residual
Tangible (S) Depreciacion Afio1(S/) Ano2(S/) Afo3(S/) Ano4(S)) AioS (S/) Total (S/) (S)
Equipo de oficina 45 820,00 10% 4 582,00 4 582,00 4 582,00 4 582,00 4 582,00 22 910,00 22 910,00
Edificaciones oficinas admin. 131 755,75 5% 6 587,79 6 587,79 6 587,79 6 587,79 6 587,79 32 938,94 98 816,81
Total 177 575,75 11 169,79 11169,79 11169,79 11169,79 11169,79 55 848,94 121 726,81
Activo fijo Importe % Afo Depreciacion total Valor Residual
Intangible (S) Amortizacion Ano1(S/) Afo2(S/) Ano3(S/) Afo4(S/) AinoS5(S/)) Total (S/) (S)
Estudio de Factibilidad 20 437,00 20% 4 087,40 4 087,40 4 087,40 4 087,40 4 087,40 20437,00 -
Estudio %eegﬁzme“a % 1600000 20% 320000 320000 320000 320000  3200,00 16 000,00 -
Instalacion y montaje 24 000,00 20% 4 800,00 4 800,00 4 800,00 4 800,00 4 800,00 24 000,00 -
Puesta en marcha 15 000,00 20% 3 000,00 3 000,00 3 000,00 3 000,00 3.000,00 15 000,00 -
Asistencia Técnica 4 000,00 20% 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00 4 000,00 -
Asesoria, registro sanitario, 3 493 5, 20% 698,64 698,64 698,64 698,64 698,64 349322 -
registro de marca, otros.
Total 82 930,22 - 16 586,04 16 586,04 16586,04 16586,04 16 586,04 Valor del mercado -
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7.4 Presupuestos Financieros
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para la elaboracion del servicio de deuda se tomo en cuenta el 60% de la inversion total
a realizar. Se consider6 una TEA del 11.2% y un periodo de gracia parcial de 6 meses,
ofrecidos por el BBVA (Superintendencia de bancas y seguros, 2019) , el cual resulté ser
la alterativa mas conveniente. Ademads, se trabajo con cuotas decrecientes como se

muestra en la siguiente tabla.

Tabla 7.24

Servicio de deuda

Semestre Deuda Capital Cuota Interés  Amortizacion Saldo

1 477 817,9 - 259572 - 477 817,9
2 477 817,9 79 048,1 25957,2 53 090,9 424 727,0
3 424 727,0 76 163,9 23 073,1 53 090,9 371 636,1
4 371 636,1 73 279,8 20 188.,9 53 090,9 318 545,2
5 318 545,2 70 395,7 17 304,8 53 090,9 265 454,4
6 265 454,4 67 511,5 14 420,7 53 090,9 212 363,5
7 212 363,5 64 6274 11536,5 53 090,9 159 272,6
8 159 272,6 61 743,3 8652,4 53 090,9 106 181,7
9 106 181,7 58 859,1 5768,3 53 090,9 53 090,9
10 53 090,9 55975,0 2 884,1 53 090,9 -

7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados

Para la elaboracion de Estado de Resultados se considero participacion (10%), impuesto

a la renta (29,5%) y reserva legal (10%).
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Tabla 7.25
Estado de Resultados

Rubro Aifio 1 (S/)) Afio 2 (S/) Afio 3 (S/) Aiio 4 (S/) Afio 5 (S/)
Ingreso por ventas 1 055700,00 1440794,67 2175864, 71 3434570,26 5439475,76
(-) Costo de produccion 656 352,11 771 369,38 886 783,00 1041303,17 1281 168,06
(=) Utilidad Bruta 399 347,89 669 425,29 1289 081,71 2393267,10 4 158307,70
(-) Gastos de Admin y Ventas 410 800,69 524 200,07 594 006,24 704 919,14 877 077,00
(=) Utilidad Operativa -11 452,80 145 225,23 695 075,46 1688 347,96 3281230,69
(-) Gastos Financieros 51914,36 43 261,97 31 725,44 20 188,92 8 652,39
(+) Venta de Activos 57 060,85
(-) Valor en libros 190 202,82
(-) Depreciacion 68 266,07 68 266,07 68 266,07 68 266,07 68 266,07
(-) Amortizacion de intangibles 16 586,04 16 586,04 16 586,04 16 586,04 16 586,04
(=) Utilidad antes de Impuestos -148 219,28 17 111,14 578 497,90 1583 306,92 3054 584,21
(-) Participaciones (10%) - 1711,11 57 849,79 158 330,69 305 458,42
(-) Impuesto a la renta (29.5%) - 5047,79 170 656,88 467 075,54 901 102,34
(=) Utilidad antes de la resrva legal -148 219,28 10 352,24 349 991,23 957 900,69 1 848 023,45
(-) Reserva legal - 1 035,22 34 999,12 27 674,70
(=) Utilidad disponible -148 219,28 9 317,02 314 992,11 930 225,99 1 848 023,45
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7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura y cierre primer

afo)

