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RESUMEN

El presente estudio de prefactibilidad tiene como principal objetivo determinar la
viabilidad de mercado, tecnoldgica, econémica, financiera, medioambiental y social para
la instalacion de una planta productora de snacks de frutas liofilizadas.

Se presenta este estudio preliminar desarrollado en un contexto donde la presencia
de la mala alimentacion ha llevado a un aumento de diversos problemas y enfermedades
en la poblacion de Lima Metropolitana, y esto debido al consumo de productos con altos

niveles de azdlcar, quimicos e insumos artificiales.

El producto va dirigido a personas de Lima Metropolitana entre las edades de 18
y 45 afios que pertenecen a los niveles socioeconémicos A, By C y que llevan un estilo
de vida saludable. En base a los criterios, se pudo obtener para el primer afio una demanda
especifica del proyecto de 189 276 bolsas.

Se determino que la localizacion 6ptima para la instalacion de la planta industrial
es en el distrito de Ate, en el departamento de Lima. Adicionalmente, se obtuvo que el

tamarfio de la planta esta determinado por el tamafio de mercado.

De acuerdo con la evaluacion de la ingenieria del proyecto, se determiné que la
capacidad instalada del proyecto es de 13 096 kg al afio que estad determinada por el
proceso de liofilizacion. Ademas, la disposicion de planta y el calculo del area requerida

representa un total de 900 m2.

Por ultimo, se realizo la evaluacion econémica-financiera del proyecto donde se
estimé un monto de inversidn de S/ 833 355. Para determinar la rentabilidad del proyecto,
se evaluaron los principales indicadores y como resultados econémicos se obtuvo un
VAN de S/ 515993 y TIR de 43%; por otro lado, para los resultados financieros se hallo
un VAN de S/ 615 699 y TIR de 60%, concluyendo que el proyecto es rentable. Con
respecto a indicadores sociales, se determina un impacto positivo ya que se generan 18

puestos de trabajo y se tiene una intensidad de capital de 0,17%.

Palabras claves: Proceso de liofilizacion, snacks de frutas, buena alimentacion, planta

productora.
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ABSTRACT

The main objective of this pre-feasibility study is to determine the market, technological,
economic, financial, environmental and social viability for the installation of a freeze-

dried fruit snacks production plant.

This preliminary study developed in a context where the presence of poor
nutrition has increase in different problems and diseases in the population of Lima
Metropolitana, and this due to the consumption of products with high levels of sugar,
chemicals, and artificial inputs.

The product is aimed for people in Lima Metropolitana between the ages of 18
and 45 who belong to socioeconomic levels A, B, and C and who lead a healthy lifestyle.
Based on the criteria, a specific demand for the project of 189 276 bags could be obtained

for the first year.

It will be stated that the optimum location for the installation of the industrial plant
is in the district of Ate, in the department of Lima. Additionally, it was found that the size

of the plant is determined by the size of the market.

According to the evaluation of the project engineering, the installed capacity of
the project exceeds 13 096 kg per year, which is determined by the freeze-drying process.
In addition, the plant layout and the calculation of the required area represent a total of
900 m2,

Finally, the economic-financial evaluation of the project was carried out, where
an investment amount of S/ 833 355 was estimated. To determine the profitability of the
project, the main indicators were evaluated and as economic results, a VAN of
S/ 515 993 was obtained and TIR of 43%. On the other hand, for the financial results a
VAN of S/ 615 699 and an TIR of 60%, concluding that the project is profitable. With
respect to social indicators, a positive impact is determined since 18 jobs are generated

and there is a capital intensity of 0,17%.

Keywords: Lyophilization process, fruit snacks, good nutrition, production plant
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica

Actualmente, existen diversas contrariedades relacionadas a la mala alimentacion de las
personas de Lima Metropolitana, lo que ha llevado a observar un incremento en
problemas como la obesidad, diabetes y otras complicaciones en la salud. Todo esto
debido al consumo de diferentes productos que contienen altos niveles de azlcares,

quimicos e insumos artificiales.

Asimismo, en la mayoria de los casos los snacks que se consumen durante el dia
son alimentos que poseen alto contenido caldrico y bajo aporte nutricional. Esto debido
al acelerado ritmo de vida de las personas que no cuentan con suficiente tiempo para

preparar un snack saludable y que les resulte préctico de movilizar.

Ademas, otro de los problemas mas recurrentes identificado es la pérdida de frutas
por el deterioro que puede causar su comercializacion, ya que estan expuestas a diferentes
factores de riesgos que incurren en la descomposicion y reduccion de la calidad para el
cliente final. Una via para evitar este dafio es el proceso de deshidratacion de alimentos;
sin embargo, a través de este método se pierden muchas propiedades de la fruta. Frente a
ello, se plantea emplear una técnica mucho mas sofisticada, con la cual se pueda mantener

los nutrientes y vitaminas, los cuales son muy importantes para la salud de la persona.

Por ende, se presenta este producto de snacks de frutas liofilizadas como una
alternativa saludable de alimentos con bajos niveles de calorias, azlcares y un alto
contenido en fibras, el cual gracias al proceso de liofilizacion conserva los nutrientes y
propiedades organolépticas de la fruta que contribuyen a una dieta balanceada en favor
de una vida saludable. Ademas, de esta manera se fomenta el consumo de frutas con una
baja densidad calorica, lo que es recomendado por la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) para evitar enfermedades créonicas no transmisibles que hoy en dia son una de las
principales causas de mortalidad en la poblacion. “Las frutas y las verduras son una fuente
rica de vitaminas y minerales, fibra alimentaria y todo un cimulo de sustancias nutritivas
beneficiosas, como Fito esteroles, flavonoides y otros antioxidantes” (OMS, como se cita

en Fundacion Sabor y Salud, 2020).



¢Sera factible la instalacion de una planta productora de snacks de frutas

liofilizadas?

1.2 Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Determinar

la viabilidad de mercado, tecnoldgica, economica, financiera,

medioambiental y social para la instalacion de una planta productora de snacks de frutas

liofilizadas.

Objetivos especificos

Realizar un estudio de mercado sobre el consumo de snacks de frutas
liofilizadas para identificar demanda y precio de venta en el mercado
nacional.

Analizar los factores para determinar la localizacion y el tamafio de planta de
produccion.

Evaluar las tecnologias existentes y el proceso de produccion de snacks de
frutas liofilizadas para la eleccién y aplicacion del método mas conveniente.
Demostrar la viabilidad econémica y financiera del proyecto evaluando los
indicadores de inversion.

Determinar si el proyecto es medioambientalmente viable teniendo en cuenta
las operaciones del proceso productivo, con el fin de asegurar que el
desarrollo del proyecto no impacte de forma negativa el medio ambiente.
Evaluar el impacto social del proyecto, analizando los indicadores sociales

como valor agregado o densidad de capital.

1.3 Alcance de la investigacion

Unidad de analisis

Un consumidor de snacks saludables.

Poblacion

Personas entre los 18 y 45 afios de los niveles socioeconémicos A, B y C de la ciudad de

Lima Metropolitana.



Espacio

El lugar en el que se instalara la planta sera la ciudad de Lima Metropolitana. De igual
manera, la venta del producto se realizara principalmente en Lima por contar con una
amplia poblacién y mayor concentracién de puntos de ventas como supermercados y

tiendas saludables.

Tiempo

Para este proyecto de investigacion se tomara en cuenta los meses desde abril hasta

diciembre correspondientes al afio 2020.

1.4 Justificacion del tema
Técnica

La empresa Kalstein define a la técnica de liofilizado como “proceso de deshidratacion
mediante la sublimacién de agua empleando bajas temperaturas, lo cual permite que el
alimento a ser tratado mantenga sus caracteristicas y propiedades bioldgicas, fisicas,
quimicas y organolépticas y también se pueda conservar por largos periodos de tiempo”
(Kalstein France, s.f.). Ademas, este proceso es flexible para diferentes frutas o verduras,
permitiendo obtener diferentes formatos como polvo, granulado, tiras o picado de dicha

materia prima, por lo cual requiere de maquinarias especializadas.

De acuerdo con Ramirez Navas (2006), el proceso de liofilizacion es considerado
de forma histérica como un método de conservacion de diversos productos en industrias
farmacéuticas (comprimidos, sueros y otros productos bioldgicos), materiales organicos
como el secado de maderas, flores y taxidermia de animales, en el campo de los

alimentos, entre otros.

Para el desarrollo de la implementacion de esta planta existe acceso factible para
la adquisicion de las maquinarias y equipos necesarios, asi como los recursos e insumos
requeridos para la realizacion de la produccion. Por otro lado, en el Per( se dispone de
institutos técnicos que capacitan y brindan el conocimiento necesario para el manejo de
maquinas especializadas y de esa forma se garantiza la mano de obra requerida para el

proceso.



Econdmica

Mediante la elaboracion de este producto se busca alcanzar una buena rentabilidad para
la implementacion de la planta. En la actualidad, se puede observar un incremento en la
poblacion que adquiere hébitos orientados a un estilo de vida saludable; es asi como este
tipo de productos al no tener un mercado cubierto al 100% representa una buena

oportunidad de negocio.

De acuerdo con el portal de noticias Estrategias y Negocios, un estudio de Taste
Tomorrow 2021 de la empresa Puratos, detalla que en el Per( el consumo de productos
saludables es un tema prioritario, ya que el pais ocupa el puesto 3 de Latinoamérica que
busca productos “bajo en grasas Yy calorias”; aumentando la consciencia en los
consumidores por su alimentacién y la relacion de esta con su salud fisica y mental

(Aumenta la basqueda de productos saludables en Pert, 2021).

Por otro lado, este producto estéa principalmente enfocado en los NSE A, By C,
ya que representan la mayor parte de la poblacion en el Per y son personas que cuentan
con mayor poder adquisitivo. Quienes méas se alimentan con productos light o diet
pertenecen a los NSE ABC (Ipsos, 2019).

Ademas de ello, se buscara reducir los costos de implementacién y maquinaria

para el desarrollo del proceso de produccion sin afectar la calidad del producto a ofrecer.

Social

De acuerdo con los cambios que se estan viendo hoy en dia con relacion a la adopcion de
nuevos habitos para un estilo de vida saludable, este tipo de snack a base de frutas
liofilizadas brinda una solucion para mejorar la alimentacion y el cuidado de la salud en
las personas, gracias a las diferentes caracteristicas de nutrientes y el facil alcance para

su consumo. Europa Press (2017) sefiala que:

Una de las tendencias que Peru esta en condiciones de aprovechar, es el consumo
de frutos secos. La poblacion mundial crecera en el 2050 hasta los 9,600 millones
de personas y su dieta se esta volviendo cada vez mas saludable, de ahi el aumento

en este tipo de producto por sus buenas propiedades para el organismo.

Por otro lado, como parte de este negocio la produccion se centrara en frutos
nacionales con lo cual se espera contribuir al crecimiento y desarrollo de agricultores de

frutas del pais.



1.5 Hipotesis de trabajo

La implementacion de un estudio para la instalacion de una planta productora de snacks
de frutas liofilizadas es factible econdmica y financieramente pues existe un mercado que
va a aceptar el producto y es tecnoldgica, medioambiental y socialmente viable.

1.6 Marco referencial

Rodriguez Vera, I. M. (2018). Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una
planta productora de endulzante de yacon (Smallanthus Sonchifolius) liofilizado en
polvo para el mercado local. [Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero

Industrial, Universidad de Lima]. Repositorio institucional de Universidad de Lima.

Este es un trabajo de investigacion de un estudio preliminar para la instalacion de
una planta productora de endulzante de yacon liofilizado, donde se muestran aspectos
generales del desarrollo de la idea del proyecto, un estudio de mercado para evaluar a
través de la oferta y demanda el posible desenvolvimiento comercial del producto,
eleccion de la mejor alternativa de localizacion de planta, ingenieria del proyecto,
evaluacion econdémica y financiera y el respectivo analisis de indicadores y de evaluacion

social.

e Similitudes
Este trabajo de investigacion proporciona informacién sobre el mismo
método de liofilizacion de alimentos y similitudes generales para el estudio
preliminar de la instalacion de la planta. Ademas, presenta una metodologia
similar a la estructura que ayuda a tener una mejor perspectiva para
desarrollar en este proyecto de investigacion.

e Diferencias
Esta investigacion se centra en el desarrollo de un producto final distinto
(endulzante de yacén liofilizado en polvo) con otra opcién de formato del
alimento, por ende, presenta variaciones en el proceso de produccion y
adicion de otras maquinarias y equipos nNo necesaria para nuestro proyecto de
investigacion. Por otro lado, esta enfocado en otro mercado para su

comercializacion y tiene otros competidores.



Choque Gomez, L. A., y Coronel Diaz, E. S. (2018). Propuesta de produccion de
snacks saludables de frutos liofilizados life snack para estudiantes de la Escuela de
Ingenieria Industrial de la Universidad Ricardo Palma. [Tesis para optar el Titulo
Profesional de Ingeniero Industrial, Universidad Ricardo Palma]. Repositorio

institucional de Universidad Ricardo Palma.

El presente trabajo de investigacion radica en un estudio para establecer el nivel
de aceptacion de los snacks saludables de frutos liofilizados, para ello se realizé un
andlisis con un enfoque cuantitativo para medir la aprobacion de este producto por parte
de los estudiantes de dicha universidad. Se evalué diversas variables y se desarroll6 una

propuesta de produccion de este snack liofilizado.

e Similitudes
A partir de la informacién que proporciona esta investigacién se pudo
encontrar similitud en el proceso de produccion. Ademas, esta referencia esta
enfocada al mismo mercado de este proyecto. Por otro lado, también se
encontrd descripcion de las maquinas y equipos similares necesarios para el
proceso.

e Diferencias
En esta referencia se utiliza otro tipo de frutas para el proceso de liofilizacion.
Ademas, presenta una metodologia de andlisis dandole mas enfoque a un
estudio de aprobacion del producto a comercializar y no se centra tan a fondo

en una investigacién para la implementacion de una planta de produccion.

Ramirez Navas, J. S. (2006). Liofilizacion de Alimentos. Universidad de Lavalle.

En este libro se presenta informacidn sobre conceptos importantes del proceso de
liofilizacion y sus diferentes aplicaciones en la industria de alimentos. También se
muestra las diferentes etapas que sigue este proceso Y las ventajas y desventajas que se
manifiesta en la liofilizacion. Finalmente, se indica la estructura general del equipo, las
clases que existen de equipos como un liofilizador de laboratorio y uno industrial y una

perspectiva de las industrias mas destacadas de la liofilizacion.

e Similitudes
Esta fuente de informacién brinda al trabajo de investigacion conceptos

importantes para tener una mejor vision sobre las etapas del proceso de



liofilizacion. Ademas, que permite conocer sobre los equipos y tecnologias
utilizadas para liofilizar alimentos. De igual forma muestra aplicaciones de
la industria de alimentos.

e Diferencias
Esta fuente no es un trabajo de investigacion para la implementacion de una
planta de produccion de snhacks de frutas liofilizadas por lo que no sigue el
mismo enfoque de este presente trabajo. Ademas, muestra informacion

general del proceso de liofilizado, teniendo fundamentos mas conceptuales.

Ayala, A. A., Serna, L., & Mosquera, E. (2010). Lifolizacién de Pitahaya Amarilla.
Vitae, 17(2)

En el presente articulo, se muestra un estudio realizado acerca de la liofilizacion
de la pitahaya, en el que se observan a detalle las diversas etapas que lleva a cabo este
proceso Y las diferentes ventajas que se obtienen en el producto final mediante el empleo
del método de liofilizacion. Ademas, se presentan a detalle estudios acerca de la

evolucion de la actividad del agua, curvas de congelacion, secado, entre otras.

e Similitudes
Esta fuente de informacién proporciona detalles sobre el proceso que sigue
el método de liofilizacion. Ademas, el producto final que se maneja en este
articulo presenta caracteristicas similares al producto de nuestra
investigacion, por lo que nos brinda una mejor perspectiva para el desarrollo
del proyecto de investigacion.

e Diferencias
En este articulo se utiliza como fruta principal a la pitahaya para el proceso
de liofilizacion. Ademas, en este estudio se realiza una hidratacion previa a
base de una solucion osmética hiperténica durante un tiempo y temperatura

especifica.

