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RESUMEN

El presente estudio de prefactibilidad tiene como objetivo demostrar la viabilidad técnica,
econodmica y social de la instalacion de una planta para la produccion de colorante azul

alimentario natural a base del fruto del huito (Genipa Americana).

La presente investigacion fue motivada por el gran crecimiento de un mercado
consciente de la sostenibilidad y seguridad de los productos que consume, razén por la cual
se observa una tendencia por colorantes alimentarios obtenidos de manera natural. Sabiendo
previamente que el color azul sigue siendo uno de los retos mas complicados de la industria,
debido a la escasez de pigmentos azules en la naturaleza, se opté investigar acerca del huito,

un fruto de nuestra Amazonia que desprende un colorante comestible azul intenso

Se demostrd que desarrollando el producto para exportacion a Alemania y colocando
la planta de produccion en nuestra Amazonia, la inversion en el proyecto, cuya vida Util se
determind para los afios 2022 a 2026, es sumamente beneficiosa, obteniéndose un valor
actual neto (VAN) de 490 237 73 soles a una TEA de 12,83% Yy un periodo de recupero de
la inversion de aproximadamente 3 afios. Asimismo, se corrobord el impacto social del
proyecto, obteniéndose que por cada sol de inversion se generan 6,35 soles de valor agregado
y gue se necesitan 0,16 soles de inversion para generar 1 sol de valor agregado.

Palabras clave: huito, aditivo alimentario, colorante alimentario, colorante natural,

exportacion.
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ABSTRACT

The objective of this pre-feasibility study is to demonstrate the technical, economic, and
social feasibility of installing a plant to produce a natural food blue colorant based on the

fruit of the huito (Genipa americana).

This research was motivated by the great growth of a market aware of the
sustainability and safety of the products they consume, which is why a trend is observed for
natural food colors. Previously knowing that blue remains as one of the most complicated
challenges in the industry due to the scarcity of blue pigments in nature, we chose to

investigate about huito, a product from our Amazon that despises an eatable intense blue dye.

It is expected to develop the product to export to Germany and demonstrate the
industrial potential of the fruits that our Amazon offer us. The investment in the project,
whose useful life was determined for the years 2022 to 2026, is extremely beneficial,
obtaining a net present value (NPV) of 490 237 73 soles at an TEA of 12,83% and a payback
period of the investment of approximately 3 years. Likewise, the social impact of the project
was corroborated, obtaining that for each sol of investment 6,35 soles of added value is

generated and that 0,16 soles of investment are needed to generate 1 sol of added value.

Key words: huito, food additive, food coloring, natural coloring, export.

XVi



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

Los colorantes alimentarios son un tipo de aditivos alimentarios utilizados ampliamente en
la industria alimentaria. Un informe de las consultoras Mintel and Leatherhead Food
Research (2011) revelé que por primera vez, la venta global de colorantes alimentarios
naturales super6 a la de colorantes artificiales, este incremento constante se debe
principalmente a la tendencia de optar por fuentes bioactivas, no solo por las preocupaciones
ecoldgicas sino también por los beneficios para la salud y la propia seguridad (Chemat &
Strube, 2015).

Segun Ali et al. (2005) en el caso del color azul, el colorante mas usado sigue siendo
un colorante sintético, llamado E-133 o Azul Brillante FCP, una sal sédica elaborada a partir
de sub-derivados del petroleo principalmente de hidrocarburos aromaticos que en The Food
and Drug Administration (FDA) muestra signos de cancer en animales de laboratorio. La
busqueda del sustituto natural de los azules sintéticos es uno de los retos mas complicados
de la industria debido a la escasez de pigmentos azules en la naturaleza, entre los sustitutos
comercializados se encuentra el colorante de una flor asiatica y la Espirulina Blue. Sin
embargo, ambas opciones naturales no serian reemplazos ideales del azul sintético pues
segun un estudio de la division de quimica de la Federacion Europea de Investigacion y
Tecnologia Alimenticia ambas resultan inestables a temperaturas altas y en soluciones de pH
acido.

Una alternativa reciente es el color azul huito o Genipa Americana una fruta
amazobnica, también conocida como jagua, la cual segin el comité peruano del Codex
Alimentarius (2016) seria un potencial sustituto de los azules sintéticos pues cuenta con
optimas caracteristicas de estabilidad frente al pH, temperatura y luz. A la fecha el colorante
de huito ha sido evaluada por el JECFA demostrado su inocuidad como aditivo alimenticio,
esto beneficiara enormemente a las comunidades amazonicas dedicadas al cultivo de la

Genipa americana.


https://es.wikipedia.org/wiki/Petr%C3%B3leo
https://es.wikipedia.org/wiki/Hidrocarburo_arom%C3%A1tico

Valiéndose del potencial econémico y biosostenible del producto para la region
amazonica, la Conferencia sobre Comercio y Desarrollo de las Naciones Unidas elaboré un
perfil de mercado del huito para la Unidn Europea para su uso en la industria de alimentos y
cosmetica, dicho estudio concluyé la existencia de una demanda potencial por colorantes
naturales azules y que el colorante del huito en la industria de alimentos iria destinado
basicamente a bebidas, lacteos, alimentos listos para consumir, comida para bebés, entre
otros (United Nations Conference on Trade and Development [UNCTADY], 2005).

Desde la dptica de Bartolomé de las Casas de Imbarex, empresa peruana dedicada a
la exportacion de colorantes naturales, el extracto azul del huito podria ser utilizado también
en las bebidas deportivas, un sector en crecimiento a nivel mundial que se circunscribe a la

ola saludable.

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Determinar la existencia de un mercado dispuesto a pagar por el producto propuesto a fin de
que sea viable técnica, economica, financiera y socialmente la instalacion de una planta de

un colorante alimentario azul a base del fruto amazénico del huito (Genipa americana).

1.2.2 Objetivos especificos

e Determinar el mercado al cual estara dirigido el producto y estimar la demanda que sera
cubierta por la produccion, asi como el precio de venta.

e Identificar la locacion mas adecuada para la instalacion de una planta productora de
colorante alimentario azul huito a partir del analisis de las condiciones de ubicaciones
potenciales.

e Determinar los procesos y operaciones necesarios en la produccion del producto y
analizar la viabilidad tecnoldgica y la relacion de equipos y maquinaria.

e Determinar los requerimientos organizacionales para la puesta en marcha de una planta

productora de un colorante alimentario natural azul en el Per(.



e Estimar la inversidn requerida para instalacion de una planta de un colorante alimentario
natural azul en el Perd.

e Determinar si el proyecto es econdmica, financiera y socialmente viable analizando los
costos fijos, variables, directos e indirectos proyectados para la instalacion de la planta

en el tiempo de vida del proyecto, asi como los indicadores sociales.

1.3 Alcance de la investigacion

La presente investigacion es un estudio sobre la prefactibilidad de la instalacién de una planta
productora de un colorante azul de huito en el Perd, destinado a la exportacion para el
mercado europeo. La investigacién inicia con los aspectos generales del proyecto, su
justificacion, hipdtesis y objetivos, esta etapa alcanza una investigacion puramente
exploratoria, se procede después al estudio del mercado objetivo, en donde se determina la
demanda del proyecto, este proceso corresponde a una investigacion descriptiva. Para la
localizacion de la planta se asocian y discriminan factores, llegando a una investigacion
correlacional. Los siguientes puntos de desarrollo del proyecto, la ingenieria, tamafio de
planta, organizacién, aspectos financieros, econdmicos y sociales se sostienen de las
investigaciones y descubrimientos realizados en las etapas anteriores, siendo esta

investigacion, en su conjunto, de alcance correlacional.

e Unidad de analisis: Empresa en Alemania importadora de colorantes naturales.
e Poblacion: Conjunto de empresas alemanas importadoras de colorantes naturales

existentes en el 2021.
e Espacio: Europa

e Tiempo: El periodo asociado a la investigacion es del afio 2022 al afio 2026.

1.4 Justificacién del tema
1.4.1 Justificacion Econdmica

El mercado de colorantes alimenticios esta en constante crecimiento, en el 2020 el
mercado mundial de colorantes alimentarios se estimé en USD 5,0 billones y esta proyectado

a crecer a una tasa compuesta anual del 5,4%, llegando a alcanzar USD 6,8 billones para



2025 (MarketsandMarkets, 2020). La tendencia del mercado hacia los colorantes
alimentarios naturales se ha ido forjando desde inicios de este siglo, logrando en 2011 superar
el valor de los colorantes artificiales/sintéticos a nivel mundial, segtn el informe del Mintel
and Leatherhead Food Research (2011).

Figura 0.1
Mercado Global de Colorantes Naturales entre los afios 2014 — 2019 (billones de USD)
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Nota. De Global Natural and Synthetic Food Colors Market, por Infiniti Research Limited, 2015
(https://www.marketresearch.com/Infiniti-Research-Limited-v2680/Global-Natural-Synthetic-Food-Color-
9271917/).

El informe de Mintel and Leatherhead Food Research (2011) sefiala que esta
tendencia global esta liderada por los fabricantes de alimentos europeos, donde hasta el 71%
opta por este tipo de ingrediente. En 2020, la Union Europa importé USD 686 174 000 en
colorantes naturales correspondiente al 41% del total importado en dicho afio, cabe resaltar
que esto no so6lo se debe a la creciente conciencia de los consumidores sobre los efectos
dafinos de los colorantes sintéticos sino también a los entes regulatorios que han prohibido
su utilizacién en la industria alimentaria; por ejemplo, en el caso de los azules, a la fecha, el
azul FCF (azul E-133) y la indigotina (azul E-132), han sido prohibidos en Francia, Finladia
y Noruega (TradeMap, 2021).


https://www.marketresearch.com/Infiniti-Research-Limited-v2680/Global-Natural-Synthetic-Food-Color-9271917/
https://www.marketresearch.com/Infiniti-Research-Limited-v2680/Global-Natural-Synthetic-Food-Color-9271917/

1.4.2 Justificacidon Técnica

A nivel tecnoldgico, la produccion del colorante natural no es compleja, consta
principalmente de la preparacion del insumo y del método de la extraccion del color que
consiste en aislar el pigmento del resto de la estructura de la planta que lo contiene. Es
importante recalcar que el método a emplear para extraer un determinado pigmento o
colorante esta condicionado a una serie de factores que hace que cada extraccion sea un

proceso particular y especifico para cada organismo portador (Miranda & Cardenas, 2015).

El proceso de seleccién de la preparacion de la futa se describe a grandes rasgos en
el diagrama de la figura 1.2 obtenido de la tesis de Miranda y Cardenas (2015) titulada:
Evaluacion de la Potencialidad del Fruto De Huito (Genipa Americana) como fuente de
colorante natural. Tesis en la que las investigadoras recurrieron a la elaboracion propia del

colorante azul a partir del huito.



Figura 0.2
Diagrama de flujo de la preparacion de muestra del fruto fresco de G. americana para el

proceso de extraccion del tinte

Huito (Genipa americana)

F
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l Tamizado Maila N® 30
Maila N= 40
Mailla N* S0
Malla N® 60

Producto Final

Nota. De Evaluacion de la potencialidad del fruto de huito (Genipa americana) como fuente de colorante
natural, por C.C. Miranday G.D. Cérdenas, 2015. (http://repositorio.unamad.edu.pe/handle/UNAMAD/72).

En la tesis previamente mencionada se describen dos métodos de extraccion, por
percolacion o lixiviacion y por inundacion, los diagramas de extraccion de ambos métodos

se muestran en la figura 1.3 y 1.4, respectivamente.


http://repositorio.unamad.edu.pe/handle/UNAMAD/72

Figura 0.3
Diagrama de proceso de extraccion de colorante del futo de Genipa americana por el

método de percolacion
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Nota. De Evaluacion de la potencialidad del fruto de huito (Genipa americana) como fuente de colorante
natural, por C.C. Miranda y G.D. Cérdenas, 2015. (http://repositorio.unamad.edu.pe/handle/UNAMAD/72).



http://repositorio.unamad.edu.pe/handle/UNAMAD/72

Figura 0.4
Diagrama de proceso de extraccion de colorantes del fruto de Genipa americana por el

método de inundacion

METODO DE INUNDACION
Pesado } Segun cuadro N°10
Mezclado
s Tiempo segun
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Nota. De Evaluacion de la potencialidad del fruto de huito (Genipa americana) como fuente de colorante
natural, por C.C. Miranda y G.D. Cérdenas, 2015. (http://repositorio.unamad.edu.pe/handle/UNAMAD/72).

El método de produccion esta detallado también, en el informe de la evaluacion
quimica y técnica de la JECFA del 2017, de acuerdo con este documento el azul del huito se
produce presionando el jugo de la pulpa molida de la fruta pelada e inmadura, seguidamente
se procede a la extraccion con agua y filtracion del jugo, posteriormente se debe determinar
el contenido de genipina para agregar una cantidad estequiométrica de glicina. Finalmente,
la mezcla se calienta a 70 ° C durante dos horas, hasta que el color azul esta completamente
formado. El liquido se centrifuga, concentra y / o seca adicionalmente. La formulacién

liquida del producto final se obtiene concentrando el azul Jagua hasta 20-50 ° Brix y


http://repositorio.unamad.edu.pe/handle/UNAMAD/72

formulandolo con glicerina de grado alimenticio u otros aditivos permitidos.
Alternativamente, se obtiene una forma de polvo después de concentrar el azul a 20 ° Brix,
mezclado con un vehiculo de calidad alimentaria, secado por pulverizacion, molido y
tamizado. La informacién sobre la obtencion del extracto de huito en polvo es de importancia
para el proyecto pues serd la forma de presentacion del producto final que el presente

proyecto propone (Codex Alimentarius, 2018).

1.4.3 Justificacion Social

Segun MarketsandMarkets (2020) en su reporte sobre el mercado de colorantes alimentarios
de, el constante incremento de la demanda de colorantes naturales se debe a la creciente
conciencia del consumidor sobre los productos de etiqueta limpia y los riesgos para la salud
asociados con los colores sintéticos cuya aplicacion tiene efectos perjudiciales sobre el medio
ambiente y la salud debido a respuestas alérgicas y problemas cancerigenos asociados,
considerandose asi a los colorantes alimentarios naturales como productos seguros de usar.
La inclusion de un colorante azul que a la fecha representa uno de los mayores desafios en
la industria, tendrd un impacto significativo en la disminucion de la demanda de los
colorantes azules sintéticos que provienen del petréleo, una fuente no renovable; ademas
contribuirdn a la prevencién de los problemas de la salud asociados con los colorantes
artificiales. Cabe sefialar, Roquero (2006) sostiene que en las regiones amazénicas donde se
encuentra el fruto de Huito, se estan estudiando mejoras en los procesos convencionales y
exploracion de nuevos procesos no convencionales ambientalmente amigables, que brinden

mayor rendimiento y eficiencia en la extraccién de colorantes naturales de fuentes vegetales.

Ademas de los beneficios a la salud y al medio ambiente, la demanda del futo del
huito (Genipa Americana), representa un potencial crecimiento economico para las
comunidades amazoénicas. En Colombia, uno de los programas de Manejo Forestal
Sostenible (Programa MFS) en colaboracion con la empresa de biotecnologia, Ecoflora
Cares; planifico, aplico, cuantifico y proyecto los ingresos obtenidos por las comunidades
productoras de jagua o huito, asi se estimo que las familias indigenas asociadas a la actividad
percibieron alrededor de 47 000 ddlares en los dos primeros afios debido a la demanda del
fruto por parte de la empresa colombiana que produce el colorante azul natural (Alvarez,



2013). En el Pery, existe un proyecto semejante, “Nane, in the Market”, una iniciativa del
Consejo Shipibo Konibo Xetevo (Coshikox) que integra 175 comunidades indigenas y que
beneficiara a 150 familias Shipibo—Konibo, de la ciudad de Yarinacocha y se convertira en
una intervencion efectiva de manejo forestal comunitario autogestionada por los pueblos
indigenas (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2018a); sin embargo a diferencia del
proyecto en Colombia, esta iniciativa tiene como objetivo final convertir a la comunidad en
productores de colorante azul de huito de exportacion, ademas de responsables del cultivo,
cosecha y acopio.

1.5 Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de colorante alimentario naturales azul a partir del
huito es factible debido a la existencia de una demanda que aceptara el producto, el cual es

también viable en materia tecnologica, ambiental, social, econdémica y financiera.

1.6 Marco referencial

a) Analisis y estabilidad de colorantes azules en bebidas comerciales, 2018

Tesis para optar por el grado de bachiller en Ingenieria Agroalimentaria y de Sistemas
Biologicos de la Universidad Politécnica de Cartagena, que analiza mediante técnicas
espectrofotométricas y de HPLC colorantes alimentarios azules presentes en bebidas
comerciales y nuevos colorantes naturales azules en la elaboracion de bebidas. La
comparaciéon dio como conclusion que los colorantes naturales estudiados no serian
Optimos para sustituir al colorante E-133 en bebidas refrescantes y en vinos (Catal3,
2018).

Similitudes:

Estudio detallado de los procesos de experimentacion de las caracteristicas que se
esperan de un colorante alimenticio azul para bebidas, ademas de un analisis sobre la
industria de bebidas en general que emplea este colorante, asi como un informe detallado
de las caracteristicas y resultados de todos los posibles productos sustitutos artificiales y

naturales del producto que desarrollara el presente trabajo.
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Diferencias:
Dentro de los colorantes analizados, se encuentra el llamado Natural Blues y aunque

se menciona al azul huito como candidato, el estudio no lo considera para su analisis.

b) Extraccion y caracterizacion fisicoguimica del colorante del huito (genipa

americana) en el distrito de Tambopata, 2014

Articulo de la revista cientifica Biodiversidad Amazonica de la Universidad Nacional
Amazobnica de Madre de Dios, apoyada por la Universidad Nacional de San Antonio de
Abad de Cusco. Investigacion realizada en el Distrito de Tambopata de los frutos
inmaduros colectados del huito durante los meses de agosto y setiembre del afio 2011, de
los que se produjo y analizd los extractos crudos previamente desengrasadas con bencina
por percolacion con mezclas hidroalcohdlicas del 90% y 70%, asi como por solubilidad
en agua. Las pruebas empiricas realizadas a los extractos mostraron que el extracto
acuoso es el que contiene los colorantes. El analisis fitoquimico cualitativo del extracto
acuoso mostro presencia de abundante proporcion de glucdsidos, moderada proporcion
de flavonoides y una baja proporcién de alcaloides y compuestos fenolicos y taninos. La
conclusién del estudio fue que el colorante no presentd forma cristalina y mostré una
gran estabilidad frente a la temperatura y la variacién del pH, pudiendo ser utilizado en
la industria farmacéutica y de alimentos (Quispe-Herrera et al., 2014).

Similitudes: Analisis detallado del extracto tintéreo del huito, que identifica con
andlisis fitoquimicos la proporcién de glucoésidos (abundante proporcién), flavonoides
(mediana proporcidn), alcaloides y compuestos fendlicos y taninos en (baja proporcion);
ademas reporta detalladamente por qué y como determinar la alta estabilidad a la
temperatura y la variacion del pH incluso en soluciones &cidas de 2 a 7, del colorante del
huito.

Diferencia: No ahonda en el proceso de obtencién y extraccion del tinte natural del
fruto del huito, ni menciona ninguna oportunidad comercial del mismo; es ademas un
articulo con gran cantidad de términos especializados entendibles por personas
involucrados en sector quimico, expertos que seran de ayuda en la etapa de

experimentacion del producto.

11



¢) Evaluacion de la potencialidad del fruto de huito (genipa americana) como

fuente de colorante natural, 2015

Tesis de grado para optar por el titulo profesional de ingeniero agroindustrial que
tiene como objetivo evaluar el potencial de la fruta de Huito como fuente de colorante
azul natural. En este trabajo se observo que el huito es una potencial fuente de colorante
azul natural, que tiene varias variaciones de color que se pueden obtener cambiando las
condiciones de extraccion, se concluyé ademas que la obtencion de colorante azul
complementa la disponibilidad de los colores primarios en forma de tintes naturales, que
permiten obtener la combinacidn de otros colorantes de alimentos (Miranda & Céardenas,
2015).

Similitud: Explica de forma sencillay grafica los procesos de obtencion del colorante
natural de huito desde el proceso de seleccion y preparacion del fruto mas adecuado para
la extraccion de colorante, ademas realiza todos sus hallazgos de manera experimental y
con un lenguaje entendible a mis competencias.

Diferencia: No detalla el mercado potencial del colorante de huito, aunque menciona
el uso de disolventes que no incrementen los costos operativos de produccion, estos no
se detallan en el estudio. Ademas, tampoco se sefialan las bondades no funcionales del

colorante, como su impacto en el medio ambiente, la salud y el agro.

d) Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta industrial de
produccion de licor a partir de huito (genipa americana) en la regién Loreto,
2015
Tesis para la obtencion del titulo profesional de ingeniero quimico presentada en la

Universidad Nacional de la Amazonia Peruana en lquitos. Estudio de prefactibilidad de

la instalacion una planta de licor que usa materia prima el huito, se encuentra un mercado

potencial y después del andlisis correspondiente se concluye que el proyecto es rentable.

Similitudes: Dado que la materia prima del producto propuesto en el estudio es el
huito, se brinda informacion de primera mano sobre los puntos de acopio, el precio y la
obtencién del producto en la regién Loreto del Perd, asimismo los capitulos desarrollados
en esta tesis son equivalentes a los del presente trabajo de investigacién (Inuma & Paiva,

2015).
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Diferencias: Puesto que el producto a analizar en esta tesis es el licor de huito, la
informacion investigacion de mercado, el proceso productivo y los impactos ambientales

difiere con la requerida en el presente proyecto.

e) MARKET BRIEF IN THE EUROPEAN UNION FOR SELECTED NATURAL
INGREDIENTS DERIVED FROM NATIVE SPECIES- GENIPA
AMERICANA, 2005
Perfil de mercado del huito para la Unién Europea, elaborado por la Conferencia

sobre Comercio y Desarrollo de las Naciones Unidas (UNCTAD) por ser considerado un

producto con potencial econdmico y biosostenible para la region amazonica. El estudio
evalla varios aspectos importantes para la comercializacion, especificamente para el

mercado europeo, tales como, el empaquetado, el precio, requisitos legales, marketing y

estrategias de promocién. Concluye que existe una demanda potencial por colorantes

naturales azules, y que el colorante azul de Genipa americana en la industria de alimentos
iria destinado basicamente a bebidas, lacteos, alimentos listos para su consumo, sopas,
cereales para el desayuno, golosinas, panaderia y comida para bebés (United Nations

Conference on Trade and Development, 2005).

Similitudes: Informacion sobre el mercado meta y la situacion de los colorantes
azules a nivel mundial, este documento presenta aspectos importantes para el estudio de
mercado, dando que describe los patrones de consumo de la UE, los estandares de calidad
esperados, e informacidn sobre el proceso de exportacion de colorantes naturales a la UE.