Tabla 7.26

Estado de situacion financiera (Inicio primer ario)

Activo Inicio ano 1

Pasivo

Inicio ano 1

Activo Corriente
Caja y bancos
Cuentas por cobrar
Materia Prima

120 198,85

Pasivo Corriente
Cuentas por pagar
Total Pasivo Corriente

Inventario 14 035,19
Total Activo Corriente 134 234,04 Pasivo no corriente
Deuda a largo plazo 430 152,20
Activo no corriente Total Pasivo no corriente 430 152,20
Tangible 5315332 Patrimonio
(-) Depreciacion - Capital social 318 545,24
Intangible 829302 Utilidades dql egjercicio )
anterior
(-) Amortizacion -
Total Activo no corriente 614 463,4 Total Patrimonio 318 545,24
Total Activo 748 697,4 Total pasivo y patrimonio 748 697,44
Tabla 7.27
Estado de situacion financiera (Cierre primer aio)
Activo Final afio 1 Pasivo Final afio 1
Activo Corriente Pasivo Corriente
Caja 191 621,21 Cuentas por pagar 82 353,51
Cuentas por cobrar 87 975,00 Total Pasivo Corriente 82 353,51
Materia Prima 4 046,39
Inventario 12 371,85
Total Activo Corriente 296 014,46 Pasivo no corriente
Deuda a largo plazo 424 726,99
Activo No corriente Total Pasivo no corriente 424 726,99
Tangible 531 533,2 Patrimonio
(-) Depreciacion 68 266,1 Capital social 318 545,24
Intangible 82 930,2 Utilidades del ejercicio anterior -
(-) Amortizacion 16 586,0
Total Activo no corriente 529 611,3 Total Patrimonio 318 545,24
Total Activo 825 625,7 Total pasivo y patrimonio 825 625,74
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7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de fondos economicos

Tabla 7.28

Flujo de fondos economicos

Rubro 0 Ao 1(S/) Afo2(S) Afo3(S) Afo4(S) Afio5(S/)
Inversion Total - 796 363,1
Utilidad antes de 14821928 10352,24 34999123 957 900,69 1 848 023,45
la reserva Legal
(+) Amortizacion 16 586,04  16586,04 16586,04 16586,04 16 586,04
de intangibles
(+) Depreciacion > 5 5 > 5
o] 5709628  57096,28 5709628 5709628 57 096,28
(+) Depreciacion 11169,79  11169,79 11169,79 11169,79 11 169,79
no fabril
t(f) Gasigs 36599,63 3049969 2236644 14233,19  6099,94
1mancieros
(+) Valor residual 133 141,98
(recupero)
(+) Capital de 204 49482
trabajo ;
Flujo neto de
fondos -796363,1 -26767,54 125704,04 457209,79 1056 985,99 2296 612,29
econdomicos

7.4.4.2 Flujo de fondos financieros

Tabla 7.29

Flujo de fondos financieros

Rubro 0 Afio1(S/) Afio2(S)) Afio3(S/) Afod(S/) Aiio5 (S
Inversion Total -796 363,10
Préstamo 477 817,90
Utilidad antes de la 14821928 1035224 34999123 957900.69 1 848 02345
reserva legal
(+) Amortizacion de 16586.04 1658604 1658604 1658604 16 586,04
intangibles
™) D‘}E{;i‘a"lon 5709628 5709628 5709628 5709628 5709628
*) Depfr;frlﬁcm no 11169,79 11169,79 11169,79 11169,79 11 169,79
(-) Amortizacién del 53090,87 106 181,75 106 181,75 106 181,75 106 181,75
préstamo
(+) Valor residual 133 141,98
(Recupero)
(+) Capital de 224 494,82
trabajo
Flujonetode 41050520 _116458,04 -10977.39 328 661,60 936 571,06 2 184 330,61

fondos financieros
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7.5 Evaluacion Econémica y Financiera

Para el andlisis de las evaluaciones econdmicas y financieras es indispensable obtener el
costo de oportunidad del capital (COK). Para hallar el COK se necesita la tasa libre de

riesgo, tasa de rentabilidad de mercado y la beta apalancada.