Clementz, A., y Delmoro, J. (2011). Snack Frutales. Invenio, 14(27), 153-163.

En esta fuente se observan diversos aspectos generales acerca del proceso de
liofilizacion de frutas como una alternativa de snacks saludables. Ademas, se muestra el
empleo de diferentes etapas previas en el proceso, con el fin de evaluar los mejores

resultados obtenidos en el producto final en cuanto a color textura y sabor. Asi mismo,
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presentan a detalle informacidn sobre la metodologia empleada e informacidn nutricional

del producto.

Similitudes

Este articulo muestra un estudio muy similar a la propuesta del proyecto a
presentar ya que se enfoca en la produccion de snacks de frutas liofilizadas,
basandose en los diversos beneficios que se obtienen en el producto final por
el método a emplear. De esta manera, la fuente nos brinda una idea mucho
mas clara acerca del proyecto de investigacion.

Diferencias

El articulo emplea a la manzana como fruta principal dentro del proceso de
liofilizacion. Ademas, realiza un estudio de ensayo y error empleando un
pretratamiento de escaldado basado en el sumergimiento de la fruta en agua
hirviendo durante un tiempo determinado, con lo que se aleja del enfoque del

presente proyecto de investigacion.

Soria, C. (2019). La fruta liofilizada es mucho mejor que la deshidratada, te

contamos por qué. Hola Lifestyle.

El presente sitio web muestra las diversas ventajas en cuanto al sabor, textura y

conservacion que se obtienen de diversas frutas sometidas a un proceso de liofilizacion

frente a la deshidratacion. Ademas, presenta informacién detallada acerca de los altos

niveles de antioxidantes que neutralizan los radicales libres y frenan el proceso de

oxidacion. Asi como la descripcion en cuanto a la prevencion de enfermedades cardiacas.

Similitudes

En el sitio web se observan los beneficios que se obtiene al llevar a cabo el
proceso de liofilizacion en las frutas, lo cual es el principal punto para el
estudio de prefactibilidad a realizar. Ademas, presentan a los snacks de frutas
liofilizadas como una alternativa mucho més saludable frente a diversos
productos que son ofertados actualmente en el mercado.

Diferencias

El sitio web presenta un estudio mucho més tedrico en cuanto al proceso de
liofilizacion. Ademas, presenta informacion a profundidad de las

enfermedades a contrarrestar o evitar, lo cual se desliga un poco del enfoque



principal que tiene el estudio de prefactibilidad para la produccién de shacks

de fruta liofilizada.

Rivera Agredo, Y. J., Guevara Guerrero, B., y Diaz Urbano, C. E. (2018).
Evaluacion fisicoquimica, nutricional y microbiolégica en banano (Cavendish
Valery) deshidratado por Liofilizaciéon, Ventana de Refractancia y Conveccion

forzada. Revista Colombiana de Investigaciones Agroindustriales, 6(1), 95-103

En esta fuente se muestra un estudio para evaluar un pretratamiento de
osmodeshidratacion realizado al banano, comparandolo con diversas técnicas de secado,
tales como la liofilizacién, Ventana Refractancia y Conveccién forzada teniendo en

cuenta las caracteristicas nutricionales y fisicas del alimento.

e Similitudes
En el presente articulo se muestra similitudes en cuanto al proceso de
deshidratacion evaluado y la fruta empleada tales como la técnica de
liofilizacion y el banano respectivamente. Ademas de reforzar conceptos
sobre el proceso y caracteristicas a evaluar en nuestra investigacion.

e Diferencias
El articulo se enfoca en un estudio a profundidad de las variables a evaluar
tales como PH, grados brix, porcentaje de humedad, entre otros, de la fruta a
utilizar en los procesos de deshidratacion. Ademas de ello se realiza un

estudio comparativo entre otras técnicas de deshidratacion.

1.7 Marco conceptual

A continuacion, se presenta un breve glosario de términos los cuales han sido

seleccionados por la importancia y relevancia dentro del proyecto.

e Snack: Tipo de alimento que se utiliza para satisfacer temporalmente el
hambre y proporcionar una minima cantidad de energia (Significado de
Snack, s.f.).

e Liofilizacion: Proceso en el que se congela un producto biologico y una vez
congelado, se introduce en una camara de vacio para que se evapore el agua

por sublimacion (Liofilizacion, s.f.).


https://www.ecured.cu/Agua
https://www.ecured.cu/Sublimaci%C3%B3n

Organolépticas: Propiedad de un alimento u otro producto percibida
mediante los sentidos, incluidos su sabor, color, olor y textura (Food and
Agriculture Organization of the United Nations [FAQO], 2009).
Deshidratacion: Proceso en el que se elimina la mayor concentracion posible
de agua presente en un producto (Palacios Gil et al., s.f.).

Congelacion: Paso previo a la sublimacion, donde el agua se separa de los
solutos para formar hielo (Congelacion de alimentos, 2020).

Sublimacion: Proceso en el que la sustancia pasa de estado sélido a gaseoso
(Ondarse Alvarez, 2021).

Vacio: Presion manométrica menor que la atmosférica (Wordpress, 2020)
Solubilidad: Velocidad y grado de capacidad de disolver un soluto en un

solvente (Quimipedia, s.f.).
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicién comercial del producto
Con respecto a la liofilizacion de frutas, Orrego Alzate (2008), sefiala lo siguiente:

Dentro de las numerosas alternativas para la produccion de materiales de valor
agregado que permitan destinar la parte de las cosechas que no pueden ser
comercializadas en fresco, se encuentra la liofilizacion que es una forma de

deshidratado por congelacion, principalmente en productos comestibles.

El producto a comercializar es un snack saludable que contiene fresa, mango y
platano liofilizado. Actualmente, existen algunas Normas Técnicas Peruanas que
establecen los requisitos que debe cumplir el producto final. En primer lugar, se presenta
la Norma Técnica Peruana (NTP 209.163:1980) PRODUCTO LIOFILIZADO, la cual
determina el contenido de humedad en los productos alimenticios liofilizados. Por otro
lado, se encuentra la NTP 209.652:2014 ALIMENTOS ENVASADQS, la cual dispone
las condiciones minimas que debe cumplir el etiquetado nutricional de todo alimento

envasado destinado al consumo humano.

Algunas caracteristicas que se tendran en cuenta en la presentacion del producto
final sera la conservacién de las propiedades organolépticas de las frutas, asi como los

componentes nutricionales.

A continuacion, se detallaran los niveles de producto segun lo sefialado por

Kotler:

e Producto basico
Snack de frutas liofilizadas a base de fresa, mango y platano, con gran sabor
dulce y textura crujiente. Elaborado para proporcionar a los futuros clientes
una alternativa saludable y practica de disfrutar de sus frutas favoritas sin que
estas pierdan sus caracteristicas originales. ldeal para consumir entre las

comidas principales del dia sin dejar de lado la parte nutricional.
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e Producto real
Mix de frutas liofilizadas a comercializarse en bolsas doypack o stand up con
cierre hermético que facilita la manipulacion y conservacion, la cual contiene
35 g de peso cada una bajo la marca “Crunchy Fruit”. Cada empaque contara
con una etiqueta en la parte frontal en la que se presentara el nombre, lamarca
y el peso y, otra etiqueta en la parte posterior en la que se detallara el
contenido nutricional, las caracteristicas del producto, informacion del
fabricante, ingredientes, entre otros.

e Producto aumentado
Como parte del producto aumentado la empresa contard con redes sociales
donde se brindara informacion sobre los caracteristicas y beneficios del
producto, con el fin de crear un canal de comunicacion con los consumidores
finales. De esta manera, se busca brindar un buen servicio post venta ya que
el consumidor tendrd al alcance la informacion del producto que esta
adquiriendo.

Por otro lado, el producto se encontrara en supermercados y tiendas

saludable, logrando asi una mayor accesibilidad para nuestros clientes.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Usos del producto

El producto se encuentra dentro de la partida arancelaria 0813.50.00.00 (Mezclas de
frutas u otros frutos, secos o de frutos de cascara) y dentro de la clasificacién de
actividades CIIU 1030, la cual se define como “Elaboracion y conservacion de frutas,

legumbres y hortalizas”.

El producto a comercializar es de consumo humano con fines alimenticios y tiene
como principal objetivo saciar el hambre de las personas. El snack de fruta liofilizada es
un tipo de comida que es facil de llevar y que generalmente se consume entre las comidas

principales del dia (desayuno, almuerzo y cena).

Bienes sustitutos y complementarios

Se considera como bienes sustitutos de los snacks de frutas liofilizadas a las barras

energéticas, chips, cereales, mixtura de frutos secos (pasas, pecanas, almendras, entre
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otros), galletas integrales, snacks de frutas deshidratadas y otros aperitivos no saludables
como papas 0 camotes fritos que si bien no son un sustituto idéntico cumplen la funcién

de saciar o calmar el apetito de las personas.

Figura 2.1

Bienes sustitutos

AGUAYMANT

IRGANCO
DESHORATADD.

Nota. De Galletas, Snacks y Golosinas, por Wong, 2022 (bit.ly/3VR1jRY)

Por otro lado, respecto a los productos complementarios, se considera
principalmente a bebidas que puedan acompafar este snack. Dentro de ellas, se
encuentran los jugos, gaseosas, infusiones, yogurt, entre otros. Ademas, se puede
considerar también a los helados, el manjar o miel, ya que sirve de igual forma de

acompariamiento.

Figura 2.2

Bienes complementarios

Nota. De Galletas, Snacks y Golosinas, por Wong, 2022 (bit.ly/3VR1jRY)

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Se eligio area geografica a Lima Metropolitana ya que segun datos obtenidos del

Compaiiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién Publica (CPI, 2019) se cuenta
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con 10 580 900 habitantes, posicionandose como la ciudad mas poblada del Pera y
obteniendo asi una gran variedad en cuanto a patrones de consumo Yy diversidad de

productos.

Figura 2.3

Distritos de Lima Metropolitana

I LMA NORTE

Distritos que componen cada zona geografica 02 Ancén
06 Carabayllo
] cawao _ 07 Comas
51 Bellavista 23 Independencia
52 Callao 39 Los Olivos

53 Carmen de la Legua

22 Puente Piedra

34 Laperla 31 San Martin de Porres
> la Punt_a 38 Santa Rosa

56 Ventanilla

57 MiPeru LIMA ESTE

LIMA CENTRO 03 Ate - \itarte

05 Brefia 08 Chaclacayo

13 La Victoria

01 Lima (Cercado)

25 Rimac
30 San Luis

Il LIMA OESTE (EX LIMA MODERNA)

40 Cieneguilla

10 El Agustino

15 Lurigancho [Chosica)
36 San Juan de Lurigancho
43 Santa Anita

04 Barranco LIMA SUR

11 Jesus Maria 09 Chorrillos
12 La Molina 16 Lurin

14 Lince 19 Pachacamac

17 Magdalena del Mar

18 Miraflores

21 Pueblo Libre

41 S5an Borja

20 Pucusana

24 Punta Hermosa

23 Punta Negra

26 San Bartolo

25 San Juan de Miraflores

27 San Isidro

32 San Miguel 37 Santa Maria del Mar
33 Santiago de Surco 42 villa El salvador

34 Surquillo 35 Villa Maria del Triunfo

Nota. De Perfiles Zonales de la Gran Lima, por Ipsos, 2011 (bit.ly/3jXC9DU)

Ademas, la poblacion econémicamente activa ocupada de Lima Metropolitana
segun los reportes del INEI (2019), “alcanzé los 4 millones 914 mil 100 personas.
Comparado con el afio 2018 se increment6 en 0,6%, que equivale a 29 mil personas”, lo
que representa a una poblacion que se encuentra percibiendo un sueldo o salario

monetario.
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2.1.4 Analisis del sector industrial
Amenaza de nuevos ingresantes

Teniendo en cuenta el crecimiento potencial actual del mercado, se considera que la
amenaza de nuevos ingresantes es alta, ya que las barreras de ingreso son bajas,

representando asi un sector atractivo para nuevos competidores.

La industria de snacks saludables, especificamente de frutas liofilizadas en el
Perd, viene en desarrollo debido a la alta demanda registrada en la ciudad de Lima durante

los altimos afios.

No existen politicas gubernamentales que presenten restricciones para el ingreso
de productos liofilizados, por tanto, cualquier empresa se podria incorporar sin ninguna
limitacion.

Hoy en dia, se cuenta con una amplia variedad de frutas a lo largo del territorio
peruano a través de las cuales se puede innovar constantemente, ofreciendo asi productos
con alto valor agregado. Frente a ello, se da lugar a la entrada de nuevos competidores

para cubrir con la demanda creciente del mercado.

Ademas de lo mencionado anteriormente, los principales canales de distribucion
escogidos para su venta son de facil acceso, lo que incrementa las posibilidades de nuevos
ingresantes. Sin embargo, la inversion inicial requerida para este proyecto es

relativamente alta, lo que representa una barrera de entrada.

Amenaza de productos sustitutos

Se considera que la amenaza de productos sustitutos es media, debido al crecimiento

constante de la industria de snacks saludables.

Los productos sustitutos a los que principalmente se enfrenta son frutas
deshidratadas, barras energéticas, chips saludables, galletas integrales y mix de frutos
secos. Sin embargo, los productos antes mencionados no representan un sustituto similar
a la propuesta de este proyecto, ya que se diferencian principalmente en los insumos y
procedimientos con el que se va a llevar a cabo y, por ende, las caracteristicas finales a

presentar.

La principal amenaza que representan es la variedad de productos existentes

mediante el empleo de diversos procedimientos y materias primas.
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Poder de negociacion de los compradores

Se presenta un alto poder de negociacion de los compradores ya que los clientes hoy en
dia esperan encontrar en cada uno de sus productos, un gran sabor, una alta calidad, un
gran valor nutricional y a la vez un buen precio. Frente a ello, los compradores poseen
una amplia variedad de opciones o alternativas por las cuales pueden optar. Segln Torres,
en el mercado de los snacks saludables, tanto los consumidores como los productores
intentan cada dia encontrar mejores alimentos, méas nutritivos y balanceados que se

adapten al gusto de los consumidores (como se cita en Chacon et al, 2017).

Asimismo, el facil acceso a los locales fisicos de la competencia y la facilidad que
tienen los consumidores de encontrarlos en redes sociales y percibir productos de varias
marcas a la vez, incrementa la posibilidad de que el cliente opte por la competencia,
presentando asi una alta capacidad de eleccion en el momento de la compra.

Poder de negociacién de los proveedores

Se observa un bajo nivel de negociacion por parte de los proveedores, ya que se conoce
que en el Per0 existen una gran variedad que proveen materia prima, los cuales ofrecen
frutas de diferentes calidades y precios. “El Peru se ha convertido en uno de los diez
primeros paises proveedores de alimentos en el mundo y su agricultura viene creciendo

en un promedio de 3,2% anual” (La agricultura peruana tiene un gran futuro, 2015).

El proyecto a desarrollar se presenta como una gran fuente de ingresos e incentivo
de mejora continua para los agricultores, ya que se realizardn compras constantes, con lo

cual la empresa se posiciona como un cliente principal para estos.

Rivalidad entre los competidores

Se considera que la rivalidad entre competidores es media, ya que se manifiesta un
namero medio de competidores iguales o similares, ademas de un crecimiento

exponencial en el sector, lo que hace atractivo el proyecto a llevar a cabo.