Diferencias: Dado que el documento data de 2005, algunos aspectos descritos no
estan actualizados. Asimismo, ahonda en la potencialidad del colorante en la industria

cosmeética, la cual no esta siendo considerada en el presente proyecto de investigacion.

f) EXTRACCION DE GENIPINA EN PLANTA SEMIPILOTO PARA SER
EMPLEADO COMO ENTRECRUZANTE DE HIDROGELES, 2017
Tesis de grado para optar por el titulo de pregrado en Quimica Farmacéutica,
presentada en la Universidad ICESI en Cali, Colombia. Este trabajo propone una técnica
de obtencion de la genipina sencilla y econémica, a partir de los frutos de Genipa
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americana, el objetivo es incrementar la escala de obtencidn de genipina a partir de los
frutos de Genipa americana por medio de extraccion sélido-liquido (Santa, 2017).

Similitudes: Trabajo que propone la obtencion de la genipina, sustancia natural de
color azul que se obtiene de la genipa americana sin el uso de enzimas y con mayor
rendimiento. La informacién brindada sobre una técnica estandarizada de obtencion es
de suma importancia para el capitulo de ingenieria del proyecto y para la reduccion de
los costos de produccidn, que son un factor importante para que el cliente prefiera el
colorante natural sobre el artificial.

Diferencias: Tesis completamente enfocada en el método de extraccion de la genipina
y la medicién y comparacion de los rendimientos, no incurre en un estudio de mercado
ni comenta de manera suficiente sobre el colorante alimentario que se puede obtener

potencialmente a partir de la genipina.

1.7 Marco conceptual

e Colorante Natural

Son colorantes obtenidos por la extraccion de la materia de origen vegetal o animal o de
procedencia mineral, los productos de extraccion no son puros, sino que se obtienen
mezclados con otros componentes que pueden ser grasas, carbohidratos o proteinas.
Dependiendo del colorante este puede presentarse en forma hidrosoluble, éleo soluble o en
ambas (PROQUIMAC, s. f.).

e Huito

De nombre cientifico Genipa Americana. Es un arbusto que pertenece a la familia de las
rubiaceae, es una especie nativa bastante comun en la region amazoénica de Peru, Brasil,
Venezuela y Colombia y en la mayor parte de la cuenca del Amazonas. Su fruto es grande,
tipo baya, con alta taza de germinacion (Tenesaca, 2012). La cosecha, tanto en el norte del
Brasil como en Iquitos, ocurre de setiembre a marzo y con menor frecuencia de abril a agosto.
El pico de mayor produccion ocurre entre los meses de diciembre y enero, se pueden producir
18 kg de fruta/arbol. En la Amazonia Peruana, la floracion y fructificacion ocurre de agosto
a setiembre (11AP, s. f.).
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e Colorante de huito

Colorante que se utiliza para aportar colorantes azules a bebidas, confiteria y otras
aplicaciones, es estable al calor y estable dentro de un rango de pH de 2.8-8.0
(PROQUIMAC, s. f.).

e Aditivo Alimentario

Segun la Norma General de Codex Alimentarius (2018) para los aditivos alimentarios es
cualquier sustancia que por si misma no se consume normalmente como alimento, ni
tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos tenga o no valor nutritivo. Para la
clasificacion de aditivos alimentarios la EFSA se basa en una escala “E-number” utilizado

principalmente en la UE, ver Tabla 1.1.

Tabla 0.1

Escala E-Number para aditivos en la Union Europea

E100 — E199 Colorantes

E200 — E299 Preservantes

E300 — E399 Antioxidantes

E400 — E499 Emulsificantes y Estabilizadores

Nota. Adaptado de Food Standards Agency, por EFSA, 2017.
(https://www.efsa.europa.eu/es/topics/topic/food-colours).

e Colorante alimenticio

Tipo de aditivo alimentario utilizado ampliamente en la industria alimentaria. Su uso se
debe, principalmente, al impacto perceptual de los consumidores cuya percepcién del color
Ilega incluso a influir en el sabor percibido, debido a la asociacion de colores con alimentos
especificos (Delwiche, 2004). “Sustancias que anaden o devuelven color a un alimento,
incluyen componentes naturales de sustancias alimenticias y otras fuentes naturales que no
son normalmente consumidos como alimentos por si mismos y no son habitualmente

utilizados como ingredientes caracteristicos en alimentacion” (Catala, 2018).

e Inocuidad
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Aditivos gque no presentan riesgos apreciables para la salud de los consumidores en las dosis
de uso propuestas (Catala, 2018).

e Percolacion

Se refiere al paso lento de fluidos a través de materiales porosos (Real Academia
Espariola, 2001).
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicién comercial del producto
De acuerdo con los niveles del producto segin Kotler (2001) define el producto como:

e Producto Basico

Colorante alimentario de origen natural de color azul huito, cuya funcion es
proporcionar una tonalidad azul a alimentos y bebidas, sin afectar las caracteristicas
organolépticas o sensoriales del producto.
e Producto Real

Colorante azul extraido del fruto de la Genipa americana (huito) de grado alimentario y
en polvo, envasado en una bolsa de polietileno metalizado de 10 kg, la bolsa estara dentro
una caja de carton de tipo RSC. La partida arancelaria del producto es 320 300 190.

e Producto Aumentado

Se contard con certificaciones de GMP y HACCP para brindarle a nuestros clientes
garantias de calidad y seguridad alimentaria. Adicionalmente, el producto mostrara la
informacion quimica y toxicoldgica detallada.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

1) Usos y caracteristicas del producto

En la época precolombina, el extracto tintoreo obtenido artesanalmente del huito se
utilizaba como pintura corporal azul oscura y negra, a este uso se le atribuyo la razén
principal de la amplia distribucién de la especie en lo largo de la amazonia; actualmente este

colorante todavia se usa como tinte natural para colorear ropa, ceramicay el cabello.

El colorante azul que se obtiene a partir de la Genipa americana se debe a que esta
contiene altas cantidades de genipina, una sustancia incolora que al reaccionar
espontaneamente con los grupos amino presentes en los aminoacidos forma pigmentos azules

que son comestibles y se utilizan en la industria alimentaria (Park etal., 2002). Sus
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aplicaciones en la industria de alimentos incluyen bebidas, cereales, productos lacteos,

mermeladas, jaleas, aperitivos, bocadillos, dulces, entre otros.

El compuesto azul obtenido tiene el nimero CAS 1314879-21-4, la férmula quimica
C27H2508N2 (10-12) y el peso molecular de 6000 Da.

2) Bienes Sustitutos y Complementarios

Los productos sustitutos del colorante azul de huito se pueden dividir en dos grupos:

v Colorantes Sintéticos
En las industrias, la eleccién de los insumos muchas veces esta definida por los bajos
costos que genera en el producto final, a pesar de los potenciales riesgos que implica para el

consumo humano. Entre los colorantes azules sintéticos se encuentran:

a) Colorante sintético Azul Brillante FCP (E-133), una sal sddica que se elabora a
partir de los sub-derivados del petroleo, principalmente de los hidrocarburos
aromaticos (Ali et al., 2005).

b) Colorante sintético Azul Patente V (E-131) o azul sulfan, cuyas tonalidades son
mas verdosas.

¢) Indigotina o Carmin de indigo (E-132), colorante sintético no azoico considerado
como uno de los colorantes artificiales menos estables, el color azul tiende a
alterarse a morado sobre todo en medios acidos (Catalg, 2018).

v" Colorantes Naturales
En cuanto a los colorantes naturales de color azul se encuentran actualmente en el

mercado:

a) Espirulina Blue, que tiene limitaciones para ser usado bebidas, pues origina
depdsitos en el fondo del envase y aumenta su turbidez (Catala, 2018).

b) Colorante de la Gardenia Jasminoide, el cual, segin un estudio de la division de
quimica de la Federacion Europea de Investigacion y Tecnologia Alimenticia,
resulta inestable a temperaturas altas y en soluciones de pH &cido.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El colorante alimentario azul es un producto Business to Business, un producto que es

considerado como uno de los insumos para la produccion de alimentos y bebidas, en efecto
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el sector de alimentos y bebidas constituye el 54,13% del mercado mundial de colorantes
naturales, seguido de la industria textil (16,20%) y la industria farmacéutica (14,33%)
(PromPeru, 2019). EI mercado objetivo del producto serdn las empresas importadoras de
colorantes alimentarios de los paises que conforman la Unién Europea, puesto que Europa
domina el mercado global de colorante naturales abarcando el 36% del mercado, de igual
manera el mercado europeo es atractivo, debido a las prohibiciones de colorantes sintéticos
azules en algunos paises de Europa, especificamente del azul E133 y E132 en Francia,
Finlandia y Noruega.

Para fines del trabajo, se decidi6 escoger un pais perteneciente a la Union Europea,
la decision se basé en el nUmero de habitantes y la cantidad importada de colorante naturales
por pais, siendo la mejor opcion, Alemania, que ademas de ser el pais méas poblado de la UE
y el tercer mas poblado de Europa, es también el segundo mayor importador de colorantes
naturales en el mundo, con 449,8 millones de ddlares americanos importados en 2019
(ADEX, 2021)

2.1.4 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)

o Amenaza de nuevos participantes — Intensidad Alta

Debido al crecimiento del mercado mundial de colorantes naturales en la industria
alimentaria se hace muy atractiva la industrializacion de este tipo de colorante. De hecho, el
Per(, debido a su ubicacion, variedad climatica y vegetal, estd en camino a convertirse en
uno de los mayores proveedores de colorantes naturales del mundo en especial de colorantes

naturales de tonos rojos y rosaceos (Ysla, 2016).

En el 2017 la JECFA certifico la inocuidad del colorante azul obtenido de la Genipa
americana o huito, razén por la cual es posible que los actuales productores peruanos de
colorantes alimenticios naturales para exportacion, tales como Imbarex S.A, Frutarom Peru
S.A, Aica Color S.A.C, Papex S.A.C, entre otros se vean incentivados a industrializar el azul
natural de huito para exportacién. Sin embargo, es importante sefialar que mas del 90% de
lo exportado por estas empresas corresponde a los tonos carmines extraidos de la cochinilla,

ademas de que no hay registro histérico de cosechas ni cuantificacién oficial de la materia
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prima razon por la cual se deduce que el abastecimiento de huito seria restringido lo que

podria significar una barrera importante (Codex Alimentarius, 2018).

Cabe resaltar también, que ya existen dos empresas latinoamericanas, Natcolors Peru
S.A.Cy Ecoflora Cares, que producen y comercializan el producto, pero que de acuerdo con
las fuentes de comercio internacional no exportan el producto para la industria alimenticia

alemana.

o Poder de negociacion de los proveedores — Intensidad alta

En la actualidad en el Pert no existen muchos proveedores industriales de Genipa
Americana, de acuerdo con la pagina web QuimiNet existen dos acopiadores registrados de
Huito en Lima, Agronatur Life y Green Leave Per(, cuyos precios son significativamente
mayores al de los precios por kilo de huito ofrecido en la selva peruana. Los proveedores
mas accesibles son los acopiadores de nane (nombre comun del futo de la Genipa Americana
por las comunidades amazlnicas que se encuentran en la selva del Per(, quienes
probablemente no garanticen un abastecimiento continuo). Otra opcion de proveedor
importante es el de una comunidad productora de huito en Ucayali, que gracias al proyecto
Nane, in the market aprovecha el huito de manera sostenible gracias al apoyo del servicio
Nacional Forestal y de Fauna Silvestre (SERFOR) y a la Fundacion Leonardo DiCaprio,
dicho proyecto estd reforestando, organizando y produciendo el huito a cantidades
considerables. De poder establecer un contacto comercial con los gestores del proyecto, el
Consejo Shipibo Konibo Xetevo (Coshikox), es probable que se pueda obtener beneficios
econdmicos por parte del gobierno, pero solo si es que se llega a un acuerdo antes de que la
comunidad comience a producir el colorante azul por si misma, objetivo a futuro del proyecto

(Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2018a).

o Poder de negociacion de los compradores — Intensidad baja

El poder de negociacion de los compradores es bajo, debido a que el nimero de
empresas que producen colorante azul de huito en el mundo aun es muy limitado, asimismo
no hay un sustituto natural idéneo para la industria alimentaria dado que las condiciones de

estabilidad del azul de huito son superiores.

o Amenaza de los sustitutos — Intensidad baja
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Entre los sustitutos se encuentran colorantes sintéticos y naturales de color azul, de

los cuales el rendimiento y estabilidad es menor o comparable al azul obtenido del huito.

Estos colorantes son:

a)

b)

d)

Colorante sintético Azul Brillante FCP (E-133), se trata de una sal sddica que se
elabora a partir de los sub-derivados del petréleo, principalmente de
los hidrocarburos aromaticos (Ali et al., 2005), se considera inocua aunque en dosis
superiores a las establecidas puede acumularse en los rifiones y vasos linfaticos
(Catala, 2018), se ha demostrado también que su ingesta puede ser la causa de
heces de color verde debido a que no es absorbido por el tracto intestinal (Lewis,
1990). Entre los fabricantes se encuentra Brenntang México y GS-Filter de Perd.
Esta prohibido su uso para la industria alimentaria en Francia, Finlandia y Noruega.
Colorante sintético Azul Patente V (E-131) o azul sulfan, cuyas tonalidades son méas
verdosas. Entonces, segin Catala (2018) sostiene que:
Esta sustancia se absorbe en pequefia proporcion, menos del 10% del total ingerido,
elimindndose ademés rapidamente por via biliar, la mayor parte no resulta afectada
por la flora bacteriana intestinal, excretdndose sin cambios en su estructura, sin
embargo, se ha indicado que puede producir reacciones asimilables a alergias en

algunos casos muy raros. (p.17).

Por tanto, este producto es parte del catalogo de colorantes de la compafiia de

colorantes mexicana Farbe.

Indigotina o Carmin de indigo (E-132): Colorante sintético no azoico, es uno de los
colorantes artificiales menos estable, el color tiende a alterarse a morado sobre todo
en medios acidos (Catala, 2018). Esta prohibido su uso para la industria alimentaria
en Francia, Finlandia y Noruega.

Extracto de Gardenia Jasminoide: Igual que la Genipa americana, su componente
principal es la genipina, sin embargo, el extracto azul de este fruto se mantiene estable
después de 10 h a temperaturas de 60 — 90 grados °C, mientras el colorante de Genipa
americana mantiene su color a temperaturas ain mas altas, siendo una ventaja (United

Nations Conference on Trade and Development, 2005).
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e) Espirulina Blue: Cianobacteria rica en proteinas, aminoacidos, vitaminas, minerales
y otros nutrientes que también contiene pigmentos como la ficocianina, carotenoides
y clorofila. Sin embargo, su uso no es recomendado en bebidas, pues origina
depdsitos en el fondo del envase y aumenta su turbidez (Catala, 2018).

o Rivalidad entre los competidores — Intensidad baja

En Latinoamérica existen dos posibles competidores para el producto:

a) En Peru, Natcolor Pert S.A.C bajo el nombre de azul de huito (Genipa Americana)
que acuerdo con su pagina web si es de grado alimentario.

b) En Colombia, Ecoflora Cares, bajo el nombre azul de jagua, pioneros en la
industrializacion de este colorante, el cual ofrecen en presentacién liquida y polvo
principalmente para la industria cosmética.

La participacion en el mercado de ambos competidores no esta cuantificada y/o no
es publica; sin embargo, con los registros de exportacion pudimos verificar que Natcolor
Per( S.A.C export6 el colorante a Estados Unidos y Rusia en 2017 y 2018 (Veritrade, 2021c),
y después bajo el nombre de Natcolor International S.A.C exporto el producto a Rusia en
2019, 2020 y 2021 (Veritrade, 2021b); mientras que Ecoflora export6 colorantes de origen
vegetal (entre los cuales puede estar el azul de jagua, detalle de productos no disponible) a
Brasil y USA en Américay a Espafia, Italiay Alemania en la UE, cabe sefialar que la empresa
importadora en Alemania fue la empresa Symrise dedicada a crear fragancias, sabores,
nutricion natural y soluciones para ingredientes cosmeéticos (Veritrade, 2021a).

De acuerdo con lo investigado no se han registrado a cabalidad competidores que
exporten el producto al mercado aleman y que ademas este sea destinado especificamente a

la industria alimentaria.
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2.1.5 Modelo de Negocios (CANVAS)

Figura 2.1

Modelo CANVAS para empresa productora y comercializadora de colorante azul de huito
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

La pregunta por resolver en la investigacion de mercado es determinar la existencia de un
mercado para el producto cuya demanda genere rentabilidad para el proyecto, para tal fin
esta debera ser cuantificada. El enfoque de la investigacion de mercado sera estimacion
analogica, pues hard uso de la demanda y oferta historica de colorantes naturales. La

metodologia por emplear hara uso tanto de fuentes primarias como bibliograficas.
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Se proseguira la investigacion con la recopilacion de los datos necesarios para la
cuantificacion de la demanda en base de datos de fuentes confiables, como Veritrade,

Internacional Trade Center, otros.
A continuacion, se detallan las técnicas a utilizar:

- Regresion: Sirve para poder pronosticar la demanda en base al calculo a la demanda
historica del mercado.

- Estimacion anal6gica: La demanda historica de los colorantes naturales.

- Juicio experto: Basado en la informacion sobre expertos que conozcan y/o hayan sido

parte del mercado.

2.3 Demanda potencial
2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos culturales

Segun el estudio Du bist, was du isst’ (Eres lo que comes), elaborado por el
Meinungsforschungsinstitut Forsa por encargo del Gobierno Federal aleman, realizado a
partir de una muestra de 1000 habitantes alemanes a partir de 14 afios, el gusto y la salud
resultan ser factores decisivos la eleccion de consumo, por delante de otros condicionantes
como el precio y las calorias (Ministerio de Industria, Comercio y Turismo, 2019). Esta
tendencia que coloca a la salud y bienestar como la tendencia predominante del mercado
aleman de alimentos se valida también en el estudio Consumer’s Choice publicado por GfK
y la Asociacion Alemana de la Industria de Alimentos (BVE). Para el vicepresidente de la
Koelnmesse, Wolfganf Krans, el deseo de valor agregado particularmente en términos de
buena salud es significativamente valorado debido a que ahora, como nunca antes, el
consumidor esta mas informado y es mas critico a la hora de elegir sus productos.
Actualmente, el consumidor aleméan, que es cada vez mas exigente en los términos antes
mencionados, ha trasladado la responsabilidad de una buena nutricién a la industria
alimenticia, esto ha generado una mayor responsabilidad en las empresas quienes a su vez
crean oportunidades dentro del mercado de ingredientes organicos y naturales (Tristan,
2008).
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Las mencionadas tendencias en el mercado aleman de alimentos la han convertido
desde inicios del siglo en el importador lider de materias colorantes de origen vegetal y

animal de la Union Europea.

De acuerdo con el informe Natural colorants and dyestuffs publicado por la FAO, no
se ha reportado una produccion significativa dentro de los paises europeos, excepto por la
paprika en Espafia y Hungria, esto se debe a que la Union Europea no tiene una produccién
nacional sustancial de materia prima para colorantes alimentarios naturales, habiendo solo
un par de grandes fabricantes en Europa. Si bien hay proveedores europeos, que en general
producen los colorantes naturales en terreno de paises en desarrollo, un porcentaje
significativo del total importado por paises fuera de la UE estd mayoritariamente
representado por paises en desarrollo, entre los que se destaca el Perd; por lo tanto, los colores
naturales brindan oportunidades a los exportadores de los paises en desarrollo (United
Nations Conference on Trade and Development, 2005). La Uni6n Europa y por la tanto
Alemania, su pais mas poblado y con mayor consumo de colorantes naturales, es un destino
[lamativo para los exportadores de colorantes naturales de grado alimentario, pues no es solo
la region con la mayor proporcion de lanzamientos de alimentos y bebidas coloradas, sino

también la que mas lanzamientos hace con colorantes de origen natural (Simon et al., 2017).

Figura 2.2
Penetration of ingredients in global food and drink launches with a food coloring or colored
food ingredient by world region (September 2015 to August 2016)

" Middle East
Asia Pacific Europe North America Latin America iddle Eas

& Africa

ral Colors" 66% 73% 68% 72% 54%
Artificial Colors* 32% 16% 29% 37% 32%
Coloring Foods* 2% 14% 4% 2% 4%

Nota. De An Envolving Industry and Profession, por Mike Geraghty, 2017.
(https://sensientfoodcolors.com/en-us/global-markets/evolving-industry-profession/).
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Asimismo, segun lo publicado en el Plan de Desarrollo de Mercado (PDM) Alemania
del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (s. f.), “el mercado aleman es un mercado
muy competitivo que buscar ofrecer a sus consumidores productos de buena calidad a precios
asequibles” (parr.1). Esta calidad se exige en toda la cadena productiva. Otro punto que

resalta es que Alemania es:

Un mercado que valora la proteccion del medio ambiente, la biodiversidad y el
desarrollo sostenible. Por lo tanto, apoya y busca aquellos productos que hayan sido
cultivados y/o elaborados bajo medidas que no dafian y resguardan la “buena salud”
del medio ambiente y de los ecosistemas propios de cada pais, ademas de favorecer
el desarrollo continuo de comunidades y regiones. (Ministerio de Comercio Exterior

y Turismo, s. f., parr.3)

2.3.2 Determinacién de la demanda potencial
Para el calculo de la demanda potencial emplearemos la informacion de Eustat (2021) para
obtener y proyectar la poblacién de Alemania y los datos de la demanda de colorantes
naturales de Alemania, para asi determinar el consumo per capita de colorantes naturales en
dicha region.

Segun las cifras, la poblacion de Alemania fue de 83 019 213 habitantes en el afio

2019. Analizamos la tendencia de los ultimos cinco afios y obtuvimos la siguiente ecuacién

lineal y un coeficiente de determinacion igual a 0,89.

Poblacién (x) = 361,35x + 81 214
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Figura 2.3
Poblacién de Alemania en miles de habitantes (2015 — 2020)
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Nota. Los datos estan expresados en miles de habitantes. Gréfica lineal de la poblacion de la Unién Europea
entre 2015 a 2020 de Poblacion de Unién Europea por EUSTAT, 2021. (https://ec.europa.eu/eurostat)

En la tabla 2.2 se visualiza la proyeccion de la poblacion para los afios 2021 a 2026.

Tabla 2.1

Poblacién de Alemania proyectada para los afios 2021 - 2026

Afio Pob!acién
(Habitantes)
2021 83 743 450
2022 84 104 800
2023 84 466 150
2024 84 827 500
2025 85 188 850

Nota. Los datos de poblacion mostrados estan basados en una proyeccion lineal de los 5 afios previos (2015 a
2020) cuya ecuacién es y = 361,35x + 81 214.
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Para hallar el consumo per capita de colorantes naturales de Alemania, utilizamos la
demanda total de colorantes naturales en Alemania, obtenida del portal de inteligencia
comercial Trade Map (2021) y los datos de poblacién de Elaborado a partir de Eustat (2021)
durante los afios 2015 a 2019. EI CPC se muestra en la tabla 2.2.

Tabla 2.2
Consumo per-capita de colorantes naturales en Alemania
Afio Demanda (kg) Poblacién CPC (Kg/Habitante)
2015 5180 547 82 175 684 0,06
2016 5184 547 82 521 653 0,06
2017 5164 323 82 792 351 0,06
2018 5 534 000 83019 213 0,07
2019 5 725 000 83 166 710 0,07

Nota. Los datos de Demanda (kg) son de Trade Map (2021) y los datos de la Poblacion son de EUSTAT (2021).