En primer lugar, se hall6 la Beta apalancada utilizando la siguiente féormula:

Bi=B, 1+ -0)+(3)]

Donde:

e Bl = Beta apalancada para el patrimonio de una empresa
e Bu = Beta no apalancada

e T =Tasa impositiva

e D =Deuda

e P =Patrimonio

Tabla 7.30

Calculo de Beta apalancada

Bu Food Processing 0,68

T 29,5%
D/P L5
BI 1,4

Nota. Adamodar (2020), Sunat (2020)
( https://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home Page/datafile/Betas)
(https://renta.sunat.gob.pe/empresas/rentas-empresariales-o-negocios)

Posteriormente, para el calculo del COK se uso6 la siguiente formula:
COK = Rf + lgapalancada * (Rm - Rf)

Siendo
e Rf=Tasa libre de riesgo
e Rm = Rentabilidad del mercado

e Bl=Beta apalancada
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Tabla 7.31
Calculo COK

Rm 12,32%
Rf 5,33%

Beta Apalancado 1,4
CAPM O COK 15,11%

Nota. Los datos son de Adamodar (2020), Bloomberg (2020).

Se concluye que se espera ganar el 15,11% como minimo si se invierte en el

proyecto.

Tabla 7.32
Calculo CPPC

Rubro Importe % Participaciéon Interés CPPC
Accionista 318 545,24 40% 15,11% 5,1%
Préstamo 477 817,86 60% 11,2% 7,6%
Total 796 363,11 100% 12,7%

7.5.1 Evaluacion economica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.33
Calculo VAN, TIR, B/C, PR
VAN Econémico 1313 442,15

Relacion B/C 2,65
TIR Econémico 45%
Periodo de Recupero 3,71

Se concluye que el proyecto sera econdmicamente viable al finalizar el quinto afio

por las siguientes razones:

e VAN econdmico positivo: Se obtendra ganancia después de haber realizado

los pagos de costos de produccion y gastos de operacion.

e TIR econémico > COK: La rentabilidad que se obtendrd es mayor a la

minima esperada.
e B/C>1: El proyecto tiene un retorno de S/ 2,65 por cada sol invertido.

e Periodo de recuperacion es menor a la cantidad de afios de duracion del

proyecto.
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7.5.2 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.34
Cdalculo VAN, TIR, B/C, PR

VAN Financiero 1577 922,80
Relacion B/C 5,95
TIR Financiero 63%
Periodo de Recupero 3,35

Al igual que por el lado econdémico, se concluye que el proyecto sera

financieramente viable al finalizar el quinto afio del proyecto:

e VAN financiero positivo: Se obtendra ganancia después de haber realizado

los pagos de costos de produccion, gastos de interés y amortizacion de deuda.

e TIR financiero > COK: La rentabilidad que se obtendrd es mayor a la

minima esperada.

e B/C > 1: El proyecto tiene un retorno de S/. 5,95 por cada sol invertido.

e Periodo de recuperacion es menor a la cantidad de afos de duracion del

proyecto.

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

y financieros del proyecto

Tabla 7.35
Ratio de liquidez
Activo Corriente 296 014,46
Pasivo Corriente 82 353,51
Liquidez 3,59

Este ratio representa que por cada S/. 1 de deuda, la empresa cuenta con S/. 3,59 para

cubrirla.
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Tabla 7.36

Ratio de solvencia

Pasivo Total 507 080,50
Activo Total 825 625,74
Solvencia 0,61

La solvencia que la empresa posee es del 61% para pagar las deudas.

Tabla 7.37
Ratio de calidad de deuda

Pasivo Corriente 82 353,51
Pasivo Total 507 080,50
Calidad de deuda 0,16

La deuda a corto plazo de la empresa, al inicio del proyecto, cuenta con una

calidad de 16%.

Tabla 7.38
ROE
Utilidad Neta 930 225,99
Patrimonio 1245 218,09
ROE 0,75

Se concluye que se obtiene S/ 0,75 de utilidad neta por cada S/ 1 que se tiene

como capital social y es invertido.

