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RESUMEN

La investigacion presentada es un estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta destinada a la produccion de chocolate fino con cacao (theobroma cacao) peruano.
El producto tendra un porcentaje de 50% de sélidos de cacao, que consiste de un 31% es
de licor de cacao y el 19% de manteca de cacao, asimismo tendra un tamafio de particula

de 20 micrones.

La demanda proyectada en el ultimo afio de operacion es de 27.77 toneladas
métricas del producto. EI mercado objetivo del producto es Lima Metropolitana, dirigido
a personas de los NSE A, By C, entre los 13 y 55 afios. La presentacion del producto es
de 100 gramos y el precio de venta al consumidor final es de S/ 12.00. El canal de venta
del producto es el moderno, vendiéndolo principalmente a supermercados y tiendas de

conveniencia.

Se realiz6 un estudio de localizacién, que tuvo como resultado que la planta se
ubique en Huachipa, en la ciudad de Lima. La planta de produccion tendra un area de
401.18 m? y una capacidad anual de produccion equivalente a 54.87 toneladas métricas.

El proceso de produccion consiste en la fundicion del licor y manteca de cacao,
el mezclado de las materias primas, los procesos de refinado, conchado y temperado del
chocolate, el moldeo y enfriamiento del producto, seguido por el envasado en la

presentacion de 100 gramos.

La inversion total del proyecto es de S/ 1,104,448.45 financiando el 40% en una
entidad bancaria para la compra de maquinaria y mobiliarias y el 60% sera capital propio.
La evaluacion financiera del proyecto tuvo como resultado un VANF de
S/.839,150.14, una TIR de 49.75%, una relacion beneficio/costo de 2.27 y un periodo de

recupero de 2 afios, 6 meses y 18 dias.

Palabras clave: chocolate, chocolate fino, refinado, manteca de cacao, licor de cacao,

estudio preliminar
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ABSTRACT

The following research work is a pre-feasibility study for the installation of a production
plant of fine chocolate with peruvian cacao (theobroma cacao). This product will have a
total percentage of 50% cocoa solids, of which 31% is cocoa liquor and 19% is cocoa

butter, the product will also have a particle size of 20 microns.

The projected demand in the last year of operation is 27.77 metric tons of the
product. The target market of the product is metropolitan Lima, aimed at people of the
socioeconomic levels A, B and C, between 13 and 55 years. The presentation of the
product is 100 grams and the sale price that the final consumer will pay is S/ 12.00. The
sales channel of the product will be the modern one, selling mainly to supermarkets and

convenience stores.

A production plant location study was conducted, which resulted in the plant
being in Huachipa, in the city of Lima. The production plant will have an area of 401.18

m? and an annual production capacity of 54.87 metric tons.

The production process consists of the smelting of cocoa butter and liquor, the
mixing of raw materials, the process of refining, conching and tempering of chocolate,
the moulding and cooling of the product, followed by packaging in the presentation of

100 grams.

The total investment of the project is S/ 1,104,448.45, financing 40% of it in a
banking entity for the purchase of machinery and furniture, 60% of the investment will
be from investor’s own capital. The financial evaluation of the project resulted in a NPVF
of S/. 839,150.14, an IRR of 49.75%, a benefit/cost ratio of 2.27 and a recovery period
of 2 years, 6 months, and 18 days.

Keywords: Chocolate, fine chocolate, refined, cocoa butter, cocoa liquor, preliminary

study
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética de la investigacion

En la actualidad los peruanos no saben diferenciar entre una golosina y un chocolate.
Segun las declaraciones de Victor Padilla, presidente de la Asociacion para la promocion
del chocolate peruano, para el diario Gestion (2017), menos del 7% de los peruanos han
comido chocolate puro en su vida. Ademas, Padilla comenta que mas del 50% peruanos
se considera chocolatero y desconocen en realidad la diferencia entre golosinas sabor a
chocolate y los chocolates puros y finos. De hecho, alrededor del 65% de las golosinas
que se encuentran en el mercado, no pueden ser denominados chocolate. No obstante, la
gente no sabe el porcentaje de cacao que debe tener un producto para poder ser realmente

considerado como un chocolate auténtico.

Es por ello, que en el presente trabajo de investigacion se propone un producto
que encaje en el 35% de aquellos chocolates que pueden ser denominados con ese nombre
de manera comercial. Asimismo, fuera del porcentaje de cacao que es necesario tener en
el producto final para que este pueda ser considerado como un verdadero chocolate, el
producto a elaborar tendra muchas mas caracteristicas, que no solo haran que no sea una
golosina, sino que sera un chocolate fino. Por otro lado, serd importante concientizar a
los futuros clientes para que puedan reconocer un chocolate de calidad y apreciar el valor
agregado de un producto fino y auténtico.

Segun Beckett (2017), un chocolate fino es aquel cuyo tamafio de particula se
encuentra entre los rangos de 15-20 micrometros. Esta caracteristica fundamental le da
una mejor textura al chocolate al momento de ser ingerido. Ademas, segun el mismo
autor mencionado previamente, el porcentaje de manteca de cacao debe estar entre el 34-
36% Yy contribuye a que el producto final tenga la finura, delgadez y textura adecuada.
Por otro lado, los porcentajes de azlcar y grasas de los chocolates comunes y corrientes

no son los adecuados para poder ser considerados como chocolates de alta calidad.

El chocolate por elaborar tendrd 50% de cacao, un tamafio de particula de 20

micrometros y un porcentaje total de grasas del 35.52%. Convirtiéndolo asi, en un



chocolate fino de marca peruana, que en la actualidad es escaso en el mercado, por lo que

tendra un gran valor agregado para aquellos amantes del chocolate.

Por otro lado, al ser las materias primas de origen nacional, también se estara
beneficiando a los productores peruanos de derivados de cacao, fomentando de cierta
manera la economia del pais. Es por todo esto, que se considera que el proyecto no solo
tiene unarelevancia econdémica, en la que se beneficie tanto el micro productores de cacao
peruano, sino que también tiene relevancia técnica, ya que se traeran tecnologia y
procesos de produccidon de chocolate de alta calidad al Perd. De esta manera, el éxito de
este proyecto no solo traeria un beneficio econdémico, sino que también social y

tecnoldgico.

1.2 Obijetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo General

Determinar la viabilidad de mercado, técnica, financiera, econémica y social para la
instalacion de una planta productora de chocolate fino con cacao (theobroma cacao)

peruano.

1.2.2 Objetivos especificos
Obijetivo especifico 1:

Identificar al publico objetivo y sus tendencias alimenticias, ademas de su preferencia

respecto al chocolate.

Objetivo especifico 2:

Hallar el tipo de proceso y tecnologia adecuado para producir chocolate fino con cacao

peruano.



Objetivo especifico 3:

Determinar la rentabilidad econdmica de la instalacion del proyecto de investigacion,

mediante indicadores econdémicos y financieros.

Objetivo especifico 4:

Determinar el impacto social que el proyecto genera en base a la interpretacion de los

indicadores sociales.

1.3 Alcance de la investigacion
Unidad de anélisis

Se considera que la unidad de andlisis es un ciudadano peruano, de la ciudad de Lima
Metropolitana de los NSE A/B/C, entre los 13 y 55 afios y de cualquier género.

Poblacion

La poblacion son los residentes de Lima Metropolitana, de los NSE A/B/C, entre los 13
y 55 afios, de cualquier género.

Espacio

El espacio toma lugar en Lima Metropolitana y de manera mas especifica, los distritos de
los segmentos A/B/C.

Tiempo

La investigacion se realizara tomando como afio base 2021, proyectando el proyecto con
un horizonte de 6 afos. En otras palabras, la investigacion se dara en el periodo 2021-
2026.



1.4 Justificacion del tema
Justificacion técnica

La maquinaria y equipos para producir este chocolate existen y pueden ser adquiridos
mediante su importacion. Ademas, las materias necesarias para la fabricacion del
producto son de facil adquisicion y no necesariamente tienen un precio elevado. Por ende,
en lo que respecta al factor tecnologico, el proyecto tiene todo lo necesario para poder
Ilevarse a cabo. No obstante, debido a la temperatura elevada del pais, el chocolate debera

estar en un ambiente refrigerado.

Justificacién econdmica

El chocolate es un producto conocido a nivel mundial, por ende, al darle un valor
agregado en base a las preferencias del publico objetivo, se espera que el proyecto resulte
con buena acogida, y de alta rentabilidad. Asimismo, al ser elaborado con productos

peruanos, se proyecta que los costos, por ejemplo, de materia prima, no sean elevados.

Justificacion social

El pablico peruano suele sentirse orgulloso de consumir productos hechos en el pais. Esto
encaja a la perfeccion con el producto a elaborar, pues sera fabricado con materia prima
netamente peruana. Ademas, al ser un chocolate fino, se le piensa dar caracteristicas de
alta calidad para que tenga la textura y el sabor deseado por los consumidores. Asimismo,

el proyecto dara trabajo en la regién que sea elegida para instalar la planta.

1.5 Hipdtesis de trabajo
1.5.1 Hipotesis general:

La instalacion de una planta productora de chocolate fino en base a licor de cacao peruano

es viable, tanto de manera técnica, como social, de mercado y econémica.



1.5.2 Hipotesis especificas
Hipotesis especifica 1:

El pablico objetivo es aquel que reside en Lima Metropolitana, pertenece a las clases
socioeconémicas A, B 'y C, de ambos géneros, entre los 13 a 55 afios y busca un chocolate

con cualidades superiores y de origen peruano.

Hipdtesis especifica 2:

El tipo de proceso y tecnologia mas adecuados para la produccion del chocolate fino a
base de licor de cacao peruano es aquella que resulte en un producto con un tamafio de
particula de 20 micrones y un porcentaje de grasa de cacao de 35%, para alcanzar la

textura y calidad deseada.

Hipotesis especifica 3:

El proyecto es rentable, ya que los indicadores econdémicos y financieros como el VAN
y TIR resultarén iguales o mayores a los indicadores mundialmente estipulados, haciendo

que la implementacién sera una inversion inteligente.

Hipotesis especifica 4:

Los indicadores sociales como el valor agregado, la densidad de capital, la intensidad de
capital y el producto capital resultaran positivos y mostraran el impacto que tendria la

implementacién del proyecto region en la que se ubique.

1.6 Marco referencial

Control de variables en la produccion de chocolate fino enriquecido Bastidas (2017).
Tesis elaborada en la UNMSM para optar por el titulo profesional de Ingeniero

Quimico.

Este trabajo de investigacion se basa en la modificacion nutricional del chocolate
fino mediante un tratamiento previo utilizando harina de tarwi como insumo. El producto

final cuenta con alto valor proteinico y conserva las caracteristicas organolépticas del
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chocolate. Las similitudes con este proyecto radican en que el producto final es un
chocolate fino, el cual pasa por un control minucioso de variables como la temperatura
de trabajo de fusion, los procesos de mezclado y temperado y las pruebas de viscosidad.
La diferencia principal es que este proyecto no utilizara un insumo como el tarwi en su

elaboracion y tampoco busca incrementar el valor proteinico del chocolate.

Mixing and tempering effect on the rheological and particle size properties of dark
chocolate coatings Quifiones (2011)

Este paper de investigacion evalUa los efectos de los procesos de mezclado y
temperado en el tamafio de particula de chocolate oscuro. Las pruebas consistieron en
usar distintas metodologias de mezclado y temperado (con corte, sin corte, sin temperar,
temperados con distintas temperaturas de fundicion y enfriamiento, etc.) y los principales
resultados muestran la importancia de un mezclado con mayor velocidad de corte y un
temperado adecuado para obtener un producto de baja viscosidad y con el tamafio de
particula deseado. La similitud principal esta en el estudio de los procesos de mezclado
y temperado, criticos en la obtencion de un chocolate con tamarfio de particula fino, y la
diferencia principal esta en gue la investigacion del paper se realiza sobre una muestra de

ganache de chocolate y no sobre un chocolate puro como tal.

The impact of grinding intensity on particle properties and rheology of dark
chocolate Rohm, Bohme y Skorka (2018)

Este paper de investigacion es un estudio del proceso de refinado del chocolate
liquido y su impacto en las propiedades reoldgicas y el tamafio de particula del producto
final. Se realizaron pruebas usando dos métodos de refinado: en una refinadora de rodillos
con un proceso adicional de conchado y en una molienda agitada de bolas. Las
conclusiones de estas pruebas fueron que las propiedades del chocolate como el tamafio
de particula, la forma y la textura se ven afectadas significativamente por la intensidad
en el refinado, sea por la velocidad de los rodillos o por el tiempo de residencia en el
molino. La similitud principal con el proyecto es el estudio del refinado en la produccion
del chocolate, y su criticidad en las propiedades organolépticas del chocolate fino. Las

diferencias radican en que el estudio no incluye a otros procesos claves en la formacién
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de las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del chocolate, como, por ejemplo,

el proceso de temperado.

Estudio de pre-factibilidad para la instalacion de una planta dedicada a la
produccion de chocolate con cacao organico peruano Palomino & Rojas (2017).
Tesis elaborada en la Universidad de Lima para optar por el titulo profesional de

Ingeniero Industrial.

Esta tesis estudia la pre-factibilidad de la instalacion de una planta de produccion
de chocolate con cacao peruano. Las caracteristicas son de un chocolate denominado
premium, con una presentacion gque incentiva su consumo diario al dividir las tabletas por
dia de la semana. El proceso de produccion es semi automatizado y la materia prima es
el grano seco de cacao organico y no utiliza frutos exdticos peruanos en la elaboracion.
La principal similitud es que también es una tesis que trata sobre la produccién de
chocolate en el distrito de Lima. La diferencia esta en que la produccion no contempla un
estudio de los procesos que garanticen que el tamafio de particula del producto final y su
porcentaje de grasa sea el adecuado para ser denominado chocolate fino.

Importancia del proceso de temperado en la elaboracién del chocolate a nivel
industrial Augusto Yi Chang (2017). Tesis elaborada en la UNALM para optar por

el titulo profesional de Ingeniero en Industrias Alimentarias.

Esta tesis estudia las operaciones que conforman la elaboracion de chocolate a
partir de cacao, haciendo énfasis en las operaciones de temperado, el cual es sefialado
como uno de los mas importantes porque dara como producto los cristales y la forma del
chocolate. Ademas, explica los principales controles de variable a tener para lograr una
elaboracion de alta calidad. Se asemeja al proyecto porque es un estudio de los procesos
de elaboracion de chocolate, y contempla desde los procesos aplicados al cacao hasta la
fabricacion del chocolate. Sin embargo, el estudio hace un mayor énfasis en la etapa de
temperado de chocolate y las variables a considerar, dando menor detalle de las otras

operaciones. No esta enfocado en un tipo particular de chocolate o de cacao.



1.7 Marco conceptual

El proyecto se basa en la elaboracion de chocolate fino en base a licor de cacao peruano.
Este proyecto tiene diversas fuentes de informacion, desde las cuales se extraen
investigaciones que concluyen que las caracteristicas que se le quiere dar al producto final

son viables.

Como base de la investigacion es importante entender algunos conceptos que se
mencionaran a lo largo de todo el trabajo. Dentro de estos conceptos, es importante partir
con la descripcion de lo que es un chocolate. Para ello es importante mencionar que un
chocolate segun Codex Alimentarius (2016), solo puede ser denominado de esa manera
si es un producto que cuenta con un minimo de 35% de extracto seco de cacao. Ademas,
de este porcentaje, 18% debera corresponder a manteca de cacao y 14% al extracto seco

magro de cacao como minimo. Todas estas condiciones se cumplen en el producto.

Por otro lado, es importante precisar que un chocolate fino es, segun Beckett S.
(2017), aquel chocolate cuyo tamafio de particula se encuentra entre los rangos de 15-20
micrometros. El proceso que se planteara para la fabricacion del chocolate cumple con
las condiciones para poder llegar a tener el tamafio de particula especificado previamente.

Para seguir profundizando sobre los componentes del proceso de produccion de
chocolate fino, es importante mencionar que, si bien muchas empresas parten desde el
cacao como materia prima, en esta investigacion se partird desde el licor de cacao el cual
segun Agroterra (2011), es un subproducto que se obtiene de la fermentacion, tostado y

refinado de la semilla de cacao, es ademas la base para cualquier tipo de chocolate.

Esto Gltimo se debe a que, al partir desde el licor de cacao, y no desde el cacao
mismo, se ahorra uno de los procesos méas pesados de la elaboracion del chocolate. Asi

se reducen costos, tiempos y se simplifica el proceso.

Con estos conceptos ya aclarados, la investigacion resultara mas facil de entender,
y al mismo tiempo se podran explicar mas a detalle las razones por las cuales la

elaboracion de un chocolate mediante el proceso seleccionado es factible.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

La finalidad del estudio de mercado que se detalla a continuacion es poder describir
distintos aspectos de la presente investigacion. Por ejemplo, se segmentara y definira un
publico objetivo, detallando la poblacion a la que pertenecen, el comportamiento
historico que esta presenta con respecto al consumo de chocolate; ademas de sus distintas
preferencias para con el producto que se esta planeando elaborar.

Este capitulo determina los siguientes pasos a tomar en la investigacion y le da
una direccién mucho mas precisa y enfocada para lograr el mejor escenario posible y por

ende alcanzar los objetivos previamente precisados de la investigacion en cuestion.

2.1.1 Definicion comercial del producto

El chocolate fino, segun Larousse (2019) se puede definir como una mezcla de azlcar y
cacao en proporcion de 35% y 18% de cacao y manteca de cacao respectivamente. Para
que el producto puede recibir calificativos como “fino” o “superior” la proporcion

previamente mencionada debera de ser de 43% Yy 26% respectivamente.

Asimismo, analizando los distintos niveles de producto se determina lo siguiente:
Basico:

El producto a fabricar tiene la funcion de alimentar. Si bien el chocolate no se
consume como desayuno, almuerzo o cena, es Util para saciar el hambre en cualquier

momento. Ademas, es de facil consumo, pues se puede ingerir en cualquier lugar sin

necesidad de utensilios, lo que lo vuelve un snack perfecto.

Real:

El chocolate fino a elaborar sera presentado en un empaque llamativo, que
demuestre que es un producto 100% elaborado en el Pert. Ademas, se vendera haciendo

evidentes sus cualidades y caracteristicas principales. No solo se esta vendiendo un
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chocolate, sino que este producto tiene el valor agregado de ser auténtico y de buen sabor

al mismo tiempo.

Aumentado:

Se planea generar una experiencia de compra del chocolate por parte de los
consumidores. Es importante que se ofrezca un servicio de calidad al momento de vender
y también un servicio post-venta que se enfoque en satisfacer al cliente final. Mediante
el servicio post-venta se puede educar un poco mas a los clientes acerca del origen del
cacao Y los distintos insumos utilizados para elaborar el producto, asi como los diversos
beneficios que este tiene. Asimismo, es importante mencionar que el valor agregado del
producto es ser un chocolate fino con textura y sabor de alta calidad, utilizando un proceso
de produccion que permite obtener estas caracteristicas.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

El chocolate fino satisface basicamente una necesidad esencial del ser humano, la
necesidad fisiologica de alimentarse. Si bien el producto no puede ser el reemplazo de un
alimento principal del dia, como el desayuno, almuerzo o la cena, es un acompafiamiento
ideal para cualquiera de estas comidas. Ademas, es un snack conocido mundialmente por
su caracteristico sabor, apreciado por gran parte de las personas que gustan de disfrutar
un postre o alimento dulce a lo largo del dia.

Asimismo, se considera que los bienes sustitutos del chocolate pueden ser los
maultiples snacks dulces que existen en el mercado. Ejemplo de esto, son las galletas,
caramelos, barras energéticas, postres como los brownies y las tortas, etc. Esto se debe a
que los productos previamente mencionados también pueden acompariar una comida y
ser empleados como postre 0 snack entre las comidas principales del dia y poseen un

sabor dulce agradable al paladar.

Por otro lado, es importante mencionar que los postres y snacks cuentas con
diversos bienes complementarios. Esto se debe a que suelen ser consumidos en conjunto
con una bebida, que puede variar segin gustos personales pero cuya variedad abarca
desde infusiones y bebidas calientes, hasta bebidas gasificadas e incluso energéticas.
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También, es importante considerar que, al ser un postre, el principal bien
complementario es la comida principal, que tiene infinidad de opciones, pero que, si se
trata de especificar, son todos los alimentos cuya funcion es dar energia a lo largo del dia
y sirven para mantener una vida estable. Esto se debe a que se suele consumir el chocolate

luego del consumo de estos alimentos.

2.1.3 Area geografica que abarcara el estudio

El estudio abarcara el mismo sector geogréafico al cual se apunta como la zona en la que
el producto deberia tener sus primeros lanzamientos, Lima Metropolitana. Esto se debe a
que se considera que es la zona con mayor potencial de consumo de chocolate fino.
Ademas, las clases socioeconémicas A, B y C, a las que se apunta, estdn bien
identificadas y cerca de la zona donde se elabora la presente investigacion, la Universidad

de Lima.

Se tomaran en cuenta los principales distritos de la capital, asegurandose de que
estos pertenezcan a los sectores socioeconémicos previamente mencionados. No se
descartaran opiniones de las clases socioecondmicas distintas, pues la informacion
obtenida de las encuestas realizadas en estos sectores podra aportar a la investigacion en

la determinacion de la tendencia de consumo de chocolate de los peruanos.

2.1.4 Andlisis del sector industrial: Cinco fuerzas de Porter
Poder de negociacién de los compradores

En la actualidad los compradores tienen un poder de negociacién alto, pues existe una
variedad de chocolates considerados premium y con porcentaje de cacao elevado en el
mercado, dentro de los cuales se encuentran marcas como Hershey’s, Sublime, Lindt,
Montblanc, Ritter Sport, etc. Sin embargo, son pocos los chocolates finos como tal, es
decir, que cumplan con las caracteristicas necesarias de tamafio de particula, textura y

sabor.
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Poder de negociacién de los proveedores

Los productores de licor de cacao son los proveedores del proyecto, y su poder de
negociacion es alto. Segun el Ministerio de Agricultura y Riego (2018), los actores que
comercializan este producto son las cooperativas procesadoras y las agroindustrias
locales. El alto poder de negociacion se debe a que pueden escoger exportar el producto

en vez de venderlo al mercado interno.

Tabla 2.1

Principales empresas que elaboran chocolate y productos que contienen cacao

Empresa

Machu Picchu Coffee Trading 8.A C.

F Y D Inversiones 5 A C.

Nestle Pera 5 &

Winter's

Arcorde Pera 8 A

Molitalia 3 A

Ecoandine S.AC.

Exportadora Caminos Altos del Perg S A C.
Cooperativa Agraria Industrial Naranjill
Export Import Grupo Megza de Jesos S A C.
Multifoods 3.A C.