Con los datos mostrados en la tabla 2.2, se puede estimar el crecimiento del consumo
per capita en 2,27%.

Con la proyeccidon de habitantes y el CPC para los afios 2022 a 2026, obtenemos la
demanda potencial de colorantes naturales Alemania, la cual multiplicamos por el factor de
la demanda de antocianinas (tonos morados, azules) y la participacion de colorantes naturales
para el sector alimentario, para finalmente hallar la demanda potencial del colorante natural
azul de grado de alimentario a partir del huito en Alemania entre los afios 2022 a 2026 (tabla
2.3).
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Tabla2.3

Demanda potencial del producto.

Demanda Demanda
CPC Potencial de Eactor Factor Potgglmal
Afio Habitantes proyectado colorantes N alimentos

(kg/hab) naturales en antocianinas bebidas colorants

g la UE y natural azul
de huito
2022 84 104 800 0,074 61 403 708 24% 54,13% 7977 078
2023 84 466 150 0,075 64 110 227 24% 54,13% 8 328 687
2024 84 827 500 0,077 66 935 678 24% 54,13% 8 695 747
2025 85 188 850 0,079 69 885 273 24% 54,13% 9078 935
2026 85 550 200 0,081 72 651 258 24% 54,13% 9 438 270

Nota. Los datos de Factor antocianias son de INIA (2018) y los datos de Factor de alimentos y bebidas son de
PROMPERU (2021).

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 historica

El célculo de la demanda histdrica se realizé en base de los registros de las importaciones de

colorantes naturales de Alemania, puesto que configura la demanda insatisfecha por el

mercado del pais destino de colorantes naturales. La partida arancelaria utilizada fue la

320300 que se define como: “Todas las materias colorantes de origen vegetal y animal,

incluidos los extractos tintoreros, excepto los negros de origen animal, aunque sean de

constitucion quimica definida” (Sistema Integrado de Informacion de Comercio Exterior,
2021, parr.1).

En la tabla 2.4 se detallan las importaciones de Alemania desde el afio 2015 hasta el

afio 2020.
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Tabla2.4

Importaciones alemanas de colorantes naturales de origen vegetal y animal (2015 -2020)

AfRo
2015
2016
2017
2018
2019
2020

Peso Neto (Kg)

5180 547
5184 547
5164 323
5534 000
5725000
4978 000

Nota. De Importaciones alemanas de colorantes naturales de origen vegetal y animal, por TradeMap, 2021.
(https://www.trademap.org/Index.aspx?lang=es)

De acuerdo, a las expertas de la INIA La Platina, Pino y Zamora (2018) sostienen que

la demanda de antocianos, responsables de los colores morados y azules, representa un 24%

del total de la demanda de colorantes naturales; segun publicaron en la revista cientifica

Tierra Adentro. Asimismo, de acuerdo con una infografia presentada por la Sub Direccién

de Inteligencia y Prospectiva Comercial de Promperd, en la cual se segmenta al mercado

mundial de colorantes naturales por usuarios finales, el sector de Alimentos y Bebidas agrupa

el 54,13% de usuarios, encabezando esta clasificacion. Con esta informacion obtenemos la

demanda de colorante natural de tonalidad azul destinados a la industria alimentaria entre los

afios 2022 a 2026 (Tabla 2.5).

Tabla25

DIA del “producto”

Importacion de

Factor

Factor Alimentos y

DIA de colorantes

Afio colorantes naturales . . naturales azules para la
Antocianina Bebidas : o .
(kg) industria alimentaria
2015 5 180 547 24% 54,13% 673 015
2016 5184 547 24% 54,13% 673 534
2017 5164 323 24% 54,13% 670 907
2018 5534 000 24% 54,13% 718 933
2019 5 725 000 24% 54,13% 743 746
2020 4978 000 24% 54,13% 646 701

Nota. Los datos de Factor antocianias son de INIA (2018) y los datos de Factor de alimentos y bebidas son de
PROMPERU (2021).
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2.4.2 Proyeccion de la demanda (serie de tiempo o asociativas)

Para proyeccion del DIA se hizo un andlisis de regresion estadistica para obtener la ecuacion

de la linea de ecuacion de tendencia con el coeficiente de determinacion mas cercano a 1,

equivalente a una mayor correlacién entre las variables. La tabla 2.7 muestra los coeficientes

de determinacion hallados usando las tres lineas de tendencia consideradas, la lineal, la

exponencial, y la potencial.

Tabla 2.6

Coeficientes de determinacion (R?)

Ecuacion de la gréafica

Y= 18 686x + 639 969

Y =642 235 ¢"0,0265x

Y =658 179 x"0,0574

Lineas de tendencia Coeficiente de determinacion

Lineal 0,7814

Exponencial 0,7923

Potencial 0,6039
Figura 2.4

Gréfico de lineas con linea de tendecia lineal.
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Figura 2.5
Grafico de lineas con linea de tendencia exponencial

Linea de Tendencia: Exponencial
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Figura 2.6
Grafico de lineas de tendencia con linea de tendencia potencial
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Tomando en cuenta el mayor coeficiente de determinacidn se hara uso de la ecuacion
de la gréafica con la linea de tendencia exponencial para hallar la DIA proyectada para los
afios 2022- 2026 (Tabla 2.8).

Tabla 2.7
DIA del producto proyectada para los afios 2022 - 2026

Afio DIA (kg)
2022 789 457
2023 808 143
2024 826 829
2025 845515
2026 864 201

Nota. DIA obtenido con la ecuacidn de la ecuacion de la gréafica exponencial.

2.4.3 Determinacién de la demanda del proyecto

Para obtener la demanda del proyecto, la demanda proyectada en la tabla 2.8 se multiplicara
por la captura de mercado esperada, que durante el primer afio sera de 2,0% Yy se incrementara
anualmente en 5% respecto al afio anterior. La demanda del proyecto obtenida se muestra en
la tabla 2.9.

Tabla 2.8
Demanda del proyecto (2022 — 2026)

Afo Demanda del mercado (kg) Captura de mercado  Demanda del proyecto (kg)
2022 789 457 2,00% 15789
2023 808 143 2,10% 16 971
2024 826 829 2,21% 18 231
2025 845 515 2,32% 19 575
2026 864 201 2,43% 21 008

Nota. La DIA (demanda del proyecto) se multiplica por la captura de mercado esperada para el proyecto.
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2.5 Analisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Actualmente en Latinoamérica existen dos empresas productoras y comercializadoras del
producto.
En Peru, Natcolor Peri S.A.C o Natcolor International S.A.C quienes comentan su
trayectoria y se describen como:
Una empresa peruana dedicada a la produccion y comercializacion de colorantes naturales.
Nuestra experiencia suma mas de 30 afios generando tecnologia, contando con un &rea
especializada en la Investigacion y Desarrollo para la puesta en marcha de nuevos procesos
en la industria de aditivos alimentarios planteando soluciones integrales que satisfagan las

necesidades de nuestros clientes. (NatcolorPeru, 2021, parr.1)

Por su parte, esta empresa exporta el producto bajo la descripcion comercial Genipa
Powder Colorante Natural a Estados Unidos y Rusia desde 2017.

En Colombia, ECOFLORA CARES, es una empresa dedicada al biocomercio que se
describe como: “Una empresa de innovacion en el mercado de los ingredientes naturales para
la industria de cosmeética y de alimentos con base en la rica biodiversidad colombiana”
(Ecoflora, 2021). Ellos son pioneros en la industrializacion de este colorante el cual ofrecen
en presentacion liquida y polvo para la industria cosmética y en alianza con la multinacional
Chr. Hansen para la industria alimenticia que, de acuerdo con la informacion publica del
anuncio de la colaboracién entre ambas empresas, distribuyen el producto en los mercados
locales de México, Colombia y Rusia e incluye derechos exclusivos de distribucion en el

continente americano.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Actualmente de acuerdo con lo investigado no hay registros concluyentes de que las pocas
empresas productoras y comercializadoras del producto lo exporten al mercado aleman y que

ademas este sea destinado especificamente a la industria alimentaria de dicho pais.
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2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

Actualmente en Per( existe la empresa NATCOLOR PERU S.A.C, ahora NATCOLOR
INTERNATIONAL S.A.C, que cuenta con mas de 30 afios en el mercado y se dedica a la
produccién y venta de colorantes naturales, entre ellos del Azul de Huito (Genipa americana).

Por otro lado, se registra también un competidor internacional, la empresa
colombiana ECOFLORA CARES, que ofrece el producto desde 2015 y trabaja de la mano
de la empresa internacional CHR Hansen SA para su aplicacion en la industria alimenticia
desde 2018. Esta empresa es parte del proyecto Pais que gira en torno alrededor del huito o
jagua, nombre con el que se le conoce en Colombia, siendo precursor del modelo colombiano

para el acceso a recursos genéticos y distribucidn de beneficios en comunidades nativas.

Adicionalmente, en Per( existen otras empresas comercializadoras de colorantes
naturales con basta en experiencia en el mercado, tales como PRONEX S.A., que se cred en
1986 y se dedica a la obtencion y produccién de colorantes naturales a base de materias
primas del Perd e IMBAREX S.A., también dedicada a la exportacion de diferentes

colorantes naturales para la industria cosmética, farmacéutica y alimenticia.

2.6 Definicién de la Estrategia de Comercializacion

En este punto se detallan las politicas de comercializacion y distribucion, publicidad y

promocion, ademas del analisis de precios del producto.

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

El colorante es un producto intermedio en la cadena de produccidn, por lo que se analizo la
situacién y se vio conveniente, la distribucion del producto por medio de un broker por las

siguientes razones:

e Facilitara posicionar el producto en menor tiempo.
e Se permitird mejor contacto con el importador.

e Permitird no alejarse de las principales funciones de la empresa.
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Para acceder al mercado europeo existe dos alternativas: mediante el transporte aéreo o
maritimo, debido a las condiciones favorable de almacenamiento del producto se puede optar

por cualquiera de los dos canales dependiendo del importador de Alemania.

2.6.2 Publicidad y promocién

Para el producto en mencién se realizara el marketing B2B, que esta orientado a la venta de
productos entre empresas, en este tipo de comercializacion los compradores se ven
motivados por factores més objetivos como rentabilidad, productividad y en este caso en la
estabilidad del producto.

Dado a que el producto tiene como cliente objetivo a la industria alimentaria, se
tendra contemplado asistir a ferias internacionales, especialmente a las realizadas en
Alemania, las cuales seran una importante vitrina de exhibicion del producto y sus bondades
a nivel técnico en el mercado de colorantes naturales. Entre las ferias internacionales mas

destacadas para el sector de alimentacién encontramos,

e Food Ingredients Europe en Alemania

e BIOFACH/VIVANESS en Alemania

e International Green Week en Alemenia

e International Sweets and Biscuits Fair en Alemania
e Ingredients Russia en Rusia

e FI Food Ingredients en China

e Foodex en Japon

e FoodTech Summit & Expo en Mexico

De igual manera, conociendo que el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, a
través de su organismo PromPeru (2019), organiza misiones y alianzas comerciales con las
empresas exportadoras peruanas a fin de ayudarlas a captar nuevos clientes en diversas
regiones del mundo, nos suscribiremos a estas misiones para ganar reconocimiento y ganar
mayor reconocimiento como una de las mejores alternativas dentro de la ola natural que es

tendencia global en el mundo de los ingredientes.
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Asimismo, debido a que la imagen que proyectan los socios o proveedores de una
empresa tiene una gran influencia en la suya propia, nos basaremos en conceptos culturales
de las empresas tanto en sus valores positivos, transmitiendo una imagen de responsabilidad
ambiental y de la salud del consumidor, se dard fundamentos de nuestro modelo de negocio,
no solo econdémicos o de rentabilidad, sino también a nivel de valores y filosofia (Didier,
2019).

2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1 Tendencia histérica de los precios

La tendencia historica de los precios es variante, debido a que es un producto nuevo en el

mercado y no tiene un posicionamiento en el mercado a nivel mundial.

Para fines del presente estudio, se tomard en consideracion la serie de precios
FOB(US$/kg) de la empresa exportadora Natcolor Peru S.A.C y Natcolor International
S.A.C parael producto, el cual han exportado desde el afio 2017, estos datos fueron obtenidos
a traveés del portal Veritrade (2021b, 2021c).

Asi se pudo encontrar que de 2017 a 2021, el precio ha fluctuado entre US$ 67,00 a
US$ 153,00 por kilogramo de colorante natural azul a base Genipa americana.

2.6.3.2 Estrategia de precio

Debido a que la materia prima requerida para la elaboracion del producto se encuentra en
nuestra region y considerando que ademé&s de ser una empresa nueva en el mercado
internacional de colorantes naturales, el importador aleman deberd pagar el flete de
transporte; para el precio introductorio del producto nos basaremos en el precio FOB del
limite menor del rango de precios descrito en el punto anterior. Asi consideraremos como
precio introductorio, un valor por debajo de mas del 30% de US$67, el cual incrementara en
5% en los afios 3 'y 5 de vida util del proyecto.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

Entre los factores mas importantes para el éxito en la implementacion de una planta de
produccion se encuentra la localizacion escogida. Pues una localizacion eficiente permite
reducir costos en logistica e influye en el producto. En este capitulo se analizan las
potenciales ubicaciones de la planta de produccion de acuerdo con los factores de

localizacion relevantes para el desarrollo del proyecto.

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion
Entre los factores considerados estan:

e Cercania a la materia prima
La cercania de la planta de produccidn a la fuente de materia prima permite
reducir costos logisticos, ademas de preservar el buen estado del insumo principal, el
huito, el cual, segun el 11AP, instituto de investigacion de la Amazonia Peruana, debe
ser aprovechado dentro de la primera semana debido al porcentaje de humedad 80%
presente el producto (I1AP, s. f.).
Los lugares con las condiciones climatolégicas para el correcto desarrollo de
la planta deben ser de clima tropical y subtropical con precipitaciones entre 500 a
4500 mm o méas por afio y temperaturas medias anuales entre 22 y 30°C
con suelo preferentemente himedo o inundado periddicamente. Siendo el lugar ideal
de cultivo la selva principalmente los cercanos a la cuenca del Amazonas.
e Cercania al mercado
La cercania al mercado reduce costos logisticos y facilita la recepcion
oportuna del producto por parte del cliente. El producto esta destinado a Alemania,
cuyo punto de partida en el Peru es el departamento de Lima, especificamente del
distrito provincial del Callao.
e Disponibilidad de agua potable
El recurso agua es fundamental para el funcionamiento de una planta

industrial, especialmente si consideramos que el presente estudio contempla la
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produccion de productos para la industria alimentaria, en donde el agua se utiliza
tanto en el proceso de preparacion del fruto para la extraccion como en el método
mismao.

En el Pery, el sistema de agua potable es administrado por las Empresas
Prestadoras de Servicios de Saneamiento (EPS). Segun cifras de la Superintendencia
Nacional de Servicios de Saneamiento (SUNASS), al 2013 existian 50 EPS en
nuestro pais, clasificadas segun el nimero de conexiones de agua potable (Sunass,
2013).

Desde la pagina de la SUNASS se pueden obtener cifras de los diferentes
tipos de EPS existentes en el pais, especialmente ratios de cobertura, tarifa media,
satisfaccion del cliente y volumen producido, ofreciendo una perspectiva de la
calidad del servicio ofrecido en promedio por cada tipo de EPS (Sunass, 2013).

Figura 3.1

Cuenca Amazonica del Per

Jurisdiccion del 1I1AP
AMAZONIA PERUANA
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Nota: De Vulnerabilidad ante el cambio climatico en la Amazonia Peruana por Walter

Castro Medina, 2013. (https://www.gob.pe/minam)
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Tabla3.1

Caracteristicas de las EPSS de Peru

Tipo de EPS Cobertura Conexiones Volumen Tarifa media  Satisfaccion del
agua totales agua producido (miles (S/ / m3) Cliente (%)
potable (%) (miles) m3)
Sedapal 95% 1 387 682 443 2,53 81%
EPS Grande 89% 1443 468 432 1,75 66%
EPS Mediana 83% 318 120 064 ,27 67%
EPS Pequena 81% 159 54 165 1,03 81%
Total 91% 3307 1325104 2,12 71%

Nota. De Caracteristicas de las Empresas Prestadoras de Servicios de Sanenamiento de SUNASS, 2013.
(https://www.sunass.gob.pe/sunass-te-informa/publicaciones/boletines-sunass-cifras/)

Disponibilidad de mano de obra técnica

Si bien el proceso de produccion es relativamente rapido y sencillo, se
requiere mano de obra con un grado de instruccion adecuado para seguir
instrucciones de manipuleo y seguridad alimentaria. Ademas, se necesitara en planta
profesionales, de preferencia bioguimicos, avocados al muestreo y supervision del
proceso, a fin de garantizar la calidad y estandarizacion del producto. Para medir este
factor se puede usar la tasa de analfabetismo, debido a las grandes brechas en
educacion del Pert en comparaciéon del resto de la region. Asimismo, se incurrira en

la cantidad de universidades formadoras en ingenieros dentro de la region escogida.

Abastecimiento de energia

Para el funcionamiento de una planta industrial, es necesario contar con
disponibilidad de fuentes de energia de forma constante, procurando la estabilidad de
las méquinas de procesamiento. Si bien la cobertura de energia eléctrica en el Peru
ha aumentado en los Gltimos afios, expandiéndose a las principales ciudades y
alcanzandose hasta el 90% de cobertura en electrificacion a nivel nacional al 2014
(Ministerio de Energia y Minas, 2015), existe disparidad entre la cobertura en zonas
urbanas y rurales (98,6% y 70% respectivamente). Debido a ello, la localizacion
escogida debera considerar cobertura eléctrica continua a un precio razonable para el
uso industrial, ademas de poseer una potencia adecuada para el funcionamiento de

las maquinas de la planta.
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Figura 3.2
Tasa de analfabetismo en el Peru, 2014
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Nota. EI mapa indica un rango de la tasa de analfabetismo en el Perd. De Evolucion de la Pobreza Monetaria
2009-2015, por Instituto Nacional de Estadistica e Informaética, 2016.
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1347/libro.pdf).

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Luego de un breve analisis de los cinco factores mencionados, es necesario determinar su
relevancia para la localizacion de la planta. Para ello se procedié a realizar una matriz de
enfrentamiento entre factores para asi obtener una ponderacion atil para la posterior
evaluacion de localizaciéon de planta, donde se le asigné el valor de 1 al factor que se

considera mas o igual de importante en comparacién con el otro, y un valor de 0 al factor
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que se considerd6 menos importante que el otro. Los factores estan representados por las

letras:
e Cercania a la materia prima
e Cercania al mercado
e Disponibilidad de agua potable
e Disponibilidad de mano de obra técnica

e Abastecimiento de energia

Tabla 3.2

Matriz de enfrentamiento de factores de macrolocalizacion

Factor A B C D E Conteo Ponderacion
A 1 1 1 4 36%
0 0 1 0 1 9%
C 0 1 1 1 3 27%
D 0 1 0 0 1 9%
E 0 1 0 1 2 18%

11 100%

Con los resultados obtenidos se consideraron las siguientes regiones del Peri como

alternativas macro localizacion:

e Loreto

Debido a que es una zona de la cuenca de las amazonas en donde se cultiva y
comercializa ampliamente el huito, asimismo existe una tesis hecha por una Universidad
Nacional de la Amazonia Peruana en Iquitos sobre un producto que utiliza como materia
prima la Genipa Americana, presentando informacién de primera mano sobre el precio y los
puntos de recoleccion. Ademas, los datos sobre el huito realizados por el IIAP se centran en
esta region (11AP, s. f.).

e Lima
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A pesar de no ser una zona de cultivo y cosecha de la planta de huito, Lima es la
region mas poblada, diversa y rica del Pert, por lo que satisface los otros factores

considerados en este proyecto.

e Ucayali

Debido a que es una zona de la cuenca de las amazonas en donde se cultiva y
comercializa ampliamente el huito. Ademas, es en esta region es en donde se esta llevando a
cabo el proyecto Nane in the Market, una iniciativa del Consejo Shipibo Konibo Xetevo
(Coshikox) que integra 175 comunidades indigenas que busca una intervencion efectiva de
manejo forestal del huito autogestionada por los pueblos indigenas (Ministerio de Desarrollo

Agrario y Riego, 2018a).

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

Considerando los factores més relevantes para la localizacién de planta y la evaluacion de
las alternativas en base a ellos, se procedid a realizar una tabla de ranking de factores, en la

cual se asigno un puntaje a cada departamento segun la siguiente escala:
5: Muy Bueno (Cumple exitosamente con los requisitos necesarios)
3: Regular (Cumple parcialmente los requisitos necesarios)

1: Deficiente (No cumple con los requisitos necesarios)

Tabla 3.3
Ranking de factores de macro localizacion
Factor Peso Loreto Lima Ucayali
Cercania a la materia prima 36% 5 1,82 1 0,36 5 1,82
Cercania al mercado 9% 1 0,09 5 0,45 1 0,09
Disponibilidad de agua potable 27% 5 1,36 5 1,36 5 1,36
Disponibilidad de mano de obra técnica 9% 3 0,27 5 0,45 3 0,27
Abastecimiento de energia 18% 5 0,91 5 0,91 3 0,55
TOTAL 4,45 3,55 4,09
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Del ranking de factores se determina que la region Loreto seria la locacion mas idonea

para el proyecto.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion
Los factores de la micro localizacion son:

a) Servicios Publicos
b) Mano de obra disponible
c) Cercania a servicios de soporte
Para discriminar los factores se le asigno el valor de 1 al factor que se considera mas
o0 igual de importante en comparacién con el otro, y un valor de 0 al factor que se considerd

menos importante que el otro. Los factores estan representados por las letras:

Tabla 3.4
Matriz de enfrentamiento de factores de microlocalizacién
Factor A B C Conteo Ponderacion
A 1 1 2 50%
B 0 0 1 25%
C 0 1 1 25%
Total 4 100%

Se procedio a realizar una tabla de ranking de factores, en la cual se asigné un puntaje

a cada departamento segun la siguiente escala:
5: Muy Bueno (Cumple exitosamente con los requisitos necesarios)
3: Regular (Cumple parcialmente los requisitos necesarios)

1: Deficiente (No cumple con los requisitos necesarios)
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Tabla 3.5

Ranking de factores microlocalizacion

Factor Ponderacion lquitos Nauta Yurimaguas
Servicios PUblicos 50% 5 2,5 3 15 3 15
Mano de obra disponible 25% 5 125 3 0,75 3 0,75
Cercania a punto de recoleccién 25% 5 1,25 1 0,25 1 0,25
5 2,5 2,5

Se definid asi, que la planta de produccion se localice la ciudad de Iquitos, en el

distrito de San Juan Bautista, ubicado al Sur - Oeste de la ciudad de Iquitos, especificamente

en la carretera Iquitos — Nauta, cerca al aeropuerto internacional Francisco Secada Vigneta,

zona gque ademas cuenta con la mayor disponibilidad de terrenos y alberga gran parte de los

edificios industriales.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

El tamafio de la planta de produccion es fundamental en el presente estudio de
prefactibilidad, para determinarlo es necesario analizar las interrelaciones entre los factores
que tendran influencia sobre la capacidad de produccién, estos son: el mercado estimado, la
disponibilidad de recursos, la tecnologia y el punto de equilibrio, el cual indicara el tamafio

minimo necesario para no generar pérdidas al proyecto.