Tabla 7.39
ROA
Utilidad Neta 930 225,99
Activo Total 825 625,74
ROA 1,13

Se concluye que se obtiene S/ 1,13 de utilidad neta por cada S/ 1 que se tiene

como activo y es invertido.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Para evaluar la sensibilidad de los resultados, se tomaron posibles escenarios pesimistas

y optimistas utilizando el analisis de MonteCarlo, en Excel Risk Simulator. La variable
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de entrada fue el precio. Se determind que la variable de salida tendria una distribucion
normal con una desviacion estdndar de 10% y como variables de salida se consideraron
el VAN y TIR, con un nivel de confianza del 95%. Por tltimo, se consideraron 100

simulaciones.

Se obtuvo los histogramas con la variable de salida (Precio). La aprueba realizada
es de doble vinculo, estableciendo como limite a 0 para el VAN y TIR. Esto seria la

probabilidad que estas variables sean negativas y, por consiguiente, que no sea rentable

el negocio.
Figura 7.1
Sensibilidad del VAN y TIR Econdomicos
. VAN (1000 Trials) s - TIR (1000 Trials) .
1004 — :1; 1004 - :LJ
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Figura 7.2
Sensibilidad del VAN y TIR Financieros
. VAN (1000 Trials) i 1501 TIR (1000 Trials) 11
— 10 20 — 10
100 Fog a0 ros
o :
- L
5 ; =7 s
-
50 34
201 roz 27 oz
1 104 1
B S64,665 1,554 556 2mte = 05 105 1550
Type [Two-Tal = || 257,686 2,127,869 Ceraminty % | 55005 ||| Twpe [TwoTal [T 02906 [ 10835  Censimy% | 95.005]

Las dos variables de salida, tanto en el analisis econémico como financiero,

resultan positivas y mayores a 0; por ende, el proyecto es factible.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

El valor agregado es todo aquello que adquieren los insumos y materia prima al terminar
un proceso productivo. Incluye: sueldos, salarios, intereses, depreciacion, utilidades e

impuestos.

La Tasas Social de Descuento se utilizo el 8% actualizado al 2017 del Ministerio

de Economia y Finanzas (MEF).

Para el calculo del Valor Agregado se tomo la diferencia entre el ingreso de las

ventas y los costos de las materias primas.

Tabla 8.1

Cdlculo del valor agregado

Ao Ano 1 (S/) Ano2(S/) Afno3(S/) Aifio4(S/) Aifio5(S/)
1 055 1 440 2175 3434 5439
Ventas (S/) 700,0 794,7 864,7 5703 4758
Materia Prima (S/) 168422,3 150832,6 221403,5 3489552 5512829
1289 1954 3 085 4 888
Valor Agregado (S/) 887277,7 962.1 4612 615.0 192.8
Valor Agr(esghado Actual 9 073 843.4

Se obtuvo un valor agregado mayor a los 9 millones de soles durante los 5 afos

del proyecto.

8.2 Interpretacion de indicadores sociales

Densidad de capital

Inversion total _ 796 363,11
Ntmero de empleos 16

Densidad de Capital = =5/49772,69

El indicador muestra la relacion de la inversion de capital versus el empleo generado.

Por cada S/ 49 772,69 de inversion se generara 1 puesto de trabajo. El proyecto

no requiere tanto personal, por lo que genera una mayor densidad de capital.
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Intensidad de capital

Inversion total _ 796 363,11 _
Valor Agregado 9073 843,40

Intensidad de Capital = 0,09

Este indicador mide la capacidad de la empresa para manejar eficazmente sus activos.

Por cada S/ 0,09 que se invertira en el proyecto se retribuye con S/1 a la sociedad,

esto indica la buena rentabilidad hacia los inversionistas.

Producto Capital

Valor Agregado 9 073 843,40
Inversién total =~ 796 363,11

Producto Capital = = 11,39 veces

Por cada S/ 11,39 que se le da a la sociedad se invierte S/ 1, lo que verifica la

viabilidad econdmica, financiera y social del proyecto.
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CONCLUSIONES

En el Pert, el 70% de la poblacion es intolerante a la lactosa. Sin embargo,
solo existen dos marcas nacionales de bebidas vegetales nacionales con

precios asequibles.

Después del estudio de mercado, se concluye que existe mercado para el
producto de mas de 1 millon y medio de personas. Adicionalmente, segun el
resultado de las encuestas, existe una aceptacion hacia la adquisicion del

producto.