Inversiones u Comercial Maris Pero 3. AC.
Agro Mi Perit Foods S AC.

Organic Rainforest 8 A C.

Industrias Alimenticiaz Cusco 3.4,

Export v Import e Inversiones Willam Ezag ETR.L.
Import v Export Dona Isabel EIR.L.
Helens Srltda

Qulinaria Peri 3. A.C.

Eritt Brands Perd 5 A C.

Industrias Siza S.AC.

Jm Ucayali S A C

Thecbroma Inversiones 5.A.C.

Comercial Alimenticia 3.A C.

Cacao Valley EIRL.

Orinndo Trading S A C.

(continda)
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(continuacién)

Empresa

Oriundo Trading 3. AC.
Distribuidora Latinoanding 8 A

Peru Naturals Corporation 5.A C.
Export. Import Mega Peru 8.4 C.

Nota. De Analisis de la Cadena Productiva del Cacao (p. 62), por Ministerio de Agricultura y Riego, 2018

Amenaza de nuevos competidores entrantes

Los nuevos competidores que quieran entrar al mercado no tienen barreras de
entrada alta porque tienen facil acceso a la informacién de como producir chocolate, ya
que es un proceso conocido y con diferentes tipos de tecnologia. Sin embargo, si se
enfocan en el aspecto de elaboracion de chocolate fino deben de realizar un mayor estudio
de los procesos involucrados y sus variables de control. Por lo tanto, se considera como

alta la amenaza de competidores que ingresen al mercado.

Amenaza de productos sustitutos

Existen una gran cantidad de chocolates y golosinas en el mercado, por ende, la
amenaza es alta. Se debe recordar que el peruano promedio no sabe diferenciar entre
ambas estos dos productos previamente mencionados, por ende, es posible que se
confunda una golosina con un chocolate y esta reemplace al producto. Asimismo, el
hecho de que un cliente elija el alimento deseado dependera significativamente de sus

gustos personales.

Rivalidad entre los competidores

La mayoria de los chocolates fino son de origen extranjero y a un precio mas
elevado de lo normal, por ende, la rivalidad es baja. Segin Veritrade (2019), las
compafiias comercializadoras de chocolate con mayor nivel de ventas en el mercado
nacional son Nestlé Pertd S.A., Molitalia S.A. y Cia Nacional de Chocolates de Peru S.A.
con porcentajes de 53.4%, 10.9% y 9.5% respectivamente. Sin embargo, los principales

productos de estas compafiias no son chocolates finos con altos porcentajes de cacao, por
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lo que la principal competencia en este rubro especifico son empresas de origen

extranjero.
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2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Figura 2.1
Modelo Canvas

Relaciones con los clientes
Trato exclusivo a los clientes

Actividades Clave
Publicidad del producto.
Promociones.

Aliados clave
Productores de derivados
de cacao de la selva

Propuesta de valor

Chocolate hecho siguiendo las técnicas

de chocolates finos. Elaborado a base conculirgrles.

S, ! c inos.

peruana. Participacidn en ferias de dei dient ¢ ° Ofrecerles beneficios a los clientes
Supermercados exclusivos. chocolate, y de comida. € Ingredientes netamente peruanos. frecuentes

Elaborado con derivados de cacao de
alta calidad .

Participacion en ferias de cacao

. . Tener un comunity manager para la
Aparicién en programas radiales

correcta administracion de redes
sociales, asegurando asi un buen
servicio de post-venta.

o televisivos como una opcion
de compra que beneficia a
productores de cacao.

Canales de distribuciéon
Supermercados tales como Wong,
Vivanda y Tottus, pues es en estos donde
se pueden encontrar productos
enfocados al sector al que deseamos
ingresar.

Recursos Clave
Derivados de cacao peruano de
alta calidad.

Proceso de elaboracion

tecnoldgico.
Planta procesadora de calidad y
con tecnologia.
Expertos chocolateros.

Estructura de costos
Costos de la materia prima, marketing, posicionamiento en géndolas, costos de
trasporte, impulsadoras en supermercados. Costos tanto varaibles como fijos
(alquiler, mantenimientos, etc)

Flujo de ingresos

Segmentos de clientes

Personas de todas las edades,
pues el chocolate es consumido
sin restricciones de edad y rico

para el paladar de cualquier
persona.

Enfoque especial en los sectores

socioecondmicos A, By C, por su

capacidad adquisitiva, ya que la
alta calidad del producto hara que
no tenga el precio de un chocolate

comun y corriente.

Se conseguiran los ingresos en base a todas las ventas, que se permitirdn a los clientes hacerlas por
cualquier medio de pago. Ejemplos de medio de pago a considerar: tarjeta de crédito, tajerta de débito,
efectivo y Yape (depésitos online instantaneos)



2.2 Metodologia

La metodologia aplicada utiliza tanto fuentes primarias como secundarias, y se aplicaran
métodos cuantitativos para la proyeccion y célculo de la demanda. En primer lugar, las

fuentes que se utilizaran se dividen de la siguiente manera:

e Fuentes primarias: las fuentes primarias son las encuestas a las personas
pertenecientes al publico objetivo.

e Fuentes secundarias: se empleardn como fuentes secundarias periddicos de
actualidad, libros de investigacion cientifica, tesis y articulos de revistas.
Todo tipo de investigacidn con respecto al tema serd considerado como una

fuente importante de informacion.

Es importante mencionar que se decide utilizar métodos cuantitativos para el
calculo y proyeccion de la demanda, porque se cuenta con data historica sobre el consumo
del chocolate y por ende se pueden utilizar aquellos datos para tener un escenario real
mas preciso, caso contrario seria si el producto a elaborar fuera totalmente nuevo o
desconocido para el ciudadano comun y corriente. Asimismo, se emplearan técnicas de
regresion para elaborar la proyeccion de la demanda en el horizonte de duracion del
proyecto.

2.3 Demanda potencial
2.3.1 Patrones de consumo

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2015), las tasas de crecimiento

en el Pertd son tal como se muestran en la tabla 2.2.
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Tabla 2.2

Tasas de crecimiento geométrico medio anual segin departamentos, 1995 - 2015

Departamentos 19952000 2000-2005 2005-2010 2010-2015
PERU 1.7 1.6 1.5 1.3
COSTA

Callao 16 13 21 1.8
Ica 1.7 1.3 1.3 12
LaLibertad 1.2 1.7 1.3 1.3
Lambayeque 20 1.9 1.7 1.3
Lima 1.9 1.7 1.3 1.3
Moquegua 1.7 1.6 1.4 1.3
Piura 1.3 1.2 1.1 09
Tacna 3.0 27 24 21
Tumbes 28 16 23 20
SEIEREA

Ancazh 1.0 0.9 0.8 0.7
Apurimac 0.9 1.0 1.0 1.0
Arequipa 1.8 1.7 1.5 1.3
Avacucho 0.1 0.3 04 04
Cajamarca 1.2 1.2 1.1 0e
Cusco 1.2 1.2 1.1 1.0
Huancavelica 0.9 1.0 0.9 0e
Hudnuco 20 1.2 1.7 1.6
Junin 1.2 1.2 1.0 09
Pazco 04 0.6 0.3 04
Puno 1.2 1.2 1.1 1.0
EELVA

Amazonaz 1.9 1.2 1.7 1.3
Loreto 23 22 2.0 19
Madre de Dios 33 29 16 23
San Martin 3.7 33 29 26
Ucayali 3.7 33 29 25

Nota. De Tasas de Crecimiento de la Poblacion por Departamento, por Instituto Nacional de Estadistica

e Informatica, 2015
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Si bien la tasa de crecimiento va disminuyendo conforme pasan los afios, sigue
existiendo un crecimiento en la poblacién afo tras afio. Si se hace especial énfasis en la
ciudad de Lima, pues es alli donde se realizara la investigacion de mercado, se aprecia
que, en los dltimos veinte afios su tasa de crecimiento y la tasa del total de poblacion
peruana estan relacionadas. Por ende, se concluye que en la zona geografica determinada

existe y seguira existiendo un crecimiento paulatino.

Asimismo, es de comUn conocimiento que la economia peruana va progresando
y tiene una tasa de crecimiento constante tomando en cuenta estos Gltimos afios. Es por
ello, que los ingresos per capita en el pais van en aumento. Por ende, se puede deducir
que, si la poblacion aumenta y la economia mejora, la cantidad de personas incluidas en
los sectores socioecondmicos que son del segmento tendran un crecimiento continuo
también. Prueba de lo mencionado previamente, se encontr6 que segin Asencios (s.f) la
clase media en el Per( aumento en 5 puntos porcentuales del 2005 al 2012, pasando de

44% a 49%. Asimismo, se ve un crecimiento similar en el ingreso per cépita.

Los principales patrones del consumo de chocolate en Perd fueron investigados
por la empresa Arellano Marketing (2014), que estudié la situacion de las marcas de
chocolate, uno de los hallazgos principales fue la baja recordacion de las marcas de
chocolate en general, Sublime se ubico en el puesto 66 con un porcentaje de 1% (el méas
alto de las marcas de chocolate), mientras que la marca mas reconocida fue Gloria con

un 30% en comparacion.

Asimismo, entre todas las marcas de chocolate se determind que Sublime era la
que tenia mayor recordacién, mayor frecuencia de consumo y mayor preferencia.
Ademas, el 11% de los consumidores habituales de esta marca no consumirian otro
chocolate de no poder elegir su marca preferida, similar situacion ocurre con la marca La
Ibérica, en el cual el 16% de sus consumidores no elegiria otra marca. Por otro lado, las
marcas preferidas de chocolate por las personas que pertenecen al nivel socioecondémico
A son La Ibérica, Snickers y Hershey’s. Ademas, se descubrié que no existen diferencias
significativas en la preferencia de marca por sexo y estilo de vida y los atributos de la
marca de chocolate méas valorados por los consumidores son la alta calidad, la

confiabilidad en la marca y la originalidad.
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2.3.2 Determinacion de la demanda potencial

La demanda potencial se calculara comparando el consumo per capita de chocolate de un
pais vecino, Chile. Esto se debe a que es un pais sudamericano, cuyas costumbres pueden
resultar similares a las de Perd. Ademas, se conoce la cifra exacta de su consumo de
chocolate per céapita anual, por ende, se podra hallar una aproximacion de la demanda

potencial, aquella demanda ideal que se aspira alcanzar en un futuro.

Actualmente en Chile se consumen 2.1 kilogramos de chocolate per capita
Generacion M. (2019), esta cifra es una de las mas elevadas de Sudamérica, pero por lo
mencionado previamente en este subcapitulo es totalmente comparable y utilizable para
hallar la demanda potencial de consumo de chocolate en Per(. Segin Mia Rios (2018),
el consumo anual de chocolate por habitante en el pais es de 500 gramos. Es evidente que
existe un potencial crecimiento, pues no se consume aun ni la cuarta parte de chocolate

por persona que en el pais vecino.

Por todo aquello, la demanda potencial calculada se muestra a continuacion de la

siguiente manera:

Tabla 2.3

Demanda potencial

Poblacion del Pera 32495 300 | Habitantes
Consumo per capita Chile | 2.1 kg
Demanda potencial 68 240 350 | ke
Demanda potencial 6824035 | TM

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

primarias.
2.4.1 Demanda del proyecto en base a data histdrica
2.4.1.1 Demanda Interna Aparente

El calculo de la DIA histdrica se realizara a partir de la siguiente formula:

DIA = Produccion + Importaciones — Exportaciones
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Los datos de produccién han sido extraidos de los anuarios de produccion de
manufactura del Ministerio de Produccion, desde el afio 2013 hasta el afio 2019. Los datos
de las importaciones y exportaciones han sido obtenidos de la base de datos Veritrade,
desde el afio 2013 hasta el afio 2019. A continuacion, se presenta la DIA calculada (en

kg.).

Tabla 2.4
Demanda Interna Aparente (kg.)

Afio | Importaciones  Exportaciones  Produccidn  Demanda Interna Aparente
2013 | 442114477 236520899 35796337.00 3785227278
2014 | 492308702 264647995 3711825900 39394 866.06
2015 | 341180204 2917893357 3563013100 3813323747
2016 | 310098631 232423685 4008833900 42 663 038.66
2017 | 3093995049 3335182688 4043061800 42 847 750.81
2015 | 742724230 428343592 4231339200 45 452 17838
2019 | 60995 668.81 4415882640 4048249700 43 062 339.41

Nota.: De Ministerio de Produccion (2020), para datos de produccion y de Veritrade (2020), para datos de
Importaciones y Exportaciones (https://www.veritradecorp.com/)

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

Se proyectd la demanda utilizando regresion lineal con los afios de la DIA previamente

mostrados. La ecuacion encontrada se muestra a continuacion.
y = 36,855,903.1652¢0:0282
R%=0.7539
En la que:

e v: DIA proyectada
e X: Afo de proyeccion
e R? Coeficiente de Correlacion, existe mayor correlacion de datos cuando el

valor es mas cercano a 1.
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Figura 2.2

Demanda Interna Aparente

DIA

48,000

46,000

Millones

44,000

42,000

40,000

38,000 y = 36.855.903, 1652600282

R2=0,7539
36,000

34,000

Usando la ecuacion hallada, se ha proyecto la DIA para el periodo 2020-2026.

Tabla 2.5
DIA Proyectada

Ajio DIA (TM)
2020 16 183.19
2021 47 504.09
2022 48 862.77
2023 50 260.32
2024 51697.83
2025 53 176.46
2026 54 697.38




2.4.1.3 Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion.

El mercado objetivo seran personas entre los 13 y 55 afios, residentes de Lima
Metropolitana, de los NSE A, B y C. Esta segmentacion esté justificada en el hecho de
que el chocolate fino elaborado va a ser de un mayor precio a las golosinas de chocolate
que dominan el mercado, y segin CPI1 (2019), el mayor porcentaje (69.20 %) de los NSE
A, By C, se encuentra en el departamento de Lima, quienes tienen el poder adquisitivo

requerido para la adquisicion el producto.

2.4.1.4 Disefioy Aplicacidon de Encuestas

La intencién, cantidad, frecuencia y la intensidad de compra se emplearan para calcular
la demanda final del proyecto. Estas variables serdn recogidas mediante encuestas. La
cantidad de encuestas necesarias se calcula mediante la siguiente formula:

p X qXN X Z?
e2xXx N+p X q %X Z?

En la que los valores de las variables son:

p: Proporcion de respuesta: 0.5
e (:1-p=05
N: Poblacién de Lima Metropolitana: 11,591,400 ciudadanos

e: Error porcentual: 0.05

Z = 1.65, para una confianza de 95%

El nimero de encuestas calculadas requeridas para el estudio de mercado es de
273.

2.4.15 Resultados de la encuesta

Los resultados de la encuesta que han sido usados para calcular la demanda son los

siguientes:
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Intencion: 80.34%

Figura 2.3
Intencién de compra
¢Compraria un chocolate con las caracteristicas mencionadas

anteriormente?

®s
® No

Intensidad: 6.298 = 62.98%

Figura 2.4
Intensidad de compra

En una escala del 1 a 10 jqué tan dispuesto
estaria a comprar el producto en este instante?

. 32%

20% 18%

15%
10% 11% 11%
o -
o £ 6%
5% 20% - 304
= 1%
= - N
4 5 6 7 g

10

5
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2.4.1.6 Determinacion de la demanda del proyecto

La demanda especifica del proyecto se calculara a partir de la proyeccion de la DIA,
ajustando los numeros utilizando distintos factores. Los factores son cinco y se
mencionan y explican a continuacion. El primero es la segmentacion geografica, se eligid
Lima Metropolitana, porque es el territorio donde estan concentradas la mayor cantidad
de personas consumidoras de chocolate. Segln una entrevista para Andina (2008), el
gerente de la division de golosinas de Nestlé, Francois Marchand, indico que el 50% del
consumo nacional de chocolates esta concentrado en Lima. Ademas, segun CPI (2007),
los niveles socioecondmicos A, B y C son los que consumen chocolate con mayor
frecuencia, con una distribucion ponderada total de 69.20 % de Lima Metropolitana.

Asimismo, el rango de edades se definio entre los 13 y 55 afios (58% en Lima).

Por otro lado, se obtuvieron dos factores a partir de la encuesta realizada, estos
son la intensidad y la intencién de compra. Por Gltimo, se emplea un factor de mercado,
cuya explicacion reside en que el mercado de chocolates tiene afios funcionando y se
tomd como referencia a una de las empresas de chocolates de alta calidad del pais; esta
empresa cuenta con poco mas del 1% de participacion de mercado, y se considera

apropiado un calculo de la demanda planteando lograr la mitad que aquella empresa.

Tabla 2.6
Demanda del proyecto

DIA Lima NSE Factor | Demanda

Afle ng'i%:;}ada h-iet:zggii;tana ( 6‘3?&&) ég‘“ﬂf} Eghﬁgiﬁ:}l Ilzg?;ég:? Miladu pm?,.reelctﬂ
- - (0.5%) (kg)
2021| 47304.09 | 2375205 |16436.42| 953312 | 763891 | 482338 | 2412 |2411791
2022| 48862.77 | 2443139 |16906.52| Q80578 | 787796 | 4951.54 | 2481 |24 807.71
2023| 5026032 | 2513016 |17390.07|10086.24| 210320 | 510345 | 2552 |25517.23

5.5
2024 51 697.83 25B4892 | 17BBTA43| 1037472 833505 | 524041 2625 | 2624707
2025| 53317646 26 58823 | 1839906 10671.45( 837344 | 339936 2700 | 2699778
2026 | 54 697.38 2734869 | 18023320 10976.67 | T 21866 | 3 35309 2777 |27 76993

Por lo tanto, la demanda especifica del proyecto es de 24.12 toneladas en el primer

afio de operacion y de 27.77 toneladas en el ultimo afio proyectado.
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2.5 Analisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Los datos de las principales empresas comercializadoras e importadoras han sido
obtenidos de Veritrade. Las 5 empresas con mayor valor en dolares de importacion son

las siguientes:

Tabla 2.7
Empresas Importadores de Chocolate

Importador Total USS % Total kg

PEREUFARMA S A 3456 689 15.80% 600 215

COMPANIA NACIONAL DE 2736 871 7.020% 769 817
CHOCOLATES DE PERU 5.A.

GWYICHANG & CIA S A 2654172 7.69%% 210 398

ARCORDEPERUS A 2267 231 5.56% 360 108

KING DAVID DELICATESSES 1916428 5.55% 164 165

DEL PERU 5.A.C.

Nota. De Veritrade, 2019

Las empresas productoras mas importantes son Sublime, Compafiia Nacional de
Chocolates de Per( S.A. y La Ibérica, y su participacion en el mercado se presenta en el

siguiente subcapitulo.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Segun Euromonitor (2019), la marca de chocolate que domina el mercado peruano
actualmente es Sublime, con 36.8% de participacion, seguido por Tridngulo D’onoftio
con 7.4% y Princesa con 5.4%. La lista con las participaciones de las mas importantes

marcas de chocolate se presenta a continuacion.
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Figura 2.5

Participacion de Mercado de Confiteria de Chocolate en Pert 2018

Brand Shares of Chocolate Confectionery in Peru

% Share (LBN) - Retail Value RSP - 2018

Sublime I  368% A
Triangulo D'onofric fr=—ror—] 7.4% A
Princesa . =] 5.4% v
Cua Cua = 3.1% v
Cafionazo =g 3.0% vy
Vizzio = 2.4% A
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Mecano m 2.1% v
Fino's m 1.9% A
Chin Chin [+] 1.8% v
Costa m 1.5% s
Beso de Mosa 3 1.5% v
Tuyo -] 1.2% A 4
Sapito 4] 1.2% A 4
Mostro o 1.0% v
La Ibérica n 1,0% A
Lentejitas u 1.0% v
Bon o Bon i) 0.9% A 4
Nestlé n 0.9% A
Others —_————————— 24.0% A 4

A Increasing share W Decreasing share = No change
%2~ Passport © turumanitor Intmrmationsl 2010

Nota. De Chocolate Confectionery in Peru, por Euromonitor International, 2019

2.6 Definicion de la estrategia de comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

A continuacion, se detallan las politicas de comercializacién y distribucién que han sido

elaboradas:
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Presentacion: El producto es una tableta de chocolate en un empaque de 100
gramos, en el cual se indicara las caracteristicas del producto y el porcentaje
de cacao presente.

Canales: la distribucion se realizara a través del canal de venta moderno
(tiendas de conveniencia y supermercados) y se establece un periodo de
cobranza de 40 dias.

El despacho de productos hacia las tiendas de conveniencia y supermercados
serd de manera semanal

La compra de las materias primas principales se realizara con una frecuencia
semanal.

Se establecerd medios de comunicacion con el cliente para informarlos acerca

de los beneficios del producto, precios y post-venta.

2.6.2 Publicidad y promocion

Las estrategias de publicidad, promocion y comercializacion del producto se presentan a

continuacion:

El producto estara enfocado para los segmentos A, B 'y C del mercado limefio.
La empresa participara de ferias de chocolates y de productos peruanos,
promocionando las tabletas, dando muestras y vendiendo el producto.

Habra una péagina web a través de la cual se mostraran los beneficios del
producto, informacién de dénde comprarlos y ordenar productos via delivery
(aplicaciones moviles como Pedidos Ya, Uber Eats y Rappi).

El producto estara presente en las redes sociales mas utilizadas (Twitter,
Instagram, Facebook, etc.) que serdn actualizados constantemente y que
realizaran promociones para obtener nuevos clientes y seguidores.

Las negociaciones de los acuerdos comerciales con los principales clientes
retailers seran manejados por el gerente comercial en conjunto con los
vendedores.

Se realizara una publicidad directa, en la que los principales clientes y
potenciales clientes seran informados de las Gltimas promociones y ofertas

disponibles en el punto de venta y via redes sociales.
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e La postventa sera manejada de forma directa con los consumidores finales y

los principales retailers.

2.6.3 Andlisis de precios
2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

La tendencia de precios va a ser analizada a partir de la informacion de las ventas totales

en soles y en kg entre los afios 2013 y 2018.

Tabla 2.8

Ventas y Volumen Historico de Chocolate

Afio Ventas (Millones de Soles) Miles de Toneladas
2013 553 14.3
2014 591.4 14.8
2015 618.9 15.1
2016 641.6 15.3
2017 660.8 15.3
2018 684.8 15.3

Nota. De Chocolate Confectionery in Peru, por Euromonitor International, 2019

De la informacion mostrada anteriormente se puede observar que a pesar de que
las ventas en miles de toneladas se han mantenido estables en el tiempo, las ventas en
millones de soles si han incrementado. Debido a esto, se puede concluir que los precios
de los productos de chocolate han estado en alza en los ultimos afios y que ha habido un

estancamiento de la poblacion que consume este tipo de alimentos.