4.1 Relacién tamafo — mercado

La relacién tamafio-mercado se determina en base a la demanda del mercado del colorante
natural azul a partir del huito para los afios de vida util del proyecto, esta demanda fue

estimada en el capitulo 2 del presente trabajo.

Asi, con una participacion inicial de 0,70% que aumentara anualmente 5% respecto
al afio anterior, se obtiene que la mayor demanda proyectada es la del ultimo afio del proyecto
que alcanza un valor de 21 008,83 kg. En la figura 4.1 se presenta el tamafio proyectado de

mercado.

Figura4.1
Tamario de mercado (2022 — 2026)

Demanda Especifica 2022 -2026 (Kg)

25 000,00

N 2100883
18731 58 1957579
20 000,00 - 16971,00 T T
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5 000,00
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4.2 Relacion tamafio — recursos productivos

La materia prima del producto es el fruto del huito cuyo nombre cientifico es Genipa
americana, es considerado un frutal nativo amazonico y esta distribuido en toda la américa

tropical.

En la zona de localizacion de la planta, Iquitos-Loreto, aunque este fruto es
consumido regularmente por la poblacion (Minsiterio de Desarrollo Agrario y Riego, 2021),
no se cuenta con data oficial histdrica sobre las cosechas. Por consiguiente, utilizaremos el
histérico proyectado de nimero de hectareas de una plantacion de huito en Iquitos. Con
respecto a las caracteristicas de cultivo, se conoce que se cultiva alrededor de 250 plantas de
huito por hectarea, que una planta de huito da entre 400 a 600 frutos y que un fruto de huito
procedente de lquitos pesa en promedio 324,20 g (méax. 489,80 y min 198,50) (Salgado,
2007). Asi obtenemos la siguiente tabla.

Tabla 4.1

Disponibilidad de huito en Loreto, 2016 — 2020
Afo Materia Prima (kg) N° de frutos Q de plantas Hectareas
2016 128 173 383 750 767,50 3,070
2017 132 431 396 500 793,00 3,172
2018 149 131 446 500 893,00 3,572
2019 165 664 496 000 992,00 3,968
2020 165 664 496 000 992,00 3,968

Nota. Los datos para obtener el N° de Frutos, el Q de plantas y la Materia (Kg) son de Salgado, E.R., Instituto
de investigaciones de la Amazonia Peruana (2007).
Se utilizaron los valores promedios, no estandarizados.

Con estos datos se proyecto el que seria el volumen de produccion de la materia prima
para los afios de vida util del proyecto (Tabla 4.2), la proyeccion se realizo con el método de

regresion lineal.
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Figura 4.2

Linea de tendencia lineal de la produccion del huito 2016 — 2020

Materia Prima (kg)
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Tabla 4.2
Proyeccidn de la produccion de Huito (2022- 2026)
Afio Produccién (Kg)
2022 191 502
2023 202 324
2024 213 146
2025 223968
2026 234790

Sabiendo que para obtener 10 kg de colorante se requieren 15,26 kg de huito, y que
la demanda de colorante en el Gltimo afio de estudio es de 21 008,83 kg se determina que se
utilizara el 13,65% de la produccién de huito en lquitos; por lo tanto, el abastecimiento esta

garantizado.

4.3 Relacion tamario — tecnologia

La tecnologia no es un factor limitante para el tamafio de la planta, debido a que las maquinas

necesarias para procesar el huito y obtener el colorante, son suficientes para poder alcanzar
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el nivel de demanda o el nivel de recursos necesario. Por tanto, el tamafio de planta segun la
tecnologia se determinara por la medida del cuello de botella obtenido al realizar el calculo
de capacidad instalada (Tabla 5.12), asi se obtuvo que el cuello de botella es la operacion de
deshidratado que, sin considerar los factores de utilizacion y eficiencia, tiene una capacidad

instalada de 52 816,90 kg/afio, valor para la relacion tamafio — tecnologia.

4.4 Relacién tamafio — punto de equilibrio

Este factor determina el limite inferior del tamafio de planta. Se obtiene de la relacion entre

los costos fijos y el margen unitario del producto.

Costos Fijos

Punto de equilibrio =
1 Precio Unitario — Costo de Venta Unitario

Se ha considerado el ultimo afio (2026) para el costo fijo total del proyecto y se

presenta en la siguiente tabla:

Tabla 4.3
Costo fijo total
Rubro S/

Gastos de publicidad 20000
Mano de obra indirecta 895 189
Gastos de administracion 9998
Transporte 52 570
Tributos 274721
Depreciacion fabril 51772
Amortizacion de intangibles 7954
Depreciacion no fabril 2 350
Total 1252 479
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Los costos variables por unidad (bolsa de 10 kg) se muestran en la tabla 4.5.

Tabla 4.4
Costo total por insumos
Insumos Costo Requerimiento U Costo total
unitario (Soles)
(Soles)
Huito 4,06 1526 KG 62,05
Glicina 30,40 6,05 KG 183,92
Bolsas 0,39 1,00 U 0,39
Cajas 1,20 0,50 U 0,60
Hipoclorito de sodio 1,06 2,03 L 2,15
Agua destilada 13,50 8,40 L 113,43
Agua potable 5,28 20,86 L 110,16
Total 472,69
Tabla 4.5
Costos variable total
Costos Variables Costo S/
Insumos 472,69
Comision 14,06
Transporte terrestre 23,34
Total 510,10

El precio del producto en el afio 5 es del proyecto es US$ 39,69 por kilo de producto
gue con un tipo de cambio de 3,80 da como precio por una bolsa de 10 kg 1 508,22 PEN.

A continuacidn, se calcula el punto de equilibrio:

Punto de equilibrio = 1 252 479,49 / 1 508,22 — 510,10 = 1 255 bolsas/afio
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4.5 Seleccion del tamario de planta

Tras realizar el analisis de la relacién del tamafio con los factores mencionados, el
tamafio de planta se hara con la relacién tamafio — mercado, que constituye un tamafio

proyectado de 21 008,83 kg colorante de huito en polvo al afio.

Tabla 4.6
Comparativos de tamarios de planta
Relacién Tamafio (kg)
Tamafio de planta — Mercado (Méax.) 21009
Tamafio de planta — Recurso (Méx.) 234 790
Tamafio de planta — Tecnologia (Max.) 52 817
Tamafio de planta — Punto de Equilibrio (Min.) 12 550
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto

En el presente punto se desarrollaremos tres contenidos importantes para la definicion

técnica del producto: Las especificaciones técnicas, la composicion y el disefio grafico.

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

e Especificaciones técnicas del producto
En latabla 5.1 se muestran las especificaciones técnicas del producto, en ella se menciona el
tipo, el nivel de criticidad, el rango de valores aceptable, el medio y la técnica de control de

las caracteristicas mas importantes del producto.

Tablab.1

Especificaciones técnicas del producto

Colorante color azul en

Nombre del : | Karla Lizzeth Charri
) polvo a base de Genipa Desarrollado por:
producto: ¥ 1 Alvarez
Americana (huito)
Funcion: Colorante alimentario Verificado por: Camila Oriana Marquez
Pacheco
Karla Lizzeth Charri
Insumos Genipa, glicina, agua Autorizado por: Alvarez
requeridos: Pa. g a9 SE Camila Oriana Marquez
Pacheco
Costos del Fecha: 18/ 05 /2020
producto:

(continta)
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(continuacion)

Técnica

Caracteristicas Tipo ge_ N_|\_/e! de V.N. +/- Tol Medio de de NCA
del producto caracteristica  criticidad control (%)
control
Tamapo de Variable Mayor Entre 15y 150 Tamiz Muestreo  0,10%
particula um
. . Entre 0,16 y PH-metro o o
Acidez Variable Mayor 0,23% potenciémetro Muestreo  0,10%
Color Atributo Critico Azul Orgar)oleptlco Muestreo  0,00%
(visual)
Densidad : Entre 0,200 a 0
aparente Variable Mayor 0,9500 glcm? Muestreo  0,10%
Envases que 3 4
i ensoria
Envasado Atributo Critico protejan y Muestreo  0,00%
aseguren la (visual)

conservacion

Cabe sefialar que el colorante azul es huito es estable bajo condiciones normales de

almacenamiento. Adicionalmente, en la tabla 5.2 se detallan otras caracteristicas técnicas del

producto.

Tabla 5.2

Caracteristicas técnicas del producto

Estabilidad a la Estabilidad  Estabilidad

Acidez Envasado Color Apariencia
Luz al Calor a Ph P
Polvo fino

Estable a la luz Bolsas de ~

- 4 e Azul (Tamafio de

visible e Excelente 3-7 Baja Polietileno . .

. . intenso  particula de 15 a
incandescente Metalizado

150 um)

Nota. Los datos Estabilidad a la luz, Estabilidad a Ph y Apariencia son de JAGUA (GENIPIN-GLYCINE)

BLUE Chemical and Technical Assessment (CTA) (2017).

e  Composicién del producto

De acuerdo con la Evaluacién Quimica y Técnica (Chemical and Technical

Assesment CTA) sobre el colorante azul de huito o Jagua (Genipin-Glycine) Blue presentado
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a la 84ava reunion del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios

(JECFA), el colorante tiene la siguiente formula y estructura quimica:
NUmero CAS: 1314879-21-4

Formula: (C27H2508N2)10-12

Punto de fusion: > 300 °C

Color: Azul Profundo

Figura5.1
Estructura Quimica Jagua (Genipin - Glycine) Blue

u:-,_»rr__n
~ ™o _ocm
NG «':;; > l
e o8 T
W T
CY L B
'O s
=& (17
¢ » o ,,lxqz"c.,
/ il s \V-Au‘- . <
=e= T LI
,f-,,l .! T o l ltn.\fl‘
o &P LT
BT
W Ocy, o ¥ | } A:‘.:
Ty - M'f..

Nota. De JAGUA (GENIPIN-GLYCINE) BLUE Chemical and Technical Assessment (CTA), por B. Fallico y
J. Srinivasan, 2017, Food and Agricultural Organization (http://www.fao.org/3/BU607en/bu607en.pdf).
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La materia prima del producto es la pulpa del huito o Genipa americana, en la tabla

5.3 se muestra su composicién quimica, valor nutritivo y caracteristicas.

Tabla 5.3

Composicion Quimica y valor nutritivo en 100 gr de pulpa de Genipa Americana
Caracteristica 100 g Pulpa
Energia 550 — 113,0 cal
Agua 77,06 -839¢g
Proteinas 1,20-1,26 g
Lipidos 0,10-0,20¢g
Carbohidratos 14,00 — 25,70 g
Fibra 1,60-11,80¢g
Ceniza 0,55-0,80¢g
Calcio 69,0 mg
Fosforo 21,0 mg
Hierro 0,5 mg
Vitamina A (Retinol) 30,0 mg
Tiamina 0,30- 0,63 mg
Riboflavina 0,33 mg
Niacina 0,50 — 0,54 mg
Vitamina C (A. ascérbico) 1,10 mg

Otras caracteristicas de la pulpa

Ph 3,5
Solidos totales 22,94
Acidez titubales 016
Brix 14,20
Azucares reductores

Maltosa 4,63 mg
Levulosa 3,35 mg
Glucosa 3,09 mg

Nota. Adaptado de Elaboracion de Cosméticos Decorativos a Partir de Frutos Verdes de Genipa americana
L, por S.M. Tenesaca, 2012 (http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/2022).

e Disefio y presentacion del producto

El producto final se envasara en bolsas de polietileno metalizado, con un peso neto de 10 kg

por bolsa, estds serdn empacadas en una caja de cartén de tipo RSC (Regular Slotted

Container), en cada caja estaran acomodadas 2 bolsas.
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Tabla5.4

Dimensiones de presentacion del producto

Peso Peso Bruto Dimensiones
Neto (kg) (kg) Largo (mm) Ancho (mm) Altura (mm)
Producto en Bolsa
(10 ko) 10 10, 040 500 300 100
Producto en Caja
(2x 10kg) 20 20,710 518 218 320
Figura 5.2

Dimensiones del producto

300 mm

500 mm

A
%

320 mm

El acomodo de las bolsas dentro de la caja se muestra en la figura 5.2.
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Figura 5.3

Acomodo de las bolsas en la caia

Nota. De Estudio de Prefactibilidad para la Instalacion De una Planta de Acido,Carminico y Carmin
Extraido de la Cochinilla (Dactylopius Coccus Costa), por C.A. Lizarraga y E. Alvarez, 2019
(http://doi.org/10.26439/ulima.tesis/9336).

Para el etiquetado del producto, segun el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
(2019) en el Plan de Desarrollo de Mercado (PDM) Alemania, especificamente el Anexo 01
de Regulaciones de la UE para las importaciones que nos redirigio al Reglamento (CE) No.
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo de Diciembre 2008: sobre aditivos
alimentarios, donde en el capitulo IV se detallan los requisitos generales de etiquetado de los
aditvios alimentarios no destinados a la venta al consumidor final (Articulo 22), asi
determinamos que especificamente para el producto la etiqueta debe contener la siguiente

informacion:

a) Una denomincacion de venta que incluya el nombre

b) La mencion “destinado a la alimentacion”

¢) Una indicacién que permita identificar la partida o lote

d) El nombre o razon social y direccion del fabricante

e) Una indicacién de la cantidad méxima o limite cuantitativo en los alimentos
expresado numéricamente y formulado de manera clara y facilmente
comprensible.

f) La cantidad neta

g) La fecha de duracion minima o fecha de caducidad
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El disefio del etiquetado, en espafiol, que ira impreso en las bolsas se muestra en la
figura 5.4

Figura 5.4

Disefio del etiquetado del producto

Producto destinado a la
alimentacion

Conociendo que las medidas del palé europeo o europalé estan normalizadas en 800
x 1200 mm, con un peso maximo es de 1000 kg y altura méxima de 2,6 m (Algevasa
Logistics, 2020), el paletizado del producto considerando la mayor eficiencia volumétrica,
se muestra en la figura 5.3.

Figura 5.5
Paletizado de las cajas

654 mm 1036 mm
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5.1.2 Marco regulatorio para el producto

El colorante natural a base de Genipa americana tiene como marco regulatorio la NTP
209.213:1983 (Codex Alimentarius, 2018), para colorantes de uso permitido en alimentos.
Asimismo para el Codex Alimentarius (2016) en el Anexo B, se propuso que el colorante
azul de huito, reconocido por la FAO como Jagua (Genipin- Glycine) Blue, sirva de colorante
para cuatro categorias de comida, dicha informacion traducida al espafiol se muestra en la

siguiente tabla.

Tabla 5.5

Food categories for use of Jagua (Genipin-Glycine) Blue

Categoria de Alimento

Numero de Categoria Titulo Estandar Codex
01.0 Productos Lacteos y Analogos
01.1.2 Bebidas a base de lacteos, aromatizadas y/o fermentadas (leche de

chocolate, cacao, ponche de huevo, yogur para beber, bebidas a base de
suero de leche, etc.)

01.7 Postres lacteos (fruta y/o yogur aromatizado, budin, etc.)

03.0 Hielos comestibles, incluyendo sherbet y sorbete)

05.0 Confiteria

05.1.4. Cocoa y Productos de Chocolate

05.2.1 Caramelos duros

05.2.3 Caramelos Suaves

05.3 Turrones y Mazapanes

05.4 Decoraciones (para productos de panaderia), coberturas (no de frutas),
salsas dulces.

14.0 Bebidas, excluyendo productos lacteos

14.1.1.2 Aguas de Mesa y Aguas Gaseosas

14.1.2 Jugo de frutas y vegetales

14.1.3 Néctares de frutas y vegetales

14.1.4 Bebidas a base de agua aromatizadas, incluyendo: bebidas deportivas,

energéticas, electrolitos y particulas.

Nota. De JAGUA (GENIPIN-GLYCINE) BLUE Chemical and Technical Assessment (CTA), por B. Fallico y
J. Srinivasan, 2017, Food and Agricultural Organization (http://www.fao.org/3/BU607en/bu607en.pdf).

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes

Debido a que la fuente del colorante es de origen natural, el proceso mas importante seré el

de aislar el colorante del resto de la estructura de la planta o animal que lo contiene, proceso
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gue se denomina extraccién. Si bien el método que se emplea para extraer el pigmento o

colorante va a estar condicionado por una serie de factores que hace que cada extraccion sea

un proceso particular para cada organismo portador, usualmente se distinguen dos formas de

realizar la extraccion: la artesanal y la industrial (Miranda & Cardenas, 2015).

Siendo asi, analizamos las tecnologias disponibles para el proceso de produccion,

estan son la: manual, la automatica y la semiautomatica. Las ventajas y desventajas de cada

una se muestran a continuacion:

e Manual

a)

b)

Ventaja: El costo de maquinaria es significativamente inferior en comparacion a la
semiautomatica y automatica.

Desventaja: Operativamente presenta muchos inconvenientes, ya que se requiere
que el operario accione las maquinas durante todo el proceso de produccion, lo que

disminuye la productividad y eleva los costos de mano de obra.

e Automatica

a)

b)

Ventaja: Aumenta la eficiencia y la productividad porque elimina la ejecucion de
secuencias de comandos manuales que pueden estar sujetas al error humano, ademas
al no requerir de mano de obra continua anula el costo de mano de obra directa.

Desventaja: La inversion es muy elevada, el costo de la maquinaria puede llegar a
ser hasta mas del doble de un proceso con tecnologia semiautomatica. Si la demanda

es limitada puede ocasionar mucha capacidad ociosa.

e Semiautomatica

a)

b)

Ventajas: El costo de este tipo de maquinaria es moderado, debido a que se ubica en
el punto medido entre los costos de la manual y la automatica. Desde el punto
operativo, solo requiere de un operario que active la maquina e ingrese los parametros
necesarios por cada lote (tiempo, temperatura, presioén etc), esto aumenta la
productividad y disminuye los costos de mano de obra en comparacion a la tecnologia
manual.

Desventajas: Es probable que los operarios tengan tiempos ociosos, sobre todo entre
cada operacion del proceso.
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5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia

Se opto por un proceso de produccidn de tipo semiautomatico, debido a que ofrece el mejor
factor costo-productividad. Los equipos involucrados en el proceso productivo se detallan
en el acépite 5.3.1. Cabe mencionar que para las operaciones de seleccion y encajado se ha

optado por un proceso manual.

5.2.2 Proceso de produccién
5.2.2.1 Descripcion del proceso

El proceso de produccion empieza con la recepcion del huito en estado de madurez reciente,
es decir de un color verde brillante, asimismo el fruto no deberia presentar dafios por visibles

por golpes o cortes.

Una vez seleccionado los frutos de huito, estos pasaran por un proceso de lavado y
desinfeccion, en el cual seran sumergidos en una solucién desinfectante de hipoclorito de

sodio de al 5% de concentracion, por 5 min.

Tras lavarse y desinfectarse los frutos seran pelados con una maquina peladora y
cortado en rodajas de 1lcm de espesor por una maquina rebanadora, para despues ser
sometidos a una molienda en una licuadora industrial en la que se adiciona agua en

proporcién 1:1, por dos minutos con descansos de 15 segundos por minuto.

Después de la molienda, se procede con la coccién de la pulpa licuada de huito, a una
temperatura de 80 °C por una 1 hora, posteriormente se realiza la extraccion del jugo, por un
proceso de filtrado en una maquina filtradora, después del filtrado se obtiene un pigmento

compuesto de genipina.

Para lograr el colorante alimentario que establece la FAO, se debera agregar una
cantidad estequiometria de glicina para luego calentar la mezcla a 70°C durante 2 horas hasta
que el color azul este completamente formado (el residuo de genipina sin reaccionar se
considera una impureza de genipina). Para obtener la presentacion en polvo, la mezcla acuosa
se deshidrata por liofilizacién. Después, el colorante en polvo es embolsado en bolsas de
polietileno metalizado de 10 kg, para luego, en la operacién de encajado, colocar dos bolsas
por caja.
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5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.6

DOP para la produccion de colorante en polvo a base de Genipa Americana
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5.2.2.3 Balance de materia

A continuacion, se muestra el balance de materia usando como muestra 4549 de huito, misma
cantidad que se uso en la bibliografia consultada y que servird de guia para elaborar el

balance de materia para una unidad de producto.

Cabe resaltar que de acuerdo con el trabajo de investigacion “Extraccion,
Caracterizacion Y Valoracion de Genipina a Partir del Fruto De La Genipa Americana”, el
rendimiento para la extraccion de genipina a partir del fruto del huito tiene una concentracion
alta, por lo que se concluyd que su uso es factible a nivel industrial (Alvarez, 2013).

Luego de este, se muestra en la figura 5.4 el balance de materia para una unidad de
producto, es decir un saco de colorante azul natural a base de Genipa Americana cuyo

contenido neto es de 10 kg.
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Figura 5.7
Balance de Materia

Agus 26 180 kg
32 059 kg de huito Hipoclorito de sodio: 4 262 kg

P

17 652 kg
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Asua: 26 180

: 12 790 kg césc
Hipodorito de sodia: 4 262 kg kg cascars

1617 kg frutos danados

Glicina: 12 710 ks Asua destilada: 17 652 kg Agua: 17652 kg
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos
5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipos

De acuerdo con lo expuesto, para el proceso de produccion se requiere de los siguientes

equipos y maquinaria:

e Lavadora industrial

e Peladora industrial

e Rebanadora de Frutas

e Licuadora Industrial (Moledora)
e Marmita Industrial

e Mezcladora

e Calentador industrial

e Liofilizador

e Embolsadora

Otros equipos necesarios seran:

e Balanza industrial
e Montacarga

e Mesas de Acero

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

Figura 5.8

Lavadora de frutas
Fabricada en acero inoxidable AISI 304

Peso: 160 kg
L x A x H: 1500mm x 700mm x 800mm

Capacidad: 30 kg/carga

Nota. De Worldwide leading manufacturer of equipment for the foodservice and commercial laundry sectors,
por Fagor Industrial, 2021 (https://www.fagorindustrial.com/en/).
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Figura 5.9
Peladora industrial

48

Fabricada en acero inoxidable AISI 304

Peso: 25 kg

L x A x H: 750 x 600 x 900

Nota. De Worldwide leading manufacturer of equipment for the foodservice and commercial laundry sectors,
por Fagor Industrial, 2021 (https://www.fagorindustrial.com/en/).

Figura 5.10
Rebanadora industrial

b2

Fabricada en acero inoxidable AISI 304

N,
@ Peso: 60 kg
3 #

; @ L x AXxH: 760mm x 550mm x 930mm
|

Capacidad: 80 kg/hr

Nota. De Worldwide leading manufacturer of equipment for the foodservice and commercial laundry sectors,
por Fagor Industrial, 2021 (https://www.fagorindustrial.com/en/).