Al analizar los factores seleccionados para la localizacion de planta y realizar
la evaluacioén de macro y micro localizacion, se determin6 que la planta debe
ubicarse en Lima Metropolitana pues tiene una mayor disponibilidad de agua
y de terreno. En cuanto micro localizacion, se ubicard en el Corredor Ayllon,

distrito de San Luis.

El tamafo de planta va a estar definido por el mercado, el cual asciende a

504 498 envases al afio.

La cantidad de maquinas y operarios que se requeriran sera de 9 y 6

respectivamente y su capacidad de planta es 807 805.6 envases al afio.

Para la reduccion del impacto se segregara y gestionara los residuos
generados en los procesos de seleccion, cortado, filtrado y tamizado. Por otro

lado, se filtrara el agua después del proceso de lavado.

La inversion total serd de S/ 571 868,29 que considera a los activos tangibles

e intangibles y el capital de trabajo sera de S/224 494,82

En la evaluacion financiera se obtuvo un VAN de S/ 1 577 922,80 TIR 63%
y un periodo de recupero de 3,35 afios, lo que evidencia la rentabilidad del

proyecto.
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RECOMDEDACIONES

Se recomienda realizar un buen estudio de Mercado y determinacion de la
demanda, pues esa sera la base para determinar el requerimiento de recursos
productivos, asi como también sera fundamental para calcular la cantidad de

maquinaria, operarios y tamafio de planta.

Se recomienda aumentar el portafolio de clientes para asi aumentar el nivel

de ventas y aprovechar al maximo la capacidad tecnolégica.

Se recomiendo evaluar la posibilidad de utilizar las instalaciones de la planta
para procesar una de las mermas que es la cascara de coco y convertirla en

un nuevo product.
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Anexo 1: Participacion de leche de vaca en el mercado

peruano

Volumen (%)

13§15

Otros Fabricantes [l Epd 1501517016415
Granel
Nestl - Otras Nestle 7
Nestl - Nan

Nestl - Nido 1] "2
Nestl - Anchor
Nestl - Ideal

Lai - La Preferida

Lai - Laive

Glor - Otros 2 A5
53§56 51 52054 8°
5
Glor - Soy Vida 5185145085 1§° it

Glor - Pura Vida

Glor - Gloria

Glor - Bonle

2

B Glor - Bella )
Holandesa 3

20142015 1Q12Q123Q124Q1210132Q133Q134Q1310142Q143Q140Q'14 Q"M12Q'18Q 154015

Nota: Kantar Worldpanel, 2016
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Anexo 2: Composicion nutricional de materia prima

Composicion Nutrcional en 100 g de alimento

Informacion / Alimento  (Unidad Coco Sova Mashua

Energia Keal 57.0 360.0 320
K 2300 13420 135.0

Azua g 820 93 88.0
Proteinas g 0.8 337 0.7
Grasa Total g 0.1 18.7 0.1
Carbohidratos Total g 164 327 10.6
Carbohidratos Disponibles g 149 234 13
Fibra Dietética g 1.5 2.3 290
Cenizas g 3 54 0.3
Calcio mg 8.0 3140 -
Fosforo mg 510 7390 -
Zinc mg 3 44 3
Hierro mg 1.3 T4
Vitamninag A (equiv. Totales) [ ug 1.0 - -
Tiamina mg - 0.7 120
Eiboflavina mg 0.1 04 -
Miacina mg 0.6 246 -
Vitamina C mg 09 30 0.8
Acido falico ug - - 421
Sodio mg - 63.0 -
Potasio mg - 1.079.0 -

Nota: MINSA (2017) Tablas Peruanas de composicion de alimentos
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Anexo 3: Modelo de encuesta

Edad

Menos de 18 afios
18 a 24 anos

25 a 39 anos

40 a 55 afios

Mas de 56 anos

Sexo
Femenino

Masculino

(En qué zona de Lima Metropolitana reside actualmente?

Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo)

Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porres)

Zona 3 (San Juan de Lurigancho)

Zona 4 (Cercado, Rimac, Brena, La Victoria)

Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Angustino)
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel)

Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina)

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

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

Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta y Carmen de la Legua)
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En los tltimos afios, la informacidn nutricional de los productos alimenticios ha
adquirido mayor importancia en la poblacion peruana. La implementacion de los
octdégonos nutricionales son un claro ejemplo de ello. En Lima, 3 de cada 5 personas
revisan la informacién nutricional, pues realizan la seleccion de los sus alimentos, con la

finalidad de llevar una dieta balanceada.