2.6.3.2 Precios actuales

La investigacion se ha realizado en base a los precios de las tabletas de chocolate oscuro
en los supermercados peruanos. Este tipo de chocolate son los que tienen un alto
porcentaje de cacao y serian los competidores directos del producto. En la siguiente lista

se presentan los precios de estos chocolates.
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Tabla 2.9

Precios de chocolates amargos comercializados en Lima

Marca Presentacion Precio por 100 g Porcentaje de cacao
Hershey’s Special Dark Traditional 100 g S/. 10.00 60%
Sublime Bitter 100 g S/.7.40 41%
Orquidea Dark 100 g S/. 20.36 72%
Lindt Excellence Dark 100 g S/.17.90 85%
Montblanc Bitter 100 g S/.13.82 73%
Amaz Real Chocolate 100 g S/.14.99 63%
Valor Intense Dark 100 g S/.13.70 70%
Belgian Dark Chocolate no sugar 100 g S/. 17.00 70%
Ritter Sport Amargo Extrafino 100 g S/.15.99 73%
Slender Bitter 100 g S/.16.90 60 %

El precio promedio de este tipo de chocolates en el mercado es de S/. 14.47. El
chocolate mas barato es el Sublime Bitter, pero este tiene también el porcentaje mas bajo
de cacao con un 41%. El producto mas caro es Orquidea Dark con un precio de S/. 20.36
por 100 gramos Y tiene uno de los porcentajes mas alto de cacao con 72%. El porcentaje

de cacao promedio es de 67%.

2.6.3.3 Estrategia de precios

El producto sera un chocolate tipo fino, por lo que se seguira una estrategia superior de
precios. El chocolate sera de alta calidad y de excelente presentacidn para competir con
productos que se encuentran en el mercado actualmente. Asi mismo, el precio sera
elevado pero competitivo con los demas productos y tendrd un precio de 12 soles para
una presentacién de 100 gramos, tomando en cuenta los precios promedios de los

chocolates en el mercado y el estudio de mercado.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis de los factores de localizacion

Se realizara una evaluacion de distintos factores de localizacion para poder determinar la

ubicacion adecuada de la planta de produccion.

F1: Cercania al mercado objetivo

Este factor utiliza la distancia en km entre el departamento a evaluar y la ciudad de Lima,
el mercado objetivo identificado, y su importancia esta en la eficiencia del transporte y

distribucion del producto al mercado.

F2: Proximidad a la materia prima

Para la elaboracion del producto se considera como materia prima el licor de cacao y su
disponibilidad sera calculada a partir de la produccién regional anual. El factor de
proximidad a las zonas donde es producido el licor de cacao es importante debido a la
rapidez de abastecimiento que se requiere y en la disminucion del costo de transporte.

Tabla 3.1
Produccion de licor de cacao elaborado por region en TM, 2017

Regidn Producciéon TM: 2017 Porcentaje
Lima metropolitana 4 460 52.70%
Ica 3697 43.68%
Cuzco 15 0.18%
Huénuco 42 0.50%
Lambayeque 17 0.20%

San Martin 232 2.74%
Total Nacional 8463 100.00%

Nota. Adaptado de Andlisis de la Cadena Productiva del Cacao, con Enfoque en los Pequefios Productores

de Limitado Acceso al Mercado (p. 63), por Ministerio de Agricultura y Riego, 2018
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F3: Disponibilidad de agua

Para el funcionamiento de una planta productora de chocolate fino es importante poder
contar con disponibilidad de agua potable las 24 horas del dia. EI suministro de agua es
fundamental para los procesos, debido a que se necesita de un caldero que provee energia
a las maquinas principales. Asimismo, es necesario tener los servicios higiénicos con

acceso a agua todo el dia.

F4: Disponibilidad de mano de obra

Este es un factor importante, pues se debera analizar qué tanta fuerza de trabajo se
encuentra en la macro regién a analizar. Esto puede determinar posteriormente el salario,
el grado de instruccion y demas factores determinantes a la hora de escoger a los
empleados adecuados para que trabajen en la planta. Cabe mencionar, que estos
empleados deberan ser en parte capacitados y por otro lado con conocimientos netamente

técnicos para la operacion de la maquinaria.

F5: Costo de energia eléctrica

Este factor es clave, debido a que es uno de los costos mas importantes en los que se tiene
que incurrir. La planta productora no puede trabajar sin alta tension de energia eléctrica,
y por ende el costo de esta debe ser evaluado segun el lugar donde se vaya a instalar la

planta.

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Para el anélisis de la localizacion correcta se consideraran los departamentos de Lima,
Icay San Martin. Se describiran las caracteristicas principales de cada una de las opciones
mencionadas para poder dar el contexto que facilitara la eleccion mas adecuada para la

localizacion.

En primer lugar, Lima esta localizada en la costa del pais. Esta ciudad es la méas
poblada del pais, contando con alrededor de 9 millones de peruanos. Tiene una extension

de 2,672 km? y esta situada al nivel del mar. Es la region que tiene el mayor PBI per
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capita del pais con S/. 47,246 segun OCDE (2015). Lima produce el 52.70% del licor de

cacao del pais.

Figura 3.1
Mapa de Lima

k'

Nota. De Alamy, 2021

En segundo lugar, Ica, ubicada también en la costa del Perd. Cuenta con una
poblacion de aproximadamente 300 mil personas. La extension del territorio iquefio
alcanza los 7,894 km?y su economia se basa principalmente en la agroexportacion. Ica
se sitla en el tercer lugar de los departamentos con respecto al PBI per cépita con S/.
26,258 segiin OCDE (2015). Esta region es responsable del 43.68% de licor de cacao del

pais.
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Figura 3.2

Mapa de Ica

Nota. De Alamy, 2021

Por dltimo, San Martin esta en el centro norte del pais. Su poblacion es de
alrededor de 813 mil peruanos. Su territorio tiene una extension de 51,253 km? se altitud
va desde los 139 m. hasta los 3,080 m.s.n.m. en su punto mas alto. Se sitta en el puesto
22° de los departamentos del Pert con respecto al PBI per capita con S/. 8,904 segun
OCDE (2015). San Martin produce el 2.74% de licor de cacao del pais.

Figura 3.3
Mapa de San Martin

R )

Nota. De Alamy, 2021
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A continuacion, se presenta la escala de calificacion usada para escoger las

alternativas de localizacion:

Figura 3.4

Escala de Calificacion de Localizacion

Excelente 10
MMuy buenc | 8
Bueno &
Eegular 4
Deficiente | 2

F1: Cercania al mercado objetivo

El mercado se situa en la ciudad de Lima Metropolitana, por lo que se ha tomado en
cuenta las distancias y el tiempo que demoraria el envio del producto desde la planta de

produccidn por via terrestre.

Tabla 3.2

Cercania al mercado objetivo

Departamente Distancia (km) Horas de viaje Calificacion

Lima - - 10
Ica 301 4 ]
San Martin 343 13 2

Nota. Adaptado de Google Maps, 2021

El departamento de Lima tiene la mayor calificacion en este punto porque el
mercado objetivo se encuentra en esa region, Ica tiene una buena calificacion al
encontrarse a 4 horas de la ciudad y, por ultimo, San Martin tiene una calificacion

deficiente por su distancia extrema y altas horas de viaje.
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F2: Disponibilidad de materia prima

Se evalla la produccion nacional y la venta del licor de cacao como un estimado de la

disponibilidad de materia prima que se encontraria en cada region.

Tabla 3.3

Disponibilidad de materia prima

Departamento | Produccion (TM) Venta (TM)
Lima 4 460 4 455

Ica 3697 3785

San Martin 232 20

Nota. Adaptado de Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias, por Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego, 2019

F3: Disponibilidad de agua

Se analizara la disponibilidad de agua potable en todos los departamentos evaluados. Este
factor es clave porque la planta requiere acceso ilimitado de agua a lo largo de todo el
dia. Segun un informe del INEI (2020) el 82.5% de los limefios cuentan con acceso a
agua potable las 24 horas del dia, mientras que en Ica y San Martin este mismo indicador

arroja el 20.7% y 48.7% respectivamente.

Figura 3.5
Formas de acceso al agua y saneamiento basico

L

- 253V 2
ey

Nota. De Per(: Formas de acceso al agua y saneamiento basico, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informacion (INEI), 2020
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Tabla3.4

Disponibilidad de agua potable

Departamento | Porcentaje de poblacién con
acceso a agua 24h al dia
Lima 82.3%
Ica 20.7%
San Martin 48.7%

Nota. De Per(: Formas de acceso al agua y saneamiento basico, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informacion (INEI) 2019

F4: Disponibilidad de mano de obra

Para determinar en cudl de las tres provincias se tenia una mejor disponibilidad de mano

de obra se recurrié a una fuente que indica la evolucién de la PEA ocupada segln cada

region.

Tabla 3.5

Evolucion de la Poblacion Econdmicamente Activa Ocupada, Segun Ambito
Geografico, 2010-2017 (Miles de personas)

Ambito geografico | 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Departamento

Ica 377.7 389.6 394.2 404.4 404.5 389.7 4114 407.9
Provinciade Lima | 4179.4 42608 4397.2 43812 43652 44510 45609 46943
Regién Lima 435.4 457.8 470.2 465.8 462.9 474.7 486.9 496.0
San Martin 418.3 429.4 415.9 429.1 430.8 418.9 446.5 472.2

Nota. Adaptado de Poblacién Econémicamente Activa Ocupada, Segun Ambito Geografico, por Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica, 2017

Se puede apreciar que la ciudad de Lima, conformadas por la Provincia de Lima

1y 2, es la que muestra mayor cantidad de personas ocupadas. Lo cual demuestra que es

un territorio propenso a encontrar personas con experiencia laboral y dispuestas a trabajar

también.
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F5: Costo de energia eléctrica

Se hizo un andlisis de costos para todas las provincias que participaban del ranking de
factores. Se dio un puntaje mas alto al lugar donde se pueda ahorrar mas en energia; es

decir, aquel que presente el costo méas bajo. Asi se muestra a continuacion:

Tabla 3.6
Pliego Tarifario Luz del Sur - Lima Sur

Luz del Sur Media Tension Unidad Tarifa
sin IGV

Tarifa MT2: Tarifa con doble medicion de energia activa v
contratacion o medicién de dog potenciaz 2E2P

Cargo Fijo Mensual S/ 7 mes il6
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5/ kKW.h 2858
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. 5/ kKW.h 2420
Cargo por Potencia Activa de Generacion en HP 8/ KW-mes 6503
Cargo por Potencia Activa de Distribucion en HP 8/ KW-mes 9.63
Cargo por Exceso de Potencia Activa de Distribucién 8/ /KW-mes 10.42
en HEP

Cargo por Energia FEeactiva que exceda el 30% del ctm. 50 /&Varh 317
total de 12 Energia Activa

Nota. Adaptado de Pliegos Tarifarios Aplicables al Cliente Final, por Organismo Supervisor de la
Inversion en Energia y Mineria, 2021

Tabla 3.7

Pliego Tarifario Electro Oriente - San Martin

Electro Oriente  Media Tension Unidad Tarifa sin
IGV
Tarifa MT2: Tarifa con doble medicidn de energia activa y
contratacion o medicidn de dos potencias 2E2P
Cargo Fijo Menzual 8./ mes 1333
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5. &Wh 3319
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. 5. &Wh 2773

Cargo por Potencia Activa de Generacion en HP 8/ /EW-mes 7049
Cargo por Potencia Activa de Distribucion en HP 5/ /&W-mes 17.81

(continua)
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(continuacién)

Electro Oriente  Media Tension Unidad Tarifa sin
IGV
Cargo por Excezo de Potencia Activa de 5/ /kW-mes 12.10
Distribucion en HFP

Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30% ctm. 5/ /kVarh 4387
del total de 1a Energia Activa

Nota. Adaptado de Pliegos Tarifarios Aplicables al Cliente Final, por Organismo Supervisor de la
Inversién en Energia y Mineria, 2021

Tabla 3.8

Pliego Tarifario Electro Dunas - Ica

Electro Media Tension Unidad Tarifa
Dunas sin IGV

Tarifa MT2: Tarifa con doble medicion de energia activa v
contratacion o medicién de dog potenciaz 2E2P

Cargo Fijo Mensual S/ 7 mes 2.04
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 3. KW.h 2693
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. 3. KW.h 2265
Cargo por Potencia Activa de Generacion en HP &/ EW-mes 6431
Cargo por Potencia Activa de Distribucion en HP &/ K W-mes 1485
Cargo por Exceso de Potencia Activa de Distribueion 8/ /KW-mes 1738
an HEP

Cargo por Energia FReactiva que exceda el 30% del ctm. 5/ &Varh 317
total de 1a Energia Activa

Nota. Adaptado de Pliegos Tarifarios Aplicables al Cliente Final, por Organismo Supervisor de la
Inversion en Energia y Mineria, 2021

3.3 Evaluacioén y seleccion de localizaciéon

Se empleara el método de ranking de factores para elegir la macrolocalizacion y

microlocalizacion.
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Tabla 3.9

Tabla de enfrentamiento macrolocalizacién

Ponderacion
031
0.31
0.153
0.13
0.08
1.00

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macrolocalizacion

La seleccion del departamento iddneo para la localizacion de planta fue realizada a partir

de un ranking de factores.

Tabla 3.10
Ranking de factores de la macrolocalizacién

Lima Ica San Martin
Factor Ponderacion | Calificacion | Total | Calificacion | Total | Calificacion | Total
F1l: Cercania al
mercado objetivo 0.31 10 3.10 6 1.85 2 0.62
F2:
Dizponibilidad de
materia prima 051 10 3.10 g 2.46 2 0.62
F3:
Dizponibilidad de
agua 0.15 b 1.20 2 0.30 4 0.60
F4:
Dizponibilidad de
mano de obra 0.15 10 1.54 4 0.60 ] 0.90
F3: Costo de
energia eléctrica 0.08 3 0.62 ) 0.52 ] 0.62
9.56 3.53 3.36

El departamento con el mayor puntaje es Lima, con 9.56 y sera el departamento

en la que se localizara la planta.
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3.3.2 Evaluacion y seleccion de la microlocalizacion

Los distritos de Lima elegidos para la microlocalizacion son Lurin, Chilca y Huachipa.
Estos fueron seleccionados porque son los distritos en los que se encuentran los
principales parques industriales en comercializacion segun Binswanger Per( (2017).

Figura 3.6

Mapa de parques industriales Lima

.II‘- WonvER

Mapa de parques industriales [

Proyectos en comercializacion:

900 0OQCO

o
I% (7]
&
Nota. De Reporte Inmobiliario: Parques y Lotizaciones Industriales de Lima, por Binswanger Perd, 2017

Los factores de microlocalizacion y su evaluacion por alternativa se presentan a
continuacion. La escala de calificacion es la misma que la usada para la

macrolocalizacion:

F1: Seguridad ciudadana

En este factor se evallan las condiciones de seguridad de cada uno de los lugares
escogidos. La seguridad representa una variable determinante, pues de no estar situados
en una zona en la que se pueda asegurar baja delincuencia, los costos aumentaran.

Asimismo, podria resultar perjudicial para los trabajadores de la planta.
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Tabla 3.11

Denuncias por comision de delitos

Afio | Lurin Chilca Lurigancho (Huachipa)
2017 | 1779 1254 2 497
2018 | 1220 1113 2875
2019 310 369 905

Nota. Adaptado de Denuncias por comision de delitos, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
— Policia Nacional del Peru, 2019

F2: Costo de alquiler de terreno

El factor de costo de alquiler serd determinado a partir del precio de lista promedio de los
parques industriales en cada uno de los distritos evaluados. Chilca es el distrito con el
menor precio de alquiler por m2. Lurin y Huachipa tienen mayores precios y por eso sus

calificaciones no alcanzan a la de Chilca.

Tabla 3.12
Costo de alquiler mensual del terreno

Distrito US$/m2 Calificacion

Lurin 2.40 4
Huachipa | 1.85 6
Chilca 1.25 8

Nota. De Informe del mercado industrial, por JLL Per(, 2020

F3: Cercania a los puntos de venta

Una vez ubicados en un distrito de la provincia elegida es importante ver qué tan cerca
se encuentra la planta de produccion a los puntos donde se planea vender el chocolate.
De este modo se asegura de que los costos de distribucion no sean elevados, sino que

estén mas bien controlados y dentro de lo posible sean lo mas bajos.
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F4: Costo de energia eléctrica

En cada uno de los distritos evaluados variara el costo de la energia eléctrica. Si bien la
variacion no es muy grande, esta a largo plazo puede significar una diferencia en los
costos de la planta de produccion. Asimismo, como algunos puntos importantes del costo

de la energia eléctrica se mencionaron en el punto anterior.

Se hizo un andlisis de costos para todas las provincias que participaban del ranking
de factores. Se dio un puntaje mas alto al lugar donde se pueda ahorrar mas en energia;

es decir, aquel que presente el costo mas bajo. Asi se muestra a continuacion.

Al igual que con la macro localizacidn, se realizé un anélisis de costo segun la
fuente previamente mencionada, OSINERGMIN. Los resultados y los puntajes obtenidos
van de la mano segun qué costo sea el menor y el mejor distribuido segun la gama de

costos que ofrecen las tablas siguientes:

Tabla 3.13
Pliego Tarifario Luz del Sur - Lima Sur

Luz del Sur Media Tension Unidad Tarifa
sin IGV

Tarifa MT2: Tarifa con doble medicion de energia activa v
contratacion o medicién de dog potenciaz 2E2P

Cargo Fijo Mensual S/ 7 mes il6
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5/ kKW.h 2858
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. 5/ kKW.h 2420
Cargo por Potencia Activa de Generacion en HP 8/ KW-mes 6503
Cargo por Potencia Activa de Distribucion en HP 8/ KW-mes 9.63
Cargo por Exceso de Potencia Activa de Distribucién 8/ /KW-mes 10.42
en HEP

Cargo por Energia FEeactiva que exceda el 30% del ctm. 50 /&Varh 317
total de 12 Energia Activa

Nota. Adaptado de Pliegos Tarifarios Aplicables al Cliente Final, por Organismo Supervisor de la

Inversion en Energia y Mineria, 2021
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F5: Cercania a la materia prima

Es fundamental que el punto donde se vaya a ubicar la planta no sea lejano al lugar de
donde se obtendra la materia prima. Esta sera obtenida en la planta productora de licor
de cacao Machu Picchu Foods S.A.C. Si se considera que el transporte de cada tonelada
tiene un costo por kilémetro, la distancia a la que se sitle la planta con respecto al lugar

de donde se obtendra la materia prima, es relevante.

Para determinar cudl de los distritos es el que desempefia mejor en este factor se
utiliz6 como herramienta Google Maps (2021), de esta forma se puede medir la distancia

por la via mas corta transitable. Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 3.14

Cercania a la materia prima — microlocalizacion

Distrito Distancia en km Calificacion
Lurin 50.9 4
Huachipa 245 8
Chilca 821 2

Nota. Adaptado de Google Maps, 2021

La tabla de enfrentamiento de los factores de la microlocalizacion se presenta a

continuacion:

Tabla 3.15

Tabla de enfrentamiento de la microlocalizacion

Total | Ponderacion
0.0
0.36
0.18
0.09
027

1.00

MRS T [ R S g

(=

El distrito elegido para la microlocalizacién fue elegido a partir del método de

ranking de factores.
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Tabla 3.16

Ranking de factores de la microlocalizacién

Lurin

Huachipa

Chilca

Factor

Ponderacion

Calificacion

Total

Calificacion

Total

Calificacion

Total

F1:
Seguridad
Ciudadana

0.09

[
[
[

]

0.18

F2: Costo
de alguiler

1.44

F3:
Cercania a
los puntos

de venta

0.18

1.09

1.45

b2

0.36

Fd: Costo
de energia
eléctrica

0.09

F3:
Cercania a
la materia

prima

b

472

Por lo tanto, el distrito de Huachipa es el elegido para la ubicacién de la planta,

por tener el mayor puntaje.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacién tamafio mercado

Para poder hallar el tamafio de mercado y asi definir el tamafio de planta posteriormente,
se tuvo que revisar la informacion proveniente de la demanda previamente hallada. Cabe
mencionar, que tanto para hallar esta relacion como para todas las siguientes, se toma el
2026 como afio de referencia, ya que es el ultimo del proyecto.

27.77TM N 1 ano N 1 dia 9 1000 kg _ 3.81kg
afio 304 dias =~ 24 horas 1TM =~ hora

Se concluye que el tamafio de mercado requiere de una planta que produzca 3.81
kilogramos de producto terminado cada hora.

4.2 Relacion tamafio recursos productivos

Para hallar el tamafio de planta basados en los recursos productivos con los que se cuenta,
se tuvo que preguntar a un proveedor de licor de cacao, cuanto de la materia prima se
producia al afio y cuanto de esta se puede adquirir. El proveedor es Machu Picchu Foods
S.A.C. y pueden proveer al proyecto 30 toneladas de licor de cacao al afio. Por ende, se
calculd el tamafio de planta segun la siguiente formula:

30TM M.P. N 1 afio » 1dia v 1 kg de PT y 1000 kg  13.26 kg
ano 304 dias 24 horas  0.3102 kg M.P. 1TM ~ hora

Se aprecia luego del célculo, que la materia prima; es decir, el licor de cacao no
seria un recurso limitante para el tamafio de planta. Esto se debe a que con los recursos
productivos que se pueden obtener, se tendria la capacidad de satisfacer al mercado con
producto terminado a un ritmo de 13.26 kilogramos por hora, lo cual es mayor a los 3.81

kilogramos por hora requeridos.
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4.3 Relacion tamafio tecnologia

Luego del analisis de las maquinas necesarias para la realizacion del producto terminado,
asi como la elaboracion del diagrama de actividades multiples del capitulo 5, el cuello de
botella fue la méaquina de conchado. La capacidad de produccion es de 7.52 kilogramos
por hora de producto terminado considerando tanto la eficiencia (0.90) como la
utilizacion (0.99). Es bien conocido que la relacion tamafio tecnologia se determina por
la méquina que menor capacidad de produccién tiene; por ende, la relacion tamafio

tecnologia seré el dato previamente mencionado.