Cabe destacar que el producto a desarrollar cuenta con una gran diferenciacion
frente a aquellos que presentan los competidores en cuanto al proceso de liofilizacion, lo

gue nos otorga un mercado potencial.

Por otro lado, existen altas barreras de salida del mercado, ya que los equipos y

maquinarias requeridas para los procesos son activos especializados que representan una
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gran inversion para el desarrollo del proyecto. Ademas, la mayoria de los competidores
se caracterizan por contar con un capital reducido y enfocado principalmente a la
produccion, destinando un presupuesto muy bajo a publicidad y comunicacion, lo que

origina que sus productos no sean muy conocidos.

2.1.5 Modelo de negocios

Para la definicion del modelo de negocios se empleara la metodologia Canvas, el cual es
una herramienta que permite visualizar la idea de negocio explicando nueve aspectos
basicos: segmento de clientes, relacion con los clientes, propuesta de valor, canales,
recursos clave, actividades clave, socios clave, estructura de coste y fuentes de ingreso.

A continuacion, se mostrara el modelo propuesto para el proyecto de comercializacion

de snacks de frutas liofilizadas.
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Figura 2.4

Modelo Canvas

Socios claves Actividades
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2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado
Para la investigacion de mercados se tomara en cuenta las siguientes dos etapas:

e Investigacion exploratoria: En esta primera etapa, con la finalidad de entender
a detalle el tema y tener un mayor andlisis, se buscara la informacién
proveniente de fuentes secundarias como informes de Euromonitor, 1psos,
Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria
(SUNAT), Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), entre otros.
De igual manera, para establecer la poblacion objetivo, se revisara analisis de
estudios del mercado poblacional, tendencias de consumo, datos estadisticos
de la poblacién, entre otros.

e Investigacion descriptiva: en esta segunda etapa, se hallara el tamafio de
mercado, para lo cual se usaran los datos de la intencion e intensidad de la
compra que se obtiene de las encuestas. A partir de ello, se podra establecer
la cantidad de personas que consumen o estarian dispuestas a consumir el
producto. Toda esta informacion resultard de ayuda para el calculo de la

demanda del proyecto.

Método

Para el desarrollo del proyecto de investigacion cientifica se aplicara fuentes primarias y
secundarias, ya que a través de la encuesta se obtendra informacion de primera mano;
mientras que, mediante las fuentes secundarias, se lograr la recopilacién de informacion
a partir de documentos que permitan ampliar el contenido de la informacion de la primera

fuente.

Técnica

Para realizar el estudio de mercado se empleara como recurso a la encuesta, la cual se
considera como una técnica préctica en cuanto al método de obtencion y procesamiento

de datos e informacion.

Instrumento

El cuestionario sera la herramienta seleccionada que permitira obtener los datos centrales,

este incluira preguntas abiertas y cerradas que se realizaran a través de una encuesta al
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publico objetivo.

Recopilacion de datos

La recopilacion de datos se realizara a través del analisis de respuestas obtenidas de los
entrevistados frente a las encuestas realizadas previamente, mediante las cuales se
obtendran conclusiones que se empleardn como base de datos para el estudio de

prefactibilidad.

2.3 Demanda potencial
Patrones de consumo

De acuerdo con los datos obtenidos del INEI, respecto a los censos realizados en el pais,
se conoce que Lima Metropolitana cuenta con mas de 10,4 millones de personas

actualmente, presentando una tasa de incremento promedio de 1,7% anual.

Tabla 2.1
Tasa de crecimiento promedio anual
Afio Tasa de crecimiento (%0)
1981-1993 2,7
1993-2007 2,0
2007-2017 1,2

Nota. Adaptado de Tasa de crecimiento promedio anual de la poblacién censada, por afio censal, por

INEI, 2020 (bit.ly/3vKTdje)

El producto de snacks de frutas liofilizadas esta destinado para su venta en los
Niveles Socioeconémicos A, B y C en Lima Metropolitana, ya que representan el 73,6%
de la poblacion. Segun una encuesta realizada por Ipsos (2019), para la mayoria de los
peruanos llevar una vida saludable significa cuidar su alimentacion y realizar actividad

fisica.
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Figura 2.5

Estilo de vida saludable
Tener una buena alimentacién || NN ::::

Realizar deporte o actividad fisica || N | NNEIE 32 )
Tener buena salud [ 9% \-._

Tener tanquilidad / paz / no vivir estresado || 7% NSE A: 49%
Tener limpieza / higiene ] 4% NSE B2 48,%

_ : NSE C: 23%

Consumir agua [J] 4% NSE D: 27%

Descansar / dormir [ 4% MSE E: 20%

No consumir bebidas alcohdlicas l 3%
Tener trabajo ] 3%

Contar con los servicios basicos | 2%

Vivir comodamente | 2%

Distraerse / recreacion | 1%

Tener un lugar adecuado para vivir | 1%
Tener dinero | 1%

Tener buena vestimanta | 1%

Estar feliz | 1%

Llevarse bien con la familia | 1%

Vivir en ambiente saludable | 1%

Tener una vida ordenada y equilibrada | 1%
No fumar | 1%

Nota. De Alimentacién y vida saludable en Lima, por Ipsos, 2019 (bit.ly/3Cryx3u)

Ademas, se conoce que cada vez mas personas consumen snacks entre comidas,
convirtiéndose asi en una tendencia creciente entre estas. Una de las caracteristicas
relacionada al aumento del consumo de este tipo de alimento es la escasez de tiempo que
hoy en dia es muy comun en la sociedad. Segun lo sefialado en Ipsos (2019): “Los
aperitivos saludables son la nueva tendencia ... los snacks a base de fruta fresca podrian

considerarse en una opcidon prometedora”.

Figura 2.6
Aperitivos consumidos segun el nivel socioeconémico
Total NSE A NSE B NSE C NSE D NSE E
% % % % % %
Frutas 50 61 58 44 50 48
Yogurt 36 34 45 28 43 24
Frutos secos pecanas, nueces, etc.) 33 37 45 29 31 18
Golosinas jgalletas, chocolates, =tc.) 31 29 33 31 29 33
Postres y pasteles 20 14 22 25 9 16
Sanguches 12 15 14 12 10 8
Snackgsalados (Tor-tees, 7 4 5 5 13 3
Chizitos, Papas Lays)
Cereales 1 1 0 0 3 1
Nada (no “pica”) 5 3 0 7 5 7

Nota. De Alimentacion y vida saludable en Lima, por Ipsos, 2019 (bit.ly/3Cryx3u)
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De la tabla anterior, se puede observar que la fruta es el alimento que més destaca

en el consumo de los entrevistados.

Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo similar

A partir de la demanda potencial se podra tener una vision de la maxima demanda posible
que se pudiese dar con la venta de snacks de frutas liofilizadas en el mercado peruano.
Para poder determinar esta informacion se utilizara el consumo per cépita de otro pais
que presente una realidad semejante a la peruana y esto serd multiplicado por la poblacion
total del Per(. Para este estudio se tomara como base el consumo per cépita de Chile, ya

que representa un mercado similar al local.

Ademas, para el calculo se tomara como referencia el estudio al sector “Naturally
Healthy Packaged Food” (Alimentos envasados Naturales y Saludables), hecho por
Euromonitor International, en el cual se encuentra una subcategoria de snacks de frutas,

por tanto, se considerara que la produccion representa el 10% dentro de la categoria.

e CPC Chile = 4,4 Kg/afio
e CPC Pert = 0,7 Kg/afio

Tabla 2.2

Poblacién de Pert 2019

Poblacion Pert 2019
32 495 500

Nota. De Per(: Poblacién 2019, por CPI, 2019 (bit.ly/3Xb1dWh)

Demanda potencial = 4,4 * 32495500 * 10% = 14 298 020 Kg

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

primarias
a. Demanda del proyecto en base a data historica
Se utilizaran datos historicos del producto a comercializar en el Perd.
Demanda interna aparente histérica

La demanda interna aparente es la cantidad de bienes consumidos en un pais durante un
periodo de tiempo establecido. El calculo esta conformado por datos histéricos de la

produccidn, exportacion e importacion de snacks de frutas en el Perd.
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La formula para calcular la demanda interna aparente es la siguiente:
DIA=P-X +1
Siendo:

e P:produccién
e X:exportaciones

e | importaciones

Importaciones/Exportaciones

En las siguientes tablas, se muestran las exportaciones e importaciones entre los afios
2014 y 2019, utilizando datos de frutas deshidratadas.

Tabla 2.3

Importaciones de frutas deshidratadas en kilogramos

Afo Importaciones (Kg)

2014 51911
2015 160 812
2016 69 908
2017 64 356
2018 97 444
2019 76 462

Nota. De Importaciones deshidratados: Total US$ 2014-2019, por Veritrade, 2020
(https://business2.veritradecorp.com/es/mis-busquedas)

Tabla2.4

Exportaciones de frutas deshidratadas en kilogramos

Afio Exportaciones (Kg)

2014 133 063
2015 96 209
2016 150 002
2017 105 577
2018 139 590
2019 21575

Nota. De Exportaciones deshidratados: Total US$ 2014-2019, por Veritrade, 2020
(https://business2.veritradecorp.com/es/mis-busquedas)

Produccién

En la tabla a continuacion se muestra la produccion nacional de snacks de frutas en
kilogramos. Se tomara como referencia el reporte “Naturally Healthy Packaged Food”
(Alimentos envasados Naturales y Saludables), hecho por Euromonitor International, en
el cual se encuentra la subcategoria “Naturally Healthy Fruit snacks”, por tanto, se
considerara que la produccion representa el 12%.

23


https://business2.veritradecorp.com/es/mis-busquedas
https://business2.veritradecorp.com/es/mis-busquedas

Tabla 2.5

Produccidén anual de snacks de frutas en kilogramos

Porcentaje de produccién de

Afio Produccion (Kg) snacks de frutas

Produccién (Kg)

2014 18 963 889,5 12% 2 275 666,7
2015 197139171 12% 2 365 670,1
2016 20 402 862,6 12% 2448 343,5
2017 21 207 160,0 12% 2 544 859,2
2018 22 431 364,4 12% 2691 763,7
2019 23 623 291,9 12% 28347950

Nota. De Market Sizes of Naturally healthy packaged food in Perd: Value 2014-2019, por Euromonitor
International, 2020 (bit.ly/3GOamik)

A partir de los datos mostrados en las tablas anteriores y aplicando la férmula, se

determinara la demanda interna aparente del producto.

Tabla 2.6

Demanda interna aparente

Afo DIA (Kg)

2014 219451474
2015  2430273,05
2016 2368 249,51
2017  2503638,20
2018  2649617,73
2019 2889 682,03

Proyeccion de la demanda

Con la informacién hallada de la demanda interna aparente historica, se procedera a
proyectarla para los siguientes cinco afios. Para ello, se empleara el modelo estadistico

de regresion lineal, ya que representa el mas real para el analisis.

Figura 2.7
Regresion lineal de la DIA
3,500,000.00
3,000,000.00
_;-'—’.—__’-/—)—'
2,500,000.00 Nﬁ
-
2,000,000.00
w=121979x + ZE+06
1,500,000.00 R?=0.8992
1,000,000.00
500,000.00
0.00
o 1 2 3 4 5 4] 7

Nota. Datos extraidos de la tabla 2.6.
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Se tiene la siguiente formula del modelo lineal para hallar la demanda proyectada:

y=ax+b
Siendo:
e a=121979
e bh=2E+06
Tabla 2.7
Demanda interna aparente proyectada
Afo DIA (Kg)
2014 2194 515
2015 2430273
2016 2 368 250
2017 2503 638
2018 2 649 618
2019 2 889 682
2020 2 853 853
2021 2975832
2022 3097 811
2023 3219790
2024 3341769

Definicién del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Para definir el mercado objetivo, se tomara en cuenta los siguientes criterios de

segmentacion:

Segmentacion geografica: El proyecto se centrara en Lima Metropolitana
(Lima y Callao), ya que representa la ciudad mas poblada del Per( y con una
mayor concentracion de puntos de venta. Segun informacién proporcionada
por el INEI, de acuerdo con el ultimo censo realizado en 2017, existe
alrededor de 29,2% de personas en esta provincia.

Segmentacion demografica: Para el desarrollo de esta investigacion
principalmente se concentrara en personas entre las edades de 18 y 45 afios.

Segmentacion psicografica: El producto a comercializar esta dirigido a
personas pertenecientes al nivel socioeconémico A, By C, ya que poseen un
ingreso per capita promedio mayor a S/ 1 000 (Ver figura 2.8). Ademas,
segun Ipsos (2019), son personas que destinan mayor dinero en el rubro de
alimentos y bebidas. Ademas, estara enfocado en personas que llevan o estan
interesadas en desarrollar un estilo de vida saludable. Villanueva (2019), en
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un estudio realizado por, afirma que para un 68% de limefios comer sano esta

asociado a este concepto. Ademas, en este analisis también se muestra que 6

de cada 10 personas se considera “saludable”.

Figura 2.8

Ingreso per capita promedio mensual

| nse [ 2010 | 2015 | 2016 | 2007 | 203 |

NSEA 2,835
NSEB 1,230
NSEC 738
NSED 433
MSEE 2352

3,643

1,927
1065
776
542

4,234

1,962

1,093
774

3,768

1,865

1,038
739
501

3,519
1,944

1,039
738

LSe

Nota. De Alimentacion y vida saludable en Lima, por Ipsos, 2019 (bit.ly/3Cryx3u)

El porcentaje que representa esta poblacion se muestra a continuacion.

Figura 2.9

Distribucién de personas segin NSE en Lima Metropolitana

NSE A

NSE B

NSEC

NSE D

NSE E

39

22.]

45.0

23.4

55

Nota. De Niveles socioeconémicos 2019, por Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercados [APEIM], 2019 (bit.ly/3ZfAs4N)

Figura 2.10

Distribucion de personas en el NSE segun edades

48.2%

51.1%

47.5%
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46 - 55 12.1% 14.0% 13.3% 125% 136% 11.5% W% B1%

56+ 19.0% | 250% | 240% | 1os% | 209% | wsw | taew | 120

Nota. De Niveles socioeconémicos 2019, por APEIM, 2019 (bit.ly/3ZfAs4N)
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De la informacion anterior se construyd la tabla 2.8, donde se muestra la

segmentacion demogréfica y psicografica.

Tabla 2.8
Segmentacion psicogréfica y demografica
Poblacién de los Poblaciéon de edad  Segmentacién psicogréafica
NSE A, By C (%) entre 18 - 45 (%) y demogréfica
A 3,90% 38% 1%
B 22,10% 42% 9%
C 45,00% 41,0% 18%
Total 29%

Tomando en cuenta la informacidn proporcionada de la segmentacion geografica,
demogréafica y psicografica, se muestra la siguiente tabla con el resultado de la

segmentacion total para el proyecto.

Tabla 2.9

Segmentacion del proyecto

Poblaciéon de Lima  Segmentacion ~ Segmentacion
Metropolitana (%) demogréfica total (%)
29,20% 29,21% 8,53%

Disefio y aplicacion de encuestas (muestreo de mercado)

Se considero para el disefio de la encuesta variables relevantes que permiten garantizar el
desarrollo adecuado del estudio de mercado, para lo cual se definié un total de 16
preguntas cerradas (Ver anexo 1) en un lenguaje claro para que el encuestado pueda
entender con facilidad, y de esta manera poder conocer la opinién de las personas acerca

del producto a ofrecer.
Para ello, se calculd el tamafio de muestra aleatorio simple de la siguiente manera:

72 % p x
e
Siendo:

e N: Tamafo de muestra

e Z: Nivel de confianza del 95%, el valor de Z = 1,96
e P: Variabilidad positiva de 50%

e Q: Variabilidad negativa de 50%

e ¢: Error admitido de +/- 5%
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A partir de la aplicacion de la formula anterior se obtuvo que se deben realizar un

total de 384 encuestas.

Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra, frecuencia, cantidad

comprada

La encuesta es una fuente de informacion primaria que proporciona estadisticas reales
del pablico objetivo al cual esté dirigido nuestro producto. Se aplico a un total de 248
personas.

Para la determinacién de la demanda del proyecto serd necesario hallar el factor
de correccion, con ayuda de los resultados de la intencion, intensidad y la frecuencia de

compra obtenida de la encuesta. Tal informacion se muestra a continuacion:

Figura 2.11

Intencion de compra.

@i
§ Mo
Figura 2.12
Intensidad de compra
a0 .
50{224%) 43 (21.5 %)
40 35 (157 %)
24 (10,5 36) 25 (11.2 %) 25 (11.2 %)
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E(36%)  _ .
. 5(22%
200951 qn4n '
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Figura 2.13
Frecuencia de compra
@ -7 veces por semana

@ -4 veoes por semana
1-2 vecas por semana

Determinacion de la demanda del proyecto

Con el objetivo de hallar la demanda especifica del proyecto, primero se procedera a
calcular la demanda del mercado objetivo para una proyeccién de 5 afios, con los datos
de segmentacion mostrados en la tabla 2.10, considerando los factores geogréficos,

demogréaficos y psicograficos.

Tabla 2.10
Demanda del mercado objetivo (Kg)
~ % de Demanda mercado

Ao DIA (Kg) segmentacion objetivo (Kg)
2020 2853853 8,53% 243 447,59
2021 2975832 8,53% 253 852,99
2022 3097811 8,53% 264 258,40
2023 3219790 8,53% 274 663,80
2024 3341769 8,53% 285 069,20

Luego, para el calculo de la demanda del proyecto, se hallara el factor de
correccion con los resultados mostrados en las figuras 2.11y 2.12, con lo cual se ajustara
la demanda del mercado objetivo (Tabla 2.10). Ademas, se definid 5% de participacion

en el mercado, ya que representa el menor valor de participacion de las empresas en el

sector.
Tabla 2.11
Factor de correccion
Intencion 89,90%
Intensidad 60,54%
Factor de correccion 54,42%

Nota. El calculo de la intensidad es el promedio ponderado de la intensidad de compra
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Tabla2.12

Demanda del proyecto

Demanda

Demanda Demanda Demanda
~ mercado Factor de % de
Afio L - o del proyecto del proyecto del proyecto
objetivo correccion  participacion | .
(Kg) (Kg) (Bolsas) (cajas)
2020 243 447,59 54,42% 5,00% 6 624,67 189 276 7 887
2021 253 852,99 54,42% 5,00% 6 907,82 197 366 8224
2022 264 258,40 54,42% 5,00% 7 190,97 205 456 8 561
2023 274 663,80 54,42% 5,00% 7 474,12 213 546 8 898
2024 285 069,20 54,42% 5,00% 7 757,27 221 636 9235

2.5 Andlisis de la oferta

A continuacion, se realizard una evaluaciéon de la competencia directa del producto a

comercializar.

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Para analizar la oferta se presentaran graficos, los cuales representan las principales

empresas del sector.

Figura 2.14

Empresas exportadoras

[OTROS]: 8.1 % N
VIRUSA.:35% — \

B -
COMERCIALIZADORA VERDEDE ... — \\‘
&\ \ — PROCESOS AGROINDUSTRIALES S.A..
AGRO ANDINO S.R.L:6.8% ~

FLP DEL PERU SOCIEDAD ANONIMA ...

Nota. De Exportadores de snacks de frutas, por Veritrade, 2020 (bit.ly/3Qtcuza)

Como se puede observar, las exportaciones correspondientes al intervalo de afios
entre el 2014 y 2019 fueron lideradas por la empresa FLP del Peri SAC con productos
como mangos deshidratados con un 29,8%. Cabe resaltar que el principal mercado es

Alemania.
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Figura 2.15

Empresas importadoras

[OTROSI: 4.1 % \
JANDIRA COM E PRODUT ALIMEN LT..: 3.0 % —

DIAFOOD GMBH: 55 % — 4

FARMER S SNACK GMBH: 15.7 % —

/

NATURE S INTENT LLC: 30.6 %

—— TO ORDER: 41.1 %

Nota. De Importadores de snacks de frutas, por Veritrade, 2020 (bit.ly/3Qtcuza)

En cuanto a las importaciones, la empresa To Order es lider en la importacién de

productos deshidratados como aguaymantos, arandanos, mangos, entre otros con un

41,1%.

Figura 2.16
Marcas del mercado

Nick
Charada
Oreo
Coronita
Glacitas
Margaritas
Vainilla Field
Marquesitas
Vainilla Fenix
Casino
Chomp
Fitness
Animalitos
Honey Bran
Tentacion
Morochas
Caritas El Chavo

Gretel

Private label

74%
6.3%
57%
5.4%
5.0%
3.5%
2.8%
2.6%
2.6%
2.3%
2.3%
21%
2.0%
18%
1.6%
16%
1.6%
1.4%

0.3%

Nota. De Company shares of Sweet Biscuits, Snack Bars and Fruit Snacks in Per(: % Share (LBN) 2019,

por Euromonitor International, 2020 (bit.ly/3GOamik)
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Respecto a las empresas productoras de snacks, se cuenta con una mayor
participacion por parte de la empresa Mondelez Peri SA; sin embargo, al no ser un

producto deshidratado, no seria una competencia directa, teniendo asi un bien sustituto.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Con el objetivo de tener una perspectiva mas amplia del mercado, es importante analizar

la participacion de la competencia.

Figura 2.17
Participacién de competidores

Mondelez Pert SA 24.3%

Alicorp SAA 22.8%
Molitalia SA 13.2%
Nestle Peru SA 4.0%
Cia Nacional de Chocolat...
Cia Nacional de Chocolat..
Galletera del Norte SA

Gabrielle SRL 0.7%
Gloria SA, Grupo 0.3%
Kellogg's Perd SAC 0.2%
Villa Natura Peru SAC 0.2%
Representaciones Lau SAC 0.2%
Arcor de Perud SA 0.2%

Colombina del Peru SAC 0.2%

Global Alimentos SAC 01%

Quaker Peru SRL 0.1%

Private Label 0.3%
Nota. De Company shares of Sweet Biscuits, Snack Bars and Fruit Snacks in Pert: % Share (NBO) 2019,
por Euromonitor International, 2020 (bit.ly/3GOamik)

Como se puede visualizar, la empresa Mondelez Perd SA cuenta con la mayor
participacion; sin embargo, no se puede tomar como referencia a esta compafiia ya que
el producto que ofrecen es un bien sustituto. Es importante mencionar que en la figura

presentada también se muestra el porcentaje de mercado con el que cuentan las empresas.

Luego de realizar un analisis de las estadisticas, se puede observar que las
empresas que ofrecen productos naturales no cuentan con una gran participaciéon en
comparacion con marcas mas reconocidas. Sin embargo, esto servira para desarrollar una

estrategia adecuada de promocion bajo la cual se pueda captar la atencion de los clientes
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y lograr retenerlos mediante la difusion de las diversas caracteristicas de los snacks de

frutas liofilizadas.

2.5.3 Competidores potenciales si hubiera

Luego de analizar la oferta de frutas liofilizadas en el mercado limefio, se concluyo6 que
la oferta es muy escaza; ademas, la difusion que tiene el producto en el mercado objetivo

es casi nula.

A la fecha, existe Gnicamente una empresa que produce y comercializa snacks de
frutas liofilizadas bajo diversas presentaciones. A continuacion, se mostrard la

informacion detallada.

Figura 2.18
Marca Frutisnacks

e i
Nota. De Frutisnacks, por Lima Organica, 2020 (bit.ly/3vGXUdM)

Tabla 2.13

Datos de Frutisnacks
Rubro Elaboracidén de productos alimenticios
Marca Frutisnacks

Canal de venta Supermercados y biomarkets
Ofertas de frutas  Mango, platano y licuma
Precio S/ 6,00
Peso Bolsa de 25 g
Nota. De Frutisnacks, por Lima Organica, 2020 (bit.ly/3vGXUdM)
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Ademas, existen otras empresas que comercializan frutas deshidratas, las cuales
representan un producto similar y que tienen una mayor oferta en el mercado de este tipo
de snacks, por lo que también se considera a estos como un competidor potencial. Dentro

de esas empresas se encuentran:

Figura 2.19

Marca Noa Gourmet

Razon social Tivo S.AC.
Marca Noa Gourmet
Canal de venta Supermercados

Nota. De Galletas, Snacks y Golosinas, por Wong, 2022 (bit.ly/3VR1jRY)

Figura 2.20
Marca Monarca Peru

. . Monarca Per(
Razdn social

S.A.C.
Marca Monarca Pert
Canal de venta Biomarkets

Nota. De Mix Frutas Deshidratadas x 135gr [Publicacion de Facebook], por Monarca Deshidratados, 2020
(bit.ly/3Xh2smZ)

Figura 2.21

Marca Maha fruits

Gastronomic fruits

Razdn social SAC
4
“nlfki'ﬁliﬂs’ Marca Maha fruits
= Canal de venta Biomarkets

Nota. De Mix Frutas Deshidratado, por Verde Natural Market, 2022 (bit.ly/3GoQwsd)
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Figura 2.22

Marca Eco fruits

Eco fruits &
Razon social vegetables exporters
and importers S.AC.

Marca Eco fruits

Canal de venta  Biomarkets y ferias

Nota. De Products, por Eco fruits, s.f. (https://eco-fruits.com/shop/)

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

El producto se comercializara bajo la marca “Crunchy Fruit”. La presentacion se realizara
en empaques doypack de 35 g, ya que este material es el mas usado para la
comercializacion de snacks, debido a que mantiene de manera adecuada la calidad del

producto.

Serd distribuido a través de supermercados como Wong, Metro, Plaza Vea,

Vivanda, Tottus y tiendas saludables como La Sanahoria, Organa y Flora & Fauna.

En cuanto al transporte de los productos desde los almacenes de la planta hacia

los almacenes del cliente, el servicio sera tercerizado.

Tabla2.14

Cantidad de supermercados

Supermercado Cantidad

Plaza Vea 11
Tottus 9
Metro 8
Wong 15
Vivanda 7
Total 50
Tabla 2.15
Cantidad de tiendas saludables
Tienda saludable Cantidad
Flora y Fauna 4
Organa 4
La Sanahoria 1
Total 9
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2.6.2 Publicidad y promocion

La publicidad y promocion es de suma importancia al momento de introducir nuestro

producto al mercado y para mantenerlo durante el tiempo como preferencia de consumo.

Crunchy Fruit no seria el primer producto de frutas liofilizadas que se
comercializaria en el pais; sin embargo, las personas no conocen mucho acerca de frutas
liofilizadas por lo que se realizara una campafia muy fuerte al momento del lanzamiento.
Inicialmente, se realizara publicidad a través de redes sociales, ya que hoy en dia se ha
convertido en una de las plataformas que tiene mas llegada a los consumidores de manera
rapida.

Con el fin de introducir el producto al mercado se realizaran activaciones en los
supermercados, involucrando impulsadores que den a conocer el producto mediante

degustaciones.

2.6.3 Analisis de precios
Tendencia histérica de los precios

En el pais no se cuenta con una entidad que guarde un historial de estadistica de bienes
por lo que para poder evaluar la tendencia de precios no se tiene un historico de los

precios.

Precios actuales

Para determinar el precio, es necesario realizar una evaluacion de los precios de la
competencia y de esa forma verificar si el precio propuesto esta por encima o por debajo
del mercado. A continuacion, se mostrara los precios actuales de productos similares y el

precio estimado para una presentacion de 35 g.

Tabla 2.16

Precios de la competencia

Empresa Precio (S/) Peso (g) Precio estimado por

359
CandelaPerd S/ 8,50 100 S/ 6,00
Monarca Perd S/ 12,00 65 S/ 6,50
Frutisnacks S/ 6,00 25 S/ 9,00
Ecofruits S/ 6,90 40 S/ 6,50
Mabha fruits S/ 6,90 30 S/ 7,50
Noa Gourmet S/ 7,90 45 S/ 6,90
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De la tabla anterior, se puede observar que la marca Candela Per( es la que
presenta el menor precio para la presentacion de 35g. Sin embargo, la Unica marca que
produce snacks de frutas liofilizadas es Frutisnacks, por lo que se tomara de referencia

ese precio.

Estrategia de precio

Para fijar el precio del snack se tomara como referencia los precios de la competencia, de
esta manera no se generard rivalidad por presentar precios bajos, que a su vez podria
generar una mala imagen para los consumidores, ya que se consideraria que el producto

no es de buena calidad.

El objetivo para la fijacion de precios es la introduccion y penetracion del mercado
del producto y de acuerdo con los resultados de la encuesta realizada, el publico estaria
dispuesto a pagar por un empaque de 35 g un precio de entre S/ 8,00 a S/ 10,00, por lo
que el precio seleccionado es de S/ 9,90, el cual es de forma similar a la competencia

(Frutisnacks).

e Valor de venta: S/ 6,3.
e Margen del canal: 25%.
e Valor Venta del canal minorista al consumidor final: S/ 8,4.

e Precio de venta: S/ 9,9.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE
PLANTA

3.1 Ildentificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

En este capitulo se busca determinar la adecuada ubicacion de la planta industrial, para

lo cual se realizara un analisis de las localidades en funcion a los factores.

En primer lugar, se llevara a cabo un analisis de la macro localizacion. En esta
seccidn, se evaluardn los departamentos del Pert y se determinara la mejor opcion.
Luego, de acuerdo con lo obtenido en el nivel macro, se realizara un analisis de micro
localizacion para estudiar los distritos del departamento elegido y de esa forma establecer
la adecuada ubicacion de la planta.

Los factores que se emplearan para el analisis de la macro y micro localizacion se

detallan a continuacioén:

e Proximidad a las materias primas
Se ha determinado este factor como el mas importante, ya que el suministro
de las materias primas es indispensable para el proceso productivo. Ademas,
se asegura tener menos pérdidas de las frutas, garantizando que se mantengan
frescas y asi evitar tener mayores costos.

e Cercania al mercado
Este factor, se considera como el segundo méas importante, ya que estar cerca
al mercado objetivo permite tener una mayor capacidad de respuesta a la
demanda y de igual forma se minimiza los costos de transporte.

e Disponibilidad de mano de obra
La mano de obra es uno de los recursos mas importantes para el desarrollo y
soporte de las diversas actividades. Para este caso, es importante contar con
operarios que tengan conocimientos en el manejo de las maquinas.

e Abastecimiento de energia eléctrica
El suministro de energia eléctrica es necesario para el funcionamiento de

equipos, maquinas e iluminacion dentro de los procesos de la planta, por lo
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que es importante conocer la cantidad y calidad del suministro de energia en
las alternativas de la ubicacion de la planta.

e Abastecimiento de agua
El agua es un recurso fundamental dentro de la planta industrial para el
desarrollo de varias operaciones dentro del proceso productivo y para
actividades de limpieza de la planta.

e Disponibilidad y precios del terreno
Es uno de los factores mas relevantes, ya que de acuerdo con eso se permitira
realizar la ubicacion de la planta.

e Seguridad ciudadana
Es un factor necesario de evaluar, ya que mediante estadisticas se estima el

porcentaje delictivo al que se estaria expuesto en los diversos distritos.