4. Cuando compra algiin producto envasado, ;revisa la informacioén nutricional

del mismo?
e Si
e No

5. (Consume bebidas vegetales?
e Si

e No

La siguiente seccion continua para los encuestados que marcaron “si” en la

pregunta 5
6. Senale las razones por las cuales consume este tipo de bebidas
a) Mejores beneficios Nutricionales
b) Soy vegano
c) Soy intolerante a lactosa
d) Mejor sabor

e) Otros:

7. (Qué bebidas vegetales suele consumir con mayor frecuencia?
a) Bebida de almendras

b) Bebida de soya

c) Bebida de arroz

d) Bebida de coco
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10.

11.

b)

Bebida de avena

Otros:

(Qué marca(s) suele consumir con mayor frecuencia?
Ades

Gloria/Laive

Blue Diamond

Nature’s Heart

Silk

Pacific Foods

Otros

Indique el grado de importancia que le da a las siguientes propiedades cuando

compra alguna bebida vegetal, 1 poco importante y 5 muy importante
Precio

Presentacion

Ingredientes y propiedades nutricionales

Presencia de Octagonos

Sabor

(Cuantos litros en total de bebidas vegetales consume por semana?

(Cuanto paga por la adquisicion de 1 L de bebida vegetal?
DeS/5aS/8

DeS/9aS/12
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c) DeS/13aS/16
d) Masde S/ 16
La siguiente Seccion continua para todos los encuestados

Segun estudios recientes, el ejercicio fisico intenso, aumenta el requerimiento de
hierro. Por esta razén, este proyecto busca ofrecer una bebida de coco con un alto
contenido nutricional. Para enriquecer esta bebida, se usard la soya y la mashua. La soya
es una legumbre considerada fuente de proteina vegetal, grasas, fibra, vitaminas y
minerales. Tiene niveles de colesterol muy bajos y esta libre de grasas saturadas. Ademas,
reduce el riesgo de cancer por sus propiedades antioxidantes. Por otro lado, la mashua es
un tubérculo andino anticancerigeno, que contiene una alta cantidad de proteina,
carbohidratos y antioxidantes. Ambos alimentos tienen propiedades que ayudan a

combatir la anemia.
12. (Conocia las propiedades nutricionales de la soya y la mashua?
e Solo soya
e Solo mashua
e Ambos

e Ninguno

13. Después de lo expuesto, ;Consumiria usted una bebida de coco enriquecida

con soya y mashua?
e Si

e No

14. Indique, en una escala de 1 al 10, el grado de intensidad de su probable

compra. Siendo 1 poco probable y 10 muy probable que realice la compra

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Anexo 4: Resultado pregunta 1

Sexo

B Femenino

Masculino

Anexo 5: Resultado pregunta 2

Edad

H 18 a 24 afos
25 a 39 afios
B Mas de 55 anos

W40 a 54 afos
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Anexo 6: Resultado pregunta 3

(En qué zona de Lima Metropolitana reside actualmente?

B Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco,
La Molina)

Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa
Anita, San Luis, EI Angustino)

B Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de
Porres)

B Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena, San Miguel)

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

Anexo 7: Resultado pregunta 4

Cuando compra algun producto envasado, ;revisa la
informacion nutricional del mismo?

E No
Si
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Anexo 8: Resultado pregunta 5

.Consume bebidas vegetales?

® No = Si

Anexo 9: Resultado pregunta 6

Sefale las razones por las cuales consume este tipo de bebidas

B Mejor sabor

Mejores beneficios
Nutricionales

E Soy vegano

B Soy intolerante a lactosa
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Anexo 10:Resultado pregunta 7

. Qué bebidas vegetales suele
consumir con mayor frecuencia?