Figura 5.11

Licuadora industrial

Capacidad: 10 L/carga
Fabricacion: Acero Inoxidable
RPM: 4900

L x A x H: 500mm x 360 mm x 1080 mm

Nota. De Licuadoras Industriales por INOXCHEF Equipos Gastrondmicos, 2021
(https://inoxchef.com/categoria-producto/equipo-de-procesado-de-alimentos/licuadoras-industriales/).
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Figura 5.12
Marmita Kore 700

Cuba embutida con redondeos fabricada en
AISI-304.

Tapa con asa de toma frontal disefiada para

evitar quemaduras.
Potencia: 17 kw.
Capacidad: 100 Litros.

L x A X H: 550 x 630 x 750 mm

Nota. De Worldwide leading manufacturer of equipment for the foodservice and commercial laundry sectors,
por Fagor Industrial, 2021 (https://www.fagorindustrial.com/en/).

Figura 5.13

Liofilizador

Capacidad: 25 kg
Peso: 95 kg

L x AXxH:540 x 630 x 970 mm

Nota. De Liofilizador por High Tech, 2019
(https://www.htsperu.com.pe/index.php?route=product/search&search=Liofilizador).
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Figura 5.14
Filtrador industrial

Capacidad: 70 kg
Peso: 95 kg

LxAxH: 130 x 130 x 750 mm

Nota. De Liofilizador, por High Tech, 2019
(https://www.htsperu.com.pe/index.php?route=product/search&search=filtrador).

Figura 5.15
Mezcladora

Voltaje: 110 V 60Hz 0 220 V 50Hz
Cantidad de agitacion: 60 L/h(maximo)
Entrada del Motor: 120 W

L x A x H: 1200mm x 800 mm x 2000mm

Nota. De Liofilizador, por High Tech, 2019
(https://www.htsperu.com.pe/index.php?route=product/search&search=Mexcladora).
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Figura 5.16

Calentador industrial

Peso: 320 Kg
Dimensiones (L x A x H):
1800 x 1100 x 1300 mm

Capacidad: 80 L/h

Nota. De Equipamiento Industrial por Comercial Maquinaria y Bienes de Equipo, 2017
(https://www.cmbe.es/).

Figura 5.17
Embolsadora

-~ ~ i
DUV LULASEEY

Peso: 250 Kg

Dimensiones (L x A x H):
“2  830x750x 1170 mm

Capacidad: 40 bolsas/hrs

Nota. De Equipamiento Industrial por Comercial Maquinaria y Bienes de Equipo, 2017
(https://www.cmbe.es/).
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5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Caélculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Para el calculo de nimero de maquinas se tomo en consideracion un factor de utilizacion de
0,82 que sali6é usando como numero de horas reales 8 horas por jornada, dentro de las cuales

se considera 0,75 hr de refrigerio y 0,5 hr de prendido y apagado de maquinaria.

Por otro lado, para el calculo de eficiencia se tomé un 0,85 de valor, usando como

referencia investigaciones similares referidas a procesos de produccion de colorantes.

Tabla 5.6

Ndmero de maquinas

Operacion QE U Cap. T/ID M-O H/T DIA E U #
Seleccion 32 059,48 KG/HR 60 1 1 8 250 08 084 1
Lavado 30 441,80 KG/HR 60 1 1 8 250 08 084 1
Pelado 30 441,80 KG/HR 70 il 1 8 250 08 084 1
Rebanado 17 651,62 KG/HR 80 1 1 8 250 08 084 1
Molido 17 651,62 KG/HR 50 1 1 8 250 08 084 1
Coccion 35 303,25 KG/HR 100 1 1 8 250 08 084 1
Acondiciona 17 651,62 KG/HR 100 1 1 8 250 08 084 1
Filtrado 35 303,25 KG/HR 70 1 1 8 250 08 084 1
Mezclado 25 420,69 KG/HR 60 1 1 8 250 08 084 1
Calentado 25 420,69 KG/HR 80 1 1 8 250 08 084 1
Deshidratado 23 866,04 KG/HR 15 1 1 8 250 08 084 2
Embolsado 21 008,83 KG/HR 60 1 1 8 250 08 084 1
Encajado 21 008,83 KG/HR 60 1 1 8 250 08 084 1
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Tabla 5.7

Requerimientos de maquinas y operarios

Seleccionar - 1
Lavar 1 1
Pelar 1 1
Moler 1 1
Cocinar 1 1(a)
Acondicionar - 1(a)
Filtrar 1 1
Mezclar 1 -
Calentar 1 1
Deshidratar 2 1
Embolsar - 1
Encajar 1 1
Total 10 10
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5.4.2 Célculo de la capacidad instalada

Tabla 5.8

Calculo de la capacidad instalada

PROCESO QE U CAP. T/D M/O H/T DIA E U CAP KG/ANO  FAC.CONV  CAPC KG/ANO
SELECCION 32 059,48 KG 60 1 1 8 250 0,80 0,84 81 000 0,66 53 079,95
LAVADO 30 441,80 KG 60 1 1 8 250 0,80 084 81 000 0,69 55 900,26
PELADO 30 441,80 KG 70 1 1 8 250 080 0,84 94 500 0,69 65 216,96
REBANADO 17 651,62 KG 80 d. 1 8 250 080 0,84 108 000 1,19 128 538,08
MOLIDO 17 651,62 KG 50 1 1 8 250 0,80 0,84 67 500 1,19 80 336,30
COCCION 35 303,25 KG 100 1 1 8 250 080 0,84 135 000 0,60 80 336,30
ACONDICION 17 651,62 KG 100 1 1 8 250 0,80 084 135 000 1,19 160 672,59
FILTRADO 35 303,25 KG 70 1 1 8 250 0,80 0,84 94 500 0,60 56 235,41
MEZCLADO 25 420,69 KG 60 1 1 8 250 0,80 084 81 000 0,83 66 942,15
CALENTADO 25 420,69 KG 80 1 1 8 250 080 0,84 108 000 0,83 89 256,20
DESHIDRATA 23 866,04 KG 15 1 1 8 250 0,80 084 20 250 0,88 35 651,41
EMBOLSADO 21 008,83 KG 60 1 1 8 250 0,80 0,84 81 000 1,00 81 000,00
ENCAJADO 21 008,83 KG 60 1 1 8 250 0,80 084 81 000 1,00 81 000,00
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En base al analisis de capacidad instalada, se determina que el cuello botella sera la
etapa de deshidratado con una capacidad de produccion de la planta de 35 651.41 kilogramos

al ano.

5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

Para garantizar la calidad de la materia prima y los insumo que ingresaran al proceso, se
utilizara un analisis quimico y sensorial, en donde técnicos expertos, verificaran el estado de
la materia prima, asi como la de los aditivos, separando aquellas que no cumplan con los

requisitos preestablecidos.

El primer control de calidad permite determinar el nivel de madurez de la materia
prima, que se hard un analisis sensorial y visual. Se puede trabajar con Genipa americana
madura, sin embargo, es recomendable que el fruto no alcance su madurez para que el color

del azul sea mejor.

Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad
Intelectual (2016) ha clasificado la calidez de la materia prima con factores como el color, el

tamarfio y la madurez, en la tabla 5.4 se muestran las caracteristicas requeridas.

Tabla 5.9

Requisitos de calidad para la Genipa Americana

Caracteristica Unidad Valor
Ceniza G 0,55-0,8
Acidez % 0,16 - 0,23
Impurezas % 0

Por otro lado, la glicina es un cristalino incoloro, de sabor dulce sélido, es el Gnico
aquiral aminoacido proteinogénico, cuya formula quimica y masa molar es C2 HsNO, 75,067

g mol™ respectivamente (Qwiki, s. f.).
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Finalmente, la calidad del producto contiene los requerimientos segun la tabla #, en

la que se relata el aspecto, color, pH, tamafio de particulas y densidad aparente. Nos hemos

basado en la informacion de la Norma técnica peruana (NTP) 209 213 1983 sobre los

colorantes de uso permitido en alimentos y bebidas para determinar los parametros que debe

cumplir el producto para ser considerado en el rubro (Instituto Nacional de Defensa de la

Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2010).

Tabla 5.10

Caracteristicas fisicoquimicas del colorante en polvo a base de Genipa americana

Caracteristicas fisicoquimicas

Aspecto Polvo
Color Azul
pH (disolucién acuosa al 10%) 4a8
Tamafio de particulas 15 a 150 um
Densidad aparente (g/cm?) 0,200 — 0,9500
Cenizas totales 20 a 80%
Tabla5.11
Hoja de analisis de riesgos de puntos criticos
¢Algun
riesgo ¢ Qué medios ¢Es esta
Etapa del Peligros significativo Justifique la preventivos etapa
Proceso para la decision de su pueden ser un
seguridad columna aplicados? punto
del critico?
alimento?
De estar el fruto Asegurar que los
Frutos de genipa contaminado o proveedores
en mal estado por Sl muy maduro, se revisen los frutos
Seleccién dentro pasan comenzaré el enviados Sl
seleccion o el proceso sin previamente y
nivel de madurez inocuidad y el que en la planta
sea alto. producto se vera sean revisados
afectado. nuevamente.
(Continua)
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(Continuacion)

¢Algun
riesgo ¢ Qué medios ¢Es esta
Etapa del Peligros significativo Justifique la preventivos etapa
Proceso para la decision de su pueden ser un
seguridad columna aplicados? punto
del critico?
alimento?
No presenta Servicio de
No presenta NO riesgos porque los inspeccion de NO
Lavado peligros a cambios seran correcto lavado
considerar fisicos y es para
eliminar los
desechos sélidos.
Riesgo a un Sl De estar mal Servicio de Sl
incorrecto pelado, pelado el fruto, inspeccidn de
Pelado dejando asi partes existe la correcto pelado
de céscara. posibilidad de que
la mezcla no
reaccione
correctamente.
Particulas no sean Perdida de materia Remolido del
homogéneas y se primaen el producto para
Molido dificulte la Sl tamizado. asegurar NO
homogenizacion eficiencia.
0 se pierda parte
del fruto en el
tamizado.
Posible De estar Asegurar una
Coccion contaminacion en Sl contaminado la correcta limpieza NO
la termina termita, podria del tamiz.
afectar la reaccion
posterior.
contaminacion Sl Se podria tenerun  Tener parametros
por exceso de mal célculo de la bien definidos y
Mezclado glicina glicina un sistema de Sl
correspondiente, lo  supervision que
cual afectaria la asegure el
composicién del cumplimiento.
producto.
Filtrado NO No presenta Servicio de NO
Filtrado ineficiente riesgos inspeccion

(Continua)
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(Continuacion)

¢Algun
riesgo ¢ Qué medios ¢Es esta
Etapa del Peligros significativo Justifique la preventivos etapa
Proceso para la decision de su pueden ser un
seguridad columna aplicados? punto
del critico?
alimento?
Un cambio de los Fijar
pardmetros de la procedimientos
Calentado Calentamiento a Sl temperatura puede  de seguridad para NO
muy alta hacer que el los parametros de
temperatura producto tenga temperatura.
cambios en su
composicién final.
No presenta
No presenta NO riesgos porque el Servicio de NO
Enfriado peligros a enfriamiento no inspeccion
considerar tiene parametros
maximos.
Deshidratado Servicio de
Deshidratado NO No presenta inspeccion a la NO
deficiente riesgos maquina.
Servicio de
Pesado No presenta NO Mal pesado inspeccion. NO
peligros a
considerar
Los envases Servicio de
NO pueden estar inspeccion. NO
Embolsado No presenta sucios y afectar la
peligros a presentacion del
considerar producto.
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Tabla5.12

Sistema de control de puntos criticos

. Limites Monitoreo
PCC . Pgll_gro_s Parametro criticos ; : ; ¥ Prevencion  Registros  Verificacion
Significativos - Que Como  Frecuencia Quién
admisibles
Seleccién De estar el fruto Composicién  Se tiene que Materia inspecci6 Muestreo  Supervisor  Desechar Seleccidén Diaria
contaminado o eliminar prima de n manual de calidad  muestras |
muy maduro, se todos los que calidad malas
comenzaré el estén en mal
proceso sin estado, o que
inocuidad y el no cumplan
producto se vera los
afectado parametros
Pelado  De estar mal Composicion  Se debe Pulpa inspecci6 Muestreo  Supervisor  Desechar Pelado 11 Diaria
pelado el fruto, realizar un correctament  n manual de calidad  pulpa
existe la correcto e pelada mezclada
posibilidad de pelado para con cascara
que la mezcla evitar
no reaccione cualquier
correctamente impureza en
la mezcla
Mezclado  Se podria tener Concentracién maxima Concentraci pH- Muestreo  Supervisor  Desechar Mezclado Quincenal
un mal calculo admisible on de glicina metro de calidad  soluciény I
de la glicina segln el y almidon reacondicio
correspondiente, proceso nar el
lo cual afectaria proceso

la composicion
del producto
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5.6 Estudio de impacto ambiental

Tabla 5.13

Matriz de Impacto Ambiental

Etana del proceso Recurso Impacto Generacion Medidas de
P P usado Ambiental de residuos prevencion
Seleccion - - - -
Agotamiento del Efluentes Reciclaje del
Lavado Agua e P
recurso hidrico liquidos agua
. Tratamiento de
Residuos
Pelado - - . abono con
solidos
cascaras
Molido Electricidad  *\g0tamiento del Ruido Uso de EPPs
recurso eléctrico
Coccion Electricidad Agotamler}to .dEI Vapores Uso de EPPs
recurso eléctrico
Acondicionamiento Agua, tierra Agotamler)to .del R}es@uos Tec_n(_JIogla
recurso eléctrico liquidos eficiente
Filtrado Electricidad Agotamlerjto Qel Res[duos Tecr}o_logh.a de
recurso eléctrico solidos eficiencia
Mezclado Electricidad Agotamler}to _deI Ruido Uso de EPPs
recurso eléctrico
Filtrado Electricidad Agotamler)to _del R_e5|_duo Tecn_o_loglg de
recurso eléctrico liquidos eficiencia
Calentado Electricidad Agotamler)to fjel -
recurso eléctrico
Agotamiento del Chimenea de
Deshidratado Electricidad 9 o Vapores extraccién con
recurso eléctrico .
filtrado
Pesado - - - -
Tecnologia de
Sacos de Agotamiento del Residuos eﬁgenua Y
Enbolsado 10K recurso solido solidos metodo de
9 disposicién de
residuos
Encajado Cajas Agotamiento del ) i

recurso sélido
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En la matriz de impacto ambiental realizada en la tabla 5.8 se analiz6 y se propuso
diferentes acciones que trataran en lo posible los residuos y emisiones emitidos en las

diferentes etapas del proceso de produccién.

5.7 Seguridad y Salud ocupacional

Se tomarda la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo N°29783, uno de los principios a
considerar es el principio de prevencion descrito en esta ley, que resume a que el empleador
garantice, en el centro de trabajo, el establecimiento de los medios y condiciones gque protejan
la vida, la salud y el bienestar de los trabajadores, por lo que, se implementarad el uso
obligatorio de EPPs, el mantenimiento de maquinaria, entre otros procedimientos. También
se respetara los siguientes principios de responsabilidad, cooperacion, capacitacion, gestion

integral, participacion y proteccion (Congreso de la Republica, 2016).

Por otro lado, segln la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo N°29783 (2016),
debido a que nuestra empresa es pequefia contara con menos de 20 trabajadores, por lo que,
seran estos mismo quienes nombren al supervisor de seguridad y salud en el trabajo; ademas,
se implementara un reglamento interno de SST, con el que se ayudara a organizar mejor las
acciones durante el tiempo de trabajo. Ademas, debido a la coyuntura en la que se atraviesa
en el afio 2020, todo trabajador debera pasar por un examen médico Yy recibir capacitacion
para el correcto procedimiento sanitario e informacion del puesto de trabajo; se le hara

entrega de un reglamento interno, EPPs y uniforme.

Por ultimo, debido a la relacion entre la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo
N°29783 (2016) y OHSAS 18001, se tomaran en cuenta los parametros establecidos por la
segunda en mencién, acerca de los requerimientos basicos para las necesidades de los
colaboradores; también se identificaran los peligros y se evaluaran los riesgos y exponer
posibles soluciones. Se llevaran a cabo inspecciones constantes detallada en la tabla 5.12; es
por esto, que se espera reducir la accidentabilidad, incrementar la confianza en los clientes,

aumentar la productividad.
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Tabla 5.14

Analisis de riesgos de seguridad

Actividad

Recepcion,
almacenamiento y
descarga de insumos

Peligro

Posturas
inadecuadas al
recibir la materia
prima

Riesgo
Probabilidad de sufrir
enfermedades
osteomusculares

Medidas de seguridad
capacitacion sobre
métodos ergonémicos de
carga y descarga

Seleccion de materia
prima

manipulacion de
sacos
contaminados

Baja iluminacién

Probabilidad de
incrustacion de
particulas filosas

Probabilidad de sufrir
cansancio visual

Uso de EPPs como
guantes de seguridad y
aplicacion de trabajo
seguro

Proporcionar la
iluminacién adecuada

Lavado, pelado,
rebanado, molido,
filtrado, tamizado,
mezclado, calentado,
deshidratado

Agua en el piso

Probabilidad de
resbalarse y sufrir
lesiones

Uso obligatorio de botas
antideslizantes

Cables eléctricos
descubiertos

Probabilidad de
cortocircuito,
generando incendio

Uso de extintores PKS

Generacion de
ruido

Probabilidad de dafios
auditivo

Capacitacion sobre el uso
de EPP

Exposicion al
calor

Probabilidad de
guemado por cercania
a la maquina

Uso de guantes de
seguridad cuando se use la
maquinaria

Magquinaria con
energia eléctrica

Probabilidad de
cortocircuito

Instalacién de pozo a tierra
y colocar instalaciones
eléctricas seguras

Encajado

Posturas
inadecuadas al
meter las bolsas de
10 kg dentro de las
cajas

Probabilidad de sufrir
enfermedades
osteomusculares

Capacitacién sobre
métodos ergonémicos.

Clasificacion y
transporte a
almacén de
productos
terminados

Baja iluminacién,
postura
inadecuada,
manipulacion de
carga pesada

Probabilidad de sufrir
cansancio visual y
lesiones ergonémicas

Instalar iluminacion
apropiada, implementacion
de carros montacarga para
transportar el producto
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5.8 Sistema de mantenimiento

El proyecto debe asegurar la disponibilidad y la confiabilidad de la maquinaria, es decir
aumentar el tiempo medio entre fallos (MTBF) y disminuir el tiempo medio entre
reparaciones (MTTR). Por eso se efectuaran los siguientes tipos de mantenimiento:

e Mantenimiento preventivo
e Mantenimiento correctivo
e Mantenimiento reactivo

El mantenimiento correctivo se efectuara con el objetivo de corregir defectos
observados en las maquinas antes que estos se conviertan en fallas que puedan detenerlas o
inutilizarlas. En tanto, el mantenimiento reactivo se requerira en caso de fallos imprevistos
en los equipos. Si bien, algunos trabajos de mantenimiento pueden ser realizados por los

mismos operarios, l0s que requieran de técnicos especializados serén realizados por terceros.

El plan de mantenimiento preventivo que se realizara a las 11 maquinas que

intervienen en el proceso de produccion, se muestra en la tabla 5.15.

Tabla 5.15

Plan de mantenimiento

Trabaj() de

Periodicidad Duracion (h)  Encargado

Magquina Mantenimiento
Lavado_ra Lu,brlg:acmn de la Diaria 0,17 Operario
Industrial maquina
Limpieza general 2 veces por dia 0,5 Operario
Peladora . . . :
Cambio de cuchillas Bimestral 1 Operario
Limpieza general 2 veces por dia 0,5 Operario
Rebanadora . . . :
Cambio de cuchillas Bimestral 1 Operario
Licuadora le.pl_e,za general_ 2 veces por dia 0,33 Operario
Industrial Revision y cambio de Semestral 2 Técnico
componentes mecanicos
Limpieza Diaria 0,5 Operario
Marmita i6
Inspeccion de Trimestral 1 Técnico

componentes y ajuste

(Continua)
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(Continuacion)

Trabajo de

Maquina Mantenimiento Periodicidad Duracién (h) Encargado
Limpieza general Semanal 0,5 Operario
Filtradora i6
Inspeccion de . Trimestral 1 Técnico
componentes y ajuste
Limpieza Diaria 0,33 Operario
Mezcladora isio i
Revisin y cabio dg Semestral 1 Técnico

componentes mecénicos
Limpieza Semanal 0,5 Operario
Inspeccion de
componentes y ajuste
Inspeccion de
componentes del equipo
y limpieza general del
equipo

Limpieza general y
lubricacion de la Semanal 0,17 Operario
maquina 7
Inspeccion y ajuste Semestral 0,5 Operario

Calentador
industrial

Trimestral 1 Técnico

Liofilizador Trimestral 1 Técnico

Embolsadora

5.9 Disefio de la cadena de suministro
La red de cadena de suministros del presente proyecto debera contar con proveedores de:

e Bolsas de Polietileno Metalizado
e Cajas de carton

e Hipoclorito de sodio

e Agua potable

e Agua destilada

e Glicina

e Huito

La cadena de suministro empieza con la recoleccion de la materia prima en los puntos
de acopio, cabe resaltar que los proveedores al ser empresas no reguladas imposibilitadas de
emitir comprobantes de pago necesarios para declaracion de impuestos necesitaran aceptar
una orden de liquidacién de compra exigida por la Superintendencia Nacional de Aduanas y

de Administracion Tributaria (SUNAT), modelo adjunto en el anexo 2, la cual es
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ampliamente utilizada cuando se adquiere insumos de productores artesanales.
Posteriormente el huito sera traslado a la planta productiva, especificamente al almacén de
materia prima e insumos, en donde también estara el hipoclorito de sodio almacenado en
cilindros de metal, la glicina en bolsas selladas, las bolsas de polietileno metalizado en

bobinas y las cajas en rumas.

Tras el proceso de transformacion y produccion del colorante de huito, el producto
final sera almacenado en el almacén de productos terminados donde seran dispuestos en
pallets europeos, el detalle del paletizado se muestra en la figura 5.3., después se procede a
Ilevar la mercaderia desde Iquitos al Callao por via multimodal (fluvial y maritima), el envio
internacional hacia la union europea se realiza por via maritima, bajo la modalidad del
Incoterm FOB (Free On-Board), es decir que la responsabilidad del exportador termina una
vez que la mercancia este colocada en el buque que va ser responsable del transporte

internacional o del transporte feeder (Europartners Group, 2019).

Figura 5.18

Disefio de la cadena de suministro
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5.10 Programa de produccion

La vida util del proyecto tiene una duracion de 5 afios, desde el 2022 hasta el 2026. El
programa de produccion satisfara la demanda del producto y considerara un stock de

seguridad que proteja al proyecto de la variabilidad de la demanda de existencias.

Para fines del presente estudio, se consider6 un nivel de stock de seguridad que cubra
7 dias (0.23 meses) de operacion, asumiendo que se necesitan 4 dias para mantenimientos de

cualquier tipo, 1 dia de set up después del mantenimiento y 2 dias de tiempo de seguridad.
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Cabe resaltar que el inventario final es para cubrir demandas futuras, eso quiere decir que el

inventario cubrira el primer mes del siguiente afio.

A continuacion, se muestra el plan de demanda de los afios del proyecto méas un afio

adicional, que servira para estimar el inventario final de los 5 afios de vida til del proyecto.