3.2 ldentificacion y descripcién de las alternativas de localizacion

Para la ubicacion de las instalaciones de la planta, se evaluaran las condiciones de 3

departamentos del Peru; estas son: Lima, La Libertad y Huanuco.

e Lima

Es la ciudad capital del Perd. Se encuentra situada en la zona central y
occidental y, es considerada como la ciudad més poblada del pais. El
departamento de Lima limita con Ancash, Huanuco, Pasco, Junin,
Huancavelica, Ica y finalmente el Océano Pacifico. Su extension territorial es
“de 34 mil 801,59 km?, equivalente al 2,7% del territorio nacional. El 39%
de su territorio corresponde a la costa y el 61% a la sierra” (Direccion
Nacional de Estadistica e Informatica Departamental, 2001). Ademas,
respecto al clima “es variado, templado, himedo y con alta nubosidad en el
invierno en la zona costera donde las precipitaciones son escasas” (Direccion
Nacional de Estadistica e Informatica Departamental, 2001).

Segun lo sefialado en el portal web de la Municipalidad de Lima (s,
f): “En la actualidad se considera como el centro politico, cultural, financiero

y comercial del pais”.
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e LaLibertad
Este departamento se ubica en el norte del Perd. Limita con las regiones de
Lambayeque, Ancash, Huénuco, San Martin, Cajamarca y con el Océano
Pacifico. Su capital es la ciudad de Trujillo. Ademés, es el Unico
departamento que abarca las 3 regiones naturales (costa, sierra y selva).
Respecto al clima la region de La Libertad presenta “variedad climatica y
ecologica (...), que van desde los desiertos subaridos tropicales en la costa,
hasta la tundra pluvial andinas en las zonas altoandinas. En la costa el clima
se considera semi tropical, calido y primaveral, con una temperatura
promedio anual de 18,9 °C” (Peru Norte, s.f).

Su economia se ve sustentada principalmente por la agroindustria,

sobresaliendo el cultivo de la cafia de azUcar.

e Huanuco
Este departamento se encuentra ubicado en la zona centro oriental del pais.
Su extensidn territorial abarca 36 850 km2, que es equivalente a 2,9% de la
superficie nacional. Cuenta con 11 provincias y 77 distritos. De acuerdo con
el clima, la region presenta diversos y variados climas, desde zonas calidas,
templadas y temperaturas bajas. Se caracteriza por la produccion de multiples

productos agricolas y pecuarios.

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion
3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion
Proximidad a las materias primas

La materia prima requerida para la produccién de snacks de frutas liofilizadas es platano,
mango Yy fresa. Estas frutas al ser un alimento perecible y delicado de transportar, es
necesario que la cercaniay tiempos de entrega sean lo mas cortos posibles; de esa manera,

la fruta se podré conservar fresca.

En los siguientes cuadros se puede observar la produccion de estas tres frutas en
las diferentes regiones del Per(. En el caso de la fresa, solo se produce en seis regiones
del pais, por lo que se tomé como limitante estos territorios para la eleccién de las demaés

frutas.
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Tabla 3.1

Produccidn de fresa (Toneladas)

Regiones 2014 2015 2016 2017 Total
Apurimac 17 67 180 217 481
Arequipa 29 55 272 374 730
Huanuco 9 58 84 94 245
La Libertad 423 480 385 279 1567
Lima 34366 24167 24650 23781 106 964
Pasco 180 430 120 - 730

Nota. Adaptado de Sistema de Informacion Regional para la toma de decisiones, por INEI, s.f.
(https://systems.inei.gob.pe/SIRTOD/app/consulta)

Tabla 3.2
Produccién de platano (Toneladas)
Regiones 2014 2015 2016 2017 Total
Apurimac 360 391 377 267 1395
Huanaco 185217 207 355 208 460 211631 812 663
La Libertad 7320 7664 7923 9758 32 665
Lima 4261 4473 3964 3626 16 324
Pasco 91575 95 683 93 202 93023 373 483

Nota. Adaptado de Sistema de Informacién Regional para la toma de decisiones, por INEI, s.f.
(https://systems.inei.gob.pe/SIRTOD/app/consulta)

Tabla 3.3
Produccion de mango (Toneladas)
Regiones 2014 2015 2016 2017 Total
Apurimac 365 378 262 286 1291
Arequipa 153 155 157 152 617
Huanuco 663 635 698 660 2656
La Libertad 4622 4649 4527 4617 18 415
Lima 9118 10 375 9664 8319 37476
Pasco 60 60 78 107 305

Nota. Adaptado de Sistema de Informacidn Regional para la toma de decisiones, por INEI, s.f.
(https://systems.inei.gob.pe/SIRTOD/app/consulta)

A partir de la produccion mostrada en las tablas anteriores, se eligio a las regiones
de Lima, La Libertad y Huanuco, debido a que son estas las que producen los tres tipos

de frutas requeridos para este snack.

Cercania al mercado

El producto a ofrecer tiene como puablico objetivo a Lima Metropolitana, por lo que se
considera importante ubicar la planta lo mas cercano posible este mercado, de esa forma
se busca reducir costos de transporte y minimizar tiempos de entrega del producto
terminado a los clientes. Por lo que se evaluara en este factor la distancia existente entre

de las tres posibles localidades y el mercado objetivo.
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Tabla3.4

Distancia hacia el mercado objetivo

Departamento Distancia (kilometros) Tiempo (hrs)
Huénuco 410 6
La Libertad 561 8
Lima 0 -

Nota. Adaptado de Distancia entre ciudades, por Ministerio de Transportes y Comunicaciones [MTC],
2016 (https://www.pvn.gob.pe/servicios/distancia-entre-ciudades/)

De acuerdo con la tabla anterior, se puede observar que Lima tiene mayor ventaja,
ya que es donde se encuentra el mercado objetivo y por ende representa la mejor opcién
en comparacion a las otras regiones.

Disponibilidad de mano de obra

Para el proceso de produccidn de los snacks de frutas liofilizadas se necesita de mano de
obra calificada, ya que se trabaja con maquinaria especializada que requiere de
conocimientos para su utilizacion, por lo que se necesitara de personas con experiencia

técnica con el fin de tener un buen manejo del proceso de produccion.

En el caso de Lima, esta representa la regién con menos analfabetismo en
comparacion con las otras. En el 2018, tuvo una tasa de analfabetismo de 3,9% en total
(hombres y mujeres); mientras que las regiones de La Libertad y Huanuco presentan una
tasa elevada.

Tabla 3.5

Tasa de analfabetismo por regiones

2014 2015 2016 2017 2018

Huanuco 27,0 25,7 26,9 26,3 26,1
Mujeres 20,3 19,4 20,4 19,4 18,8
Hombres 6,6 6,3 6,6 6,9 73
La Libertad 11,9 12,0 10,3 12,2 11,1
Mujeres 9,1 9,0 7,3 9,3 8,1
Hombres 2,8 3,0 3,0 3,0 3,0
Lima 50 4,5 4,6 4,3 3,9
Mujeres 3,8 3,4 3,5 3,2 3,0
Hombres 1,2 1,0 1,0 1,1 0,9

Nota. Adaptado de Tasa de analfabetismo de mujeres y hombres de 15 y mas afios de edad, segun &mbito
geografico, por INEI, s.f. (bit.ly/3QnhXar)

Por otro lado, también se cuentan con los datos de la poblacion econémicamente
activa (PEA) para las tres regiones. Segun estas cifras, Lima es la localidad que presenta
una mayor PEA, seguido de La Libertad y, por tltimo, Huanuco.
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Tabla 3.6

Poblacion econ6micamente activa

Departamento PEA (Miles de personas)

Huanuco 470
La Libertad 1033
Provincia de Lima 5073

Nota. Adaptado de Per(: Participacion de la Poblacién en la Actividad Econdmica, por INEI, 2017

(bit.ly/3VU3ZOH)

Abastecimiento de energia eléctrica

El abastecimiento continuo de energia eléctrica es de vital importancia para el buen
funcionamiento dentro de toda la planta de produccion. Para la eleccion de la localidad
para la ubicacién de la planta se requerira de un adecuado suministro de energia eléctrica
durante todo el dia, ya que de esa forma se asegura el funcionamiento de las maquinas y
equipos.

Para la evaluacion de este factor, se tomara los datos de la potencia instalada, ya
que representa la cantidad de energia que puede suministrar la central eléctrica en

condiciones ideales y también el precio medio por cada alternativa.

Tabla 3.7
Abastecimiento de energia por cada alternativa de region
Huanuco La Libertad Lima
Potencia Instalada (MW) 484 92 257 08 5090,93
Potencia efectiva (MW) 504,22 237,85 4 805,25
Precio medio de electricidad por 16,72 6.76 7.15

actividad industrial (Cent. US$/kW.h)
Nota. De Estadistica Eléctrica por Regiones, por Ministerio de Energia y Minas [MINEM], 2018

(bit.ly/3WQIRdu)
De la informacién mostrada en la tabla anterior, de acuerdo con el precio medio

la mejor alternativa es La Libertad; sin embargo, la potencia instalada es muy baja en
comparacion a las otras localidades, por lo que se considera como la mejor opcién a Lima,

ya que tiene la mayor potencia instalada y un precio no tan alto como Huanuco.

Abastecimiento de agua

Para el proceso de produccion, para actividades de mantenimiento y servicios del
personal es indispensable el uso de agua. Por lo cual, es importante evaluar la tarifa que

sea mas adecuada para desarrollar este proyecto. Las empresas distribuidoras de agua
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potable en Lima, La Libertad y Huanuco son Sedapal, Sedalib S.A. y Seda Huanuco S.A.

respectivamente.

Ademas, de igual forma, se considera importante analizar el acceso con el que

cuenta la poblacion a agua potable y a la red publica de alcantarillado.

Tabla 3.8
Rangos de consumo de agua potable y alcantarillado
Rangos de Tarifa (S/ /m®) Cargo
Departamento Empresa consumo . fijo (S/
(m3/mes) Agua potable Alcantarillado /mes)
Huénuco Seda Huénuco S.A. 0 a mas 1,647 0,502 1,4
. . 0a100 6,939 3,966
La Libertad Sedalib S.A. 100 2 més 7994 4,569 3,788
. 0a 1000 4,858 2,193
Lima Sedapal 1000 a més 5,212 2.352 4,886

Nota. Adaptado de Seda Huanuco (2014), Sedapal (2020) y Sedalib (2018).

Tabla 3.9
Personas con acceso a agua potable y red publica de alcantarillado
Departamento Personas con acceso a agua Personas con acceso a
potable (%) alcantarillado (%)
Huénuco 29,0 44,5
La Libertad 67,2 75,4
Lima 95,8 95,8

Nota. Adaptado de Per(: Formas de Acceso al Agua y Saneamiento Basico, por INEI, 2019
(bit.ly/3WVXGQE)

De las tablas anteriores se puede observar que la region de Huéanuco es la que
cuenta con una tarifa de cargo por consumo de agua menor a las demas; sin embargo, es
la locacion que tiene menor cobertura en los servicios de acceso a agua potable y
alcantarillado por red publica, por tal motivo se considera que Lima es la mejor opcién,

seguido de La Libertad y finalmente, Huanuco.

A continuacion, se muestra la tabla de enfrentamiento, para evaluar la importancia

de cada factor.

Tabla 3.10
Caodigo de cada factor de la macro localizacion
Cadigo Factor

F1 Proximidad a las materias primas
F2 Cercania al mercado
F3 Disponibilidad de mano de obra
F4 Abastecimiento de energia eléctrica
F5 Abastecimiento de agua
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Tabla 3.11

Tabla de enfrentamiento de la macro localizacién

F1 F2 F3 F4 F5 Total Pond.

F1 1 1 1 1 4 30,77
F2 0 1 1 1 3 23,08
F3 0 0 1 1 2 15,38
F4 0 0 1 1 2 15,38
F5 0 0 1 1 2 15,38
13 100,00

Después de realizar la tabla de enfrentamiento se desarrollara el método de
ranking de factores para determinar cual es la mejor alternativa de localizacion para la

macro localizacion de la planta. Se considerara la siguiente escala.

Tabla 3.12
Escala de evaluacion
Bueno 2
Regular 1
Deficiente 0
Tabla 3.13

Ranking de factores de la macro localizacion

Lima La Libertad Huénuco
Factor W Calificacion  Puntaje  Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
F1 30,77 2 61,54 1 30,77 1 30,77
F2 23,08 2 46,15 0 0,00 1 23,08
F3 15,38 2 30,77 1 15,38 0 0,00
F4 15,38 2 30,77 0 0,00 0 0,00
F5 15,38 1 15,38 1 15,38 1 15,38
184,62 61,54 69,23

De acuerdo, con los resultados del ranking de factores, la alternativa mas

conveniente es ubicar la planta en Lima, debido a que posee el puntaje mas alto: 184,62.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion
Disponibilidad y precios de terrenos

Actualmente en Lima, debido al constante crecimiento de las actividades industriales se
encuentra una mayor demanda de terrenos en comparacion a la oferta existente. Para la
evaluacion de este factor se analizara la disponibilidad de parques industriales y costo del
terreno en cada una de las zonas. Segun la informacion proporcionada por Colliers
International (2018), se tomard informacion de los corredores industriales que se
encuentran en la zona de Los Olivos, Villa El Salvador y Ate.
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Tabla 3.14

Precio de venta y renta en USD/m?

Zona industrial Precios promedio de Precios promedio de

venta (USD/m?) renta (USD/m?)

Ate Terreno industrial ~ $ 900,00 $ 4,00

Local industrial $ 1 157,00 $ 6,05
Los Olivos Terreno_ indust_rial $ 1081,00 -

Local industrial $ 900,00 $ 5,45

Chilca Terreno_ indust_rial $ 113,00 $ 1,63
Local industrial $ 561,00 -

. Terreno industrial ~ $ 377,00 $ 1,21

Villael Salvador o industrial 561,00  $ 3,34

Nota. De Reporte Industrial 1S, por Colliers Internacional, 2018 (bit.ly/3XdWXVQ)

Figura 3.1

Los Olivos

b

Nota. De Reporte Industrial 1S, por Colliers Internacional, 2018 (bit.ly/3XdWXVQ)

Figura 3.2
Villa El Salvador

Nota. De Reporte Industrial 1S, por Colliers Internacional, 2018 (bit.ly/3XdWXVQ)
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Figura 3.3
Distrito de Ate

Nota. De Reporte Industrial 1S, por Colliers Internacional, 2018 (bit.ly/3XdWXVQ)

Cercania al mercado objetivo

El mercado objetivo al cual estd dirigido el producto se concentra en los niveles
socioeconémicos A, B y C, por tal motivo, se evaluard este factor considerando la
distancia que existe entre las alternativas de posible ubicacién de la planta y el mercado,
tomando como referencia los distritos que conforman las zonas 4, 6, 7 y 8. Se les dara
prioridad de distribucién a esto distritos por lo que las vias de acceso deberan ser la menor
distancia posible, con el fin de maximizar tiempo y costos de transporte.

Tabla 3.15

Distancia al mercado objetivo

Distrito Distancia (km)

Ate Chilca Villa el Salvador Los olivos

Miraflores 18,0 65,2 19,9 21,4
San Isidro 16,0 70,1 24,9 18,9
Surco 28,9 55,1 11,8 32,2
Magdalena 20,1 64,7 24,9 17,7
San Miguel 23,3 67,8 28,0 16,4
Jess Maria 18,4 71,6 28,3 16,9
Cercado 20,3 75,5 30,2 12,0
Rimac 18,7 75,3 32,0 13,8
Barranco 21,6 56,2 16,4 24,3
Chorrillos 23,4 50,7 10,9 38,8

Nota. Adaptado de Mapas, por Google Maps, 2020 (bit.ly/3XbSZ05)

De la tabla anterior se puede observar que la alternativa de tiene cercania a la
mayor cantidad de distritos de nuestro mercado objetivo es Los Olivos, seguido de Villa

el Salvador, Ate y por dltimo Chilca.
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Seguridad ciudadana

Para evaluar este factor, se tomara las estadisticas del Compendio Estadistico realizado
por el INEI, en el cual se detalla el siguiente indicador del nimero de efectivos serenazgos
y numero de puestos de vigilancia por distrito.