4.4 Relacion tamano financiamiento

Para determinar la relacién tamafio financiamiento se hizo una blsqueda de las tasas
efectivas anuales que ofrecen las entidades financieras a microempresas. Estos
financiamientos fueron calculados para un préstamo a cuota fija de mas de un afio y los

datos se obtuvieron de Superintendencia de Banca, Seguros y AFP (2019):

Tabla 4.1

TEA de entidades financieras

Entidad financiera TEA

BBVA 11.50%
BCP 15.40%
Pichincha 20.65%
Scotiabank 13.56%
Interbank 15.57%
Mibanco 19.95%

Nota. Adaptado de Tasa de Interés Promedio del Sistema Bancario, por Superintendencia de Banca,
Seguros y AFP, 2021

Luego de analizados las tasas del mercado, se llega a la conclusion de que, para
las necesidades de la futura empresa, y la instalacion de la planta se deberia elegir al
BBVA como entidad financiera. Asimismo, se calcula que la inversién total bordearé el
millon de soles. Se considera también que la mezcla entre capital propio y financiamiento

deberia estar en la proporcion de 68% y 32% respectivamente.
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Por todo lo previamente mencionado, se concluye que la relacion tamafio de planta
financiamiento no seria un limitante, pues existen entidades financieras variadas que

brindan la posibilidad de otorgar un préstamo del monto requerido.

4.5 Relacion tamafio punto de equilibrio

El tamafio punto de equilibrio del Gltimo afio de operacion se calculd y es el equivalente
a 175,103 unidades al afio 0 2.40 kg/h. Este indicador es el punto en el cual no hay ni
ganancias ni pérdidas en el proyecto, por lo cual es positivo que se encuentre por debajo

del tamafio mercado

4.6 Seleccion del tamafio de planta

Luego de obtener todas las relaciones previamente mencionadas, y que se resumen a
continuacion, el tamafio de planta adecuado para el proyecto estd determinado por la

relacion tamafio mercado.

Tabla 4.2

Relacion de tamafio de planta

ERelacion Kg/hora | Kgfafio
Tamafio mercado 381 27770
Tamafio recursos productivos 1326 | 96712
Tamatio tecnologia TE2 | 34877
Tamafie punte de eguilibrio 239 17412
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto
5.1.1 Caracteristicas técnicas del producto

El chocolate es el alimento obtenido a partir de la mezcla de productos derivados del
cacao (licor de cacao y manteca de cacao) y azucar pulverizada. Segun lo estipulado en
la Norma para el Chocolate y los productos del Chocolate — Codex Stan 87-1981 Codex
Alimentarius (2016), el producto solo puede ser denominado como chocolate cuando

tiene por lo menos el 35% del extracto seco total de cacao.

El chocolate fino que sera producido en este proyecto tendra un porcentaje de
solidos de cacao de 50% Yy grasas totales de 35.5%, por lo que si puede ser denominado
chocolate. Ademas, el producto final cuenta con las siguientes caracteristicas:

e Caracteristicas organolépticas:

Las principales caracteristicas organolépticas del producto final son
caracteristicas de todo chocolate. Estas incluyen un color marrén oscuro, textura lisa,
brillo y sabor caracteristico y olor clasico caracteristico del chocolate. Para poder
conservar los factores previamente mencionados es importante tenerlos controlados
durante el proceso de produccion, pues son distintos factores los que determinan las
cualidades previamente mencionadas. Por ejemplo, segln Diaz y Pinoargote (2012), un

incorrecto temperado puede afectar en la coloracidn y textura del chocolate.

e Caracteristicas fisicoquimicas:

Las principales caracteristicas fisicoquimicas del producto final son el contenido
de las grasas y el contenido del extracto magro de cacao. Ambos elementos son regulados
por la NTP Codex Stan 87:2017 basada en la Norma para el Chocolate y los productos
del Chocolate — Codex Stan 87-1981 Codex Alimentarius (2016) y en esta se muestran

los minimos que debe contener el chocolate.
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Tabla 5.1

Caracteristicas fisicoquimicas del chocolate segun el Codex Alimentarius

Productos Componentes (%)
Tipos de | Manteca Extracto Totalde Iateria Totalde Almidon’ Avellanas Graza
chocolate | de cacao 3BC0 extracte  grasade extracte  Harina partidas total
MAagro secode  laleche  secode
de cacao cacao la leche
4.1 Tipos de chocolate (Composicién) tamafio del granoe de azicar =70 micras
41.1 =18 »=14 =33
Chocolate

Nota. De Norma para el chocolate y los productos del chocolate — Codex Stan 87-1981 (p. 5), por

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura, 2016

Cabe mencionar que el tamafio del grano de azlcar para el producto de esta

investigacion es no mayor a 20 micras, no como se indica en la tabla previa, 70 micras.

e Caracteristicas microbioldgicas:

Las caracteristicas microbiologicas del producto final, chocolate fino en forma de
tableta, debe presentar las siguientes caracteristicas microbiol6gicas segin el MINSA /
DIGESA (2008):

Tabla5.2

Caracteristicas microbioldgicas del producto

7.1 Chocolates de leche, chocolate blanco, chocolate para taza, chocolate de cobertura con o
sin relleno (bombones, tejas y chocotejas)
Agente microbiano Categoria| Clase n [ Limite por gr.
m M
Mohos (*) 5 3 5 2 10° 10
Escherichia coli G 3 5 1 3 10
Salmonella sp. 1M1 | 2 10(™) 0 Ausencial2b g —

Nota. Adaptado de Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano. Resoluciéon Ministerial N° 591 - 2008 /
MINSA (p. 12), por el Ministerio de Salud & la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria, 2008
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El aseguramiento de que el producto final esté dentro de los pardmetros
previamente mencionados forma parte de un proceso de calidad con el cual se asegurara

que el chocolate es inocuo para el consumo humano.

5.1.2 Marco regulatorio para el producto

La principal norma técnica a ser utilizada para la elaboracion del producto final
es la NTP 208.002 (2008), donde se sefiala que solo puede denominar como chocolate a

un producto que cuenta con un minimo de 35% de extracto seco de cacao.

Por otro lado, como a todo producto se le aplicardn normas técnicas menos
especificas, como la NTP 209.038:1994, la cual trata sobre el correcto rotulado de los

alimentos envasados.

5.1.3 Composicion del producto

Las materias a utilizar en la elaboracion del producto y que estaran presentes en el
producto final son las siguientes: licor de cacao, manteca de cacao, azUcar pulverizada,

lecitina de soya y vainillina.

Tabla 5.3
Composicién del producto final

Material Porcentaje
Aricar 49 39
Licor de cacao 31.00
Manteca de cacao 19.00
Lecitina 0.40
Vainillina 0.01
Total 100

5.1.4 Disefo del producto

El empaque del chocolate se muestra en la siguiente imagen, y cabe resaltar que sus
principales elementos son la concentracion de cacao que contiene y la cantidad de

producto que hay en cada empaque. Elementos adicionales fueron agregados para
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cumplir con la normativa, como los octégonos de “Alto en grasas saturadas” y “Alto en

azucar”, pues el chocolate cuenta con una cantidad elevada de grasa y azUcar.

Figura 5.1

Disefio del producto

PRODUCTO PERUANO
dESCRIPCIGN DEL PRODUCTO Y SU COMPOSICION

P

EN BASE A LICOR DE CACAO PERUANDO
50% DE CACAO - 100 GRAMOS

Cabe mencionar que las dimensiones del producto son de 8cm de largo, 5 cm de
ancho y 3cm de espesor. El producto cuenta con 100 gramos de chocolate de alta calidad.
Por otro lado, el empaque sera el tipico empaque de las golosinas mas comunes en el
mercado, como galletas. Este tipo de empaque llamado flow pack, permite la fécil

apertura del chocolate.
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5.2 Tecnologias existentes y proceso de produccion

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

En la siguiente tabla se resumen las tecnologias existentes para el proceso, las cuales

seran explicadas proximamente.

Tabla5.4

Tecnologias existentes de produccion

Proceso tecnologico Elemento por procesar Principales tecnologias
existentes
Fundido de Manteca y | Manteca de cacao, Licor de cacao | Fundidora

Licor de Cacao

Mezclado Licor de cacao, manteca de cacao, | Mezcladora por lote
azucar pulverizada
Mezcladora continua
Refinado Mezcla de chocolate Refinadora de 5 rodillos
Refinadora de 2 rodillos vy
Refinadora de 3 rodillos
Conchado Mezcla de chocolate, lecitina de | Conchadora de ejes
soya, manteca de cacao
Conchadora continua
Temperado Chocolate Temperado por lote
Temperado continuo
Moldeado y Desmoldeado | Chocolate Manual
Moldeadora depositadora
Enfriado Chocolate Tuneles de enfriado
Empaquetado Chocolate Manual

Empaquetadora Automatica
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Fundido de manteca y licor de cacao

Mezclado

Refinado

Conchado

Fundidora: La manteca y licor de cacao se funden por encima de sus
respectivas temperaturas de fusién para poder usarla en el mezclado. La
fundidora es una méaquina mas especializada y que también puede ser usada

para refinar el chocolate, licor de cacao y la manteca.

Mezcladora por lote: El licor y la manteca de cacao junto con el azlcar
pulverizada son mezclados por 30 minutos a temperaturas entre 40° C y
50° C. La mezcladora cuenta con un agitador y calentador eléctrico.

Mezcladora continua: Estas mezcladoras son usadas comunmente por

producciones de gran escala utilizando amasadoras automaticas.

Refinadora de 5 rodillos: La refinadora de 5 rodillos puede alcanzar un
tamafio de particula de hasta 15 micrones. Esta constituido por rodillos
posicionados de forma vertical, con velocidades diferentes que aumentan
proporcionalmente a medida que el producto va pasando por los rodillos hacia
el tope.

Pre-refinadora de 2 rodillos y refinadora de 3 rodillos: Estas maguinas son
usadas para producciones de menor escala. La pre-refinadora reduce el
tamano de particula de la mezcla hasta un rango de 120 a 160 micrones, para
incrementar la eficiencia del refinador. Ademas, se puede agregar azucar
granulada en la pre-refinadora en vez de azlcar en polvo. El refinador de 3
rodillos es mas compacto y también permite obtener particulas finas en el

rango de 20 a 25 micrones.

Conchadora de ejes: Las conchadoras horizontales son las mas usadas dentro
de la industria. Dentro del contenedor enchaquetado se encuentra uno o dos
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ejes horizontales que actdan como rotores para la operacion de conchado. La
duracion de la operacion dependera del tipo de chocolate que se quiere
producir.

Conchadora continua: Es un reactor que funciona como un intercambiador de
calor intensivo durante un corto periodo de tiempo, utilizado para procesos
automatizados y que requieren de capacidades mayoreas a una tonelada por

hora.

Temperado

Temperado por lote: Las maquinas de temperado por lote son utilizadas para
plantas de menor escala. La maquina es un tanque en el cual el chocolate pasa
por conjunto de discos donde ocurre el intercambio de calor. Ademaés, permite
el control de la temperatura durante la operacion para alcanzar las
caracteristicas de cristalizacion deseadas.

Temperado continuo: Estas maquinas se caracterizan por tener un menor
tiempo de operacion, incrementan el tiempo de rapidez de cristalizacion a
menores temperaturas de enfriamiento y tienen un mayor rendimiento.

Utilizadas para producciones de gran escala.

Moldeado y desmoldeado

Enfriado

Manual: Los operarios vierten el chocolate en los moldes de manera manual,
para luego pasarlos por una etapa de enfriamiento y al final desmoldarlos.

Moldeadora depositadora: Estas maquinas operan como una linea automatica
que realiza las funciones de depositado, vibrado, enfriado y desmoldeado. El

cabezal de moldeo permite depositar el chocolate en los moldes.

Tuneles de enfriamiento: Los chocolates en sus moldes pasan por un tunel de

enfriamiento que opera continuamente.
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Empaquetado

- Manual: El operario recibe el chocolate y lo coloca en una envoltura y lo

empaca.

- Empaquetadora automatica: Se cargan los chocolates a la maquina y esta los

empaca automaticamente utilizando sensores de presencia y posicion para el

correcto funcionamiento.

5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Se tomo en cuenta el tamafio de planta calculado en el cuarto capitulo, lo que corresponde

a una planta de pequefia escala con una produccion de 3.81 kg/h de producto terminado.

Tabla 5.5

Tecnologias de produccion escogidas

Proceso tecnologico

Tecnologia escogida

Razon de eleccion

Fundido de Manteca

y Licor de Cacao

Fundidora

Unica tecnologia

Mezclado Mezcladora por lote Mas adecuada para una produccién de
pequefia escala

Refinado Refinadora  de Permite obtener los resultados requeridos y es

rodillos de menor escala.

Conchado Conchadora de ejes Méas adecuada para el tamafio de planta
calculado y la duracion definida de
operacion.

Temperado Temperado por lote Adecuada para la producciéon de pequefia
escala y menos costosa

Moldeado y | Moldeadora Permite menos pérdida de material y la linea

desmoldeado

depositadora

cuenta con su propio tinel de enfriamiento

Enfriado Tuneles de enfriado Unica tecnologia y es parte de la moldeadora
depositadora
Empaquetado Automatico Mayor eficiencia y un menor porcentaje de

productos defectuosos.
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5.2.2 Proceso de produccion
5.2.2.1. Descripcidn del proceso
Pesado de materia prima e insumos

El proceso inicia con el pesado de cada insumo, los cuales deben tener las cantidades

adecuadas para la produccion de cada lote.

Fundido

La manteca de cacao es fundida a 38° C antes de ser introducida en los posteriores
procesos. El 40% de manteca obtenido pasa a la operacion de mezclado y el restante sera
introducido en el conchado. El licor de cacao se funde a 38 °C y luego se transporta a la

estacion de mezclado.

Mezclado

El licor de cacao, una parte de la manteca de cacao y el azlcar pulverizado son mezclados

durante 30 minutos a una temperatura de 45° C.

Refinado

La mezcla de licor, manteca y azUcar es introducida en el refinador de 5 rodillos. En esta
operacion para que la méaquina opere con mayor eficiencia el porcentaje de la mezcla
debe tener un 27% de grasa total, esta es la razén por la cual se separd la manteca de
cacao luego del fundido. La otra parte de la manteca sera introducida en el conchado para
alcanzar el porcentaje de grasa final deseado. En esta etapa de refinado se debe asegurar

que el tamafio de particula del producto sea de 20 micrones.

Conchado

El conchado es un proceso fundamental de la produccion de chocolate, contribuye
directamente en el desarrollo de la textura, sabor y viscosidad del producto final, por lo

que sus parametros deben estar controlados rigurosamente. Asimismo, contribuye en la
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eliminacién de elementos volatiles que puedan estar en la mezcla refinada, alrededor de
0.5%. El proceso tendra una duracién de 14 horas y se trabajara a una temperatura de 82°
C. Por ultimo, en la etapa final del conchado se adicionara la manteca de cacao que ain
no ha sido utilizada y se agregara la lecitina de soya, un emulsionante que complementara

la reduccion de la viscosidad y la vainillina, un saborizante con sabor a vainilla.

Temperado

El temperado es otro de los procesos claves en la produccion de chocolate fino. La
manteca de cacao debe estar cristalizada de manera estable para poder tener un chocolate
con el color, forma, brillo y una mayor resistencia al calor, EI proceso se lleva a cabo en
la templadora por lotes, y se debe tener extremo cuidado con las temperaturas en cada
etapa del temperado. Las etapas consisten en el calentamiento del chocolate hasta los 50°
C, el enfriamiento hasta los 32° C (el punto de cristalizacion), otro enfriamiento adicional
hasta los 27 ° C (nimero correcto de cristales estables) y por ultimo el recalentamiento

hasta los 30° C para derretir cristales inestables remanentes.

Moldeado

El chocolate temperado pasa a la estacion de moldeado, en el cual ya estara colocado los
moldes. La carga de chocolate se coloca en la moldeadora y empieza el depositado, luego
pasa por el tunel de enfriamiento de la méaquina y finalmente es desmoldeada.

Empaquetado

Los chocolates se colocan en la empaquetadora automatica para su empaque. Las
envolturas deberan estar colocadas en la maquina previo al inicio del proceso. Esta
operacion estara acompafiada por un operario que verifica las alertas de producto dafiado

y reinicia la maquina tras arreglar el fallo.
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Embalado

El embalado se realiza de manera manual. Los operarios colocan 50 paquetes de
chocolate en una caja de carton, a la cual se le coloca luego una cinta y se coloca a un
costado para su posterior transporte al almacén de productos terminados.

5.2.2.2. Diagrama de procesos: DOP

En lasiguiente figura se presenta el diagrama de operaciones del proceso de la produccion

de chocolate fino.
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Figura 5.2
Diagrama de operaciones del proceso

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA PRODUCCION DE CHOCOLATE FINO
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5.2.2.3. Balance de materia

En la siguiente figura se presenta el balance de materia del proceso, para la demanda del

ultimo afio del proyecto.

Figura 5.3
Balance de materia

Manteca de cacao

Licor de cacao

5331223 kg 8 699.99 kg
592473 L 8035.55L
Fundido Fundido
8 699.99 kg
805555 L 24 785.80 kg
2168.63 kg 19218.08 L
2409.59L
10.68% Aztcar ——) Mezclado
13917.18 kg 2478580 kg
875294 L 1921808 L
Refinado
2478580 kg
Lecitina 1921808 L
11226 kg
10794 L
28 064.49 kg
22843.80 L

316362 kg
351504 L

59.32 %

Conchado +——— oo0s%
Vainillina .

2805045 kg
281kg 2283238 L
265L

Temperado

2803045 kg
2283238 L

Moldeado

2805045 kg
2283238 L

Enfriado

2805045 kg
8

Desmoldeado —— 1%

27769.95 kg
22604.06 L

Empaquetado
2776995 kg

277 700 chocolates

Embalado

l

27 769.95 kg
277 700 chocolates
5 554 cajas de 50
chocolates c/u
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipos

Las méaquinas seleccionadas para el proceso fueron seleccionadas de acuerdo con sus
capacidades, que tienen que ser superior al peso y/o volumen de los recursos que ingresan
a cada etapa del proceso. La siguiente tabla resume la maquinaria escogida y sus

capacidades.

Tabla 5.6

Relacion de maquinas y capacidades

Proceso Capacidad
Fundidora de Licor 50 L
Fundidora de Manteca S0L
Mezcladora 100 L
Refinadora 150 kg/h
Conchadora 100 L
Templadora 150 kg/h
Moldeadora 150 kg/h
Empacadora 2 400 und/h

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

e Fundidora de licor y manteca de cacao

Figura 5.4
Fundidora de Licor y Manteca de cacao

Stainless Steel Cocoa Butter-Liquor Melting Machine G50

] Marca: Jingjiang Elite Food Machinery Co., Ltd.
- Capacidad: 50 L

o Potencia: 0.37 kW

Medidas (largo, ancho, alto): 0.7 mx 0.6 mx 1.2 m

Nota. De Automatic Stainless Steel Electric Chocolate Melting Milk Boiling Pot, por Alibaba, 2019
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e Mezcladora

Figura 5.5
Maquina Mezcladora

CHOCOMIXER 100

Marca: Delani Trading

Capacidad: 100 L

Potencia: 4.2 kW

Medidas (largo, ancho, alto): 1.25m x 0.7 mx 1.2
m

Nota. De Mezcladora de Chocolate Chocomixer, por Delani Trading, 2019

e Refinadora

Figura 5.6

Refinadora de 5 rodillos

Five Roll Refiner HFS-140

Marca: Jaf Inox

Capacidad: 150 kg/h

Potencia: 78 kw

Medidas (largo, ancho, alto): 2.93 m x 1.84
mx3.2m

Nota. De 5 Roll Refiner with Chiller, por Jaf Inox, 2021
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e Conchadora

Figura 5.7
Conchadora

QYJ-100 Chocolate Conche

Marca: Suzhou Asia-Europe Bridge Food Machinery
Co., Ltd.

Capacidad: 100 L

Potencia: 8 kW

Medidas (largo, ancho, alto): 1.2 mx 1.15mx 1.05m

Nota. De QYJ Series 20L/100L small capacity automatic chocolate conche machine, por Alibaba, 2019

e Templadora

Figura 5.8

Templadora

Templadora Chocotemp 100

Marca: Delani Trading

Capacidad: 150 kg/h

Potencia: 4.75 kW

Medidas (largo, ancho, alto): 0.75 m x 0.85 m x
1.55m

Nota. De Templadora Continua Chocotemp 100/250, por Delani Trading, 2019

65



e Moldeadora

Figura 5.9
Moldeadora

Moldeadora Automatica de Chocolate TRENDY 100

Marca: Delani Trading

Capacidad: 150 kg/h

Potencia: 15 kW

Medidas (largo, ancho, alto): 9.97 mx1mx 1.4 m

Nota. De Moldeadora Automatica de Chocolate Trendy 100, por Delani Trading, 2019

e Empacadora

Figura5.10

Empacadora

Empacadora Automatica Tipo Almohadilla Chocopack

Marca: Delani Trading

Capacidad: 40-230 und/min (2400 und/h)
Potencia: 2.4 kW

Medidas (largo, ancho, alto): 3.77 m x 0.67 m x
1.45m

Nota. De Empacadora Automatica tipo Almohadilla-Chocopack, por Delani Trading, 2019
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5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Calculo del nUmero de maquinas y operarios

La cantidad de maquinarias y equipos se calculd a partir de las capacidades de cada
maquina y la cantidad de materiales a procesar tomando en cuenta la demanda de 27.77
toneladas del afio final del horizonte del proyecto. Los requisitos de materias primas y
productos intermedios fueron calculados a partir del balance de materia y la composicion
del producto. La tabla con el nimero de operarios y maquinas se presenta en la proxima
tabla. La utilizacion se calcula como el total de las horas efectivas entre la cantidad de
horas que conlleva la carga, descarga y horas de trabajo. Por otro lado, para la eficiencia
de cada maquina se consideré que esta podia variar en un 10% conforme el paso del

tiempo, por lo tanto, a todos se le aplico el factor de 90%.
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Tabla 5.7

Calculo del nimero de maquinas y operarios

Equipo Cant. Procesar UM Capacidad UM Hrsfafio U E Cant. Mag Total Mag/Ope
Fundide Licor 8 458.08 kg/afio 321 kg'h 296 086 09 04660 1
Fundido Manteca 5183.98 kg/afio 2.68 kz'h 7296 086 09 03427 1
Mezcladora 24 096.60 kg/afio T.68 kz'h 7296 086 09 035538 1
Refinadora 24 096.60 kg/afio 150 kg'h 296 088 09 00278 1
Conchadora 2728412 kg/afio 7.31 kg'h 296 099 09 03740 1
Templadora 2727048 kg/afio 150.00 ks'h 296 086 09 00322 1
Moldeado ¥ Desmoldeado | 27 270.48 kg/afio 150.00 kg'h 296 086 09 00322 1
Empaquetado 269 977.00 und/afio  240.00 und'h 296 076 09 032234 1
Embalado 539954 cajas/afioc  60.00 cajash 7296 0.79 093 00168 1

Por lo tanto, se requiere de 1 maquina por proceso y 1 operario para el proceso manual de embalado.