Tabla 5.16

Plan de demanda

PLAN DE DEMANDA ANO
Producto (Unidad) 0 1 2 3 4 5 6*
Colorante (Bolsas) 1578 1 696 1822 1956 2100 2 252
El inventario final estimado se muestra en la tabla 5.17.
Tabla 5.17
Inventario final
Afo 0 1 2 3 4 5
I.F Colorante (Bolsas) 32 34 38 40 44
Asi obtenemos el plan de produccion para los afios 2022 a 2026.
Tabla 5.18
Plan de produccion
Ao 2022 2023 2024 2025 2026
Plan de demanda (bolsas) 1578 1696 1822 1956 2 100
Inventario final (1.F) 32 34 38 40 44
Inventario inicial (I.1) - 32 34 38 40
Produccidén de PT (bolsas) 1610 1698 1826 1958 2104
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Para el plan de produccién mensual es importante considerar la produccion de la
materia prima, el huito o Genipa americana. De acuerdo con el informe del I1AP, el huito en
la region peruana de Loreto ofrece fructificaciones todos los meses del afio, principalmente
en febrero, mayo, junio y julio. A continuacién, se encuentra la tabla del programa de

produccion mensual (Gonzales, 2007).

Tabla 5.19
Programa de produccion mensual de Genipa americana en KG

Afio
Mes 2022 2023 2024 2025 2026
Enero 126 133 143 153 164
Febrero 151 159 171 184 197
Marzo 126 133 143 153 164
Abril 126 133 143 153 164
Mayo 151 159 171 184 197
Junio 151 159 171 184 197
Julio 151 159 171 184 197
Agosto 126 133 143 153 164

Septiembre 126 133 143 153 164
Octubre 126 133 143 153 164
Noviembre 126 133 143 153 164
Diciembre 126 133 143 153 164

Total 1610 1698 1826 1958 2104

Nota. Los datos estan en Kg.

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

A partir del balance de materia, el requerimiento de materia prima e insumos para la

produccion de una bolsa de 10 kg del producto terminado se muestra en la figura 5.19.
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Figura 5.19

Diagrama de gozinto para una unidad de producto

1 bolsa de Colorante
Alimentario Azul a base de
huito

l l l v : l ;

hlfmz? g de 6.05 kg de 1 bolsa de 172 caja de 20.86 kg de 8.40 kg de 2.03 kg de
entp glicina polietileno cartén RSC agua potable agua destilada hipoclorito
americana) metalizado de sodio

Con esta informacion, obtenemos el siguiente requerimiento de materia prima e

insumos para cada afio de vida Util del proyecto.

Tabla 5.20

Requerimiento de materia prima e insumos para los 5 afios del proyecto

Afo 2022 2023 2024 2025 2026

Produccién de PT (bolsas) 1610 1698 1826 1958 2104
Requerimiento de Huito (kg) 24569 25911 27865 29879 32107
Requerimiento de Glicina (kg) 9741 10273 11047 11846 12729
Requerimiento de Bolsas (unidades) 1610 1698 1826 1958 2104
Requerimiento de Cajas (unidades) 805 849 913 979 1052
Requerimiento de Agua potable (kg) 33590 35426 38097 40851 43897
Requerimiento de Agua destilada (kg) 13527 14267 15342 16451 17678

Requerimiento de Hipoclorito de sodio (kg) 3266 3445 3704 3972 4268

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

Energia eléctrica: En Iquitos la energia eléctrica es provista por la empresa Electro Oriente,
la tarifa eléctrica en el area urbana, actualizada al 04 de febrero de 2020, fue de 0,5267
centavos de sol por KW/hora, asimismo la varianza anual de la tarifa es marginal, habiendo

sido menor a un céntimo entre los afios 2018 y 2019 (Electro Oriente, 2020).

El calculo del consumo anual de electricidad en kilowatts se detalla en la tabla a

continuacion:
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Tabla5.21

Calculo de consumo de electricidad por afio

Concepto Q Consumo por Ho[as/ Consumo/Afio
Hora (kW) Afio (kW)
Lavadora Industrial 1 1500 1688 2531
Peladora 1 0,37 1688 624
Rebanadora 1 0,75 1688 1266
Marmita 1 1800 1688 3038
Licuadora Industrial i 1/ 2 200 1688 3713
Mezclador 1 1500 1688 2531
Calentador Industrial Y & 6000 1688 10125
Liofilizador 2 1800 1688 60 75
Embolsadora 1 1800 1688 3038
— Vsljlsgﬁggreegroducuon, almacenes 7 i 0,032 5 0007 1152
ntes En_Iaboratorio de control de 3 0,051 2000 306
calidad
Total de consumo en produccién (kW) D 3439800
Computadoras Administrativas 5 0,060 1813 544
Fluoresce  aqninisiaivas 3 0,032 2000 832
e En barios 2 0,016 2 000 64
Total (kW) 3583775

Agua: En Iquitos, el agua es provista por la EPS SEDALORETO S.A, de acuerdo con
la estructura tarifaria publicada en 2016 vigente para el quinquenio (2017 — 2022), el
costo por los servicios de agua y alcantarillado para predios no residenciales y de
categoria industrial es de 2662 y 0.799 soles por m3, respectivamente. Considerando
que el incremento respecto al quinguenio anterior fue de 1822 soles, para los afios 2023,
2024, 2025 y 2026, consideraremos una tarifa de 5283 soles por m3 (EPS Sedalorerto,
2016).

En la selva peruana, el consumo promedio de agua por persona es de 109 m3/afio,
aproximadamente 300 litros de agua por persona al dia, considerando que los
trabajadores permanecen 8 horas diarios dentro de las instalaciones, el consumo diario
de agua para fines de aseo personal serd de 100 litros/trabajador (Ministerio de

Desarrollo Agrario y Riego, 2018b).
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5.11.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

El nimero de operarios requeridos para cada operacion en la zona de produccion se detallo

en el punto 5.4.1, aqui se consideraron tanto los operarios necesarios para las operaciones

manuales como los operarios que deberan activar, ingresar parametros y velar por el correcto

funcionamiento de las maquinarias semiautomaticas, el nimero de operarios que se

determiné fue 10.

Adicionalmente, se contratara 7 trabajadores indirectos, el nimero de trabajadores

indirectos por area dentro de las instalaciones de la planta de Colorante Alimentario Azul a

base de huito se detalla a continuacion:

Tabla 5.22
NUmero de trabajadores indirectos por area

Area Puesto Trabajadores - Turnos
Almacén de Materia Prima e Insumos  Estibador 1-1
Almacén de Productos Terminados Estibador 1-1
Area de produccion Supervisor de planta 1-1
Laboratorio de Calidad Ingeniero de Calidad 1-1
Garita de Seguridad Vigilante 2-2
Limpieza Encargado de aseo y limpieza 1-1

5.11.4 Servicios de terceros

Para llevar a cabo la produccion y las labores administrativas, se debera contar con terceros

en los siguientes servicios:

Servicio de energia eléctrica: El proveedor de este servicio sera Electro Oriente S.A.
Servicio de agua y alcantarillado: El proveedor de este servicio sera la EPS
SEDALORETO S.A.

Servicio de internet y telefonia: Para obtenerlo se hara un contrato corporativo con

Claro, cuya razon social es América Mavil Perti SAC.

Servicio de mantenimiento: Necesario para realizar los mantenimientos preventivos y

reactivos que requieran de técnicos especializados.
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e Servicio logistico: Necesario para el transporte de mercancia desde lquitos hacia el
Callao y del transbordo a la embarcacién hacia Europa, la empresa a contratar para este
servicio serd Sr. de los Milagros Cargo E.l.R.L, cuya sede en Iquitos se ubica en la Av.
Elias Aguirre Nro. 23 y cuyo centro de operaciones en el Callao se localiza en la Av.
Tomas Valle 3907.

5.12 Disposicion de planta
5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Tras el andlisis de localizacion de planta (capitulo IlI), se determind que la planta de
produccion deberia ubicarse en la ciudad de Iquitos en Loreto, Perd. Para fines del trabajo,
se optd por comprar un terreno y construir la edificacion de planta de acuerdo con los

requisitos de area y disposicion que se detallan mas adelante.

Los principios que deben ser tomados en cuenta para la disposicion de planta del

presente proyecto son:

e Minimo recorrido: Refiriéndose a la minima distancia que los recursos deben recorrer
a fin de optimizar el tiempo de traslado en planta.

e Circulacion o flujo 6ptimo: Se refiere a seguir ordenadamente la secuencia de las
operaciones que debe seguir el proceso para garantizar el aprovechamiento maximo del
flujo.

e Satisfaccion y seguridad: Garantizando se sigan las regulaciones de seguridad y salud
en el trabajo, asi como las especificaciones de defensa civil.

e Espacio cubico: A fin de garantizar la utilizacion efectiva de todo el espacio disponible.
El tipo de sistema de produccion segin nuestra variedad de fabricacion es de tipo

continuo, pues se obtendra siempre el mismo producto en la misma instalacion, mientras que
el tipo de distribucién de planta mas adecuado es la distribucion en cadena o por producto,

pues la maquinaria y el equipo estaran ordenados a acuerdo con la secuencia de operaciones.
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5.12.2 Determinacion de zonas fisicas requeridas

A continuacién, se enlista las areas de requeridas para el funcionamiento de la planta de

produccion.

e Almacén de materia prima e insumos: Para la carga y descarga de materia prima e
insumos, en esta area debe poder trasladarse con comodidad el montacargas manual
THO0013.

e Almacén de productos terminados: Area donde se dispondré las cajas de producto
terminado sobre euro pallets. Esta area debe tener suficiente espacio para que el
montacargas manual TH0019 se desempefie con comodidad.

e Area de produccion: Estd area acoge todas las estaciones de trabajo para cada
operacion del proceso de produccion del Colorante Alimentario Azul a base huito. Para
determinar el &rea requerida se utilizard el método de superficies parciales, Guerchet.

e Zona de aduana sanitaria: Al ser una planta de procesamiento de un insumo
alimenticio, se requiere una zona de aduana sanitaria, la cual es un espacio previo donde
cualquier persona debe asearse antes de entrar a la zona de produccion, debe haber un
poco profunda poza de agua con desinfectante por donde todos los que ingresen a la zona
de produccion puedan limpiar las impurezas o suciedad que traen.

e Laboratorio de Calidad: En esta area se hara el control de calidad para verificar el
cumplimiento de los estandares que velan por la inocuidad y rendimiento del producto.

e Vestidores: Se deberd contar con dos vestidores, uno para las operarias de planta
mujeres y otro para los operarios de planta hombres, en esta zona debe haber casilleros
donde puedan guardar sus pertenencias personales que deberan mantenerse fuera del area
productiva por ser consideradas fuentes de contaminacion.

e Patio de Maniobras: En esta area se debe poder maniobrar cdmodamente una
camioneta pick up y el camidn de recojo de productos terminados.

e Servicios Higiénicos: Se debera contar por lo menos con 2 bafios, uno para mujeres y
otro para hombres, los cuales deberan cumplir con los requerimientos establecidos por
la OSHA.

e Oficinas administrativas: Un espacio para el personal directivo y administrativo con

escritorio donde cada uno tenga su propio equipo de computo.
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e Oficina de jefe de planta: Un espacio anexo a la planta de produccion donde el jefe y
de planta desarrolle sus laborales rutinarias.

e Area para almacenar EPPs y otros articulos

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Para el célculo del &rea minima de la zona de produccion, se empleé el método Guerchet, el
cual se basa en el nimero de elementos estaticos (maquinaria y equipos) y elementos méviles

(operarios y montacargas). La férmula que se utiliza para este método es:
St=8s+Sg + Se

Donde:
St = Superficie total: Area minima total que debe tener al ambiente.

Ss = Superficie estatica: Area fija que ocupa el elemento, maquina o equipo, se encuentre o

no en funcionamiento. Se calcula multiplicando el largo x ancho de las mismas.

Sg = Superficie gravitatoria: Area requerida por el obrero y material acopiado una vez que
la maquina se encuentre en funcionamiento. Se calcula multiplicando el Ss x N, siendo N el

numero de lados a partir de los cuales trabajar el equipo.

Se = Superficie de evolucion: Superficie que hay que reservar entre los puestos de trabajo
para que las maquinas y los materiales tengan libertad de movimiento. Este factor incluye el
espacio necesario para pasadizos, corredores, etc. Se calcula con la formula (Ss + Sg) x K,

donde K es la Constante adimensional llamada también coeficiente de evolucion.

A continuacion, se detallan los calculos
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Tabla 5.23

Calculo de area de produccion - Guerchet

TIPO DE ELEMENTO

>

L(m) A(m)

H (m)

2

Ss

Sg

Ss*n

Ss*n*H  Ss+Sg  Se (m?) ST(m?)

Aproximacion

Elementos estaticos (m?)
Lavadora Industrial 1 1,50 0,70 0,80 2 1,1 2,1 1,1 0,8 3,2 0,9 4,07 5
Peladora Industrial 1 0,75 0,60 0,90 1 0,5 0,5 0,5 0,4 0,9 0,3 1,16 2
Rebanadora 1 0,76 0,55 093 1 0,4 0,4 0,4 0,4 0,8 0,2 1,08 2
Licuadora Industrial 1 0,50 0,36 1,08 1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,4 0,1 0,46 1
Marmita 1 0,55 0,63 075 1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,7 0,2 0,89 1
Filtradora 1 0,13 0,13 075 1 0,02 0,02 0,02 0,0 0,03 0,01 0,04 1
Mezcladora 1 1,20 0,80 200 1 1,0 1,0 1,0 1,9 1,9 0,6 2,48 3
Calentador 1 1,80 1,10 1,30 1 2,0 2,0 2,0 2,6 4,0 1,2 5,11 6
Liofilizador 2 0,57 0,42 043 1 0,2 0,2 0,5 0,2 0,5 0,1 1,23 2
Embolsadora 1 0,83 0,75 1,17 1 0,6 0,6 0,6 0,7 1,2 0,4 1,61 2
Mesa de Soporte 2 2,00 0,80 0,75 1 1,6 1,6 3,2 2,4 3,2 0,9 8,26 9
Total elementos estaticos 9,70 9,93 26,39 34
Elementos mdviles
Apilador manual TH0013 1,15 0,7 1,6 - 0,81 - 0,81 1,29 0,81 0,23 1,04 1
Apilador manual TH0019 1 1,15 0,8 2,5 - 0,92 - 0,92 2,30 0,92 0,94 1,86 2
Operarios 10 - - 1,65 - 0,50 - 5,00 8,25 - - -
Total elementos moviles 6,73 11,84 2,90 3
K 0,20
Hee 1,02
Hem 1,76

La extension minima necesaria del area de produccion segin el método de Guerchet es de 37 m?2.
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e Almacen de Productos Terminados
El area del almacén de productos terminados se dimensionara en base al valor del mayor

inventario promedio, utilizando la siguiente formula:

Inventario Promedio = (Inventario inicial + Inventario final)/2

Asi obtenemos los siguientes valores, en donde el mayor inventario promedio es 21 cajas de

producto terminado.

Tabla 5.24

Inventario promedio

ANO
PRODUCTO 0 1 2 3 4 5
Azul de huito (Bolsas) 16 33 36 39 42
Azul de huito (Cajas) 8 17 18 20 21

De acuerdo con las especificaciones del paletizado para envioé que se muestra en el
punto 5.1.1, cada palé puede contener como maximo 48 cajas llegando a 2,56 metros de
altura, que esta por debajo del limite internacional de 2,6 metros. Sin embargo, para el
almacenado en las instalaciones de la planta esta altura no puede superar los 2 metros debido
a que la altura de la caja de la UTC que trasladara la carga hacia Lima es aproximadamente
2,40 metros. Siendo asi, cada palé en el almacén de PT podra contener como maximo un
total de 6 filas de 6 cajas que miden 320 mm de altura cada una, es decir 36 cajas por palé.
Por lo tanto, el almacén de PT requiere minimamente 1 palé europeo (1,20m x 0,80m), con
un pasadizo de 1,80m de ancho para que el apilador TH0019 pueda maniobrar y un area

minima de 1,15m x 0,8m para almacenarlo. El 4rea sugerida para este ambiente es de 15m?.

La dimensién de cada zona fisica de la planta productiva de colorante azul de huito

se muestra en la siguiente tabla.
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Tabla 5.25

Dimension de cada zona fisica

Zona Fisica Area aproximada
Area de produccion 48 m?
Almacén de Producto Terminado 15 m?
Almacén de Materia Prima 15 m?
Laboratorio de Calidad 9,5 m?
Aduana sanitaria 1,20mx 1,20 m
Vestidores 12,5m? c/u
Bafios ) = 4,4 m? clu
Cabina de Vigilante 9 m?
Almacén de EPPs;/ otros articulos 12.4 m?

5.12.4 Dispositivos de Seguridad industrial y sefializacion

A fin de reducir al maximo el riesgo, se colocaran las distintas sefiales de seguridad industrial
que garanticen la seguridad en la planta conforme a la NTP 399.010-1 2004 de Sefiales de
Seguridad elaborada por el Instituto Nacional de Defensa Civil (2004).

A continuacion, se presenta el significado de los colores de cada sefialética y las

sefiales de seguridad que deberian disponerse dentro de la planta industrial.
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Figura 5.20

Significado y finalidad de los colores de las sefialéticas de seguridad

Color empleados Significado y finalidad
en las sefiales de
seguridad

ROJO Prohibicion, material de prevencion y de lucha contra incendios

AzZUL' Obligacion

AMARILLO Riesgo de peligro

VERDE Informacion de Emergencia

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

Nota. De NTP 399.010-1 Sefiales de Seguridad, por Instituto Nacional de Defensa Civil, 2004.
(http://bvpad.indeci.gob.pe/doc/pdf/esp/doc709/doc709-8.pdf)

Figura 5.21
Sefiales de prohibicion, obligacion, advertencia, salvamento y relativas a la lucha contra

incedios
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Manguers Escalers Extinter Teléfono para la lucht \g ¥ primaros
para incandios da mano contra incendos oudos

Nota. De Sefiales de prohibicion, obligacion, advertencia, salvamento y relativas a la lucha contra incendios,
por Deskidea, 2021. (https://www.deskidea.com/busqueda?controller=search&s=sefiales).
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Cabe sefialar que en la planta también sera colocado el mapa de riesgos, que es un
instrumento que informa acerca de los tipos y factores de riesgo en cada zona de la
edificacion. Asimismo, se dispondra de los dispositivos para garantizar la proteccion contra

incendios, como extintores, alarmas, sensores y sprinklers.

5.12.5 Disposicién general

Para definir la disposicion de la planta se elaborara un diagrama relacional o diagrama
de andlisis de afinidades, que responde la pregunta: ;Qué tan importante es para cierta area
estar cerca de otra?, para tal caso se usan unos codigos de proximidad expresados como letras
y sus respectivas razones expresadas en numeros, la leyenda utilizada se encuentra en las

tablas a continuacion.

Tabla 5.26
Letras en el Diagrama Relacional
Letra Orden de Proximidad
A Absolutamente necesario.
E Especialmente importante.
[ Importante.
0] Ordinariamente Importante.
U Sin importancia.
X No deseable.

Nota. Adaptado de Ingenieria industrial: Métodos, estandares y disefio del trabajo, por B.W. Niebel y A.
Freivalds, 2004.

Tabla 5.27
Numeros en el Diagrama Relacional
NUmero Razo6n
1 Por control.
2 Por higiene.
3 Por proceso.
4 Por conveniencia.
5 Por seguridad.

Nota. Adaptado de Ingenieria industrial: Métodos, estandares y disefio del trabajo, por B.W. Niebel y A.
Freivalds, 2004.
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Figura 5.22

Modelo relacional de actividades
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Estacionamiento

las correlaciones encontradas se construy6 un diagrama relacional de hilos.
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Figura 5.23
Diagrama relacional de actividades
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Figura 5.24

Disposicién general. Facultad de Ingenieria y Arquitectura
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Figura 5.25
Disposicién a Detalle. Facultad de Ingenieria y Arquitectura
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5.12 Cronograma de implementacién del proyecto

Tabla 5.28

Cronograma de implementacion de planta

Actividad Fecha de Inicio Fecha final Duracion (Dias)
Estudio y armado de Base 08/08/2020 22/08/2020 14
Construccion de Planta 22/08/2020 07/10/2020 46
Instalaciones Eléctricas y sanitarias 07/10/2020 31/10/2020 24
Acabados de la edificacion 31/10/2020 21/11/2020 21
Traslado de Equipos 21/11/2020 11/12/2020 20
Periodo de prueba 11/12/2020 23/12/2020 12
Figura 5.26
Diagrama de Gantt
Actividad jul. ago. sep. oct. nov. dic.
Estudio v armado de base |
Construccion de planta |
Instalaciones eléctricas y sanitarias 1
Acabados de la edificacion
Traslado de equipo I
Periddo de pruebas H

El total de dias necesarios para la puesta en marcha oficial de la planta de produccién

sera de 137 dias, a partir de los cuales se prevé se pueda operar al 100% de rendimiento.
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

La empresa se formalizara para establecerse como persona juridica de tipo S.A.C (Sociedad
Anonima Cerrada). A continuacién, se detallaran las caracteristicas de este tipo de empresa:

a) Se constituye con un minimo de 2 accionistas y tiene un limite maximo de 20
socios 0 accionistas.

b) Estar constituida por los socios fundadores al momento de que la escritura publica
se registre en la SUNARP, esta escritura debe contener el pacto social y los
estatutos de la empresa.

c) El capital de la empresa debera estar integramente suscrito y pagado al momento de
constituirse la misma.

d) Laresponsabilidad de la empresa esta limitada a su patrimonio.

e) El capital social estd conformado por acciones y se integra a los aportes de cada uno
de los socios, quienes no responden personalmente de las deudas sociales.

f) El aporte puede ser en bienes no dinerarios o bienes dinerarios.

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

A continuacion, se enlistan y detallan los puestos directivos, administrativos y de servicios

que se requieren para el correcto funcionamiento de la empresa:

a) Personal Directivo

v Gerente General
Educacion: Ingenieria Industrial o Administracion de empresas.
Competencias: Manejo intermedio - avanzando de MS, orientado a resultados, liderazgo,
gestion de equipos, gestion de toma de decisiones, organizacion y métodos.
Supervisa: A jefa de operaciones, a jefa de administracion y finanzas, a jefa de logistica,

a jefa de RRHH y a contador.
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b)

Funciones: Representar legalmente a la empresa, planificar los objetivos estratégicos y
especificos de la empresa tanto a corto como a largo plazo, tomar decisiones relacionadas
a la aprobacion de proyectos estratégicos, problemas financieros y/o que involucren la
imagen y el prestigio de la empresa, coordinar reuniones periddicas comités con los
encargados de las diferentes areas con el propdsito de dar seguimiento a sus respectivas

actividades.

Personal Administrativo

Jefe de Operaciones

Funciones: Realizar mensualmente el plan maestro de produccion contemplando el
planeamiento anual, supervisar el muestreo de calidad de los insumos y del producto
terminado, elaborar el cronograma de mantenimiento a fin de garantizar que no haya
fallas ni parada de las maquinas, elaborar el plan de seguridad y salud para los colabores

del area de produccion, elaborar el tablero de control de productividad.