Tabla 3.16

Indicador de seguridad por distritos

Numero de efectivos de  Numero de puestos de

Distrito - )
Serenazgo vigilancia
Ate 364 27
Los Olivos 240 11
Villa El Salvador 138 11
Chilca 38 2

Nota. De Principales Indicadores: Seguridad Ciudadano a Nivel Regional 2013-2019, por INEI, 2020
(bit.ly/3vHBqt0)

Disponibilidad de energia eléctrica

Luz del Sur es la empresa encargada de brindar el servicio de energia eléctrica y abastecer
la zona Sur de Lima y Chilca en Cafiete; mientras que la zona norte es abastecida por
medio de Enel. Se analizara la tarifa BT3, ya que por tratarse de una planta industrial es

necesario una potencia de media tension.

Tabla 3.17
Tarifas de electricidad

Cargo fijo  Cargo de energia activa Cargo de energia

Zona Distribuidor mensual en horas fuera de punta activa en horas punta
(S/lusuario) (cent.S//kW.h) (cent.S//kW.h)
Ate Luz del sur 5,75 26,80 31,90
Los Olivos Enel 4,32 25,55 30,41
Villa el Salvador ~ Luz del sur 5,75 26,80 31,90
Chilca Luz del sur 5,75 26,43 31,40

Nota. De Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad, por Organismo Supervisor de la
Inversion en Energia y Mineria [OSINERGMIN], s.f. (bit.ly/3Cu5Lz0)

Disponibilidad de agua

Todos los distritos en evaluacion se abastecen por la EPS Sedapal.

A continuacion, se detalla el nimero de agua potable para uso industrial por el

servicio de agua potable y alcantarillado.
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Tabla 3.18

Conexiones de agua potable para el sector industrial

Distrito NUmero de conexiones
Ate 804
Los Olivos 328
Villa El Salvador 420
Chilca 17

Nota. Adaptado de Per(: Formas de Acceso al Agua y Saneamiento Basico, por INEI, 2019

(bit.ly/3WVXGQE)

A continuacién, se muestra la tabla de enfrentamiento, para evaluar la importancia

de cada factor.

Tabla 3.19
Cdodigo de cada factor de la micro localizacién
Cddigo Factor
F1 Disponibilidad de terreno
F2 Precio de terreno
F3 Cercania al mercado objetivo
F4 Seguridad ciudadana
F5 Disponibilidad de energia eléctrica
F6 Disponibilidad de agua
Tabla 3.20
Tabla de enfrentamientos de la micro localizacion
F1 F2 F3 F4 F5 F6 Total Pond.
F1 1 1 0 0 0 2 13,3
F2 0 1 0 1 1 3 20,0
F3 0 0 0 1 1 2 13,3
F4 1 1 1 0 0 3 20,0
F5 1 0 0 1 0 2 13,3
F6 1 0 0 1 1 3 20,0
15 100,0
Tabla 3.21
Escala de calificacion
Bueno 2
Regular 1
Deficiente 0
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Tabla 3.22

Ranking de factores de la micro localizacion

Los Olivos Ate VES Chilca

Factor W Calificaciobn Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
F1 13,3 1 13,33 1 13,33 2 26,67 1 13,33
F2 20,0 1 20,00 1 20,00 1 20,00 2 40,00
F3 13,3 1 13,33 2 26,67 2 26,67 1 13,33
F4 20,0 1 20,00 1 20,00 0 0,00 0 0,00
F5 13,3 2 26,67 2 26,67 2 26,67 2 26,67
F6 20,0 2 40,00 2 40,00 2 40,00 2 40,00
133,33 146,67 140,00 133,33

Con respecto, a los resultados del ranking de factores, la alternativa mas conveniente es ubicar la planta en el distrito de Ate, debido

a que posee el puntaje mas alto, 146,67.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio-mercado

En este punto se determinara el tamafio méximo de planta, el cual resulta de la demanda
calculada para el proyecto de acuerdo con el estudio de mercado realizado previamente

en el capitulo 2.

Tabla 4.1
Demanda del proyecto
~ Demanda Factor de % de Demanda del Demanda del
Afo mercado correccion participacién proyecto (Kg) proyecto
objetivo (Kg) (Bolsas)
2020 243 447,59 54,42% 5,00% 6 624,67 189 276
2021 253 852,99 54,42% 5,00% 6 907,82 197 366
2022 264 258,40 54,42% 5,00% 7 190,97 205 456
2023 274 663,80 54,42% 5,00% 7 474,12 213 546
2024 285 069,20 54,42% 5,00% 7 757,27 221 636

Para el afio 2024, se calcul6 un tamano-mercado de 221 636 bolsas de snacks de

frutas liofilizadas.

4.2 Relacién tamafio-recursos productivos

En cuanto a los recursos productivos que definen el tamafio, en este caso para la
produccidn de snacks de frutas liofilizadas se tiene como principales materias primas al
platano, fresa y mango para lo cual se evaluara el requerimiento de estas frutas de acuerdo
con la demanda del proyecto. Para este caso, el requerimiento se calcul6 tomando como

base un factor de 5,4 kg de fruta fresca necesaria para producir un 1 kg de fruta liofilizada.

Tabla 4.2

Produccién de snacks de frutas liofilizadas

Produccién de frutas liofilizadas

Afio Kg Bolsas de 35 g
2020 6679,34 190 838
2021 6 964,83 198 995
2022 7 250,33 207 152
2023 7535,79 215 308
2024 7821,28 223 465

o1



Tabla 4.3

Requerimiento de materia prima

Requerimiento materia prima

Afo Platano Mango Fresa

Kg Toneladas Kg Toneladas Kg Toneladas
2020 16 230,8 16,23 12 623,9 12,62 7213,7 7,21
2021 16 924,5 16,92 13 163,5 13,16 7522,0 7,52
2022 17 618,3 17,62 13703,1 13,70 7830,4 7,83
2023 18 312,0 18,31 14 242,6 14,24 8138,7 8,14
2024 19 005,7 19,01 14 782,2 14,78 8447,0 8,45

Ademas, la produccion de estas frutas en el Per( necesarias para la produccion es
mas que suficiente para el requerimiento del proyecto. Se calculd la proyeccion de la
produccidn con regresion lineal hasta el 2024.

Tabla4.4

Produccién de platano, mango y fresa en el Per

Produccién (ton)

Afio Platano Mango Fresa
2014 2125762 375999 35024
2015 2 056 263 345979 25 257
2016 2073916 373522 25 691
2017 2 044 507 380 645 24 745

Nota. Adaptado de Sistema de Informacién Regional para la toma de decisiones, por INEI, s.f.
(bit.ly/3WQIiDrB)

Tabla 4.5

Produccidn proyectada de platano, mango y fresa en el Perd

Produccion (ton)

Afio Platano Mango Fresa
2018 1886 945 379 407 20079
2019 1864 334 383 555 17 038
2020 1841723 387 703 13998
2021 1819112 391 851 10 958
2022 1796 501 395 999 7917
2023 1773890 400 147 4877
2024 1751279 404 295 1837

Nota. Adaptado de Sistema de Informacion Regional para la toma de decisiones, por INEI, s.f.

(bit.ly/3WQiDrB)

A partir de las tablas mostradas anteriormente, se puede observar que el
requerimiento de las materias primas necesarias para la produccion es mucho menor a las
cantidades de produccion existentes de estas frutas en el Per(, por lo que no se considera

un impedimento.
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4.3 Relacion tamarfio-tecnologia

El tamafio de planta se puede ver limitado por la tecnologia; es por ello por lo que sera

necesario evaluar la oferta de los equipos y maquinas, asi como la capacidad de estas.

Con la informacion que se muestra en la Tabla 4.6 se identificd en el célculo del

cuello de botella el cual se encuentra a detalle en el Capitulo V.

Tabla 4.6
Capacidad de procesamiento de cada maquina
Operacion Capacidad de maquina (kg/afio)
Seleccidn y pesado 10 172,59
Lavado y desinfeccion 92 025,27
Pelado 35 411,36
Cortado 94 370,37
Secado por liofilizacion 13 096,30
Llenado y sellado al vacio 39520
Etiquetado 95 680
Encajonado 10 400

4.4 Relacién tamafio-punto de equilibrio

Se tiene la Relacién Tamafio de planta respecto al punto de equilibrio que es la cantidad
minima de producto que se debe vender para no ganar ni perder. Es importante resaltar
que la afirmacion se cumple bajo el supuesto de que todo lo que se produce se vende y

que los costos fijos permanecen constantes.
Pe = CF / (PVu- Cvu)
Donde:

e Pe =Punto de equilibrio
e CF = Costo fijo anual
e PVu = Precio de venta unitario

e CVu = Costo de venta unitario

Tabla 4.7
Costos fijos

Rubro Monto (S/)
Depreciacion fabril S/ 134 197,79
Salarios S/ 341 022,75
Servicios S/ 18 307,84
Total S/ 493 528,38
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Tabla 4.8

Gastos fijos

Rubros Monto (S/)
Sueldos S/ 233975
Gastos en servicios de luz S/ 9710
Gastos en agua S/ 631
Servicios de mantenimiento y limpieza S/ 24 000
Servicio de telefonia e internet S/ 6000
Depreciacion no fabril S/ 55974
Servicio de vigilancia S/ 14 400
Amortizacion de intangibles S/ 8936
Alquiler de local S/ 233 280
Publicidad y promocion S/ 99 600
Transporte y distribucion S/ 21600
Total S/ 708 106
Tabla 4.9
Costos variables
Rubro Costo total (S/)
MOD S/ 146 808,00
MOl S/ 194 214,75
Material directo S/ 60609,23
Material indirecto S/ 3179,58
Otros CIF S/ 7189,48
Costo total S/ 412 001,00
Tabla 4.10
Punto de equilibrio
ANO CF PV CVU PTOEQ

2024 S/ 1201635 S/ 839 S/ 184 183564

Esto quiere decir, que la cantidad minima a vender en el afio 2024 para cubrir los
costos y gastos fijos es 183 564 bolsas de 359 de snacks de frutas liofilizadas. Las ventas
pronosticadas son 221 636 bolsas, por lo que el punto de equilibrio no representa una

limitacion.

4.5 Seleccion del tamafio de planta

De acuerdo con los puntos tratados anteriormente, se muestra a continuacion la
produccion de bolsas de 35g de snacks de frutas liofilizadas de manera anual por cada
uno de los factores de tamario de planta.
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Tabla4.11

Seleccion de tamafio de planta

Factor Tamanfia de planta

(bolsas de 35g/afio)
Tamafio - mercado 221 636
Tamafio - recursos Ilimitado
Tamafio - tecnologia 323 478
Tamafio - punto de equilibrio 183 564

El limitante queda determinado por el tamafio de mercado, por lo que el tamafio

y las unidades a vender en el 2024 seran de 221 636 bolsas de 359 al afio.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL
PROYECTO

5.1 Definicion técnica del producto
5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto
Especificaciones técnicas

El producto final consistira en empaques doypack de 35 gramos de peso neto de snack de
fruta liofilizada, que garantizara que esté libre de contaminantes y que la fruta se conserve
hasta por 12 meses en un lugar fresco y seco y por 24 meses refrigerados. El producto a

comercializar esta compuesto a base de un mix de platano, fresa y mango.

Figura 5.1
Empaques doypack

11 cm

Nota. De Productos en Stock, por Swisspac, 2020 (bit.ly/3]TQEbM)

Al realizar el proceso de liofilizacién, estas frutas que componen el producto
conservaran sus caracteristicas organolépticas y valores nutricionales, garantizando la

calidad e inocuidad de este.

Actualmente, no existe una NTP para el producto final de frutas liofilizadas, ante

ello, se tomara en cuenta los siguientes:

e NTP 209.161:1981 (revisada el 2017) PRODUCTOS LIOFILIZADOS.
Platano liofilizado.
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e NTP 209.163.1980 (revisada en 2017) PRODUCTOS LIOFILIZADOS.

Determinacién de la humedad.
e NTP 209.038:2009. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado.

e NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases.

e Cddigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Deshidratadas
incluidas Hongos Comestibles CAC/RCP 5-1971

e Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de Calidad

Sanitaria para los alimentos y bebidas de consumo humano

Figura 5.2

Especificaciones del producto terminado

Nombre del producte: Snack de frutas liofilizadas Crunchy Fruit
Funecion: Alimentar y nutrir Verificado por: Clandia Hermoza
Insumos requeridos: Platano, mango, fresa, envases doypack Autorizado por: Aracely Nizama
Costos del producto: 5/6,30 Fecha: 11172020
Tipo de caracteristica T?gg:g;.f;:;f;ﬂ“ Técnica d
Caracteristicas del producto : e Medio de control e NCA
Variable / Nivel de VN +/- Tal inspeccion
Atributo Criticidad g
Peso Variable Mayor 35 +/-3 Balanza Muestreo 1
Sensoriales: color, sabor, olor, Atributo Critico Caracteristico de cada Inspeceion uplmando los Muestreo 0
textura fruta, crocante sentidoz
Microbiolagicas: Mohos, E\ifizc}d;i? Balanza analitica, tubos de
Bacilluz cereus, Levaduras, Variable Critico 3 ensayo, placa de Petri, Pipetas, Muestreo 0
. Peruana de Productos
Coliformes, Salmonela sp - enitre otros.
Liofilizados
Establecido en la
Fisico Quimicas: humedad, Variahl Criti Norma Técnica Balanza analitica, Molino de Muestr 0
cenizag anable fuee Pervana de Producto:  laboraterio, Estufa, entre otroz Aluestreo
Liofilizados
. 3 Completo segin o
) i Atributo Critico Inspeceitn visual Muestreo 0
Etiquetado: tenor del rotulo reglamento
Atributo Menor 1 imes, mitidos, segiin Inspeccién vizual Muestreo 15

Etiquetado: colores del arte

patron

Composicion del producto

Este producto esta disefiado para ser funcional y nutritivo para las personas al ser este

bajo en grasas, azucar y sodio que cumple con lo sugerido por la OMS (2018) , la cual

sefiala que: “Como parte de una dieta saludable baja en grasas, azlcares y sodio, es

recomendable consumir mas de 400 gramos de frutas y verduras al dia para mejorar la

salud general y reducir el riesgo de determinadas enfermedades no transmisibles”.

El producto de shacks de frutas liofilizadas estara compuesto por platano, mango

y fresa en forma de rebanadas delgadas y crocantes.
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Tabla 5.1

Componentes para la elaboracion de una bolsa de snacks de frutas liofilizadas

% de la produccién  Equivalencia en gramos (g)

Componentes de una bolsa de 35 g de una bolsa de 35 g
Platano 45% 15,75
Mango 35% 12,25
Fresa 20% 7

Las caracteristicas y las propiedades nutritivas propias del platano, fresa y mango
empleadas como materia prima en el proceso de produccion para la obtencién del

producto terminado se muestran en el anexo 2.

Disefio del producto

Se presenta el disefio tentativo del producto snacks de frutas liofilizadas y la tabla

nutricional respectivo.

Figura 5.3

Disefio del envase del producto

17.5 cm

11 cm
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Figura 5.4

Tabla nutricional

MNutrition Facts /

Parcidn par Cont.
1 unit ! unid [35g]

Datos de Nutricion

Calorias 110kcal

Grasa total Og
Graza zat. Og
Grazatrans Og
Colesterol Omg
Sodio 10mg
Carbohidratos totales 219
Fibra»1
AzicariZg

Bzicar afiadidaOg

Proteinas »1g

% Daily Yalue ! Yalor diario”

0
[ s

0
03
T
T

5.1.2 Marco regulatorio para el producto.

Para precisar el marco regulatorio del producto se tomara en cuenta como se menciono

anteriormente las Normas Técnicas Peruanas, codigo de practicas de higiene y normas

sanitarias.

A continuacion, se muestra un cuadro de resumen con las principales Normas

Técnicas relacionadas al producto brindada por INACAL.