B Bebida de almendras
Bebida de soya

m Bebida de coco

m Bebida de arroz

Bebida de avena

Anexo 11: Resultado pregunta 8

,Qué marca(s) suele consumir con mayor frecuencia?

m Ades
Blue Diamond
® Gloria/Laive
m Nature's Heart
Pacific Foods
= Silk
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Anexo 12: Resultado pregunta 9

Indique el grado de importancia que le da a las siguientes

propiedades cuando compra alguna bebida vegetal. 1= Poco Importante

5=Muy Importante

5.00 4.51
4.00 = 3.81
3.00 2.80
2.00
1.00
0.00
Precio Presentacion Ing. y Prop. Nut. Sabor

B Ponderacion

Anexo 13: Resultado pregunta 10

. Cuantos litros en total de bebidas
vegetales
consume por semana?

m0.5
1

m2

m25
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Anexo 14:Resultado pregunta 11

,Cuanto paga por la adquisicion de
1 L de bebida vegetal?

mDeS/. 13aS/. 16
DeS/.5a8/.8
mDeS/.9aS/. 12

mMas de S/. 16

Anexo 15: Resultado pregunta 12

.Conocia las propiedades nutricionales de la soya y 1a mashua?

B Ambos
Ninguno
B Solo Mashua

® Solo Soya
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70
60
50
40
30
20
10

Anexo 16: Resultado pregunta 13

,Consumiria usted una bebida de coco enriquecida con soya y
mashua?

= No

18% 21%

Si

m Tal vez
(1]

Anexo 17:Resultado pregunta 14

Indique, en una escala de 1 al 10, el grado de intensidad de su
probable compra:

57
51
35
31 31
24
20
7 10 6 I
E 0 =
1 2 3 4 5 6 7 8

9 10
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Anexo 18 :Produccion y precios de las materias primas

principales segun departamento

Regién Coco Soya Mashua
Nacional 3292291 S/ 0,62 1 529,54 S/ 2,12 42 876,97 S/ 0,93
Unidades [Tn] [S/] [Tn] [S/] [Tn] [S/]
Amazonas 654,17 S/ 0,72 498,06 S/ 2,88 76,50 S/ 0,064
Ancash - - - - - -
Apurimac - - - - 7 433,10 S/ 0,60
Arequipa - - - - 10,20 S/ 1,80
Ayacucho 103,00 S/ 0,99 - - 9 946,00 S/ 0,81
Cajamarca 94,90 S/ 0,50 14,16 S/ 2,30 - -
Callao - - - - - -
Cusco - - 150,70 S/ 1,62 10484,80 S/ 1,20
Huancavelica - - - - 1 034,00 S/ 0,97
Huanuco 1 267,00 S/ 0,41 - - 1 836,00 S/ 0,88
Ica - - - - - -
Junin 397,70 S/ 0,70 46,60 S/ 2,74 3591,90 S/ 0,50
La Libertad - - - - 634,00 S/ 0,59
Lambayeque 32,00 - - - - -
Lima - - - - 24,80 S/ 1,11
Lima Metropolitana - - - - - -
Loreto 9 618,00 S/ 0,37 - - - -
Madre de Dios 545,90 S/ 1,11 - - - -
Moquegua - - - - 61,77 S/ 1,20
Pasco - - - - 164,90 S/ 1,63
Piura 1 552,00 S/ 0,66 639,00 S/ 1,80 - -
Puno - - 44,00 S/ 1,47 7 579,00 S/ 1,29
San Martin 9 867,10 S/ 0,35 69,00 S/ 1,70 - -
Tacna - - - - - -
Tumbes 172,55 S/ 0,46 23,54 S/ 1,33 - -
Ucayali 8 618,59 S/ 0,63 44,48 S/ 0,85 - -

Nota: MINAGRI - Anuario Estadistico de produccion agricola 2018
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Anexo 19 : Poblacion economica activa desempleada

Regién PEA Desempleada Tasa Desempleo 1/
Nacional 686 268 3,9%
Amazonas 2 809 1,2%
Ancash 19 849 3,1%
Apurimac 5004 1,9%
Arequipa 27 870 3,8%
Ayacucho 8 041 2,1%
Cajamarca 21501 2,5%
Cusco 21784 7,0%
Callao 40 055 2,9%
Huancavelica 7 808 2,9%
Huanuco 9029 1,9%
Ica 8 946 2,1%
Junin 18 130 2,4%
La Libertad 35674 3,5%
Lambayeque 21601 3.2%
Lima 333 064 6,0%
Loreto 13107 2,5%
Madre de Dios 1343 1,5%
Moquegua 3934 3,7%
Pasco 6295 3,6%
Piura 28 741 3,0%
Puno 26 536 3,2%
San Martin 4795 1,0%
Tacna 5429 2,8%
Tumbes 7 094 5,0%
Ucayali 7829 2,7%