5.4.2 Caélculo de la capacidad instalada

Se realiz6 un diagrama de actividades mdltiples, debido a que el proceso de produccién
es por lote, esto servira para calcular el nimero de lotes por semana y la produccién en
kg por semana, y luego escalarlo a una produccién anual. El proceso de produccion tiene
una duracion total de 20 horas y el cuello de botella es la operacion del conchado, al tener

una duracion de 14 horas.

Figura 5.11

Diagrama de actividades multiples

Dia 1

2 3 4 5 6
L T T M

L= el - A R A L

=
=

Luego de diagramar el proceso por lote, se llegéd al calculo de 10 lotes por una

semana de 6 dias. Tomando en consideracion que un lote equivale a 120 kg, que la planta
opera 304 dias de 24 horas y que la utilizacion y eficiencia es de 0.99 y 0.90
respectivamente, se calculd la capacidad instalada aproximada de 7.52 kg/h o 54.87
toneladas al afio. En la tabla 5.7. se presenta la capacidad instalada por cada operacion.
La unica actividad manual es el embalado, la cual toma 60 cajas/h o 60 kg/h. En este
ultimo caso se toma una utilizacion de 0.93 tomando en cuenta que un 7% se utiliza para

sus suplementos de fatiga y necesidades personales.
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Tabla5.8

Calculo de la capacidad instalada

Operacion Capac.Por TUnd Densidad Capac. Lotes Sem/horas U E N®miq./ Capacidad Factorde Hrs/afie kg PT/aifio
lote (kg/T) (kg/lote) por operarios (kg/h) Conversion
SEIm. (kg PT/ kg
MP)
Fundido Licor 50 L 1.08 54.00 10 1/144 086 090 1 290 5.2079 7296 110 285.82
Fundido Manteca 50 L 0.90 43.00 10 17144 086 090 1 242 3.1920 7298 56 32986
Mezclado 100 L 1.2897 12897 10 1/144 086 020 1 6.93 1.1204 7296 56 66633
Refinado 150 kgh - - - - 088 090 1 118.80 1.1204 7296 971 12328
Conchado 100 L 1.2285 12285 10 1/144 099 0290 1 7.60 0.9395 7296 54 877.08
Temperado 150 kgh - - - - 088 090 1 116.10 0.9900 7296 838 59494
Moldeado 150 kgh - - - - 088 090 1 116.10 0.9900 7296 838 59494
Empacado 240 kgh - - - - 078 090 1 184.16 1.0000 7296 1197 711.36
Embalado 60 kgh - - - - 079 0093 1 4408 1.0000 7296 32162227

La operacidn cuello de botella result6 ser el conchado con una capacidad instalada de 54 877.08 kg al afio o 7.52 kg/h.

0.



5.5 Resguardo de la calidad e inocuidad del producto
5.5.1 Resguardo de la calidad e inocuidad del producto

La manera de verificacion de la materia prima ser4 mediante el control de calidad a la
hora de llegada de estas. Es importante mencionar que esta inspeccion de calidad incluira
asegurarse que las materias provengan correctamente certificadas por el principal
proveedor. El proveedor que se tiene en mente para el presente proyecto es Machu Picchu
Foods, empresa productora de cacao y derivados con amplia reputacion. Esta empresa
cuenta con diversas certificaciones que la hacen ser un proveedor de confianza. Cabe
mencionar que tiene como principales clientes a compafiias como Alicorp, Nestlé y
Starbucks, empresas internacionales que cuidan su reputacion y confian en los productos

brindados por Machu Picchu Foods.

Por otro lado, para el control de calidad de los insumos también serd importante
encontrar un proveedor de calidad, y hacer un control de calidad basico en el caso de los
insumos sencillos como el azucar, vainillina y lecitina. Este control empezara por el
pesado y se desarrollara observando que las diversas variables se encuentren dentro de
los pardmetros adecuados.

Para garantizar la calidad en el proceso, seran necesarias controlar las principales
variables en las maquinas con las que se esta trabajando. Se detalla a continuacion la

variable que se deberé controlar en cada uno de los procesos:

Tabla 5.9

Control de calidad en procesos de produccion

Proceso Variables Paradmetros Periodicidad
Fundido Temperatura 38°C-39°C Por lote
Mezclado Temperatura 45°C Por lote
Refinadora Tamafio de particula <21 micras Por lote
Conchadora Temperatura 70°C-82°C Por lote
Templadora Temperatura 27°C-50°C Por lote

Ademés, del control de las variables previamente mencionadas, es importante
verificar la eficiencia de las maquinas, haciendo una verificacion de las mermas y la

productividad. Esto sobre todo en procesos como el de moldeado y desmoldeado.
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Por ultimo, es importante que el producto atraviese por un control aleatorio que
se determinara siguiendo los estandares de calidad a través del muestreo. El plan de
muestreo simple considera un NCA de 6.5%, con nivel de inspeccion I. Segun las tablas
militares de calidad MIL-STD-105E (1989) para un lote que contiene 1200 productos
terminados, y bajo las condiciones previamente mencionadas, correspondera un analisis
de 32 tabletas de chocolate, y el lote se rechazara con 6 o mas productos que no cumplan
con las especificaciones técnicas. Las variables a analizar en este muestreo seran las

caracteristicas organolépticas previamente mencionadas y el peso del producto.

Para el control de las caracteristicas microbioldgicas se seguira con el mismo plan
de muestreo. No obstante, este plan de muestreo se realizara mensualmente por una
empresa tercerizada que tendra la funcion de evaluar la presencia de salmonella en el
producto final. Esta caracteristica es fundamental puesto que contener salmonella se

dafiaria directamente la vida del consumidor.

Tabla 5.10
Plan de muestreo de calidad

Plan de muestreo de calidad
Tamafic de lote 200 unidades
Tipo de muestreo Simple
Nivel de inspeccion I
NCA 6.50%
Muestra 32 unidades
Rechaza 6
Acepta 3

5.5.2 Resguardo de inocuidad

Para los productos alimenticios como el presentado en este proyecto de investigacion se
considera esencial la elaboracion de la matriz HACCP. Es por esto que a continuacion se
determinan los puntos criticos de control y los riesgos de cada etapa del proceso:
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Tabla5.11
Matriz HACCP

Etapa del proceso | Identificacion | ;Hay peligros | Juostificacion Medidas :Representa
de pelizros en | potenciales preventivas un PCC?
el drea significativos?

Recepcion de | Bioldgico 81 Presencia  de | Bevisar laz | Mo

materia prima zalmonella certificaciones
Quimico No Mo hay peligros | del proveedor.

significativos
Fizsico Mo Puede  emstir
prazsncia de
metales
Temperado Bicldgico No Mo hay peligros | Controlar la | Na
sigmuficativos temperatura para
Cuimico MNa No hay peligros | coneervar la
significativos calidad
Fizsico No Mo hay peligros
significativos
Mezelado Bioldgico No No hay peligros | Cumplir con loz | No
significativos procedimientos
CQuimico No Mo hay peligros | de limpieza
significativos
Fizsico No No hay peligros
significativos
Refinado Bicldgico No Mo hay peligros | Cumplir con los | No
sigmuficativos procedimientos
Quimico Nao No hay peligros | de limpieza
significativos
Fizsico No Mo hay peligros
significativos
Conchado Bioldgico No No hay peligros | Cumplir con | Ma
significativos BPFM
Cuimico No Mo hay peligros
significativos
Fizsico No No hay peligros
significativos
Moldeado Bioldgico Mo Mo hay peligros | Cumplir  BPM. | No
sigmuificativos Cumplir
Quimice Mo No hay peligros | procedimientos
significativos de limpieza
Fisico Mo Mo hay peligros
significativos
Empaquetado Biologico No Presencia  de | Cumplir con los | 51
zalmonella procedimientos
Quimico No Mo hay peligros | del proceso
significativos
Fizsico 1 Puede  emstir
pressncia de
metales
Almacenamiente | Biocldgico No No hay peligros | Cumplir con los | MNo
sigmuficativos procedimientos
Quimico No Mo hay peligros | del proceso
significativos
Fisico No No hay peligros

significativos
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Como se puede apreciar en la matriz anterior, el punto critico de control esta
determinado por el proceso de empaquetado. En este proceso se debera controlar unidad
por unidad que las tabletas estén libres de la presencia de metales. Para este propdsito se
propone la instalacion de un detector de metales. Cabe mencionar que, de fallar en este
proceso de control, se podria afectar directamente la vida del consumidor, por lo que es

de suma importancia su correcta ejecucion.

5.6 Estudio de impacto ambiental

Es importante poder hacer una evaluacion de la manera en la que el proyecto afectara el
ambiente en el cual se realiza. Este andlisis debe incluir distintos factores como los que
afectan el agua, el aire, el suelo, e incluso a los seres vivos cercanos. Se debera evaluar
ademas cada etapa de del proyecto, desde las preparaciones para la instalacion, como las
operaciones que se efectuaran diariamente y por ultimo lo que generaria el cierre de la
planta. Todos estos factores mencionados previamente, se pueden resumir en la matriz

de Leopold, que evalla el impacto medio ambiental de un proyecto o afines.
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Tabla 5.12
Matriz de Leopold
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Como se puede apreciar anteriormente, la actividad que mas impacto podria
causar seria la preparacion del terreno, seguida de la construccion de la planta. Ambas se
podrén mitigar seleccionando un lugar adecuado para la ejecucion del proyecto. De esta
forma se podra evitar los dafios mas serios que serian los de impacto en el suelo y ruido.
Asimismo, para que las personas que vayan a efectuar la construccién no se vean
perjudicadas por el ruido, se les debera proporcionar de elementos de proteccion personal

adecuados, como por ejemplo orejeras.

5.7 Seguridad y salud ocupacional

Se acatara lo indicado en la Ley N° 29783 (2011) para garantizar la seguridad y salud
ocupacional. Ademas, se seguiran recomendaciones de la norma ISO 45001 (2018). Esto
implica la correcta evaluacion de los riesgos y peligros de la planta, asi como la correcta
actuacion sobre los mismos para poder disminuir las consecuencias o evitarlos. Para ello,

se muestra la matriz IPER:

Tabla 5.13
Matriz IPER
Actividad Peligros Riesgo Evaluacién del Medidas de
rieszo control
G |P|F | Riesgo
Recepcitn de Costales de MP Riesgo de caida de 3121 1] EPP
MP ohjetos pesados
Temperado MMaquina Fiesgo de 2111 2 CI'CAEPP
caliente quemaduras
Mezclado MMaquina Fiesgo de 2111 2 CI'CAEPP
caliente quemaduras
Refinado hMaquina Fiezgo de contacto i1 )1 3 CI'CAEPP
funcionando eléctrico
Conchado MMagquina Fiezgo de 2111 2 CL'CAEPP
caliente quemaduras
Empaquetado Cajas pesadas Riesgo de dafio 11201 2 CA
ergonomico
Almacenamiento | Parthuelas de Fiesgo de caidaa 321 6 CA
PT desnivel

Las principales medidas de control que se mencionan son la utilizacion de
elementos de proteccidn personal, controles de ingenieria y controles administrativos. La

principal medida administrativa para mitigar los riesgos es la correcta sefializacion de las
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maquinas y espacios de trabajo. Para poder llevar esto a cabo serd importante
implementar lo sefialado en la NTP 399.010:2004 (2004), que indica la manera adecuada

de sefializar los espacios.

Si bien en la matriz no se muestran todas las actividades, se plasman las méas
importantes. Quedan medidas que tomar para el control del ruido y del riesgo ergonémico
que implican los trabajos administrativos. Como principal medida de control y seguridad
para los incendios, se implementard un sistema que incluya extintores de polvo o de CO2,
ya que estos son idéneos para el control de fuegos tipo A, B y C. Siendo el fuego tipo A,
el mas probable de encontrarnos en la planta. Asimismo, sefiales visuales y sonoras, tales

como luces y alarmas seran implementadas para mayor seguridad.

5.8 Sistema de mantenimiento

El correcto funcionando continuo de las maquinas debe estar asegurado. Para ello se
planificaran mantenimientos preventivos para cada maquina, con una frecuencia de seis
veces al afio. Los mantenimientos se realizaran cada tres meses, los domingos, para asi
evitar que se pierda un dia de produccidon. EI mantenimiento sera realizado por un tercero
especialista en mantenimiento. Asimismo, el trabajo de mantenimiento debera de ser
realizado segun las especificaciones del manual de mantenimiento de cada maquina. No
obstante, a continuacion, se listan las principales tareas a tener en cuenta en el
mantenimiento para garantizar que cada maquina no falle en aquello que es primordial

que realice de manera apropiada:

Tabla 5.14

Sistema de mantenimiento preventivo

Mantenimientoe preventivoe

Maguina Tarea Frecuencia
Fundidora Calibracion de temperatura Trimestral
Mezcladora Eevizion de paletas de mezclado Trimestral
Refinadora Bevizion de rodillos Trimestral
Conchadora Bevizion de temperatura v paletas Trimestral
Templadora Calibracion de temperatura Trimestral
Moldeado y Desmoldeado Bevizion de inyectores Trimestral
Empaguetadora Bevision de faja Trimestral
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Por otro lado, se debera tener a un técnico o a los mismos operarios capacitados
en la manipulacion de cada méaquina. Esto se debe a que en caso las maquinas fallen, se
debera dar un mantenimiento reactivo lo mas pronto posible. En caso el técnico
capacitado esté en la capacidad de reparar el problema siguiendo las instrucciones del
manual de operacion, procedera a hacerlo para evitar que la planta se detenga por tiempos
prolongados. No obstante, si el técnico requiere de soporte profesional se contara con la
misma empresa tercerizada para que pueda solucionar el problema a la brevedad. Cabe
mencionar que existen empresas que proveen ayuda de mantenimiento de manera
telefénica a lo largo de todo el dia. Por todo lo mencionado, sera importante tener un
contrato con una empresa de calidad que preste sus servicios todo el tiempo y de manera

veloz.

5.9 Disefio de la cadena de suministro

La cadena de suministro engloba las etapas desde la obtencidn de las materias primas
hasta el Gltimo lugar de venta del producto. Las materias primas mas importantes son la
manteca y el licor de cacao, ambas del proveedor Machu Picchu Foods que tiene fabricas
en Callao y Pisco. Otros insumos importantes como el azlcar, la lecitina de soya y la
vainillina seran obtenidas de otros proveedores. Todas las materias son enviadas a la
planta, donde son procesadas y se logra obtener el producto final. Este producto es
enviado directamente a los puntos de venta principales, que se han establecido como los
supermercados. Todos los transportes entre los participes de la cadena seran a través de

camiones.
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Figura5.12

Cadena de Suministro

Proveedores Planta Puntos de venta
P1 |
_ < PV1 |
Manteca y Licor de >
Caceo Supermercados
a (Wong, Vivanda)
P2 | o PP1 |
' SRR
Azicar, lecitina y Planta de
vaiullina Produccion ‘
Huachipa 4 PV2 |
P3 ‘? Tiendas de

Conveniencia
(Tambo, OXXO.
Otros insumos Listo)
(cajas. envolturas)

5.10 Programa de produccion

Se disefio el plan de produccién para la duracion proyectada del proyecto. En primer
lugar, la demanda fue ajustada para que sean cajas completas de 50 chocolates cada una

(la presentacion que sera enviada a los locales de compra del canal moderno).

Tabla 5.15

Demanda ajustada del proyecto

Afo 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Demanda (kg) 24117.91| 24807.71| 25517.25| 26247.07| 26997.78 | 27 769.95
Unidades (100 gr) 241 180.00 | 248 078.00 | 255 173.00 | 262 471.00 | 269 978.00 | 277 700.00

Cajas (50 chocolates
c/u)

Demanda ajustada (kg) | 24 120.00| 24 810.00| 25520.00| 26250.00| 27 000.00| 27 770.00

482400 4962.00] 5104.00f 5250.00f 5400.00| 5554.00

La politica de inventarios establecidas para el programa de produccién es de
producir un mes de inventario al afio para cubrir variaciones de la demanda del producto.

El programa de produccién del proyecto sera el siguiente:
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Tabla5.16

Programa de produccion

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Demanda ajustada (kg) | 24 120.00| 24810.00| 25520.00| 26 250.00| 27 000.00| 27 770.00
Inventario Inicial 0.00| 198480 2041.60| 2100.00) 2160.00f 2221.60
Inventario Final 198480 2041.60| 2100.00| 2160.00f 2221.60| 2285.20
Produccion (kg) 26 104.80| 24 866.80| 25578.40| 26 310.00| 27 061.60| 27 833.60

5.11 Requerimiento de insumos, personal y servicios

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

El requerimiento de materia prima e insumos necesarios para la elaboracion del producto

es el siguiente:

Tabla 5.17

Requerimiento de materia prima e insumos

Materia Prima 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Aziicar (kg) 13 082.67| 12 462.24 |12 812.86 | 13 185.51 | 13 562.18 | 13 040,08
Lecitina de Soya (kg) 103.53| 10032 10340 10638 10939| 11232
Licor de Cacao (kg) 217832 770047| 801340| 824261 247807 871003
Manteca de Cacao (kg) 5012.32] 477480] 491144| 505192] 519624 534447
Vainillina (kg) 264 251 2.58 266 2.73 2.81
EJ’:{:?B‘:; plistico flowpack 261048 | 248668 255784| 262100 270616| 278336
Cajas (unidades) 5221 1974 5116 5262 5413 5 567

5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua y gas natural

e Energia eléctrica

Los requerimientos de electricidad para la zona de produccién, la iluminacién y otros

equipos se detallan en las proximas tablas.
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Tabla5.18

Requerimiento energia eléctrica produccion

2021 | 2022 2023 2024 2025 2026
. Hrs
Maquina Potencia por kW.h/afio
kw) | |
ote
Fundidora 0.37| 050 40.33 38.48 39.59 40.70 41.81 42.92
de Licor
Fundidora 0.37| 050 40.33 38.48 39.59 40.70 41.81 42.92
de Manteca
Mezcladora 420 1.00 915.60| 873.60| 898.80| 924.00| 949.20| 974.40
Refinadora 15.00| 1.00| 3270.00| 3120.00| 3210.00| 3300.00| 3390.00| 3480.00
Conchadora 8.00(14.00| 24 416.00 | 23 296.00 | 23 968.00 | 24 640.00 | 25 312.00 | 25 984.00
Templadora 475| 1.00] 103550 988.00] 1016.50| 1045.00] 1073.50| 1102.00
Moldeadora | 15.00| 1.00| 3270.00| 3120.00| 3210.00| 3300.00| 3390.00| 3480.00
Empacadora 2.40| 0.50 261.60| 249.60| 256.80| 264.00| 271.20| 278.40
Total 33 249.36 | 31 724.16 | 32 639.28 | 33 554.40 | 34 470.52 | 35 385.64
Tabla5.19

Requerimiento energia eléctrica iluminacion en produccion y zona administrativa

lluminacién produccién 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Horas reales al afio 6 080 6 080 6 080 6 080 6 080 6 080
Numero de focos produccion 8 8 8 8 8 8
Potencia foco (kW) 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40
Consumo Anual (kW.h) 19456 | 19456| 19456 19 456 19456 | 19456
lluminacion zona administrativa 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Jornada 8 8 8 8 8 8
Horas al afio 2432 2432 2432 2432 2432 2432
NuUmero de focos administracion 6 6 6 6 6 6
Potencia foco (kW) 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40
Consumo Anual (KW.h) 5836.80 | 5836.80 | 5836.80| 5836.80 5836.80 | 5 836.80
Tabla 5.20
Requerimiento energia eléctrica otros equipos
Otros Equipos Namero | Horas al dia | Horas al afio | Consumo kW | Consumo anual
Microondas 4 2 608 0.525 1276.80
Computadoras 8 8 2432 1.200 23 347.20
Consumo Anual (kW.h) 24 624.00
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Agua potable

Los requerimientos de agua potable se muestran a continuacion:

Tabla5.21

Requerimiento agua potable personal

Personal 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Administrativo 8 8 8 8 8 8
Operarios 8 8 8 8 8 8
Auxiliar 4 4 4 4 4 4
Total 20 20 20 20 20 20
m3 personal al dia 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00
Consumo agua potable (m®) |1 216.00|1 216.00 |1 216.00|1 216.00| 1216.00 | 1 216.00

El proceso de produccion no utiliza agua potable directamente como insumo, pero

si lo utiliza para la generacion de vapor en el caldero y como intercambiador de calor en

equipos que requieren de variaciones de temperatura.

Tabla5.22

Requerimiento agua potable de uso indirecto para el area de produccion

Produccion 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Caldero 11412.30 {10 888.80 | 11 202.90 | 11 517.00 | 11 831.10 | 12 145.20
Chiller 1929.30| 1840.80| 1893.90| 1947.00| 2000.10| 2053.20
Templadora 139956 | 1335.36| 1373.88| 1412.40| 1450.92| 1489.44
Consumo agua potable (m®) | 14 741.16 | 14 064.96 | 14 470.68 | 14 876.40 | 15 282.12 | 15 687.84

Gas natural

El gas natural es usado para abastecer el caldero para la generacion de vapor y su uso en

el sistema de produccion, a continuacion, se muestra su consumo anual:

Tabla 5.23

Consumo anual de gas natural

Produccién 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Volumen de Gas |, 590 29| 9.826.11 | 10 109.56 | 10 393.00 | 10 676.45 | 10 959.89
Natural (m?)
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5.11.3 Determinacion del niUmero de operarios

El nimero de mano de obra directa se determina a partir del diagrama de actividades
maltiples que se presentd en la Figura 5.10. El nimero de operarios por turno va a ser de
4 personas, de los cuales 2 se encargan de las estaciones del fundido del licor y manteca
de cacao, el mezclado, el refinado y el conchado. Los otros 2 operarios se encargan de

las estaciones de temperado, moldeado, empaquetado y encajado.

La duracién de todo el proceso de produccién es de 20 horas por cada lote, por lo
cual esta debe ser la duracion minima que la planta debe operar diariamente, puesto que
el conchado, que dura 14 horas, no puede dejarse desatendido. Por lo tanto, se decidid
tener 2 turnos de 10 horas (contando 2 horas extra) para los seis afios de operacion,
produciendo un lote por dia o el equivalente a 6 lotes por semana que puede satisfacer el
programa de produccion.

Debido a esto, se ha determinado que para los seis afios de operacion se contara

con 8 operarios de produccion.