Tabla5.2

Normas técnicas relacionadas

Referencia

Titulo

Descripcion

NTP 209.161:1981
(revisada el 2017)

NTP 209.163.1980
(revisada el 2017)

NTP 209.038:2009

NMP 001:2019

PRODUCTOS LIOFILIZADOS.

PRODUCTOS LIOFILIZADOS.

Platano liofilizado.

Determinacion de humedad

ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado

Requisitos para el etiquetado de

preenvases

Define y establece la terminologia,
clasificacion y requisitos de los platanos
liofilizados.?

Establece el método para determinar el
contenido de humedad en los productos
alimenticios liofilizados.?

Define la informacién necesaria que
debe llevar todo alimento envasado que
este destinado al consumo humano.®
Especifica los requisitos para el
etiquetado de preveenvases como: la
identidad del producto, la declaracién de
responsabilidad por el preenvase y la
cantidad de producto en el preenvase.®

Nota. 2NTP 209.161:1981 (revisada el 2017) (2017).  NTP 209.163.1980 (revisada el 2017) (2017). ° NTP
209.038:2009 (2009). ¢ NMP 001:2019 (2019).
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Por otro lado, segun lo establecido por en el codigo de practicas de higiene para
las frutas y hortalizas deshidratadas (incluidas las desecadas por liofilizacidn), esta define
los requisitos que deben cumplir las materias primas, las condiciones adecuadas de las
instalaciones y operaciones de elaboracion, dentro de las cuales se detalla los controles
sanitarios de las instalaciones y de los equipos y utensilios, ademas de los requisitos
higiénicos de las operaciones y produccion. Finalmente, detalla las especificaciones

aplicables al producto terminado.

Ademas, también se tendra en cuenta que los proveedores de fruta cumplan con
los requisitos de calidad, ambiental, social y ético. Todo proceso productivo contara con
certificacion HACCP con el fin de asegurar la calidad sanitaria y la inocuidad del

producto alimentario de consumo humano.

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

Actualmente en la industria alimentaria, existen diversas técnicas para el deshidratado de

frutas, las cuales se detallaran a continuacion.

e Secado solar: Método que consiste en deshidratar productos agricolas
mediante el calor del sol.

o Secado por gases calientes: En este método los gases calientes se ponen en
contacto con el alimento humedo para facilitar la transferencia de calor y de
masa. Por lo general, este método consta de 3 partes: sistema de impulsion de
aire, sistema de calefaccion y recinto de secado. Las formas mas comunes
son: secaderos de bandejas, secaderos de tunel, secaderos de lecho fluidizado,
entre otros.

e Secado por contacto: En este método, la transmision de calor hacia el
producto himedo tiene lugar por conduccién a través de una pared,
generalmente metélica. Se encuentran los secaderos de rodillos, secado a
vacio y secado a vacio de cinta sinfin.

o Secado por liofilizacidon: Este método consiste en la congelacién y posterior

sublimacion del agua de un alimento, logrando asi mantener las propiedades
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organolépticas. Este proceso consta de una fase de pre-congelacion,
sublimacion y desorcion.

Tabla 5.3

Ventajas de la liofilizacion

Ventajas de la liofilizacion
Mantener la estructura y el aspecto original del alimento.
Humedad residual baja.
Periodo largo de conservacion.
Evita pérdidas de propiedades fisioldgicas.
Ausencia de temperaturas altas que impide la alteracién de productos
termolébiles.
Nota. Adaptado de Secado por liofilizacion (Ventajas y aplicaciones), por Portal fruticola, 2016

(bit.ly/3WUCN8n).

o Deshidratacion osmdtica: este método consiste en sumergir los alimentos a
una solucién azucarada o salina, que presenta una presion salina mayor al
alimento a secar, es asi que se logra que el agua del alimento pase a la
solucion por influencia de la presion osmoética. Este método no reduce
suficientemente el agua como para impedir la reproduccion de

microorganismos, es decir, alarga la vida Gtil, pero no la preserva.

Seleccion de la tecnologia

En este punto se detallaran las tecnologias escogidas para cada una de las operaciones del
proceso de produccion de snacks de frutas liofilizadas. A continuacion, se muestra la
tabla que muestra la operacién respectiva, la tecnologia seleccionada y la justificacion

respectiva.
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Tabla5.4

Seleccion de tecnologia

Operacion Tecnologia Justificacion
Recepcion y Manual Los operarios recepcionan y separan la fruta adecuada de las

seleccion defectuosas de acuerdo con ciertos criterios.

. - Para esta operacion se utilizard una balanza industrial y la
Pesado Semiautomatico R -
vigilancia de un operario.
En esta operacién se utilizara una lavadora de alimentos
Lavado y

desinfeccion

Semiautomatico  industrial y para ello se requerira de un operario para cargar
la fruta.
Los operarios se encargaran del pelado del mango y platano

Pelado Manual
con peladores manuales.
. " Se utilizara una cortadora industrial y supervisién de un
Cortado Semiautomatico .
operario.
Secado por -, Equipo de deshidratacion por lote a través de congelamiento
AR Automatico L
liofilizacion y sublimacién del agua.
El embolsado se realizara al vacio a través de una maquina
Llenado y sellado . o que permita pesar y embolsar a la vez. El dispensador sera
. Semiautomatico y
al vacio regulado a través de un PLC que asegura un llenado

Etiquetado Semiautomatico

Encajona

uniforme de cada bolsa.
Se realizara la correspondiente codificacion en el producto
con ayuda de una maquina etiquetadora.
do Manual El producto final sera puesto en cajas por los operarios.

5.2.2 Proceso de produccion

a. Descripcion del proceso

Se presenta

a continuacion las diferentes etapas en el proceso de produccién de shacks

de frutas liofilizadas, teniendo en cuenta que la presentacién comercial sera de 35 g.

Recepcion de materia prima y seleccion: En la recepcion de la materia
prima, se realizard la inspeccion de calidad y el cumplimiento de
especificaciones en cuanto a sanidad, madurez, textura, color, entre otros
aspectos a evaluar de la fruta que ingresa al proceso para seleccionar aquellas
en buen estado y separar las que puedan estar podridas, golpeadas o presenten
otras caracteristicas que incumplan con lo requerido. Para este caso los
proveedores de materia prima han sido previamente seleccionados y
capacitados para que de esta forma se pueda garantizar la calidad de la fruta
y reducir el riesgo de pérdidas.

Pesado de la materia prima: La operacion de pesado se realizara utilizando
una balanza industrial, la cual registrara el peso de la fruta, esto con el fin de
Ilevar un control de medicion de la materia prima que entrara al proceso de

produccion.

62



Lavado y desinfeccion: Las frutas pasan por esta operacion donde son
lavadas y desinfectadas, eliminando la suciedad, polvo y otras particulas que
se puedan encontrar y que puedan contaminar y afectar el producto final.
Luego del proceso de lavado se realizara la desinfeccion de la fruta, para lo
cual se procedera a sumergirla en una solucién desinfectante, en este caso es
hipoclorito de sodio en solucién de 10 ml por cada litro de agua. Una vez
finalizado este proceso, se vuelve a lavar la fruta con agua potable para retirar
residuos de la solucién desinfectante que podria haber quedado.

Pelado: Esta etapa del proceso se realizara de forma manual en la cual el
operario retirara de forma cuidadosa la céscara del platano y mango, para el
caso de la fresa procedera a quitarle las hojas propias de esta fruta ya que esta
no es necesario pelarla. Ademas, con respecto al mango también se le quitara
las pepas para proceder con la extraccién de la pulpa.

Cortado: Posteriormente, se procedera a cortar los platanos, fresas y mangos
previamente pelados en rebanadas pequefias. En este proceso se empleara una
cortadora industrial que permite obtener los tamafios adecuados y que ademas
sera supervisada por un operario. Ademas, se realiza el acondicionamiento
de las frutas ya rebanadas en las bandejas para su posterior ingreso al
liofilizador.

Secado por liofilizacién: Posterior al acondicionado de las frutas en las
bandejas de producto, estos se trasladan a la sala de congelacion rapida, en
donde gran parte del agua de la materia prima cambia de estado formando
cristales de hielo, esta operacion tomara aproximadamente 2 a 3 horas para
que las frutas estén a -35°C (Kemolo, 2020). Una vez el material este
congelado este pasa a la camara de liofilizacion donde primero se lleva a cabo
el secado primario o sublimacion, en este paso el hielo se sublima en vapor
de agua sin pasar por la fase liquida y esto se logra cuando la temperatura y
la presion de vapor de la superficie del s6lido se encuentra por debajo del
denominado punto triple (Choque y Coronel, 2018). Luego de este primer
secado se realiza el secado secundario o eliminacion del agua, donde se da la
evaporacion del agua que no se sublimo en este caso de las frutas, esto se
realiza con alta temperatura y presion al minimo. Finalmente, el alimento es

extraido de la cAmara de secado y esta listo para ser empacado y almacenado.
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Este proceso elimina entre el 95% y 99,5% del agua contenida en las frutas,
pasando del estado solido al gaseoso. Cabe resaltar que la liofilizacion
preserva las caracteristicas organolépticas del alimento.

Inspeccion de calidad: En este punto, se realizara un monitoreo constante
del porcentaje de humedad, con el objetivo de verificar que este se encuentre
dentro de los limites establecidos.

Llenado y sellado al vacio: Una vez terminado el proceso de liofilizado, las
frutas son retiradas del liofilizador, listas para ser envasadas en las bolsas
doypack. Se empleara una maquina embolsadora que cuenta con un
dosificador el cual permitira que el producto sea llenado con la cantidad
adecuada de frutas. Ademas, la maquina también permitira embolsar al vacio,
con el objetivo de mantener en perfectas condiciones la humedad del
producto en el interior para su correcta conservacion. Esta operacion se debe
realizar de inmediato para evitar cualquier carga de humedad que dafie el
producto. Los envases tendran una presentacion doypack con informacion
nutricional y un contenido de 35 g.

Etiquetado: En este proceso se llevara a cabo el codificado del producto final
con la fecha de vencimiento y el numero de lote.

Inspeccion de calidad: En este punto, se verificara cada cierto tiempo que la
codificacion se encuentre legible, con la fecha y codigo correcto, entre otros.
Encajonado: Esta es la operacion final que consiste en la colocacién de las
bolsas de producto terminado en cajas de carton para su posterior

almacenamiento y distribucion.
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b. Diagrama de proceso: DOP

En la siguiente figura, se muestra el diagrama de operaciones del proceso productivo de

snacks de frutas liofilizadas en presentacion de bolsas de 35 g cada una.

Figura 5.5

Diagrama de operaciones del proceso de produccion

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA PRODUCCION DE SNACKS DE FRUTAS
LIOFILIZADAS

Mango
5 Recepcionar y
- seleccionar
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3 Recepcionar y
seleccionar
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estado
Hipoclorito de
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c. Balance de materia

Se detalla el balance anual de materia de snacks de frutas liofilizadas segun el tamafio de

planta del afio 2024.

Figura 5.6

Balance de materia

l 45 189,07 Kg de fruta fresca
Recepciony seleccion [ * 3% defectuosos
1356 kg

43 833,40 Kgde fruta fresca

Pesado

43 833,40 Kgde fruta fresca

1% de particulas de tierra
438 kg

43 395,07 Kg de fruta fresca

Aguaydesinfectante Lavado y desinfecciéon |——————p

1,5% de céscara en peso
Pelado >

651 kg
l 42 744,14 Kg de fruta pelada
Cortado — > 2% de merma
855 kg

41 889,26 Kg de fruta rebanada
A

81,5% de vapor
34 132,27 Kg
7757,27 Kg de fruta liofilizada

Secado por liofilizaciéon [—————————»

Inspeccion

l 7757,27 Kg de fruta liofilizada

Llenado y sellado al vacio

221636 bolsasde35¢g
v

Etiquetado

Y 221 636 bolsas de 35 g
Inspeccion

i 221636 bolsasde35¢g
Encajonado

l 9235 cajas

Caja de 24 bolsas de 35 gde .
snacks de frutas liofilizadas 9235 cajas
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos.
5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos.

En este acépite se detallara las maquinas y/o equipos necesarios para cada etapa del
proceso productivo.

Tabla 5.5

Maquinaria seleccionada

Maquinas principales
Balanza electronica de plataforma
Lavadora industrial
Cortadora industrial
Liofilizador por bandejas
Envasadora

Etiquetadora
Maquinas secundarias
Cisterna
Bomba de agua

Tabla 5.6
Equipos de apoyo y calidad

Equipos de apoyo
Mesa de trabajo
Jabas de pléastico
Cuchillos
Fuentes de acero inoxidable
Parihuela
Carretilla hidraulica
Equipos de calidad
Termometro industrial
Balanza de laboratorio
Centrifuga

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, en las siguientes tablas se detallaran las especificaciones de cada una de

la maquinaria a utilizar que han sido seleccionadas previamente.

67



Figura 5.7

Balanza industrial

Balanza electrénica de plataforma
Marca: Henkel Modelo: BCH300
Capacidad: 300 kg Precio: 350 soles

Dimensiones: 45cm x 60cm

Potencia: DC 220V/AC 6V

Material: acero inoxidable

Nota. Adaptado de Balanzas, por Linio Perd, s.f. (https://bit.ly/3EBDbgF)

Figura 5.8

Lavadora industrial

Lavadora industrial
Marca: Yazhong Modelo: YZ-QPQX
Capacidad: 250 kg/h Precio: USD 2900
Dimensiones: 2,5x 0,8 x 1,4 m s, |
Potencia: 4,5 kw T———

Material: acero inoxidable

Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, s.f. (bit.ly/3vLsTW?2)

Figura 5.9
Cortadora de frutas industrial

Cortadora de frutas industrial
Marca: Magorito Modelo: -
Capacidad: 200 a 1000 kg/h Precio: 8750 soles
Dimensiones: 760x 550 x 930 mm
Potencia: 1 HP

Material: aluminio anonizado grado
alimenticio

Nota. Adaptado de Industrias y Oficinas, por Mercado Libre, s.f. (bit.ly/3X8hEDJ)
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Figura5.10

Liofilizador por bandejas

Liofilizador por bandejas

Marca: Kemolo Modelo: FD-1000

Capacidad: 1200 kg/lote Precio: USD 169 800
Dimensiones: 5 x 15 x 2,27 m < P

Potencia: 220,75 kW

Duracioén: 18 a 20 horas

Nota. Adaptado de Products, por Kemolo, s.f. (bit.ly/3GLf6Vz)

Figura5.11
Envasadora
Maquina envasadora
Marca: WELIN Modelo: WL-MDP300
Capacidad: 9 bolsas/min Precio: USD 7000

Dimensiones: 1760 x 520 x 1450 mm
Potencia: 220V

Material: acero inoxidable

Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, s.f. (bit.ly/3vLsTW?2)

Figura5.12

Etiquetadora

Etiquetadora

Marca: NanYun Modelo: NY-817
Capacidad: 30 m/min Precio: USD 2300
Dimensiones: 1500 x 800 x 1600 cm
Potencia: 180w
Material: acero inoxidable

Nota. Adaptado de Maquinaria Industrial, por Alibaba, s.f. (bit.ly/3vLsTW?2)
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Figura5.13

Mesa de trabajo

Mesa de trabajo

- = Largo: 140 cm
Ancho: 50 cm
Alto: 85 cm
& S | Capacidad: 300 kg
j Precio: S/ 650

v

Nota. Adaptado de Industrias y Oficinas, por Mercado Libre, s.f. (bit.ly/3X8hED])

Figura5.14

Carretilla de mano

Carretilla de mano

Largo: 73¢cm
Ancho: 47 cm
Alto: 80 cm
Capacidad: 150 kg

Precio: S/ 230

Nota. Adaptado de Industrias y Oficinas, por Mercado Libre, s.f. (bit.ly/3X8hED])

Figura5.15
Jaba de pléstico

Jaba de plastico

Largo: 52,7 cm
Ancho: 36,1 cm
Alto: 32,1cm

Capacidad: 40 kg

Precio: S/ 15,00
Nota. Adaptado de Agroindustria, por Plasticos Rey, s.f. ( bit.ly/3XeD941)



https://www.mercadolibre.com.pe/c/industrias-y-oficinas
https://www.mercadolibre.com.pe/c/industrias-y-oficinas
https://www.plasticosrey.com/category/212480

Figura5.16

Parihuela de madera

Parihuela de madera

Largo: 12m

Ancho: 1m

Capacidad: 1,5ton

d Precio: S/ 15,00
Nota. Adaptado de Pallets de madera, por P&E del Sur, s.f. (bit.ly/3Q0nmMAZ).