Supervisor de planta

Funciones: Supervisar la correcta operatividad de los operarios y las maquinas de
produccion, supervisar y verificar el correcto mantenimiento de las maquinas, verificar
y fiscalizar el uso de EPPs, asi como el cumplimiento de las normas sanitarias,
alimentarias y de buenas précticas de manufactura, verificar el correcto uso y
funcionamiento de la sefialética y dispositivos de seguridad en la zona de produccion,

elaborar el tablero de dias sin percances.

Ingeniero de Calidad

Funciones: Realizar el muestreo al producto terminado para garantizar la inocuidad y el
performance técnico del producto, realizar la verificacion de calidad de los ingredientes
e insumos, programar, organizar y brindar las capacitaciones en PGH (BPM y PHS) a

los operarios.

Jefe de Logistica y distribucion
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Funciones: Gestionar el suministro de los insumos y la materia prima, gestionar el
traslado y la distribucién del producto terminado velando por su arribo en condiciones
Optimas, controlar el nivel de inventario, el traslado de materiales y el almacenamiento,
elaborar el plan de abastecimiento de insumos para produccién y los tableros de control

logistico.

Jefe administracion y finanzas

Funciones: Elaborar el presupuesto maestro, elaborar el cronograma de pagos para la
amortizacion del préstamo, gestionar las finanzas de la empresa elaborando indicadores
financieros que permitan llevar control de la rentabilidad, gestionar el contrato con los

proveedores, terceros y agentes, buscando la optimizacion de costos.

Jefe de RRHH
Funciones: Realizar la gestion de la contratacion y despido de los trabajadores, gestionar
el pago de remuneraciones, vacaciones y beneficios, velar y promover actividades para

promover un buen ambiente laboral.

Contador
Funciones: Elaborar el estado financiero y estado de resultados de la empresa, llevar el
control de pagos de impuestos y derechos aduaneros, gestionar la caja de ingresos y

egresos de la empresa.

Personal de servicio
Estibador (2)

Vigilante (2)

Encargado de aseo y limpieza

En la tabla 6.1, se muestra el sueldo bruto del personal directivo, administrativo y de

servicios, cabe que resaltar que sobre estos se tendran que aplicar los beneficios sociales de

ley pertinentes.
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Tabla 6.1

Resumen de sueldo mensual de personal administrativo, directivo y de servicios

Puesto Cantidad  Sueldo mensual (S/)
Gerente General 1 6 500
Jefe de Administracién y Finanzas 1 4500
Jefe de Operaciones 1 4800
Jefe de logistica y distribucién 1 4500
Jefe de RRHH 1 4200
Contador 1 3500
Supervisor de planta 1 3500
Ingeniero de Calidad 1 3700
Estibador 2 1200
Vigilante 2 1700
Encargado de Limpieza 1 1200

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama

Gerente
General

Jefe de ofe de Jefe de
administracion o Jefe Jefe de Logistica Recursos
peraciones
y finanzas Humanos
Ingeniero Supervisor
Contador de Calidad | | de Planta
Operarios
(10)
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones
7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo

7.1.1.1 Activos Fijos Intangibles

Tabla 7.1
Costo total de activos intangibles
Activo Importe (S/)
Elaboracién de minuta 200,00
Reserva de nombre ante registros publicos 22,00
Escritura pUblica ) 300,00
Pago de derechos registrales A 126,00
Licencia municipal de Funcionamiento 85,00
Legislacion de libros contables 40,00
Tramites DIGESA 1 752,00
Registro de la empresa 560,00
Licencia INDECI 150,00
Registro de marca 535,00
Certificacion BPM y HACCP 8 000,00
Contingencias 10 000,00
Estudio de factiblidad 18 000,00
Total de activos intangibles (S/) 39 770,00

7.1.1.2 Activos Fijos Tangibles

e Inversidn en maquinaria, equipos y vehiculos
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Tabla7.2

Inversion en magquinaria, equipos y vehiculos

Tipo de Cambio

3.80

Maquinas, equipos y vehiculos Cantidad Costo Unitario ($) Costo Total (S/)
Lavadora industrial 1 3 500,00 13 300,00
Rebanadora de Frutas 1 7 500,00
Peladora de frutas 1 1 000,00 3 800,00
Licuadora Industrial (Moledora) 1 25 00,00
Marmita Industrial 1 3 000,00 11 400,00
Filtrador 1 1 500,00 5700,00
Mezcladora 1 1 600,00 6 080,00
Calentador Industrial 1 1 500,00 5 700,00
Liofilizador 2 8 000,00 60 800,00
Embolsadora 1 3 000,00 11 400,00
Apilador manual TH0013 1 1200,00 4 560,00
Apilador manual TH0019 1 1 200,00 4 560,00
Camioneta 1 25 000,00 95 000,00

Inversion Total (S/) 232 300,00
e Inversion en terreno y edificacion
Tabla 7.3
Costo de inversion en terreno y edificacion
Inversion para terreno m2 (soles/ m2) Costo (S/)
Terreno 300 900 270 000,00
Inversion para edificacion
Desarrollo proyecto de arquitectura e ingenierias 300 26,55 7 965,00
Estudio mecanico de suelos 300 2 900,00
Armaduras de cimiento 300
Estructura (techos, columnas, paredes) 300 450 135 000,00
Instalaciones eléctricas y sanitarias 300
Acabados 300 45,00 13 500,00
Total inversién en terreno y edificacion (S/) 429 365,00
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e Inversion en mobiliario y enseres generales

Tabla7.4

Costos de Muebles y enseres generales

Mobiliario y artefactos Cantidad Costo Unitario (S/) Costo Total (S/)

Muebles de escritorio 2 500,00 1 000,00
Equipos de computo 6 1 750,00 10 500,00
Impresora/Fotocopiadora 1 625,00 625,00
Sillas 10 59,00 590,00
Teléfonos 1 100,00 100,00
Barfios 4 449,00 1 796,00
Lavatorios y grifos 2 350,00 700,00
Cabina de ducha 4 699,99 2 799,96
Extintor 2 69,90 139,80
Escritorio para computadora 5 399,90 1 999,50
Archivadores 4 350,00 1 400,00
Locker 2 650,00 1 300,00
Cabina de vigilante 1 550,00 550,00
Total 23 500,26
7.1.1.3 Inversion Total en Activos Fijos
Tabla 7.5
Inversion total en activos fijos
Activos Importe (S/)
Maquinaria y Equipos 232 300,00
Mobiliario y artefactos administrativos 23 500,26
Terreno y Edificacién 429 365,00
Total Activos Tangibles 685 165,26
Total Activos Intangibles 39 770,00
Inversion Total en Activos 724 935,26
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7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

El célculo del capital de trabajo se realizd por método de deficit acumulado, que implica
hacer una simulacién mes a mes de los ingresos menos los egresos previstos para el proyecto,
para después acumular el saldo y tomar el maximo saldo negativo como el monto de capital

de trabajo.
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Tabla 7.6

Método del déficit acumulado

Mes
Importe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Ingreso (S/) 196246 196246 196246 196246 106246 196246 106246 196246 196246 196246 196 246
Egreso (S/) 147043 156165 147043 147043 156165 156165 156165 147043 147043 147043 147043 147 043
Saldo (S/) 147043 4008l 49203 49203 40081 4008l 40081 49203 49203 49203 49203 49203
Saldoacumulado ;47043 1050962 57759  -8556 31525 71606 111687 160890 210093 259296 308499 357 701

(S)
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Por lo tanto, la inversion en capital de trabajo es de -147 042,94 soles.
Y la inversion necesaria para el funcionamiento de la planta, considerando las

inversiones de largo y corto plazo es de 871 978,20 soles (Tabla 7.7).

Tabla 7.7
Monto total de inversion
(Sh Porcentaje
Activo Tangible 685 165,26 79%
Activo Intangible 39 770,00 5%
Capital de Trabajo 147 042,94 17%
Inversion total 871 978,20 100%

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de las materias primas

En la siguiente tabla, se muestran los costos de los materiales directos para la produccion del

colorante azul de huito entre los afios 2022 a 2026.

Tabla 7.8
Costo de materiales directos (2022- 2026)

Afo 1 2 3 4 5
Requerimiento de huito (Kg) 24 569 25911 27 865 29 879 32 107
Costo de Huito (S/) 99 896 105 356 113 298 121 488 130 547
Requerimiento de Glicina (Kg) 974050 10272,90 11047,30 11 845,90 12 729,20
Costo de Glicina (S/) 296 111 312 296 335,838 360 115 386 968
Requerimiento de Bolsas 1610,00 1 698,00 1 826,00 1958,00 2104,00
Costo de Bolsas (S/) 627,90 662,22 712,14 763,62 820,56
Requerimiento de Cajas 805,00 849,00 913,00 979,00 1052,00
Costo de cajas (S/) 966,00 1018,80 1095,60 1174,80 1262,40
Requerimiento de Agua potable (L) 33590,07 35426,05 38096,57 40 850,54 43 896,59
Costo de agua potable (S/) 116,22 187,05 201,15 215,69 231,77
Requerimiento de agua destilada (L) 13 527,22 14 266,60 15342,05 16451,12 17 677,81
Costo de agua destilada (S/) 182617 192599,05 207117,70 222090 238 650,41
Hipoclorito de sodio (S/) 3 266,05 3 444,56 3704,22 3972 4 268,17
Costo de Hipoclorito (S/) 3462 3651 3926 4210 4524

Costo de materiales directos (S/) 583 797 615 771 662 189 710 058 763 004
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa

En el proceso de produccion participaran 10 operarios, los cuales recibiran una remuneracion
mensual de S/ 1 500 durante el primer afio de produccién. En la siguiente tabla se calcula el

costo anual de la mano de obra directa en el afio 1 considerando las cargas sociales de ley.

Tabla 7.9

Costo de mano de obra directa (afio 1)
REMUNERACIONES Sueldo (S/) MENSUAL (S/) ANUAL (S/)
Operarios (10) 1 500,00 15 000,00
Total por remuneraciones 15 000,00 180 000,00
CARGAS SOCIALES i r
Essalud (9%) 1 350,00
SCTR Invalidez total, permanente o muerte (0.8%) 120,00
SCTR Atenciones médicas por accidentes (0.80%) 120,00
Vacaciones o & 1 250,00
CTS 1 250,00
Gratificacion Julio 1 362,50 =
Gratificacion Diciembre 1362,50
Total por carga sociales 6 815,00 81 780,00
TOTAL COSTOS DE M.O.D. (S/) 21 815,00 261 780,00

Anualmente se incrementara el sueldo de los operarios en 5%, por consiguiente, los
costos de mano de obra directa durante el horizonte de vida del proyecto (2022-2026) son

los siguientes:

Tabla 7.10
Costos de Mano de Obra Directa (2022- 2026)

Afio 2022 2023 2024 2025 2026
COSTOS(SD/)E MOD. 956178000 27486900 28861245 30304307 31819523
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7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

Los costos indirectos de fabricacidn del presente trabajo se componen del costo de mano de

obra indirecta que se detallé en el punto 5.11.3, el costo de servicios de planta (electricidad,

agua, mantenimiento), la depreciacion fabril y depreciacién de la edificacion.

El costo de mano de obra indirecta para el afio 1 se muestra en la siguiente tabla 7.11.

Tabla 7.11
Costo de mano indirecta para el afio 1

REMUNERACIONES (Afio 1)

Q MENSUAL(S/) ANUAL (S/)
Supervisor de planta 1 3 500,00
Ingeniero de calidad 1 3 700,00
Estibador 2 2 400,00
Vigilante 2 3 400,00
Ry 1
Total por remuneraciones (S/) 14 200,00 170 400,00
CARGAS SOCIALES (Afio 1)
Essalud (9%) 1 278,00
SCTR Invalidez total, permanente o muerte (0.8%) 113,60
SCTR Atenciones médicas por accidentes (0.80%) 113,60
Vacaciones 1183,33
CTS 1183,33
Gratificacion Julio 1 289,83
Gratificacion diciembre 1 289,83
Total por carga sociales (S/) 6 451,53 77 418,40
TOTAL COSTOS DE M.O.I. (S/) 20 651,53 247 818,40

La remuneracién de la mano de obra indirecta aumentara 5% anualmente, el costo de

MOI para los afios 2022 a 2026 se muestra en la tabla 7.12.
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Tabla7.12

Costo de mano de obra indirecta (2022-2026)

ANO 2022 2023 2024 2025 2026
COSTO DE 247 818,40 260209,32 27321979  286880,78 301 224,81
M.O.1. (S/)
Tabla 7.13
Costos de servicios de planta
Servicios de planta 2022 2023 2024 2025 2026
. . ., Consumo (kw) 34398 34398 34398 34398 34398
Energia electrica (Planta de produccién)
Costo total S/ 18117 18117 18117 18117 18117
. Consumo (L) 400000 400000 400000 400000 400000
Agua y Alcantarrillado
Costo total S/ 1384 2112 2112 2112 2112
Mantenimiento Planificado Costototal S/ 30000 30000 30000 30000 30000
Mantenimiento Reactivo (20% planificado) Costo total S/ 6 000 6 000 6 000 6 000 6 000
TOTAL (S/) 55501 56229 56229 56229 56229
e Gastos de depreciacion
Tabla7.14
Depreciacion de maquinaria, equipos y vehiculos
Maquinas, equipos y Q) 2022 2023 2024 2025 2026 Valor
vehiculos residual
Lavadora industrial 13 300 2 660 2 660 2 660 2 660 2 660 -
Rebanadora de Frutas 7500 1500 1500 1500 1500 1500 -
Peladora de frutas 3800 760 760 760 760 760 -
Licuadora Industrial 2500 500 500 500 500 500 i
(Moledora)
Marmita Industrial 11 400 2280 2280 2280 2280 2280 -
Filtrador 5700 1140 1140 1140 1140 1140 -
Mezcladora 6 080 1216 1216 1216 1216 1216 -
Calentador Industrial 5700 1140 1140 1140 1140 1140 -
Liofilizador 60 800 12160 12160 12160 12160 12160 -
Embolsadora 11 400 2280 2280 2280 2280 2280 -
Apilador TH0013 4 560 912 912 912 912 912 -
Apilador TH0019 4 560 912 912 912 912 912 -
Camioneta 95 000 19000 19000 19000 19000 19000 -
Depreciacion (S/) 46460 46460 46460 46460 46 460 -
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Tabla 7.15

Depreciacion de la edificacion

- Depreciacién Valor
Item Costo (S/) Residual
2022 2023 2024 2025 2026 (S/)
Edificacion 159 365 S/5312 S/5312 S/5312 S/5312 S/5312 132 804

El CIF para cada afio de vida del proyecto se muestra en la tabla 7.16

Tabla 7.16

Costos indirectos de fabricacion

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5

Servicios de planta (S/) 55501 56229 56229 56229 56229
Depreciacion maquinaria y edificacion (S/) 51772 51772 51772 51772 51772
Mano de obra indirecta (S/) 247 818 260209 273220 286881 301225

Total C.L.F. (S/) 355092 368211 381221 394882 409226

7.3 Presupuestos Operativos

7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

El presupuesto de ingreso por ventas se elabord estableciendo un precio de US$36
por kg de producto, el cual se incrementa en 5% en los afios 3 y 5 de vida util del proyecto.

Para la conversion a soles se considera una tasa de cambio de S/ 3,80.

Tabla7.17

Ingreso por venta anual

Ingreso por Ventas 2022 2023 2024 2025 2026

Q vendida (bolsas de 10kg) 1578 1696 1822 1956 2 100
Valor de venta unitario (US$) 360 360 378 378 396
Ingreso por venta (US$) 568 080 610 560 688716 739368 833490
Ingreso por venta (S/) 2158704 2320128 2617120 2809598 3167 262
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos

El presupuesto operativo de costos, es decir el costo de todo lo vinculado a la
produccion, se obtiene sumando los costos directos de produccion y los costos indirectos de

produccion.

e Costos directos de produccion
Los costos directos incluyen los costos de mano de obra directa vistos en la tabla 7.10

y los costos de los materiales directos (materia prima e insumos) vistos en la tabla 7.8.

Tabla 7.18

Costos directos de produccion

ANO 2022 2023 2024 2025 2026
MANO DE OBRA DIRECTA (S/) 261 780,00 274 869,00 288612,45 303043,07  318195,23
MATERIALES DIRECTOS (S/) 583 796,73 615770,59 662 189,10 710058,19 763 004,31
TOTAL COSTOS DIRECTOS (S/) 845576,73 890639,59 950801,55 1013101,27 1081 199,54

e Costos indirectos de produccion
Entre los costos indirectos del presente proyecto, encontramos los costos de la mano de
obra indirecta requerida vistos en la tabla 7.12, los costos de servicios de planta
(electricidad, agua y mantenimiento de maquinaria) vistos en la tabla 7.13 y los gastos

en depreciacion fabril vistos en la tabla 7.14.

Tabla 7.19

Costos indirectos de produccion

ANO 2022 2023 2024 2025 2026
MANO DE OBRA INDIRECTA (S/) 247818 260209 273220 286881 301225
DEPRECIACION MAQUINARIA (S/) 46 460,00 46460,00 46 460,00 46 460,00 46 460,00
DEPRECIACION EDIFICACION (S/) 5312,17  5312,17 5312,17  5312,17  5312,17

SERVICIOS DE PLANTA (S/) 55501,43 56229,43 5622943 56229,43 56 229,43
TOTAL COSTOS INDIRECTOS (S/) 355 091 368210 381221 394882 409 226
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Por lo tanto, el valor total del presupuesto operativo de costos para cada afio se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 7.20

Presupuesto operativo de costos

ANO 2022 2023 2024 2025 2026
COSTOS DIRECTOS (S/) 845576,73 890639,59 950801,55 1013101,27 1081 199,54
COSTOS INDIRECTOS (S/) 355091,99 368210,91 381221,38 39488237 409 226,41

TOTAL PRESUPUESTO
OPERATIVOS DE COSTOS 1200668 1258850 1332022 1407 983 1490 425
(8)

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

El presupuesto de gastos se obtiene sumando los gastos de ventas y los gastos

administrativos y generales.

e (Gastos de Ventas

Tabla 7.21
Total de gastos de venta

ANO L ) 2022 2023

2024 2025 2026
TRANSPORTE IQUITOS — CALLAO (S/) 39450 42470 45620 48970 52570
COMISION DE BROKER (S/) 21587 23201 26171 28096 31673
EMBALAJE (EMBALAX) (S/) 10794 11601 13086 14048 15836
GASTOS DE PUBLICIDAD (S/) 20000 20000 20000 20000 20000
TOTAL GASTO DE VENTAS (S/) 91831 97272 104877 111114 120079

e (Gastos administrativos y generales
Entre los gastos administrativos y generales del presente trabajo, tenemos los gastos
laborales del personal administrativo cuyo costo incrementard en 5% anualmente
(Tabla 7.22), el gasto en suministros generales (Tabla 7.23) y los gastos en depreciacion

no fabril (tabla 7.25) y amortizacién de intangibles (Tabla 7.26).
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Tabla7.22

Gastos laborales del personal administrativo

REMUNERACION (Afio 1)

Q MENSUAL (S/) ANUAL (S/)

Gerente General 1 6 500,00

Jefe de Adm. Y Finanzas 1 4 500,00

Jefe de Operaciones 1 4 800,00

Jefe de RRHH 1 4 200,00

Jefe de logistica y distribucién 1 4 500,00

Contador 1 3500,00

TOTAL POR REMUNERACIONES 28 000,00 336 000,00

Cargas Sociales CARGAS SOCIALES

Essalud (9%) 2 520,00

SCTR Invalidez total, permanente o muerte (0.8%) 224,00

SCTR Atenciones médicas por accidentes (0.80%) 224,00

Vacaciones 2 333,33

CTS 2 333,33

Gratificacion Julio 2 543,33

Gratificacion Diciembre 2 543,33

TOTAL POR CARGA SOCIALES 12 721,33 152 656,00

TOTAL GASTOS EN M.O.A (Afio 1) 40 721,33 488 656,00
Tabla 7.23

Incremento de sueldo 5%

ANO 2022 2023 2024 2025 2026
Costo de M.O.A. (S/.)  4883656,00 513 088,80 538 743,24 565 680,40 593 964,42
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Tabla 7.24

Suministros generales

Suministros Generales Afo 2022 2023 2024 2025 2026
Energia eléctrica (Areas Consumo (kW) 1440 1440 1440 1440 1440
compartidas y administrativas)  Costo total S/ 758 758 758 758 758

Agua y Alcantarillado (Aseo
personal)

Consumo (1)

150000 150000 150000 150000 150 000

Costo total S/ 519 792 792 792 792
Agua y Alcantarillado Consumo (m3) 100 100 100 100 100
(Limpieza) Costo total S/ 346 528 528 528 528
Avrticulos de limpieza Costo total S/ 1920 1920 1920 1920 1920
Internet Costo total S/ 2 400 2 400 2 400 2 400 2 400
Telefonia (celulares y fijos) Costototal S/ 3600 3600 3600 3600 3600
TOTAL (S/) 9543 9998 9998 9998 9998
Tabla 7.25
Depreciacion de elementos no fabriles
Elementos no fabriles  Valor (S/) Tasa 2022 2023 2024 2025 2026 V.R.(S/)
Muebles de escritorio 1000 10% 100 100 100 100 100 500
Equipos de computo 10 500 10% 1050 1050 1050 1050 1050 5250
Impresora/Fotocopiadora 625 10% 63 63 63 63 63 313
Sillas 590 10% 59 59 59 59 59 295
Teléfonos 100 10% 10 10 10 10 10 50
Barfios 1796 10% 180 180 180 180 180 898
Lavatorios y grifos 700 10% 70 70 70 70 70 350
Cabina de ducha 2799 10% 280 280 280 280 280 1400
Extintor 139 10% 14 14 14 14 14 70
Egﬁ:gg;g e 1999  10% 200 200 200 200 200 1000
Archivadores 1400 10% 140 140 140 140 140 700
Locker 1300 10% 130 130 130 130 130 650
Cabina de vigilante 550 10% 55 55 55 55 55 275
Depreciacion (S/) 2350 2350 2350 2350 2350 11750,13
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Tabla 7.26

Amortizacion de intangibles

Intangible Valor 2022 2023 2024 2025 2026 V.R.
Elaboracion de minuta (S/) 200 40 40 40 40 40 33
Reserva de nombre ante registros publicos (S/) 22 4 4 4 4 4 4
Escritura publica (S/) 300 60 60 60 60 60 60
Pago de derechos registrales (S/) 126 25 25 25 25 25 25
Licencia municipal de Funcionamiento (S/) 85 17 17 17 17 17 17
Legislacion de libros contables (S/) 40 8 8 8 8 8 8
Tramites DIGESA (S/) 1752 350 350 350 350 350 350
Registro de la empresa (S/) 560 112 112 112 112 112 112
Licencia INDECI (S/) 150 30 30 30 30 30 30
Registro de marca (S/) 535 107 107 107 107 107 107
Certificacion BPM y HACCP (S/) 8000 1600 1600 1600 1600 1600 1600
Contingencias (S/) 10000 2000 2000 2000 2000 2000 2000
Estudio de factibilidad (S/) 18000 3600 3600 3600 3600 3600 3600
Amortizacion (S/) 7954 7954 7954 7954 7954 7947

Finalmente, el presupuesto operativo de gastos para los afios de vida del proyecto se

muestra en la siguiente tabla.