5.12 Disposicion de planta
5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto
5.12.1.1. Factor edificio

Los principales puntos por considerar en el factor edificio segiin Diaz et. al (2014) son el
estudio de suelos, el nivel y pisos de la edificacion, las vias de circulacién, las puertas de
acceso y salida, los techos, las ventanas, los ascensores, el anclaje de las maquinarias y
las areas de almacenamiento. A continuacion, se describiran los principales puntos segln
las necesidades de la planta a construir y tomando como referencia lo sefialado en la cita

previa:

e Estudio de suelos: sera importante estudiar el suelo donde se realizara la
construccion de la planta. Al estar localizados en un area industrial, y
asumiendo que los suelos son similares en toda la zona, los suelos no
presentaran ningun problema para el desarrollo del proyecto.

e Niveles y pisos de la edificacion: Se considerard una planta de un solo nivel,
cuyos pisos estén elaborados de cemento.
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e Vias de circulacion: Los pasillos no serdn menores de 80cm de ancho, para
garantizar la correcta circulacion de los operarios y personas en general.
Ademas, se consideraran pasillos de doble sentido y sin columnas centrales.

e Puertas de salida y acceso: Para las puertas principales por donde ingresaran
las materias primas y saldran los productos terminados se podran utilizar
tanto puertas corredizas como puertas dobles para la entrada de los camiones.
Las puertas interiores seran disefiadas de acuerdo a las normas
correspondientes.

e Techos: Los techos deberan de estar fabricados con un material impermeable
para evitar los dafos de la maquinaria o0 insumos en caso de lluvias.

e Ventanas: Las ventanas se colocaran en los lugares adecuados y a la altura
adecuada para poder mantener el lugar iluminado.

e Ascensores: No se tendran ascensores en la planta.

e Anclajes de maquinaria: Se anclard la maquinaria al piso para evitar
deslizamientos y vibraciones.

e Areas para almacenamiento: Los pisos de los almacenes seran
anticombustibles e impermeables, para asi evitar incendios en caso de

accidentes.

5.12.1.2. Factor servicio

Las caracteristicas del factor servicio se determinaron tomando como referencia lo
sefialado en Diaz et. al (2014):

e Vias de acceso: se disefiaran vias de acceso con las medidas correspondientes
para el facil transito del personal que labore en la planta. Para esto se tendran
que tener salidas de emergencia con un minimo de 0.80 m de ancho. Ademas,
pasillos con un ancho minimo de 1.20 m.

e Instalaciones sanitarias: la planta debe contar con como minimo 2 retretes
segun OSHA. Ademas, se tendran un espacio dentro de los servicios
higiénicos que servird como vestidor para que los colaboradores puedan
cambiarse y vestirse con su uniforme de trabajo.

e Servicios de alimentacion: se contard con un comedor para poder facilitar la

ingesta de alimentos. Se proveera de microondas a los empleados para que
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puedan calentar la comida que lleven a la planta y se puedan comer en las
condiciones adecuadas.

e [luminacién: Si bien se contara con ventanas en la planta, también sera
necesario tener luz artificial. De esta manera se garantizara que los operarios
no presenten problemas en la vista y puedan realizar sus labores en dptimas
condiciones.

e Ventilacién: Ademaés de las ventanas, se plantea la posibilidad de tener un
sistema de ventilacion que pueda ayudar a mantener el aire fresco en toda la

planta, libre de emisiones que puedan causar dafios en los operarios.

5.12.1.3. Factor movimiento

Los principales equipos de acarreo para el traslado de materiales se presentan en la tabla

de anélisis del factor movimiento.
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Tabla5.24

Tabla de andlisis del factor movimiento

Tipo de medio . Material (a .
de acarreo Equipo trasladar) Punto de partida Punto de llegada
MManteca de
. Cacao, Licor de . . .
Trayectoria . Camidn del Almacén de Materia
L Montacarga Cacao, Azicar, .
Mawil Leciti proveedor Prima
ecttina,
Vainillina
Trayectoria Carreta de Manteca de Almacén de Materia .
. Cacao, Licor de - Fundidoras
Manil carga Prima
Cacao
Trayectoria Carreta de Manteca v Licor . _
Mévil carza fundidos Fundidoras Mezcladora
Trayectoria Carreta de . Almacén de Materia | _
Mévil carga Azicar Prima Mezcladora
; Mezcla de
Tr?}_gcmna Carreta de manteca, licorv | Mezcladora Fefinadora
Mavil Carga . .
azicar
Trayectoria Carreta de Lecitina y Almacén de Materia
Mévil carga Vainillina Prima Conchadora
Trayectoria Carreta de MhManteca de .
Mawil carga cacao fundida Fundidera Conchadora
Trayectoria Carreta de Chocolate de
Mévil carza conchadora Conchadora Temperadora
Trayectoria Carreta de Checolate
Mévil carga temperado Temperadora Moldeadora
Tr%i}:gctona Carreta de Moldes tl"n]macen de Moldeadora
Mawil carga insumos
; R Faja Moldes con _
Trayectoria Fija fransportadora | chocolate Moldeadora Empacadora
Tr?}ign:tona Carreta de Egﬁ'qlhuns de t—"u]macen de Empacadora
Movil Carga plastico INSUMmMos
Tr%i}:gctona Carreta de Checolates Empacadora Mesa de embalaje
Mawil carga envueltos
. Cajas de carton .
Tr%i}_gctona Carreta de y cinta de tl"n]macen de Mesa de embalaje
Manil carga . insmmos
embalaje
. . Almacén de
Tr?}_gctona Carreta de Cajas de Mesa de embalaje Producto
Mavil carga chocolate .
Terminado
Trayectoria Montac Cajas de ;]Ir;acv.:n de Camidn del
Mévil OHMCHES | chocolate oconete distribuidos
Terminado

Asimismo, se presentan las especificaciones técnicas de los medios de acarreo

elegidos.
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e Montacarga

Figura 5.13
Montacarga

Still Montacarga RX50-15

Marca: Still

Capacidad maxima: 1500 kg
Maéxima altura de levante: 6,070 mm
Longitud total: 2,575 mm

Ancho total: 990 mm

Nota. De Still Montacarga 1.5 ton, por Dercomag, 2021

e Carreta de carga

Figura 5.14
Carreta de carga

Carreta de carga plataforma 150kg Stanley

Marca: Stanley

Capacidad méaxima: 150 kg
Alto: 82 cm

Ancho: 47 cm

Modelo: PC527

Nota. De Carreta de carga plataforma 150 kg, por Sodimac, 2021
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e Fajatransportadora

Figura 5.15
Faja transportadora

Transportadores AquaGard 7350

Marca: Dorner
- Capacidad maxima: 341 kg

T Largo: 914 mm a 25,000 mm
Ancho: 152 mm a 914 mm
Velocidad maxima: 80.47 m/min

Nota. De Transportadores AquaGard 7350, por Dorner, 2021

5.12.1.4 Factor espera
Los principales puntos de espera temporal son los siguientes:

Tabla 5.24
Analisis del factor espera

Actividad del i . Area
Estacion Material en espera
punto de espera ocupada
Chocolate (60kg), 24 cajas y cinta de embalaje en
Embalado Mesa de espera | mesa de dos nivelesde 0.8 mx1mx1m 0.8m?

Para el analisis del factor espera se consideraron todas las actividades del proceso.
Al revisar cada actividad se evidencio que la capacidad de la actividad de embalado es
de 60kg/h, y el proceso que lo precede es el empaquetado con una capacidad de 120kg/h,
Por ende, se asume que en la mesa de trabajo de embalado se incluiran Unicamente los
60kg de producto terminado que esta actividad puede procesar por hora, mientras que los
otros 60kg de chocolate provenientes de la empaquetadora se mantendran en una mesa

que ocupa un area de 0.8m?2.
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Para la eleccion de la mesa se considerd que los chocolates pueden esperar
temporalmente apilados en tres niveles, uno encima de otro sin que el producto se vea
perjudicado o la calidad del mismo reducida. Ademas, es importante que la mesa cuente
con dos niveles, uno a la altura de la misma mesa de embalado y un segundo nivel por

debajo, para poder apilar las cajas y la cinta que son necesarias para el correcto embalado.

Figura 5.16
Mesa de trabajo

Mesa de dos niveles para espera temporal de Embalado

Marca: Wanchu
Capacidad maxima: 60 kg
Largo: 1,000 mm

Ancho: 600 mm

Altura: 900 mm

=

Nota. De Alibaba, 2021

Al analizar mediante Guerchet el espacio que requiere este punto de espera se
puede concluir que no es necesario reservar un espacio adicional al de la superficie
gravitacional de la mesa de embalado. Esto debido a que el espacio de la mesa de trabajo
gue servira como punto de espera no ocupa mas del 30% de la superficie del espacio de

la zona de embalado que abarca 2.4m?. Los céalculos se muestran a continuacion:

0.8m? < 30% X 2.4m?

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

e Almacén de materias primas
Es necesario tener un almacén donde se pueda guardar la materia prima requerida para la
produccién. El area adecuada del almacén se hallard determinando cada cuanto tiempo

rota la materia prima; es decir, el licor y manteca de cacao, y los distintos insumos
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adicionales. Sera importante considerar las condiciones apropiadas para mantener estos

insumos en Optimas condiciones, como temperatura y humedad.

e Almacén de productos terminados
Para poder conservar en condiciones ideales el chocolate serd importante contar con un
almacén de productos terminados. El area de este sera determinada por la cantidad de
veces que los principales clientes compren el chocolate. Al igual que en el almacén de
materias primas, es importante que las condiciones ambientales de este almacén estén
controladas, ya que estas influenciaran en la calidad del producto final. Variables como

la temperatura son criticas en este espacio.

e Area de produccion
Se necesitara una zona donde puedan entrar comodamente todas las maquinas
previamente descritas en este proyecto de investigacion. Para hallar el tamafio ideal de
esta se utilizard el método de Guerchet, el cual considera tanto las superficies estaticas,
gravitacionales y de evolucién. Asi, se podra calcular el tamafio adecuado para que los

operarios puedan transitar y operar correctamente todas las maquinas que se utilizaran.

e Oficinas administrativas
Dentro de la planta de produccion se designard un espacio especial para el personal
administrativo. Se tratara de hacer que este espacio sea el mas adecuado posible para la
cantidad total de empleados con los que se cuentan. Cabe resaltar que no se tratara de
hacer estas oficinas muy espaciosas, sino que se seguira la normativa adecuada para tener
lo minimo e indispensable. El foco del tamafio de planta deberan ser los almacenes y el

area de produccion.

e Servicios higiénicos
Por ley es fundamental tener servicios higiénicos a disposicion de todos los trabajadores

en la planta. EI numero adecuado de retretes y demas serd calculado siguiendo las
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normativas y las recomendaciones de distintas fuentes bibliograficas que se mencionaran

a lo largo del trabajo.

e Comedor
Se necesita un espacio adecuado para que los trabajadores puedan consumir los alimentos
que se les ofrezcan o aquellos que por su cuenta lleven a la planta. Por ende, sera
determinante contar con equipos como microondas, para facilitar la ingesta de los

alimentos de los colaboradores.

e Enfermeria
Es importante que la planta de produccién, ademas de todos los espacios previamente
mencionados, cuente con una enfermeria. En este lugar, tanto personal administrativo
como operarios del area de produccion podran ser atendidos y recibir primeros auxilios

en caso Ser necesario.

e Almacén de insumos
Por la normativa legal vigente se deberan tener los insumos en un espacio especial, fuera
de los otros almacenes. Por ende, se designara un espacio especifico en la planta para el

almacenamiento de las cajas y diversos insumos.

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

e Area de produccion: para el calculo de la zona productiva se utilizara el
método de Guerchet. De esta manera se tomaran en cuenta los elementos
estaticos y los maviles para poder tener el espacio adecuado de manipulacion
de las maquinas. El area de produccion calculado es de 88.51 metros

cuadrados.
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Tabla5.25

Andlisis Guerchet

Elementos estiticos L A h N|n|Ss Sg St Ss*n | Ss*n*h
Fundidora 070 | 060 | 120 2| 2| 042 084 2.06| 054 1.01
Mezcladora 125|070 (120 2| 1 |088 | 175| 430| 0858 1.0%
Refinadora 293 184|320 2|1 |339)| 1078|2648 539 17.25
Conchadora 120 1151105 2| 1138 276| 678 | 138 145
Templadora 075 | 085|155 1|1 |064| 064| 209 0064 099
Moldeadora 987 | 100|140 1| 1 |997 | 997 | 3264 | 997 13.96
Empacadora 377067145 1| 1| 253 253 827 | 2353 3.66
Mesa para embalade | 120 | 100 | 080 | 2| 1| 120 | 240 35359 1.20 0.96
Total §8.51 | 22.82 40.33
Elementos mdviles L A h N |n| 3s Sg 5t 85®*n | Ss*n*h
Operarios 1.65 4 035 2 33
Montacargas 1.7] 08 1 1] 1538 1.36 1.36
Total 136 4.66

Hem | 1.77

Hee 1.39

k 0.6371

e Almacén de materia prima:
Esta area se calculo segun el requerimiento de materiales en el periodo de una
semana. Para ello, una vez obtenida la cantidad de materia prima requerida,
se procedid a analizar en qué nos traerian los proveedores estos insumos.
Luego de analizar las dimensiones de los contenedores (sacos y cajas), se
procedi6o a calcular la cantidad de sacos y cajas necesarios para el
almacenamiento en pallets y por ende se consiguio el tamafio del almacén. Se

requieren 3 pallets para el almacén, cada pallet es de 1.2 m?por lo que el area
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Tabla 5.26

Almacén de materia prima

minima del almacén es de 3.6 m? (sin contar espacio entre pallets y espacio

para el transito).

Materia Contenedor Requerimiento | Unidades | Dimensiones Numero de

Prima pallets

Azlcar Sacos de 50 kg | 265.34 kg 5.30sacos | 0.7x0.5x0.17m | 1 (2 niveles)

Manteca Cajas de 25 kg | 101.66 kg 4.06 cajas | 0.4x0.3x0.25m | 1

de Cacao

Licor de | Cajasde 30 kg | 165.87 kg 5.53 cajas | 0.4x0.3x0.25m | 1

cacao

e Almacén de productos terminados:
Para poder hallar el tamafio adecuado de este almacén fue necesario ver la
frecuencia de compra de los principales clientes. Se establecid que nos
comprarian cajas de chocolate cada semana, y por ende se calculé cuantas
cajas se podrian producir en una semana. Luego con las dimensiones de la
caja, y tomando en cuenta el tamafio de una parihuela estandar, se procedio a
calcular el tamafio del almacen.
Tabla 5.27

Almacén de productos terminados

Demanda Semanal (kg)

534.04

Demanda (cajas de 5 kg)

107

Dimensiones caja

0.16 x0.25x0.15m

Dimensiones pallet

1x1.2m

NUmero de pallets

2 pallets (84 cajas por pallet, 2 niveles)

Areade PT

2.4 m? (sin considerar espacio entre pallets y espacio para el transito)
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e Todas las demas areas mencionadas previamente, se calcularon segun las
especificaciones normativas. Asimismo, para aquellas areas que no estaban
totalmente normadas, se tratd de pensar en la optimizacion de espacios,
dandole el enfoque principal de la planta al espacio que ocupara el area
productiva.

5.12.4 Disposicion de detalle de la zona productiva

Se elabord el anélisis relacional de actividades y el diagrama relacional para decidir la

mejor posicién de cada una de las zonas de produccion.
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Figura5.17

Andlisis relacional de actividades

1. Almacén de materia prima

2. Almacén de productos terminados

3 y 1IN /N
3. Area de produccién 2O
- . . - 3 ' g ¥ I

4. Oficinas administrativas NS XN ENZ /AN
= 2 5

5. Enfermeria SESESSAN,

LN O INS N AN

6. Comedor SISO,
3 5 z s -

7. Control de calidad A : A Ej Y

8. Patio de Maniobras

9. SSHH Operarios

10.SSHH Administrativos

<PP.LlEPP=0<Id

11. Almacén de insumos

|

Los criterios para el andlisis fueron los siguientes:

. Flujo del proceso

2. Control

3. Ruido

4. Atencion y control de pedidos

5. Facilidades de acceso

6. Higiene y limpieza

7. Comodidad del personal

8. Medidas reglamentarias de ley peruana

El diagrama relacional de actividades se presenta a continuacion.
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Figura5.18

Diagrama relacional de actividades

5.12.5 Disposicién general

El plano de planta disefiado tiene dimensiones de 22.64 metros de ancho y 17.72 metros
de largo, un area total de 401.18 m2. El plano se presenta a continuacion.
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Figura 5.19

Plano de distribucién de planta de produccién

22.64m

QDAL b .

S - G PLANO DE DISTRIBUCION
z NER\Z ARQUITECTURA PLANTA DE PRODUCCION DE
> G 3 C CHOCOLATE FINO CON CACAO

"ARRERA DE INGENIERIA PERUANO
N INDUSTRIAL
Escala 1: 100 Fecha: 14/03/2021 Area: 40118 my? Autores:
Marcelo Concha
Eduardo Nevado
Leyenda: Maquinaria:

1. Patio de Maniobras 6. Coatrol de Calidad M1: Fundidora M7: Empacadors

2. Almacén de Materia Primn 7. Comedor M2: Mezcladora M8: Mesa para

3. Area de Produccion &, Enfermeria M3: Refinadora embalado

4. Almncén de Producto Terminado 9. Oficinas Administrativas M4: Conchiadora M9: Chiller

5. Almacén de lnsumos 10, SSHH Operarios MS: Templadora M10: Caldero

Mé: Moldeadora

17.72m
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

La implementacion del proyecto se muestra en el siguiente diagrama de Gantt.

Tabla 5.28

Cronograma de implementacion del proyecto

2020

Actividad
Estudio de prefactibilidad
Constitucion de la empresa

Megociacion del terreno

Construccién de planta

Financiamiento

Trimites documentarios

Adouisicion de maquinaria v equipos

Instalacion de maguinaria v equipos

Seleccion de personal

Capacitacion de personal
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CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Para la presente investigacion se considera que la empresa debera ser inscrita legalmente
como una Sociedad Anonima Cerrada. Asimismo, segin la Ley N°30056, Ley que
modifica diversas leyes para facilitar la inversion, impulsar el desarrollo productivo y el
crecimiento empresarial (2013) la empresa a formar sera reconocida como una pequefia
empresa. Esto se debe a que las ventas anuales para todos los afios estan entre las 150 y
1700 UIT, que, en el afio 2021, equivale a 4,400 Soles.

Por otro lado, cabe mencionar que la organizacion de la empresa se elaborara con
el fin de optimizar costos y maximizar la rentabilidad. Esto quiere decir, que una persona
puede tener mas de un rol fundamental para sostener la organizacion. Se detallaran los

puestos y sus respectivas funciones en el siguiente punto del presente capitulo.

6.2 Requerimiento de personal directivo, administrativo y de servicios; vy
funciones generales de los principales puestos

6.2.1 Personal administrativo

Se asignaran las principales funciones administrativas a cuatro personas: Gerente
General, gerente comercial, jefe de planta y jefe de calidad y cuatro vendedores. A

continuacidn, se detallaran sus respectivas funciones:

e Gerente general: es el representante de la empresa, encargado de tomar las
decisiones financieras importantes, y sobre quien recaera la funcion de liderar
y dirigir a los demas personales administrativos. Sus funciones incluyen el
manejo del area financiera y de recursos humanos de la empresa.

e Gerente comercial: es el encargado de velar por el area comercial. Sus
principales funciones son las de guiar a la fuerza de ventas y negociar los
acuerdos comerciales con los clientes clave.

o Jefe de planta: sera el encargado de mantener la planta produciendo de la

manera mas optima posible. Es el jefe directo de los operarios de la planta de
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produccién. Asimismo, sera el responsable del mantenimiento de la planta.
Ademas, se hara responsable del manejo de inventario, las compras y el
correcto funcionamiento de la cadena de suministros.

e Jefe de calidad: su rol consiste en asegurarse de que la calidad, tanto de la
materia prima como de los productos terminados sea la ideal y se cumpla con
las especificaciones del producto. Encargado del equipo tercerizado de
calidad microbioldgico.

e Vendedores: el equipo de ventas se hara cargo del constante seguimiento a
los principales clientes. Ademas, una de sus funciones principales es la de
conseguir nuevos clientes de manera mensual, para poco a poco incrementar

las ventas de la empresa.

6.2.2 Personal operativo

Se contara en la planta con cuatro operarios por turno, la cantidad de turnos se mantendra
constante a lo largo de los afios de funcionamiento. Se espera que para el ultimo afio
proyectado en el presente trabajo se trabajen dos turnos al dia. Por ende, en planilla
deberan de haber alrededor de ocho operarios. Ademas de sus funciones como operarios
de la maquinaria descrita previamente, serd importante que cuenten con conocimientos
basicos de electricista, y gasfiteria, para poder responder adecuadamente ante cualquier

inconveniente de ese tipo.
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6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1
Organigrama de la empresa

Gerente
general
|

| | |
Gerente Jefe de Jefe de
comercial planta calidad
oo
Operarios
ventas
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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 mostraran algunas tablas resumen donde se aprecia como es que se dividira la

inversion de los activos intangibles y tangibles. Se afiadidé una columna al final de cada

tabla, donde se especifica la proveniencia del dinero que se empleard para adquirir dicha

maquinaria o equipo; en el caso de los activos tangibles, la fuente de financiamiento es

siempre mediante préstamo:

Tabla7.1

Inversién Maquinaria

Maquinaria y equipos | Cantidad | Precio (5/.) | Costo total (5/.) | Fuente de financiamiento
Fundidora 2 6434 12 869 | Préstamo

Mezclador 1 23313 23313 | Préstamo

Refinador 1 186 300 186 300 | Préstamo

Conchadora 1 25 644 25 644 | Préstamo

Templadora 1 110 268 110268 | Préstamo

Moldeadora 1 20 315 20 515 | Préstamo
Empaquetadora 1 17 531 T 331 | Préstamo

Chiller 1 15 336 15 386 | Préstamo

Total 412 025

Se calculd un presupuesto de equipos complementarios, que no son considerados

como maquinaria, pero que son importantes para la elaboracién del producto final.

Asimismo, se incluyen equipos que podran ayudar a facilitar el transporte de los

productos terminados y materias primas.
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Tabla 7.2

Inversion en equipos complementarios

Equipos complementarios | Cantidad | Precio (5/.) | Costo total (S/.) | Fuente de financiamiento
Balanza 1 290 200 | Capital propio
Montacargas 1 40 000 40 000 | Capital propio
Faja transportadora 4 5000 20 000 | Capital propio
Carreta de carga plataforma 2 200 400 | Capital propio
Mesa de trabajo - embalado 1 &00 600 | Capital propio
Caldera de vapor 1 49 234 49 236 | Capital propio
Taotal 110 526

Parte de la inversion inicial tendré& que incluir la compra de los elementos que se
utilizaran en las areas comunes de la planta y el mobiliario del personal administrativo.