1/ Se refiere a la proporcion de la PEA que se encuentra desemplea (PEA desocupada /PEA)
Nota: INEI- Encuesta Nacional de Hogares sobre Condiciones de Vida y Pobreza, continua 2018

Elaboracion: GRTPE- Observatorio Socio Econdmico Laboral (OSEL) Arequipa.
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Anexo 20: Distancia hacia publico objetivo

Departamento  Km

Arequipa 512
Madre de Dios 478
Puno 386
Apurimac 194
Ayacucho 579
Junin 837
Huanuco 1199

Nota: Google Mapas 2019
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Anexo 21:Infraestructura vial existente segin departamento 2018

Kilémetros
NACIONAL DEPARTAMENTAL VECINAL
DEPARTAMENTO LONGITUD TOTAL No No No

SUB TOTAL Pavimentada Pavimentada SUB-TOTAL Pavimentada Pavimentada SUB-TOTAL Pavimentada Pavi o
TOTAL 168,473.1 27,109.6 21,434.0 5,675.6 27,505.6 3,623.1 23,882.5 113,857.9 1,858.9 111,999.0
Amazonas 3,341.4 851.9 851.9 0.0 746.5 313 7153 1,742.9 0.0 1,742.9
Ancash 10,775.2 1,893.4 1,234.4 659.0 1,218.6 482.8 735.8 7,663.3 112.4 7,550.9
Apurimac 7,491.1 1,281.0 923.2 357.8 1,261.9 9.1 1,252.8 4,948.1 7.3 4,940.9
Arequipa 9,391.4 1,497.1 1,215.6 281.5 1,738.9 571.0 1,167.9 6,155.4 402.3 5,753.2
Ayacucho 12,360.6 1,801.0 1,664.5 136.5 1,853.7 264.8 1,588.9 8,705.9 19.0 8,686.9
Cajamarca 14,649.2 1,738.9 1,465.3 273.7 886.4 31.8 854.6 12,023.8 40.1 11,983.7
Callao 50.3 43.4 43.4 0.0 6.9 52 1.7 0.0 0.0 0.0
Cusco 17,088.0 2,034.1 1,623.4 410.7 2,801.2 480.9 2,320.3 12,252.7 115.3 12,1374
Huancavelica 8,227.0 1,403.7 1,194.5 209.1 2,002.3 21.3 1,981.0 4,821.1 0.7 4,820.4
Huanuco 7,708.6 1,305.5 674.9 630.6 772.4 16.7 755.8 5,630.7 4.0 5,626.7
Ica 3,505.2 697.9 680.7 17.2 743.1 48.9 694.1 2,064.2 82.0 1,982.2
Junin 11,983.8 1,741.5 984.4 757.1 1,126.9 67.7 1,059.2 9,115.5 212.9 8,902.6
La Libertad 8,796.0 1,261.8 794.2 467.6 1,932.1 92.0 1,840.1 5,602.1 155.8 5,446.3
Lambayeque 3,291.0 562.0 452.6 109.3 672.4 208.6 463.8 2,056.6 27.6 2,029.1
Lima 7,513.0 1,684.4 1,282.8 401.6 1,577.3 160.4 1,416.9 42513 166.3 4,084.9
Loreto 891.2 124.9 93.6 313 320.7 97.2 223.6 445.5 19.1 426.4
Madre de Dios 2,015.0 399.3 399.3 0.0 340.0 23 337.6 1,275.8 6.4 1,269.4
Moquegua 2,643.2 469.2 469.2 0.0 908.9 91.4 817.6 1,265.1 99.8 1,165.3
Pasco 3,292.5 590.2 346.9 2433 607.6 34.4 573.1 2,094.7 0.0 2,094.7
Piura 8,934.2 1,736.0 1,586.8 149.2 589.7 167.5 4222 6,608.5 170.6 6,437.9
Puno 13,211.6 2,018.0 1,779.4 238.7 2,368.0 416.4 1,951.6 8,825.6 424 8,783.2
San Martin 5,289.6 873.2 728.4 144.8 966.1 161.4 804.7 3,450.2 0.1 3,450.1
Tacna 2,520.3 635.7 584.4 51.3 489.7 85.0 404.7 1,394.9 163.1 1,231.8
Tumbes 991.1 138.5 138.5 0.0 285.3 69.5 215.8 567.3 9.3 558.0
Ucayali 2,512.6 327.2 221.6 105.5 1,288.8 5.5 1,283.3 896.6 23 894.3

Fuente: GTT-31.Dic.2018
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