Tabla 7.27

Presupuesto operativo de gastos

ARIO 2022 2023 2024 2025 2026
Gasto de venta (S/) 9183056 97271,92 10487681 111113,98 120 078,93
Suministros adm. y generales (S/) 9543,32 9 998,32 9 998,32 9 998,32 9 998,32
Mano de obra administrativa (S/) 488 656,00 513 088,80 538 743,24 565 680,40 593 964,42
Depreciacién no fabril (S/) 2 350,03 2 350,03 2 350,03 2 350,03 2 350,03
Amortizacion de intangibles (S/) 705400 795400 795400 795400 7 954,00
Total presupuesto operativode ¢ 333 9) 630 663,06 663 922,39 697 096,72 734 345,69

gastos (S/)
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7.4 Presupuestos Financieros

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para el presupuesto de deuda se consider6 que el 40% de la inversion total serd cubierta a

través de préstamos bancarios a 5 afios, por lo que se determiné el presupuesto de cuotas a

pagar al afio a una tasa de 12,00% con cuotas constantes.

Tabla 7.28

Presupuesto de servicio de deuda en soles

Afio Saldo Inicial (S/) Amortizacion (S/)  Interés (S/) Cuota (S/)  Saldo Final (S/)
1 348 791,28 54 005,50 44 749,92 98 755,43 294 785,78
2 294 785,78 60 934,41 37 821,02 98 755,43 233 851,37
3 233 851,37 68 752,30 30 003,13 98 755,43 165 099,07
4 165 099,07 77 573,21 21 182,21 98 755,43 87 525,86
5 87 525,86 87 525,86 11 229,57 98 755,43 -
7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultados
Tabla 7.29
Estado de Resultados de los 5 afios horizonte (2022-2026)
Rubro / Afio 1 2 3 4 5
Ingreso por ventas (S/) 2158 704 2320128 2617121 2809598 3167 262
(-) Costo de ventas (S/) 1 200 669 1258 851 1332023 1407 984 1 490 426
Utilidad bruta (S/) 958 035 1061 277 1285098 1401615 1676 836
(-) Gastos Ventas y Gastos 600 334 630 663 663 922 697 097 734 346
Administrativos (S/)
Utilidad operativa (S/) 357 701 430 614 621 175 704 518 942 490
(-) Gastos financieros (interés) 44 750 37 821 30003 21182 11 230
;J;'r't'l‘i‘;"sai:‘;ﬁz Sd‘(esfl’;‘p”esm y 312 951 392 793 501172 683336 931 261
(-) Impuesto a la renta (29.5%) 92321 115 874 174 396 201 584 274722
(-) Participaciones (15%) 46 943 58 919 88 676 102 500 139 689
Utilidad antes de Reserva 173 688 218 000 328 101 379 251 516 850
Legal (S/)
Reserva Legal (10%) 17 368,81 21 800,03 32810,07 3792514 51 684,97
Utilidad Neta (S/) 156 319,25 196200,31  295290,59 341326,25 465 164,77
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7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

Tabla 7.30

Estado de Situacion Financiera (Afio O - Afio 1)

Activo Pasivo
Activo Corriente Pasivo Corriente
Caja 348 791,28
Cuentas por cobrar - Impuesto de renta por pagar 92 320,68
Inventario 43 776,00 Participaciones por pagar 46 942,72
Otros activos corrientes Deuda bancaria corto plazo 54 005,50
Total Activo Corriente (S/) 392 567,28 Interés por pagar 44 749,92
Activo No Corriente Total Pasivo Corriente (S/) 238 018,82
Magquinaria y Equipos 232 300,00 Pasivo No Corriente
Mobiliario y artefactos administrativos 23500,26 Deuda a largo plazo 294 785,78
Terreno 270 000,00 Total Pasivo No Corriente (S/) 294 785,78
Edificacion 159 365,00 Total Pasivo (S/) 532 804,60
Depreciacién fabril 51772,17 Patrimonio
Depreciacion no fabril 2 350,03 Capital social 348 933,69
Activos intangibles 39 770,00 Utilidad del ejercicio 156 319,25
Amortizacion Intangibles 7 954,00 Reserva legal 17 368,81
Total Activo No Corriente (S/) 662 859,07 Total Patrimonio 522 621,75
Total activo (S/) 1055426 Total pasivo y patrimonio (S/) 1 055 426
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7.4.4 Flujo de fondos netos

7.4.4.1 Flujo de Fondos Econdmico

Tabla 7.31

Flujo de Fondos Econdmico
RUBRO (S/) 0 1 2 3 4 5
Utilidad operativa 357 701,38 430 614,43 621 175,47 704 518,04 942 490,36
Utilidad antes de impuesto y 357 701,38 430 614,43 621 175,47 704 518,04 942 490,36
participaciones
(-) Impuesto a la renta (29.5%) 105 521,91 127 031,26 183 246,76 207 832,82 278 034,66
(-) Participaciones (15%) 53 655,21 64 592,17 93176,32  105677,71 141 373,55
Utilidad antes de Reserva Legal 198 524,26 238 991,01 344 752,39 391 007,51 523 082,15
(+) Amortizacién de intangibles 7 954,00 7 954,00 7 954,00 7 954,00 7 954,00
(+) Depreciacién fabril 51 772,17 51 772,17 51 772,17 51 772,17 51 772,17
(+) Depreciacion no fabril 2 350,03 2 350,03 2 350,03 2 350,03 2 350,03
(+) Recuperacién del capital de 147 042,94
trabajo
(+) Recuperacion del valor 414 554,30
residual
Inversién total - 871 978,20

Flujo neto de fondos econémico -871 978,20 260 600,46 301 067,20 40682858  453083,71 1146 755,58

(S
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7.4.4.2 Flujo de Fondos Financiero

Tabla 7.32

Flujo de Fondos Financiero
Rubro (S/) 1 2 3 4 5
Utilidad operativa 357 701,38 430 614,43 621 175,47 704 518,04 942 490,36
(-) Gastos financieros (interés) 44 749,92 37 821,02 30 003,13 21 182,21 11 229,57
Utilidad antes de impuesto y 312 951,45 392 793,42 591 172,34 683 335,83 931 260,79
participaciones
(-) Impuesto a la renta (29.5%) 92 320,68 115 874,06 174 395,84 201 584,07 274 721,93
(-) Participaciones (15%o) 46 942,72 58 919,01 88 675,85 102 500,37 139 689,12
Utilidad antes de Reserva Legal 173 688,06 218 000,35 328 100,65 379 251,39 516 849,74
(+) Amortizacion de intangibles 7 954,00 7 954,00 7 954,00 7 954,00 7 954,00
(+) Depreciacion fabril y edif. 51 772,17 51 772,17 51 772,17 51772,17 51 772,17
(+) Depreciacién no fabril 2 350,03 2 350,03 2 350,03 2 350,03 2 350,03
(-) Amortizacién deuda 54 005,50 60 934,41 68 752,30 77573,21 87 525,86
(+) Recuperacién del capital de 147 042,94
trabajo
(+) Recuperacion de valor residual 414 554,30
(+) Financiamiento 348 791,28
Inversion total - 871 978,20

Flujoneto defondos financieros 55318692 18175875 21914213 321 424,55 363 754,37 1052 997,32

(S)
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7.5 Evaluacion econémica y financiera

Para la evaluacion, primero, se calcul6 el costo de oportunidad (COK) aplicando la formula
del método CAPM. La tasa libre de riesgo del mercado (Rf) se fijo en 2,11%, valor extraido
de las tasas de interés de los bonos del Tesoro de los Estados Unidos considerados libres de
riesgo (Montoya, 2020). El valor beta () y la tasa de riesgo de mercado (Rm) se extrajo de
las cifras del mercado de quimicos diversificados, fijandose en 2,48 y la en 9,19%,
respectivamente, asimismo se consideré el riesgo pais (Rp) que de acuerdo con el reporte
informativo semanal que publica el BCRP esta en 280 puntos basicos, es decir en 2,8% (Perd,

2020). Reemplazando los valores previamente mencionados en la siguiente formula:

COK = R+ B(Rm —Rf) +Rp

Se obtuvo un valor COK de 22,47%.

Tras obtener los indicadores en la evaluacion econoémica y financiera, mostrada en
detalle en los siguientes puntos, se concluyé que el proyecto es viable econdémica y

financieramente.

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

Tras definir el flujo econémico (Tabla 7.31), se procedio al calculo del valor actual neto, la
tasa interna de retorno, la relaciéon beneficio — costo y el periodo de retorno, los valores

obtenidos se muestran en la tabla a continuacion.

Tabla 7.33

Indicadores Econdmicos (S/)
VAN econémico S/ 380 682,75
TIR econémico 37,16%
B/C econdmico 1,44
Periodo de Recuperacion 4 afios y 1 mes

125



Siendo el VAN econdémico mayor a 0, la tasa interna de retorno (37,16%) mayor al
costo de oportunidad del capital (22,47%) y obteniéndose un indice beneficio/costo de 1,44,

mayor a 1, se concluye que el proyecto es atractivo y que se deberia aceptar la inversion.

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

Tras definir el flujo financiero (Tabla 7.32), se procedié al célculo del valor actual neto, la
tasa interna de retorno, la relacion beneficio — costo y el periodo de retorno, los valores

obtenidos se muestran en la tabla a continuacion.

Tabla 7.34

Indicadores Financieros (S/)

VAN financiero S/ 490 237,73
TIR financiero 50,11%
B/C financiero 1,94
Periodo de Recuperacion 3 afios, 3 meses y 29 dias

Siendo el VAN financiero mayor a 0, la tasa interna de retorno (50,11%) mayor al
costo de oportunidad del capital (22,47%) y obteniéndose un indice beneficio/costo de 1,94,
mayor a 1, se concluye que el proyecto generaria riqueza y que se deberia aceptar la

inversion.

7.5.3. Andlisis de ratios e indicadores economicos y financieros del Proyecto
Se procedid con el andlisis de Ratios de liquidez, solvencia, gestion y rentabilidad.

indices de Liquidez

Miden la capacidad de pago de las obligaciones.
e Razoén Corriente

Se calculé empleando la férmula:

Activo Corriente

Razon Corriente = - -
Pasivo Corriente
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Por lo tanto, la razén corriente es:

392 567,28

230018,82 1,65

Razon Corriente =

Dado que el valor de la razon corriente es mayor a 1 se puede afirmar que la empresa
dispone de los recursos necesarios para cumplir con sus obligaciones financieras a corto

plazo.

e Capital de Trabajo neto
Se calculo empleando la férmula:
Capital de Trabajo = Activo Corriente — Pasivo Corriente
Por lo tanto, el capital de trabajo neto es:
Capital de Trabajo = S/392 567,28 — §/238 018,82 = S/ 154 548,46

indices de Solvencia

e Ratio de Solvencia total
Se calculé empleando la férmula:
Solvencia Total = Activo Total / Pasivo Total
Por lo tanto, la ratio de solvencia es:
Solvencia Total = 1 055 426,35/532 804,60 =1,98
Con este valor se concluye que la empresa goza de autonomia financiera debido a que
el valor de 1.98 indica que la empresa cuenta con capacidad para solventar sus deudas

a largo plazo.

indices de Gestion

e Ratio de Rotacion de Activos
Se calculé empleando la férmula:
Rotacion de Activos = Ventas/Activo Total
Por lo tanto, el indice de rotacion de activos es:
Rotacion de Activos = 2 158 704/1 055 426,35 = 2,05
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Por consiguiente, por cada sol invertido en activos, la empresa genera 2,05 soles en

ventas, asi es afirmamos que se utilizan eficientemente los activos de la empresa.

indices de Rentabilidad

Miden la proporcion entre la utilidad y una cuenta.
e Margen Bruto
Se calculé empleando la férmula:

Utilidad Bruta
Margen Bruto = (%)
Ventas

Tabla 7.35
Margen Bruto en la vida Gtil del proyecto (2021-2026)

Afo 1 2 3 4 5
MARGEN BRUTO 44,38% 45,74% 49,10%  49,89%  52,94%

Con este indicador se afirma que la utilidad bruta generada por cada sol de venta estara

en constante aumento hasta el fin de la vida util del proyecto.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del Proyecto

Para analizar la sensibilidad del proyecto se tendra en cuenta tres escenarios: pesimista,

moderado y optimista, descritos a continuacion:

e [Escenario pesimista
La demanda real se sitta 10% por debajo de lo proyectado. Se considera una
probabilidad de ocurrencia del 45%.

e Escenario moderado
La demanda real se mantiene de acuerdo con lo proyectado. Se considera una

probabilidad de ocurrencia del del 30%.

e [Escenario optimista
La demanda real se sitia 2% por encima el valor proyectado. Se considera una

probabilidad de ocurrencia del 25%.
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Tras realizarse las respectivas variaciones en la demanda se obtuvieron los indicadores,
VAN, B/C, TIR y Periodo de Recupero por cada escenario.

Tabla 7.36
Indicadores por escenario — evaluacion econémica
INDICADOR ESCENARIO
Optimista Moderado Pesimista
VAN econdmico (S/) 459 858,65 380682,75 282 855,01
TIR econémico (%) 40,14% 37,16% 32,88%
B/C econémico 1,53 1,44 1,32
Pe~r|odo de Recuperacion 3,36 4,00 4,32
(afos)
Tabla 7.37
Indicadores por escenario — evaluacion financiera
INDICADOR ESCENARIO
Optimista Moderado Pesimista
VAN financiero (S/) 569 413,63 490 237,73 392 409,99
TIR financiero (%) 54,55% 50,11% 43,02%
B/C financiero 2,09 1,94 1,75
Periodo de Recuperacion 3,01 3,33 3,97

(afios)

la probabilidad de ocurrencia asignada a cada escenario, se procedié a calcular el
VAN esperado.
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Tabla 7.38
VAN esperado

Flujo de Fondo Econémico

VAN OPTIMISTA S/ 459 858,65  25% S/ 114 964,66
VAN MODERADO S/380682,75  30% S/ 114 204,82
VAN PESIMISTA S/ 282 855,01  45% S/ 127 284,75
VAN ESPERADO S/ 356 454,24
Flujo de Fondo Financiero
VAN OPTIMISTA S/ 569 413,63  25% S/ 142 353,41
VAN MODERADO S/490 237,73  30% S/ 147 071,32
VAN PESIMISTA S/392 409,99  45% S/ 176 584,49
VAN ESPERADO S/ 466 009,22

Los valores hallados indican que pese a un decremento de 10% de la demanda del

proyecto con respecto a la demanda proyectada, se seguiran obteniendo resultados favorables

en los indicadores financieros, tanto en la evaluacién econémica como financiera.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

En este capitulo se pretende identificar los beneficios y los costos para la sociedad del

proyecto, determinar su rentabilidad social y su contribucion al bienestar del pais.

8.1 ldentificacion de las zonas y comunidades de influencia del Proyecto

El presente proyecto de instalacion de una planta de colorante alimentario azul a partir del
huito propone llevarse a cabo en el departamento amazonico de Loreto, siendo, por tanto,

esta la principal zona beneficiada.

La zona de influencia directa del proyecto sera el distrito de San Juan Bautista,
ubicado al Sur - Oeste de la Ciudad de Iquitos, mientras que la zona de influencia indirecta
estara compuesta por los otros tres distritos que conforman Iquitos Metropolitano:
Iquitos, Punchana y Belén, ademas de los pueblos aledafios, Alto Nanay, Fernando Lores,
Indiana, Las Amazonas, Mazan, Napo y Torres Causana que pertenecen, al igual que la
ciudad de lIquitos, a la provincia de Maynas, asimismo se puede considerar también a los
centros poblados menores de la Unidad Territorial Sur, ubicados en la carretera lquitos-
Nauta, que como se explico en el Capitulo 11l es la zona idonea para la instalacion de la

planta debido a su cercania al aeropuertoy a la concentracion de locales industriales.
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Figura 8.1

Zona de influencia directa del proyecto
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Nota. De Loreto Gobierno Regional Loreto por Gobierno Regional, 2020. (https://regionloreto.gob.pe/).

De acuerdo con el XII Censo de Poblacién, VII de Vivienda y Il de Comunidades
Indigenas, efectuado por el INEI en 2017, la Ciudad de lquitos se sitia como la sexta ciudad
mas poblada del Pert con 413 556 habitantes, de los cuales 127 005 son del Distrito de San

Juan Bautista.

8.2 Anélisis de indicadores sociales
Se calcularon indicadores sociales de empleabilidad y de rendimiento de capital.

Primero se procedio con la obtencidn del Valor Agregado (VA) que es el aporte que
se hace a los insumos y materias primas para su transformacién, este monto se calculd
utilizando el costo promedio ponderado de capital o CPPC pues es un proyecto privado

(célculo del CCPC se muestra en el Anexo 2).
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Tabla 8.1

Valor Agregado en soles

Ingreso - Costo MP e insumos 1 2 3 4 5
Sueldos y salarios (S/) 998 254 1048 167 1100 575 1 155 604 1213 384
Depreciacion (S/) 54 122 54 122 54 122 54 122 54 122
Amortizacion (S/) 7954 7 954 7954 7 954 7 954
UAI (S/)) 312 951 392 793 591 172 683 336 931 261
Intereses (S/) 44 750 37821 30003 21182 11230
Valor agregado (S/) 1423 344 1546 170 1789 139 1927511 2223 263
CPPC (S/) 16,63%

Valor agregado actual (S/) - 5539491

El valor agregado obtenido fue de S/ 5 539 491.

Indicadores de Empleabilidad:

e Densidad de capital

Mide la relacion de la inversién del capital versus el empleo generado por el proyecto, se

calcula mediante la formula:

Densidad de Capital

Inversién Total (Soles) ~ 871978

Numero de empleos

22

= 39635

Se obtuvo que el costo que involucra generar un puesto de trabajo es de S/ 39 635,37

por cada puesto de trabajo generado.

e Productividad de la ma

no obra

indice que permite analizar la capacidad de la mano de obra empleada para la generacion

de produccion para el proyecto, se calcula mediante la formula:

Productividad M.0O =

Valor Promedio Produccion Anual _ 1 839 bolsas

Numero de puestos

22

Se obtuvo que la capacidad de la mano de obra para generar produccion para el proyecto

es de 83.60 bolsas.
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Indicadores de Rendimiento de Capital:

¢ Intensidad de capital
Muestra la relacion de la inversion total versus el valor agregado del proyecto, se

calcula mediante la formula;

Inversion Total (Soles) 871978
Valor Agregado "~ 5539490,84

Intensidad de Capital = 0,16

Asi se halld, que se requieren 0.16 soles de inversién para generar 1 sol, un
indicador muy favorable que indica que no se requiere de mucha inversion para generar

ingresos.

e Relacién Producto-Capital
Conocido también como coeficiente de Capital, mide la relacion entre el valor agregado

generado en el proyecto versus la inversion total, se calcula mediante la formula:

Valor Agregado (Soles) 5539490,84 e
Inversiéon Total (Soles) ~ 871978,20

Producto — Capital =

Se determind que se generan 6.35 soles de valor agregado por cada sol invertido.

Tabla 8.2
Resumen de Indicadores Sociales
Indicador
Densidad de capital DC S/ 39 635,37
Intensidad de capital IC S/0,16
Productividad de mano de obra PMO S/ 83,60
Relacion PC S/ 6,35
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CONCLUSIONES

Al finalizar el estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta procesadora de
colorantes alimentarios naturales de color azul a base del fruto amazénico del huito, se

concluyo lo siguiente:

e Mediante la ejecucidn del estudio de mercado, se pudo concluir que existe un mercado
dispuesto a usar en sus productos el colorante azul de huito.

e Se concluyd que la locacion de una planta productiva en la region selva del Peru es
factible y genera bienestar social brindando empleo en esa region.

e Hay basta informacidn sobre la obtencion del extracto azul de jagua o huito, sin embargo,
la informacién historica y estadistica sobre este recurso amazénico no es oficial.

e Existe una variedad de métodos para la extracciéon del pigmento de huito; sin embargo,
si se lo desea usar como aditivo alimentario se deben seguir ciertos criterios previamente
establecidos por organismos internacionales, FAO, ademas de las normas técnicas
peruanas.

e Es factible disefiar el proceso a un grado industrial tomando en cuenta la disponibilidad
del fruto en las regiones amazonicas de nuestro pais, sin embargo, para que el
aprovechamiento del huito sea considerable, es necesario ampliar el mercado objetivo.

e EIl proyecto es rentable y representa una gran alternativa de inversion pues se obtuvo
indices financieros favorables, con un valor actual neto en la evaluacion financiera de S/
490 237,73 (utilizando una TEA de 12,83%.), una ratio beneficio/costo mayor a 1 y un
TIR superior al COK del proyecto.

e En el andlisis de sensibilidad, en el cual se puso a prueba la rentabilidad del proyecto en
un escenario pesimista, se demostro que el proyecto no deja de ser atractivo a pesar de
que la demanda proyectada de ventas disminuya hasta en 10%, obteniéndose aun asi una
relacion beneficio/costo de 1,32 y 1,75 en la evaluacion econémica y financiera,
respectivamente.

e El proyecto impactard de manera positiva en la provincia de Maynas de la region Loreto,

especificamente en la ciudad de Iquitos y sus comunidades aledafias, pues se calcul6 un
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indicador social de Producto/Capital de 6,35, es decir que por cada sol de inversion el

proyecto generara 6,35 soles de valor agregado.
Tras culminar la investigacion se concluye que la hipotesis planteada es acertada, pues
el presente proyecto es viable econdmica, tecnoldgica, financiera y socialmente.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda establecer contacto con el Consejo Shipibo Konibo Xetevo u otras
comunidades amazdnicas para transar un acuerdo de provision del huito, esto permitira
conocer a detalle el impacto social y econdmico del proyecto en las comunidades nativas,
ademas garantizaria la linea sostenible del producto y podrad influir en beneficios
impositivos por parte del gobierno.

En caso se recurra a la integracion hacia atras, se recomienda aprovechar la planta de
Genipa americana en su totalidad pues ademas del colorante azul del jugo, las flores
pueden ser utilizadas para producir aceites aromaticos y como infusion medicinal,
mientras la madera se utiliza como lefia para la construccién y en la fabricacion de
muebles.

Con respecto al financiamiento de la inversion, es recomendable realizar un analisis mas
detallado sobre las diversas de alternativas de financiacion que ofrece el mercado
nacional e internacional.

Se recomienda analizar el mercado de colorantes naturales para la industria cosmética,

una industria cada vez mas interesada en usar ingredientes inocuos y sostenibles.
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Anexo 1: Modelo SUNAT de liquidacion de compra
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Anexo 2 : Calculo del CPPC

El célculo del CPPC se hizo utilizando la siguiente formula:

COK * (1 - Pasivo/activo) + Costo de deuda * Pasivo/Activo * (1
trabajadores)

Donde:

COK =22.47%

Pasivo/activo= 50,48%

Costo de deuda (TEA %) = 12.83%

Participacion de trabajadores = 15 %

El CPPC obtenido es de 16.63%

Participacion de
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