Se detalla a continuacion la descripcidn de estos elementos:

Tabla 7.3

Inversion en mobiliarios

Mobiliario y otros | Cantidad | Precio (S/.) | Costo total (S/.) | Fuente de financiamiento
Computadoras 8 1600 12 800 | Capital propio

Escritorio 5 420 2 100 | Capital propio

Sillas ergonémicas 8 250 2 000 | Capital propio

Mesas de comedor 2 450 900 | Capital propio

Sillas de comedor 8 50 400 | Capital propio

Sillas simples 10 50 500 | Capital propio
Microondas 4 230 920 | Capital propio

Total 19 620

La inversion en inmuebles es una de las mas importantes, no solamente por el
monto que representan de la inversidn total, sino que es una de las principales inversiones
para poder comenzar con la elaboracion del proyecto. La construccion del inmueble sera
financiada con capital propio de los inversores. Cabe resaltar que se alquilara el local de
funcionamiento de la planta; sin embargo, es importante adaptar el local para que obtenga
las condiciones requeridas para la operacion de actividades. A este concepto de se le

llamara “Remodelacion del inmueble” y serd parte de los activos intangibles.
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Tabla7.4

Inversion en inmuebles

Inmuebles Cantidad (m?de Precio Costo total Fuente de
area techada) (S/. Im?) (s/) financiamiento
Remodelacién del inmueble 327 1097 358 987 | Capital propio
Total 358 987

Como parte de la inversion en intangibles se considera importante la inversion en
distintos tramites, permisos, estudios y ademas en la capacitacion y seleccion del personal
adecuado para la planta. Por otro lado, se considerd un pequefio monto de contingencias

para solucionar cualquier imprevisto.

Tabla 7.5

Inversion en intangibles

Descripcion Costo total (S/.) | Fuente de financiamiento

Estudios previos del proyecto 12 000 | Capital propio
Tramites y permisos 6 700 | Capital propio
Capacitacion de personal 4 000 | Capital propio
Alquiler local (pagado por adelantado) 5 537 | Capital propio
Contingencias 13 260 | Capital propio
Remodelacién del inmueble 358 987 | Capital propio
Total 400 484

Proximamente se muestra un resumen de las tablas previamente descritas. En este,

se puede apreciar el total de la inversion a largo plazo, haciendo una division en sus dos

principales componentes, los tangibles e intangibles. Asimismo, se muestra el origen del

dinero para poder realizar la inversion.

Tabla 7.6

Inversion tangible e intangible

Descripcion Costo total (S/.) Fuente de financiamiento
Tangible 542 171 | Préstamo/Capital Propio
Intangible 400 484 | Capital propio

Total 942 655
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7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

La inversion a corto plazo, también conocida como capital de trabajo, estd compuesta por
distintos factores. Es importante hacer un presupuesto de inversion en estos, ya que son
necesarios para poder poner en marcha la operacion. Incluyen algunos costos como la
mano de obra, los requerimientos de materiales y demas. El capital del trabajo se calculd

utilizando el ciclo de caja de 40 dias y se consideran 304 dias de trabajo al afio.

Tabla 7.7
Capital de Trabajo

Capital de trabajo Costo (3/.)

Materia prima 265 319.72
Materiales 10 49413
Mano de obra directa 116373.24
Mano de obra indirecta 121 9638.00
Servicios para operacion (Luz agua y gas) 173 767.40
Personal administrative 355 412.00
Servicios administratives (luz _agua) 27 277.69
Otros servicios (limpieza y seguridad) 3671312
Gastos de publicidad 3419311
Gastos de distribucion 48 000.00
Gastos de alguiler 33220.11
Servicio de calibracion de balanzas 522.20
Servicio de analisis microbiologico 3 340.00
Implementos de seguridad 2382495
Taotal 1229 631.63
Capital de trabajo 161 793.64

1,229,631 soles al ano
304 dias al aiio

x 40 dias = 161,793 soles

Por lo tanto, el capital de trabajo del proyecto es de 161 793.64 soles.

Después de haber detallado el total de inversion se muestra una tabla resumen que

incluye ambos tipos de inversion y la suma de lo que sera la inversion total:

Tabla 7.8

Resumen Inversion Total del Proyecto

Tipo de inversion | Monto (5/.)

Inversion tangible 34217113
Inversién intangible | 400 48359
Capital de trabajo 161 793 84

Total 1104 448.45

La inversion total del proyecto es de 1 104 448.45 soles.
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7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de las materias primas

Se detalla los costos y la cantidad de materia prima requerida, para asi poder obtener el
costo anual por el total de la duracion del proyecto.

Tabla 7.9
Costo de Materia Prima y Materiales

Precio
Materia prima | (S/./ 2021 2022 2023 2024 2025 2026
kg)
Aziicar (kg) 232| 3040848| 2896638 2079530 3064751 31523.02| 3242220
Lecitina de 5.70 611.27 52229 59895 616.08 633 68 651.76
Soya (kg)
Licor de 1430 | 117 675.58 | 112 004.91| 115 302.67 | 118 600.59| 121 02266 | 125 462.60
Cacao (kg)
Manteca de 2324 | 116 507.59 | 110 982.30| 114 15823 [ 117423.41| 120 777.85| 124 22334
Cacao (kg)
Vanilina (kg) | 44.27 116.80 111.26 114 .44 117.72 121.08 124.53
Total MP 265 310.72 | 252 737.14| 250 069.58 | 267 405.30| 275 044.20 | 282 890.62
Precio
Materiales (SL. 2021 2022 2023 2024 2025 2026
und)
Envaszes de
plastico 001 214059| 203908 209743 215742 221905| 228236
flowpack
{und)
Cajas (und) 160 835354 7o0s738| m18500| 841920 863071 890673
el 10 494.13| 00906.45| 10282.52| 10576.62| 10878.76| 11189.11
Materiales
Costo Total 275 813.85 | 262 733.59| 270 252.10| 277 981.92| 285 923.05 | 294 079.73

Como se puede ver en la tabla previa, la materia prima mas costosa es el licor de
cacao, el principal insumo. No obstante, le sigue la manteca de cacao, que es fundamental
para poder elaborar el chocolate que se busca conseguir. Asimismo, se puede apreciar el
costo de los materiales que son parte del producto final, los cuales sumados con los

insumos resultan en el costo total de materia prima del proyecto.

7.2.2 Costo de la mano de obra directa

La siguiente tabla muestra el sueldo basico de solamente un operario. Los resultados de
esta tabla se emplearan para poder hallar el costo total de la mano de obra directa.
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Tabla 7.10

Costo de la mano de obra directa de un operario

Sueldo basico (S/.)

Operarios 1

Eemuneracion Mensual 93000

CTS5-5 550 (5/) 31.62
Gratificaciones-8 313% (5/) 1747

Vacaciones-4 17% (5/) 3878

Essalud-92% (3/.) 3.70
_Seguro de Vida Ley (3%) 27.90

Eemuneracién bruta mensual 1181.57

Eemuneracion anual 14 178.78 | Afios 2021-2024
Eemuneracién anual 14 513.58 | Anos 2025-2026

Es en base a los calculos previos se podran analizar los costos de forma anual para

la mano de obra directa.

Tabla 7.11

Costo de mano de obra directa anual

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Remunegacian 11343024 | 113430.24| 113430.24| 113430.24| 116 108.64 | 116 108.64
anual/operario
Operarios iniciales 8 8 8 8 8 8
Operarios
adicionales
Horas corrientes 16 16 16 16 16 16
Horas extra al dia 4 4 4 4 4 4
Horas extraal afio | 1216.00| 1216.00| 1216.00| 121600| 1216.00| 1216.00
Costo de H-H 3.88 3.88 3.88 3.88 3.88 3.88
Bonificacién hora
xtre 2t 4.84 4.84 4.84 4.84 4.84 4.84
Costo de MOD 116 375.24 | 116 375.24| 116 375.24| 116 375.24| 119 053.64 | 119 053.64

(Sl

En la tabla se calculan también las horas extra que se trabajaran los seis afios. A

estos afos se le aplica el sobrecosto del 25% adicional por hora extra. En conclusion,

cada trabajador laborara 10 horas al dia, por lo que se le pagardn 2 horas extra

diariamente.
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7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

Para poder evaluar el CIF, este subcapitulo se dividira en dos, el primero para analizar
los costos de mano de obra indirecta (MOI), y el segundo para hacer lo propio con los
costos de servicios para operacion (luz, agua y gas).

En la planta la MOI sera conformada por el jefe de planta y el jefe de calidad. Sus

sueldos se detallan en la tabla 7.12:

Tabla7.12

Mano de Obra Indirecta

Jefe de planta Jefe de Calidad

Remuneracion Mensual 4 000.00 4 000.00
CTS-555% (S/.) 222.00 222.00
Gratificaciones-8 33% (S/.) 333.20 333.20
Vacaciones-4 17% (S/.) 166.80 166.80
Essalud-9% (S/.) 360.00 360.00
Seguro de Vida Ley (3%) 120.00 120.00
Remuneracion bruta mensual 5082.00 5082.00
Remuneracion anual (2021-2024) 60 984.00 60 984.00
Remuneracion anual (2025-2026) 62 424.00 62 424.00
Total (S/.) (2021-2024) 121 968

Total (S/.) (2025-2026) 124 848

Asimismo, costos adicionales como el agua, la luz, el gas, etc. Se detallan a continuacion:

e Agua potable
Se hallé que el costo de agua potable es de 9.16 soles por metro cubico.
Asimismo, se asume que este costo del agua incrementara con el paso de los
afos. Asi es que sumando los totales de consumo de agua para la produccion
y posteriormente multiplicandolo por el costo del agua, se halla el costo total

de agua de produccion anual.
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Tabla 7.13

Costo Agua Potable

Consumo de
agua (m3) 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Personal 1216.00 1216.00 1216.00 1216.00 1216.00 1216.00
Produccion 14741.16| 14064.96| 14470.68| 14876.40| 15282.12| 15687.84
(Tmog";" consumo 15957.16| 15280.96| 15686.68| 16092.40| 16498.12| 16903.84
Costo de agua

(5//m3) 9.16 9.62 10.10 10.60 11.13 11.69

Total costo agua

ootable (S/.) 146 167.59 | 146 972.27 | 158418.21| 170641.32| 183690.68| 197 618.38

e Energia eléctrica:
El costo total por energia eléctrica se detalla a continuacion.
Tabla 7.14
Costo total de energia eléctrica
Resumen 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Produccion 52 705.36 | 51 180.16 | 52 095.28 | 53 010.40 | 53 925.52 | 54 840.64
Administrativo 5836.80 | 5836.80| 5836.80| 5836.80| 5836.80| 5836.80
Otros Equipos 24 624.00 | 24 624.00 | 24 624.00 | 24 624.00 | 24 624.00 | 24 624.00
Total 83 166.16 | 81 640.96 | 82 556.08 | 83 471.20 | 84 386.32 | 85 301.44
Cargo Fijo Anual 61.92 65.02 68.27 71.68 75.26 79.03
Cargo por Energia Activa 0.53 0.53 0.53 0.53 0.53 0.53
Costo Total (S/.) 43 957.02 | 43 155.11 | 43 641.37 | 44 127.78 | 44 614.36 | 45 101.13

Gas natural

Para el funcionamiento de algunos de los equipos es necesario contar con gas

natural

como combustible.

requerimiento.

Por

ello es fundamental

costear

este
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Tabla 7.15

Costo de gas natural

Costo de Gas
Natural

Volumen de Gas
Natural 10298.52| 9826.11|10109.56 |10 393.00 | 10 676.45 | 10 959.89
Precio medio del
gas natural (S/./
m3) 0.48| 4894.89| 4670.35| 4805.07| 4939.79| 5074.52| 5209.24
Costo medio del
transporte de gas
natural 0.20| 2027.78| 1934.76| 1990.57| 2046.38| 2102.19| 2 158.00
Costo Fijo de
Comercializacion
(S/. / afo) 746.58 746.58 746.58 746.58 746.58 746.58 746.58
Costo variable de
distribucién (S/./
m3) 0.32| 3251.24| 3102.10| 3191.59| 3281.07| 3370.55| 3460.04

Costo Total 10920.48110453.79|10733.81 |11 013.82 | 11 293.84 | 11 573.85

Costo (S/.)| 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Por ultimo, para el calculo de la depreciacion fabril se considera el porcentaje de
depreciacion anual que sefiala SUNAT, en este caso 10% anual para maquinarias y

equipos complementarios.

Tabla 7.16
Depreciacion fabril

Presupuesto Importe
operativo de (g 1) 2021 2022 2023 2024 2025 2026
inversion '

Xqi?;;ga”a y 412 025.13| 4120251 |41 202.51 |41 202.51 | 41 202.51 | 41 202.51 | 41 202.51

Equipos ~ 1110526.00| 11 052.60|11052.60 |11 052.60 |11 052.60 | 11 052.60 | 11 052.60
complementarlos
g%ﬁgf‘?ia‘?ié” 52 255.11 | 52 255.11 | 52 255.11 | 52 255.11 | 52 255.11 | 52 255.11

7.3 Presupuestos Operativos
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Se realizo el presupuesto de ingreso por ventas segun la cantidad de chocolates, o
producto terminado, que requiere el mercado. Asimismo, es de suma importancia tomar

como precio de venta al consumidor final el monto de 10.17 soles sin IGV; asimismo, los
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clientes del canal moderno tendran un margen de 30% del precio de venta final. Por ende,

en la tabla resumen aparece como valor de venta 7.12 soles.

Tabla 7.17

Presupuesto de ventas

Presupuesto 2021 2022 2023 2024 2025 2026
de ventas
Unidades 241179.05| 248077.08| 25517248| 26247074 26997777 27769950
Yalor de
venta (S/. /
unidad) 712 712 712 7.12 7.12 7.12
Ingreso por
venta (5/.) | 1716 867.83| 1765 972.52| 1 816 482.04| 1 868 435.77| 1 921 875.64/ 1 976 843.91

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Todos los costos previamente descritos en este capitulo se pueden resumir de la siguiente

manera:

Tabla 7.18

Presupuesto operativo de costo de producto terminado

Presupuesto operativo | 55, 2022 2023 2024 2025 2026

de costos

Materia prima 265 319.72 | 252 737.14| 259 96958 | 267 405.30 | 275 044.29| 282 890.62

Materiales 1040413 009645 1028252 1057662| 1087876 1118911

Mano de obra directa | 116 375.24 | 116 375.24| 116 375.24 | 116 375.24 | 110 033.64 | 119 033.64

Mano de obra indirecta | 121 968.00 | 121 968.00| 121 968.00 | 121 968.00 | 124 848.00| 124 848.00

Servicios para

operacién (Luz aguay | 173 767.40| 172 743.46| 184 367.64 | 196 730.75 | 200 907.42 | 223 921.19

_gas)

Depreciacién fabril 52255.11[ 52235.11| 52255.11] 52255.11| 52255.11] 5223511

Total 740 179.60 | 726 075.41 | 745 218.10| 765 320.02 | 791 987.23 | 814 157.67
A partir del costo de producto terminado y los costos de inventarios iniciales y

finales, se calcula el costo de ventas.
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Tabla 7.19

Presupuesto operativo de costo de ventas

Costo de Ventas 2021 2022 2023 2024 2025 2026

II Producto

Terminado 0.00] 5627733 3061183| 61182 80| 6283129 63017.33
Costo de Producto

Terminado 74017960 72607541 745 218.10) 76332002 79198723 | 814 157.87
IF Producto

Terminado 3627733 3961183 6118280 6283129 6301733 6684414
Total 683 902.27( 722 740,91 | 743 647.14| 763 671.53| 789 500.97| 812 331.07

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

En el siguiente capitulo se detallan los diferentes rubros de gastos administrativos y de

ventas del proyecto. En primer lugar, el sueldo del personal administrativo comprende al

gerente general, el gerente comercial y los vendedores.

Tabla 7.20

Sueldo personal administrativo

Sueldo personal administrativo Geregle Gerent_e Vendedores (4)
General comercial

Remuneracion Mensual 8 000.00 4 000.00 2500.00
CTS-555% (S/.) 444.00 222.00 138.75
Gratificaciones-8 33% (S/.) 666.40 333.20 208.25
Vacaciones-4 17% (S/.) 333.60 166.80 104.25
Essalud-99% (S/.) 720.00 360.00 225.00
Seguro de Vida Ley (3%) 240.00 120.00 75.00
Remuneracion bruta mensual 10 164.00 5082.00 3176.25
Remuneracion anual (2021-2024) 121 968.00 60 984.00 38 115.00
Remuneracion anual (2025-2026) 124 848.00 62 424.00 39 015.00
Total (S/.) (2021-2024) 335 412.00

Total (S/.) (2025-2026) 343 332.00

Asimismo, los gastos por la remuneracion al personal auxiliar se presentan a

continuacion.
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Tabla7.21

Remuneracion personal auxiliar

- Personal de Personal de
Auxiliares Lo L .
limpieza vigilancia
NUmero 2 2
Remuneracion Mensual 1 860.00 1 860.00
CTS-555% (S/.) 103.23 103.23
Gratificaciones-8 33% (S/.) 154.94 154.94
Vacaciones-4 17% (S/.) 77.56 77.56
Essalud-9% (S/.) 167.40 167.40
Seguro de Vida Ley (3%) 55.80 55.80
Remuneracion bruta mensual 2 363.13 2 363.13
Total (S/.) (2021-2024) 28 357.56 28 357.56
Total (S/.) (2025-2026) 29 027.16 29 027.16

Por otro lado, se requiere del apoyo de equipos tercerizados que den soporte para

las funciones que no son necesariamente el foco del proyecto. Dentro de la siguiente tabla

se consideran equipos de calibracion de balanzas, cuyo precio por cada calibracion es de

235 soles, y se calibraran las balanzas cada 6 meses. Ademas, se haradn anélisis

microbioldgicos todos los meses, a un costo de 295 soles.

Tabla 7.22
Gasto en terceros

Terceros 2021

2022

2023 2024 2025

2026

Calibracion de balanzas | 522.20

522.20

522.20

522.20

522.20

522.20

Anélisis microbiolégico |3 540.00

3 540.00

3 540.00 | 3 540.00 | 3 540.00 | 3 540.00

Costo total terceros (S/.) | 4 062.20

4 062.20

4 062.20 |4 062.20 | 4 062.20 | 4 062.20

Se designd un presupuesto especial para la inversion en publicidad, el cual

consiste en invertir el 5% del costo de ventas para este fin. Se espera que esta inversion

sea la suficiente como para poder introducir el producto al mercado.
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Tabla 7.23

Gastos de publicidad

Ao 2021

2022

2023

2024

2025

2026

Publicidad | 34 195.11

36 137.05

37 182.36

33 183.58

39 490.05

40 616.55

Para los gastos de distribucion se calculé que aproximadamente cada despacho

costaria alrededor de mil soles. Asimismo, segun el periodo establecido de compra de los

clientes, se realizaran 4 despechos al mes, todos los meses.

Tabla7.24

Gastos de distribucion

Ano 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Gasto de distribucion (5.)| 100000 100000 1000.00] 100000 1000.00[ 1000.00
Despachos al mes 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00
Meses 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00
Total 48 000.00 | 48 000.00 | 48 000.00 | 48 000.00 | 48 000.00 | 48 000.00

Ademas, se requiere considerar los diversos elementos que se emplearan

diariamente en la planta, para que el proceso sea limpio y que los operarios cumplan con

lo establecido por la normativa legal.

Tabla 7.25

Elementos de sanidad y seguridad

Afo 2021-2026
Implementos Cantidad diaria | Costo (S/.) | Dias/afio | Costo total (S/.)
Mascarillas 8 0.30| 304.00 729.60
Gorros de malla 8 0.30| 304.00 729.60
Overol 8 15.90 1.00 127.20
Botas 8 45.90 1.00 367.20
Guantes 8 0.18| 304.00 437.76
Tapones auditivos 8 0.10| 304.00 243.20
Lentes de seguridad 8 6.90 1.00 55.20
Guantes térmicos 8 16.90 1.00 135.20
Total 2 824.96
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El alquiler anual del terreno es de 82.81 soles al afio por metro cuadrado y el gasto

se presenta en la tabla 7.26.

Tabla 7.26

Gasto de alquiler

Afo 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Gasto de alquiler | 33 220.11 | 33 220.11 | 33 220.11 | 33 220.11 | 33 220.11 | 33 220.11

Asimismo, los conceptos por depreciacion no fabril se presentan a continuacion.

Tabla 7.27
Depreciacion no fabril

Depreciacion no fabril | Importe (S/.) | (% Anual) | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025 | 2026
Mobiliario 19 620 10% (1962|1962 |1962|1962|1962|1962
Depreciacion no fabril 1962[1962|1962|1962|1962|1962

Por ultimo, los conceptos por amortizacion de intangibles se presentan a

continuacion (todos con vida Gtil de 6 afos).

Tabla 7.28

Amortizacion de intangibles

Amortizacion de intangibles | Importe (3/.) | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025 | 2026
Estudios previos del proyecto 120000 20007 2000) 2000) 2000) 20000 2000
Tramites v permisos legales 67001 1117 1117 1117 1117 1117 1117
Capacitacién de personal 4000 667 667 667 as7 667 667
Contingencias 13260 22100 2210 2210| 2210{ 22100 2210
Alguiler 3337 923 923 923 923 923 923
Remodelacion del inmueble 358087 59831 59831| 59831 | 59831| 59831| 59831
Total 66 747( 66 T47| 66 747 | 66 T47| 66 T47| 66 747

Los gastos que se mencionaron anteriormente se detallan en resumen a

continuacion:
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Tabla 7.29

Presupuesto operativo de gastos

Presupuesto operative 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Egasms

Personal administrativo | 335 412.00| 335 412.00| 335 412.00| 335 412.00| 343 332.00| 343 332.00
Servicios

administrativos (luz 27277.69| 27837.71| 28425.74| 29043.17| 2060146| 3037218
_agua)

Otros servicios I .
(limpics 3 seguridad) | 36 71512| S6715.12| 56715.12) S6715.12) 5805432) 5805432
Gastos de publicidad 3419511| 36137.05] 3718236| 38 183.58| 30400035| 4061655
Gastos de distribucion | 48 000.00| 48 000.00| 48 000,00 48 000.00| 48000.00| 48 000.00
Gastos de alquiler 33220.11| 33220.11] 3322011| 33220.11| 3322011] 33 22011
Depreciacion no fabril 106200| 106200 106200 1062.00| 196200 196200
Amortizacion de 66 747.28| 66747.28| 66747.28| 66747.28| 66747.28| 66747.28
intangibles

Servicio de calibracion . . . . . .
de balanzas T Sees T T Sees T
Servicio de analisis 3540.00| 3540.00| 354000 354000 354000 33540.00
microbiolégico

Implementos de 282496 282496 282496 282496 282496 282496
seguridad

Total 610 416.48| 612 918.43| 614 551.77 616 170.41| 627 384.38| 629 191.60

7.4 Presupuestos Financieros
7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para el préstamo se consideré una tasa de interés del 11.5% y un periodo de pago
que terminara al final de los seis afios de proyecto. El préstamo corresponde al 40% del
monto total de la inversién. Asimismo, es importante mencionar que se tomara la

metodologia de cuotas constantes.

Tabla 7.30
Presupuesto de Servicio de Deuda

Afio | Saldo Inicial | Cuota Interés Amortizacion | Saldo Final
2021 44177938 | 105 934 83| 50 804.63 53 130.20| 38664918
2022 38664918 103 934 83| 44 464.66 6147017 3251791
2023 32517901 105 93483 3739339 68 33924 256 639.77
2024| 23663977 105934 83| 29 513,37 1642125 180 21851
2025 180 21851 105 934 83| 20 723.13 8320070 93008281
2026 93 008.81| 105 934 83| 10926.01 23 00881 0.00
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7.4.2 Presupuesto de Estado Resultados

El estado de resultados se muestra a continuacion:

Tabla 7.31

Estado de Resultados

Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025 2026
I“f;ft“af“ 1716 867.83| 1765 972.52| 1 816 482.04 | 1 868 435.77| 1 921 875.64| 1 976 843.91
':'}:Z':t:’sd“ 68300227 | 722740091 | 743 647.14 | 763 671.53 | 78980097 | 812 331.07
‘::}]E‘;'::"d 1032 96556 1043 231.62| 107283400 1104 764.24| 1 132 074.67| 1 164 512.84
() Gastos | o0 11648 | 61291843 | 61455177 | 61617041 | 627384.38 | 620 191.60

generales

() Gastos | 5o00163 | 4446466 | 3739559 | 2051357 | 2072513 | 1092601
financieros
(=) Utilidad

antes de 37174445 | 385 848.53 20 B87.55 | 45008026 | 483 963.16 | 32430522
impuestos

-
Participacién | 55,04 45 | 3358485 | 4208876 | 4500803 | 4830652 | 5243052
de ntilidades > T E B - | . 47

(10%4)

{-) Impueste a
la renta 100 664.61 | 11382532 | 124 161.83 | 13542868 | 142 76072 | 154 606.50
(29.5%)

(=) Utilidad
antesdela | 22400530 | 23343836 | 25463697 | 27774355 | 20270892 | 317250.11

reserva legal
L;i‘}ﬁ?ﬁ 2240054 | 2334384 | 2546370 | 2777436 | 2027080 | 3172501
(=) Utilidad | 0, 41185 | 21000453 | 220173.27 | 249969.20 | 263 519.03 | 285 533.20
disponible

7.4.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Se calcul6 el flujo de caja de los seis afios de operacién como primer paso, y se presenta
a continuacion:
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Tabla 7.32

Flujo de caja de los seis afios de operacion

Rubros 2021 2022 2023 2024 2025 2026

1. Cobranzas al contado 1573796(1761880(1812273(1864106(|1917422|1972263
Ingreso por Ventas 1573796(1761880(1812273(1864106(1917422|1972263
2. Pagos al contado 1404291(1415994|1441825|1470732]1509 6371539767
Materia Prima y Materiales 252829 | 263824 269626| 277338| 285261| 293400
Mano de Obra Directa y CIF (Sin Depreciacién fabril) 412111 411087 422711| 435083 453809| 467823
Impuesto 109665| 113825| 124162 135429| 142770| 154697
Participacion de utilidades 37174 38 585 42 089 45908 48 397 52 440
Gastos administrativos (Sin Depreciacion no fabril ni Amortizacion de Intangibles) [ 541707 | 544209| 545842| 547 461| 558 675| 560 482
Gastos financieros 50 805 44 465 37 396 29514 20725 10 926
3. Movimiento neto operativo 169505 345886| 370448| 393374 407785| 432496
4. Otros cobros - - - - - -
5. Otros pagos 55130 61 470 68 539 76 421 85210 95 009
Amortizacion 55130 61470 68 539 76 421 85 210 95009
6. Liquidez generada -55130( -61470( -68539| -76421| -85210( -95009
7. Saldo inicial de tesoreria 161794 276168 560584| 862493]|1179446|1502021
8. Saldo final de tesoreria 276 168 | 560584 | 862493|1179446|1502 0211839508




A continuacion, se presenta el estado de situacion financiera del afio 2021

Tabla 7.33

Estado de Situacion Financiera — Ao 2021

ACTIVO PASIVO

ACTIVO CORRIENTE 475 517.72 | PASIVO CORRIENTE 12 084.49

Efectivo y equivalentes 276 168.07 | Préstamo a corto plazo -

Cuentas por cobrar 143 07232 | Cuentas por pagar 2298440

Otras coentas por cobrar - | Provisiones y retenciones -

Inventarios 56 277.33

ACTIVO NO CORRIENTE §21 620.42 | PASIVO NO CORRIENTE 386 649.18

Maguinaria eguipos v mobiliarios 342 171.13 | Préstamo a largo plazo 356 64918

Intangibles 400 433 69

Depreciacion acumulada (fabril) -52 23511 | PATRIMONIO 887 574.46

Depreciacion acumulada (no fabril) -1 962.00| Capital zocial 662 669.07

Amortizacion de intangibles -66 747 28 | Eeserva legal 22 40054
Utilidades acumuladas -
Utilidades del ejercicio 202 41485

. TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVO 1297 208.13 PATRIMONIO 1297 208.13

Asimismo, se presenta el estado de situacion financiera para el ultimo afio de

operacion del proyecto:

Tabla7.34

Estado de Situacion Financiera — Ao 2026

ACTIVO PASIVO

ACTIVO CORRIENTE 2071 089.57 | PASIVO CORRIENTE 24 506.64

Efectivo v equivalentes 1 830 508 44 | Préstamo a corto plazo -

Cuentas por cobrar 164 73699 | Cuentas por pagar 24 506.64

Otras coentas por cobrar - | Provisiones y retenciones -

Inventarios 66 844 .14

ACTIVO NO CORRIENTE 216 568.45| PASIVO NO CORRIENTE -

Magquinaria eguipos v mobiliarios 342 171.13 | Préstamo a largo plazo -

Intangibles 400 483 69

Depreciacion acumulada (fabril) -313 530,68 | PATRIMONIO 1263 451.38

Depreciacién acumulada (no fabril) -11 772.00| Capital social 662 669.07

Amortizacion de intangibles -400 433 .69 | Feserva legal 160 078.23
Utilidades acumuladas 115517088
Utilidades dal ejercicio 285 533.20

. TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVO 2287 058.02 PATRIMONIO 2 287 058.02
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7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de fondos econdmicos

Tabla 7.35

Flujo de fondos econdmicos

Rubro 0 2021 | 2022 2023 | 2024 | 2025 | 2026
Inverzién Total -1104 448
Utilidad antes de reserva
legal 224 905| 233 438| 254 637| 277 744|292 799 | 317 259
y L
(+ Amertizacion de 66 747| 66747| 66747| 66747 66747| 66747
intangibles)
(+ Depreciacion) 54217| 354217| 54217| 54217 54217| 54217
(+ Participaciones) 37174| 38383| 42089| 45008| 48307| 52440
+ i #(1-
(+ Gastos Gﬁﬂ;;?ms} ( 35817 31348| 26364 20807| 14611 7703
(+ Reu:upe:ramqn capital de 161 794
trabajo)
(+ Valor Residual) 216 868
Flujo neto de fondos | ) 144 448| 418861| 424 335| 444 054 465 423 476 771 | 877 028
ECONOMICD
Flujo actualizado 1104 448 | 364 486| 321314 202 505| 266 864 | 237 883 | 380 783
Flujo acumulado 1104 448 -730 062 | -418 648 | -126 052| 140 812 | 378 695 | 750 477
7.4.4.2 Flujo de fondos financieros
Tabla 7.36
Flujo de fondos financieros
Flujo de fondo financiero 0 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Inversion Total -1 104 448
Préstamo 441 779
Utilidad “:;‘:;:]d“ reserva 224 905 | 233 438|254 637| 277 744 | 292 799 | 317 259
m =L
(+ Amortizacion de 66 747| 66747 66747 66747| 66747| 66747
intangibles)
(+ Depreciacion) 54217| 34217| 54217 54 217| 54217 34217
(+ Participaciones) 37174| 38383 42089 45908| 48397 32440
(- Amortizacion del préstamo) 55 130| -61470| -68 538| 76 421| -85 210 -85 009
i+ Recuperaq:ic_:-ﬂ capital de 161 704
trabajo)
(= Valor Residual) 716 268
Flujo neto de fondos 662 669 327914 331517|340 151/ 368 195| 376 950 | 774 316
financieros
Flujo actualizado 662 660| 285 345| 251 031|230 062| 211 115| 188 078 | 336 188
Flujo acumulado 662 669| -377 324 | -126 203 | 103 769| 314 885 | 502 962 | 830 150
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7.5 Evaluaciéon Econdémicay Financiera

Tanto para la evaluacion financiera como econdémica hay que tomar en cuenta el COK.

Para ello se mostraran a continuacion los calculos realizados para poder determinar este

factor.

La formula del COK que se empled es la siguiente:

COK=rf+ B *(rm —rf)+rp

Los resultados obtenidos se muestran a continuacion:

Tabla 7.37
Evaluacién del COK

rf Eendimiento de activo libre de riesgo 1.4820%

beta Indice de riesgo de mercado (apalancado 0.7497
para el proyecto)

rm Prima de riesgo de mercado 17.4702%

rp Taza de riesgo pais 1.43%

COK 14,9204

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

Al tomar como referencia el flujo econémico previamente presentado, se calcularon los

principales indicadores que pueden ayudar a darnos una idea de qué tan rentable puede

resultar el proyecto que se planea implementar. Estos indicadores son el VAN, TIR, el

ratio Beneficio/Costo y por ultimo el periodo de recupero. Cabe mencionar que la

evaluacion econdmica siempre serd un poco mas pesimista que la evaluacion financiera,

por ende, hay que tener en cuenta los indicadores y evaluarlos tomando en cuenta el

contexto completo.

Tabla 7.38

Evaluacién econdmica

COK 14.92%
VANE 750 447.12
TIR E 35.43%
B/(CE 1.69
Periodo de recupero | 3 afios, ¥ meses v 21 dias
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Segun los resultados obtenidos se puede ver que se cumple con todos los
indicadores previamente mencionados. El TIR es mayor al COK, el VAN es positivo y
el ratio B/C es mayor a 1. Asimismo, se podria recuperar la totalidad de la inversion en 3
afios, 5 meses y 21 dias. Cabe resaltar, que como se menciond previamente, las decisiones
de inversion no se pueden tomar unicamente tomando en cuenta lo favorables que puedan

resultar estos factores, sino que hay que tomar mas variables en cuenta.

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

Para poder hallar los indicadores de la evaluacion financiera se partio del flujo financiero
previamente presentado. En la tabla 7.39 se presenta la evaluacién financiera del

proyecto.

Tabla 7.39

Evaluacién financiera

COK 14.92%
VANF 839 130,14
TIRF 49.75%
B/ICF 227
Periodo de recupero | 2 afics, 6 meses v 13 dias

Es natural que los indicadores sugieran un mejor desempefio que en la evaluacion
econOmica, debido a que en esta evaluacién si se esta considerando un factor de suma
importancia, el préstamo. Todos los indicadores cumplen con las reglas que se
mencionaron en el subcapitulo previo. Una manera de optimizar los resultados
financieros es poder conseguir el maximo préstamo posible, a una tasa adecuada; no
obstante, debido a las limitaciones de los bancos es solo factible financiarse un porcentaje
que bordea el 40%.

7.5.3 Analisis de ratios

Se seleccionaran algunos ratios para el primer afio de rentabilidad y endeudamiento para

poder ser analizados y llegar a las conclusiones mas facilmente.
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e Ratios de liquidez:

Activo corriente _ 475 517.72

Pasivo corriente 22 984.49 20.69

Razén corriente =

Este ratio indica que por cada S/.1 de deuda, se tienen S/.20.69 de activos para poder
hacer frente a la deuda

Activo cte. —Inventarios _ 419 240.39

Pasivo corriente  22984.49 _ 1524

Prueba icida =

Este ratio indica es un poco mas exigente que el previamente presentado. Sin
embargo, al igual que el anterior, se concluye que por cada S/.1 de deuda se tienen

S/.18.24 de activos que pueden cubrirla.

e Ratios de solvencia:

Total pasivo 409 633.67

= = 31.589
Total activo 1297 208.13 31.58%

Razon de deuda =

Este indicador es favorable a la empresa, pues en el primer afio es evidente que se

tendrd un monto de deuda inferior al monto de los activos totales.

Pasivo corriente | 22 984.49
Total pasivo 409 633.67

Lo ideal para este ratio es que se encuentre lo mas cercano a 0 posible, pues demostraria

Calidad deuda = =5.61%

que la cantidad de deuda a corto plazo de la deuda total es muy baja. Este es el caso del

proyecto evaluado al obtener 5.61% de deuda corriente sobre deuda total.

e Ratio de rentabilidad:

_ Utilidad neta N 202 414.85

- 2 e e
ROA = talactivo ~1297208.13 1> 00%

_ Utilidad neta B 202 414.85

= — — [0)
ROE Patrimonio 887 574.46 22.81%
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Asi como los indicadores previamente mencionados, es importante evaluar los

ratios a mayor amplitud y no dejarse llevar simplemente porque arrojen cifras positivas

0 negativas.

Asimismo, se calculd el punto de equilibrio para todos los afios del proyecto,

encontrando resultados positivos, ya que el punto de equilibrio en unidades se sitda por

debajo de las ventas anuales.

Tabla 7.40
Punto de equilibrio

Descripcion 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos por Ventas 1716868| 1765973| 1816482| 1868436| 1921876| 1976844
Materia Prima 245 147| 251576| 259422| 266829| 274285| 282256
Materiales 9 696 9951 10 261 10 554 10 849 11 164
CIF Variable 160556| 171950| 183979| 196316| 200328| 223419
Gastos Variables 34195 36 137 37182 38 184 39 490 40 617
Total Costos'y Gastos 449504 | 469614| 490844| 511883| 533952| 557455
Variables
CIF Fijo 268504 | 289264| 289986| 280972| 295339 295492
Gastos Administrativos 576 221 576 781 577 369 577 987 587 894 588 575
Gastos Financieros 50 805 44 465 37 396 29514 20725 10 926
Total Costos Fijos 895530| 910510| 904751| 897473| 903959 894993
Unidades Punto de 170431| 174239| 174156| 173646| 175837| 175103
equilibrio

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

El andlisis de sensibilidad estd compuesto por dos escenarios. El primero se basa en el

factor de mercado definido en la proyeccion de la demanda, el establecido en el estudio

es de 0.5% del mercado de chocolates, y se analizara como afectaria una variacion

negativa o positiva usando los indicadores financieros. La proxima tabla mostrara los

resultados:

Tabla 7.41

Variacion del factor de mercado

Indicador | 0.30% 0.40% 0.50% 0.60% 0.70%
VANF | -599 604.84 ] 119 733.69 | 839 150.14 | 1 558 574.30 | 2 278 322.49
TIRF -14.32% 20.18% 49.75% 77.29% 103.71%

B/C 0.07 1.18 2.27 3.33 4.36
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Se aprecia en la anterior tabla, que si el factor de mercado disminuye a 0.3% se
tendria un VANF negativo, un TIR debajo del COK y un beneficio costo menor a 1. Este
escenario haria al proyecto inviable. Estas variaciones del factor de mercado afectan
directamente a la demanda proyectada, el cual si tiene una gran disminucion puede

perjudicar al proyecto.

El otro escenario a analizar es la variacion de precios, la aparicion de competencia
fuerte que compita directamente con los precios puede obligarnos a bajar el precio del
producto, por lo que se analizard como afectaria la disminucion del precio en el proyecto.

Tabla 7.42
Variacion de precios de venta

Indicador 9 10 11 12 13 14
VANF -379910.92 | 26 442.77 | 432 796.46 | 839 150.14 | 1 245 503.83 | 1 651 857.51
TIRF -2.55% | 16.08% 33.31% 49.75% 65.75% 81.47%
B/C 0.43 1.04 1.65 2.27 2.88 3.49

Estos resultados nos muestran que el precio maximo al que se puede disminuir el
producto es a 10 soles (precio de venta al consumidor final), porque con 9 soles el VANF
resulta negativo, el TIR estaria debajo del COK, y el B/C seria menor a 1. El proyecto
buscara evitar llegar a ese precio, y se buscara otras maneras alternativas de enfrentar a

la competencia.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores sociales

La evaluacion social se realiz6 utilizando indicadores como el valor agregado, la densidad
de capital y producto-capital. EIl CPPC o WACC se estim0 en un 12.19%. Se presenta el

valor agregado del proyecto:

Tabla 8.1

Valor agregado del proyecto

Afo 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Ventas 1716868 1765973 1816482 1868436 1921876 1976844
Materia prima -265 320 -252 737 -259 970 -267 405 -275 044 -282 891
Insumos -10 494 -9 996 -10 283 -10 577 -10 879 -11 189
Valor agregado 1441054 1503239 1546230 1590454 1635953 1682764
Valor agregado 6 341 346

Los demas indicadores se presentan en las siguientes tablas:

Tabla 8.2

Densidad de Capital

Densidad de Capital

Inversion Total

1104 44545

Empleados

20

Inversion Total / Empleados

3522242
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Tabla 8.3
Intensidad de Capital

Intenzidad de Capital

Inversion Total 1104 448 45

Valor agregado 6 341 3456.58

Inversion Total / Valor agregado | 0.17

Tabla 8.4
Producto Capital
Producte Capital
Valor agregado 6341 34658
Inversion Total 1104 448 45

Valor agregado / Inversién Total | 3.74

8.2 Interpretacion de indicadores sociales

El valor agregado acumulado es de S/ 6 341 346 es todo el valor que genera el proceso
de conversién de materia prima al producto terminado del proyecto. El indicador de
densidad de capital se interpreta que por cada S/ 55 222.42 invertido en el proyecto se
crea un puesto de trabajo en la sociedad. Por otro lado, la intensidad de capital se
interpreta que se requieren S/.0.17 de inversion para generar S/.1 de valor agregado
acumulado. Ademas, el indicador de Producto-Capital sefiala que por cada S/.5.74 que

genera el valor agregado se ha invertido S/.1.
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CONCLUSIONES

A partir de toda la investigacion realizada se puede llegar a las siguientes conclusiones:

Se determina que el proyecto es viable en el aspecto de mercado, asi como en
el econdémico, técnico, financiero y social. Por ende, la puesta en marcha del
mismo podria resultar beneficiosa para los inversores, y para la comunidad
en la que se implementaria.

El pablico objetivo son personas de los sectores socioecondémicos A, By C,
entre los 13 y 55 afios de edad. Asimismo, el publico estaria dispuesto a pagar
alrededor de 12 soles por el producto final. Este precio, puesto por el mercado
segin las encuestas, aportan a que el proyecto sea rentable. Ademas, la
presentacion ideal para el pablico objetivo es una tableta de chocolate que
pese 100 gramos.

La tecnologia adecuada para realizar un chocolate fino en el pais existe. No
obstante, la mayor cantidad de maquinas se obtiene desde el extranjero, el
precio de las mismas puede resultar elevado, sobre todo en aquellas que son
especiales para la produccion de chocolate fino. El proceso ademas debe de
contar con las condiciones ambientales adecuadas, por lo que la planta debe
de contar con espacios aclimatados especialmente para la correcta
elaboracion del chocolate.

El proyecto es rentable tanto econémica como financieramente. Esto se debe
a que luego de evaluar el VAN, TIR y B/C, se obtienen resultados favorables.
Asimismo, el periodo de recupero en ambos casos esta dentro del plazo de
duracion que se le designo al proyecto.

El area de produccion ideal para el proyecto es de 401.18 m?, esta planta
ademas debera de tener la capacidad anual de produccion de 54.88 toneladas
métricas de chocolate fino para poder obtener la rentabilidad buscada y
satisfacer la demanda total del proyecto.

Se financiard el 40% de la inversion total, que asciende a la suma de

S/. 441 779.38. El porcentaje restante serd del capital propio de los
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inversionistas y se utilizara para cubrir el capital de trabajo y algunos activos
intangibles.

El proyecto presenta indicadores sociales positivos. Todos los factores
evaluados resultaron ser beneficiosos para la sociedad, con lo cual se
concluye que se tendria un impacto social positivo al implementar la planta.
Es importante para el proyecto tener acuerdos comerciales solidos. Esto se
debe a que después de hacer el analisis de sensibilidad, se aprecia que, si el
cliente principal quisiera obtener un mayor margen, solo quedaria como

opcidn subir el precio del producto, pues dejaria de ser rentable.
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RECOMENDACIONES

Luego de la investigacion realizada, se recomienda lo siguiente para futuras

investigaciones sobre el mismo tema:

e Se deberd de realizar un estudio de mercado adicional, donde se ahonde un
poco mas en los gustos del publico objetivo hallado en la presente
investigacion, por ejemplo, un focus group podria servir para mejorar el
estudio de mercado. Esto debido a que podria ser Gtil para desarrollar nuevas
lineas de producto, que también sean chocolate, pero con un valor agregado
incluso mayor al presentado en esta investigacion.

e Investigar acerca de los distintos sabores que se le puede dar a un producto
comestible como este. Evaluar cual es el que la gente prefiere para poder
ofrecérselo y evaluar los costos de hacerlo. Luego de esta extension en la
investigacion se podrd tener un nuevo proyecto que quizas tenga una
demanda méas grande, con costos similares, y por ende una mayor
rentabilidad.

e Sepodria elaborar el chocolate en laboratorios acondicionados especialmente
para poder seguir con el proceso establecido. Una vez con el producto, hacer
un testeo de qué es lo que la gente opina sobre su sabor. Esto se debe a que
uno de los principales factores para la compra del chocolate y de cualquier
golosina es qué tan agradable sea para el paladar.

e En caso se implemente el proyecto y se comprueben las conclusiones
previamente mencionadas, no es recomendable que la planta funcione
Unicamente por 6 afios. Por el contrario, al ser rentable, deberia de mantenerse
produciendo e incurrir en distintos mercados que puedan hacer que los
resultados financieros, sociales y tecnoldgicos sigan siendo positivos por un

plazo mayor de afos.
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