5.4 Capacidad instalada
5.4.1 Célculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos.

Para realizar el calculo del niUmero de maquinas requeridos para el proceso de produccion
se tomara en cuenta la siguiente formula, en la cual se considera la cantidad entrante de
materia prima o producto para cada operacion, el tiempo estandar de cada maquina, el
horario que sera de 8 horas/turno, 2 turno/dia, 5 dias/semana, 52 semanas/afio y el factor
de utilizacion y eficiencia de los equipos.

Cantidad a procesar X Tiempo estandar de operacion

N° maquinas = -
q Horas Turno Dia Semana

X - X X -
Turno Dia Semana Aio

XE XU

Ademas, para el célculo del factor de utilizacion (U), se tomara en cuenta que la
jornada de trabajo es de 8 horas por turno y se considera 45 minutos de refrigerio. A
partir de estos datos y aplicando la formula se tiene el factor de utilizacion que es de 91%.

NHP  8-075

U= NOR 3 =091

Para el caso del valor del factor de eficiencia en procesos manual sera de 0,85,
para procesos semiautomatizados sera de 0,89 y para los automaticos representara un
valor de 0,95.

En la tabla a continuacion se muestran los resultados del nUmero de maquinas

requerida para cada operacion.
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Tabla 5.7

Ndmero de maquinas

Maquina P(kg/afio) Unidades T(h/kg) (horal_silaﬁo) ] E  #Maquinas

Balanza electrénica 43 833,40 Kg 0,00056 1040 091 089 0,028 1

Lavadoraindustrial 4383340  Kg 000400 2080 091 089 01041 1
Cortadora industrial 4274414  Kg 000400 2080 001 089 01015 1
L'O‘;"'Zad.orpor 4188926  Kg 005882 4160 091 095 06852 1
andejas
Envasadora 775727 Kg 005263 2080 091 089 02424 1
Etiquetadora 7757.27 Kg 002174 2080 091 089 01001 1

De igual forma se realizé el célculo del nimero de operarios necesarios para los
procesos manuales. Para el caso de los procesos semiautomaticos se considerara un

operario para cada una de estas operaciones.

Tabla 5.8

NUmero de operarios

Actividad P (Kg/afio) Unidad T (horas/kg) H (horas/afio) E  # Operarios
Seleccion y

pesado 45 189,07 Kg 0,0351 1040 085 1,794 2
Pelado 43 395,07 Kg 0,021 1040 085 1031 2
Encajonado 7757,27 Kg 0,1 1040 0,85 0,878 1

Finalmente, se puede concluir que se requiere un total de 8 operarios para el
desarrollo de las actividades manuales y semiautomaticos del proceso de produccion.
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5.4.2 Calculo de la capacidad instalada

A partir de los datos calculados en los puntos anteriores, se determinara la capacidad instalada de produccion.

En la siguiente tabla, se muestra el detalle de los célculos respectivos, considerando que se trabajara 8 horas por turno, dos turnos al

dia, 5 dias a la semana y 52 semanas al afio, lo que da como resultado un total de 4160 horas al afio.

Tabla 5.9

Calculo de la capacidad instalada

Operacién QE Unidad Cap.Proc Unidad M H U E CO (kg/aiio) FC COPT (kg/afo)
Seleccion y pesado 45 189,07 Kg/afio 28 Kg/h 2 1,040 - 0,89 52 740,74 0,17 9053,61
Lavado y desinfeccion 43 833,40 Kg/afio 250 Kg/h 1 2,080 091 0,89 421148,00 0,18 74 531,26
Pelado 43 395,07 Kg/afio 48 Kg/h 2 2,080 - 0,85 168 380,95 0,18 30 099,65
Cortado 42 744,14 Kg/afio 250 Kg/h 1 2,080 091 0,89 42114800 0,18 76 430,56
Secado por liofilizacion 41 889,26 Kg/afio 17 Kag/h 1 4,160 091 0,95 61 137,44 0,19 11 321,75
Llenado y sellado al vacio 7757,27 Kg/afio 19 Kg/h 1 2,080 091 0,89 32 007,25 1,00 32 007,25
Etiquetado 7757,27 Kg/afio 46 Kg/h 1 2,080 091 0,89 77 491,23 1,00 77 491,23
Encajonado 7757,27 Kg/afio 10 Kg/h 1 1,040 - 0,85 8840,00 1,00 8840,00
PT 7757,27 KgdePT

Del célculo de la Tabla 5.19, se obtuvo una capacidad instalada de 1 196 836 bolsas/afio, considerando la operacion de Liofilizacion

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

Las materias primas utilizadas para el snack de fruta liofilizada son el platano, fresa y
mango, para lo cual se evaluara el cumplimiento de la calidad de acuerdo con el Codex

Alimentarius.

Calidad en materia prima e insumos

Se tomara como referencia el Codex Alimentarius CAC/RCP 5-1971 en el que se habla
sobre el codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas (incluidas

las desecadas por liofilizacién).

En primer lugar, se mencionan los requisitos de las materias primas a tomar en
cuenta en la zona de cultivo, donde se deberdn tomar precauciones para resguardar la
calidad y asegurar que las aguas residuales de origen animal o humano no contaminen o
pongan en peligro la higiene de los productos. Por ende, el agua adecuada para regar no
debera representar un peligro contra la salud del consumidor. Por otro lado, se deberan
seguir las recomendaciones en cuanto el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o

fisicos para combatir plagas con el fin de que las cosechas no retengan residuos toxicos.

Asimismo, se debera tener especial cuidado con los equipos y recipientes que se
empleen para envasar los productos con el objetivo de no constituir un peligro para la
salud.

Los productos no aptos deberan ser separados y eliminados de forma que no
puedan dar lugar a la contaminacion del alimento, agua u otras cosechas. De igual
manera, se debera tomar la debida precaucion para evitar que la materia prima sea
contaminada por animales, insectos, pajaros, contaminantes quimicos o microbioldgicos

y otras sustancias durante su manipulacion.

Finalmente, debera ponerse especial énfasis en el transporte de las materias

primas para evitar su putrefaccion o alteracion.
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Calidad del proceso

A continuacién, se mencionaran requisitos que se deben seguir en toda la linea de
produccion desde la manipulacion de la materia prima hasta el almacenamiento y

transporte del producto terminado.

Algunos de los criterios que se tendran en cuenta sera la composicion de la materia
prima, en la cual se debe verificar que no contenga sustancias descompuestas, toxicas o
extrafias que no puedan ser eliminadas en los procedimientos. Ademas, los locales de
almacenamiento deberan estar protegidos contra la contaminaciéon e infestacion y el agua

empleada no debera constituir un riesgo para la salud publica.

En primer lugar, las materias primas deberan someterse a una inspeccion,
cumpliendo las condiciones sanitarias y deberdn lavarse para eliminar cualquier
contaminacion. Asi mismo, las operaciones preparatorias y las de envasado deberan
sincronizarse, con el objetivo de lograr una manipulacion rapida y evitar el desarrollo de

microorganismos infecciosos.

Los materiales que se utilicen en el proceso de envasado deberan almacenarse en
condiciones higiénicas y no deberan transmitir sustancias que sobrepasen los limites

aceptables, para asi efectuar un proceso que impida la contaminacion del producto.

Finalmente, el producto debera almacenarse en condiciones adecuadas de tiempo,
temperatura y humedad, para evitar alteraciones. Ademas, deberan emplearse metodos

de proteccion como la fumigacion para evitar infestaciones.

Calidad del producto

De acuerdo con lo sefialado en el Codex Alimentarius y con el fin de garantizar la
inocuidad del producto final, este no debera presentar ningiin microorganismo patogeno
ni sustancias toxicas producidas por microorganismos. El producto debera cumplir con
los requisitos estipulados, ademas, se tomaréa en cuenta lo sefialado por la norma sanitaria
respecto a los agentes microbiologicos permitidos para alimentos y bebidas de consumo

humano.

75



Figuras5.17

Criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad

14.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m b
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Levaduras 3 3 5 1 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x10°
Salmonella sp. 10 2 5 i) Ausencial2b g —

Nota. De Norma sanitaria que establece los criterios microbiol6gicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano, por Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA], 2003

(bit.ly/3IxxmDu)
Las pruebas organolépticas lo llevaran a cabo el area de control de calidad de la

planta.

Cabe destacar que se adoptara de referencia el sistema de gestion de calidad
determinada en la norma 1SO:9001, con el fin de asegurar las mejores précticas en el
proceso productivo y brindar un producto de calidad acorde a las necesidades de los

clientes.

Por otro lado, se detalla el analisis de riesgo respectivo para identificar los puntos
criticos de control (HACCP) como medida de resguardo de calidad de importancia en el

rubro alimenticio.

Tabla 5.10
Analisis de riesgo
L . ¢ES LA Medidas ¢Esun
Operacion Peligro significativo? Justificacion preventivas PCC?
- Presencia de tierra o S
Fisico No . y & Inspeccidn visual No
particulas sélidas
. Capacitacion al
Recepcion y
- . proveedor y que
seleccion S . Presencia de frutas
Bioldgico Si este cuente con No
descompuestas AN
certificacion de
calidad
Contaminacion por Limpieza
Pesado Fisico No . P continua de la No
residuos en la balanza
balanza
Fisico No Ingreso de E)artlculas Lavar No
extrafias correctamente
Lavado y Quimico Si Contaminacion por Control en la No
desinfeccion desinfectantes solucién
Contaminacion L
S . . NP Evaluacion del
Bioldgico Si microbioldgica en el No
agua potable
agua
(Continua)
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(Continuacion)

Operacion Peligro ¢ Es significativo? Justificacion Medidas preventivas ¢(Esun PCC?
Pelado Fisico No Contamlnamon_ por sggledad por la Capacitacion a] operario y limpieza No
manipulacion de los instrumentos
Cortado Quimico Si Presencia de 6xidos en los equipos Mantenimiento del equipo No
Capacitacion del operario
e -, . Cambio de las caracteristicas fisicas especializado .
Secado por liofilizacién Fisico Si . A : o . Si
del producto dificil de reconstruir Mantenimiento preventivo al
liofilizador
Contaminacion por empaques Proveedor con registro de inocuidad
Llenado y sellado al vacio  Bioldgico Si imi i Si
y 9 Entrada de humedad al producto Manter_um!gnto preventl\_/o
Capacitacion del operario
Etiquetado Fisico No Mala presentacion Proveedor con alto nivel de calidad No
Encajonado Fisico No Cajas defectuosas Proveedor con alto nivel de calidad No
Tabla 5.11
Puntos criticos de control
PPC . Po_al_lgro_s L|r)1_|tes Qué Cbémo Frecuencia Quién Ac0|o_n Registros Verificacion
significativos Criticos correctiva
T 1100 C+ Los Manoémetro, . Calibracién . Calibracion de
Secado por -, 2°C . . Cada lote Operario Registro de :
P Fisico - pardmetros  crondmetro y de la - instrumentos
liofilizacion Velocidad . . procesado encargado - liofilizacion o
rapida establecidos termoémetro maquina de medicidn
oo Inspeccién por
Llenado y S Peso de 359 Muestreo de Cada lote Operario Calibracion Registro de muestreo de
sellado al Biol6gico Humedad : de la
. +-0,29 rodajas procesado encargado L humedad cada lote de
vacio maquina .
produccién
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5.6 Estudio de impacto ambiental

Es muy importante tener en cuenta cada una de las salidas que se dan en las operaciones

del proceso productivo, con el fin de asegurar que el desarrollo del proyecto no impacte

de forma negativa el medio ambiente.

Tabla 5.12
Impactos ambientales
Operacién Salida Aspecto Impacto ambiental Medidas
ambiental correctoras
Recepciony  Frutas no aptas Emision de Contaminacion del suelo Venta para la
seleccion residuos organicos  con residuos organicos elaboracion de
segunda categoria
Pesado Frutas no aptas Emision de Contaminacion del suelo Venta para la
residuos orgénicos  con residuos orgénicos elaboracion de
segunda categoria
Lavado y Agua sucia Generacion de Contaminacion del suelo Tratamiento de

desinfeccion

Pelado

Cortado

Secado por
liofilizacion
Llenado y
sellado al
vacio
Etiquetado

Encajonado

Cascaras, hojas
de la fresay
pepa del mango
Trozos no
uniformes
Vapor y calor

Empaques
defectuosos

Etiquetas
defectuosas
Cajas
defectuosas

residuos solidos y
efluentes

Generacion de
residuos organicos

Emisién de
residuos solidos
Generacion de
gases
Generacion de
residuos solidos

Emision de
residuos solidos
Emision de
residuos solidos

con residuos sélidos y
contaminacion del agua
a causa de efluentes
Contaminacion del suelo
con residuos organicos

Contaminacién del suelo
con residuos solido
Contaminacion del aire

Contaminacién del suelo
con residuos solido

Contaminacion del suelo
con residuos sélido
Contaminacion del suelo
con residuos sélido

agua

Tratamiento de
mermas

Tratamiento de
mermas
Tratamiento de
emisiones de gases
Devolucién al
proveedor

Tratamiento de
residuos sélidos
Venta para
reciclaje

5.7 Seguridad y salud ocupacional

A continuacion, se identificaran los principales riesgos de seguridad y salud ocupacional

que se pueden suscitar en la planta, con el fin de evitar dafios en la salud de los

colaboradores. Por ello, es de gran importancia contar con un sistema de gestion de

seguridad y salud en el trabajo para tomar las respectivas medidas de control en cada

situacion. Se desarrollara la matriz IPERC para medir estos riesgos.
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Tabla5.13

Matriz IPERC
Subindices de =
probabilidad - o o
o e} m S35 @ @ §-
] o o < . .
@ »w =3 QD X o QD A
Operacion Peligro Riesgo X E ©3 8 =73 &35 % 3 2 erivel de i ;ﬁ;esgﬁl ,  Control/Accion
Eg z8 8 z2 =3 ¢ S = esgo  significativo®
25 35 8 €3 £2°®° I 238
B8 25 g2 °3 = 3z X
w2 5 =] 8
Recencion Accién de cargar Probabilidad de Uso de EPP para
petony ; g sufrir lesiones por 1 1 1 3 6 1 6 To NO proteccion de
seleccion jabas pesadas . .
cargas pesadas cintura y pies
Accion de cargar Prqbabl]ldad de Uso de faja para la
Pesado ; sufrir lesiones por 1 1 1 3 6 1 6 To NO .
jabas pesadas cintura
mala postura
Lavado y Piso mojado en el Probabilidad de 1 1 3 6 2 12 Mo NO Mantener el &rea
desinfeccion area de lavado resbalarse y caerse limpia y seca
Uso de instrumentos - Uso de guantes e
Pelado de corte inadecuado Proba_bllldad o 1 1 3 6 3 18 Im Sl instrumentos en
sufrir cortes
al pelar buen estado
Uso de lacuchillade o oo ijidad de NSty
Cortado la maquina cortadora ; 1 1 3 6 3 18 Im Sl P y
L sufrir cortes guantes de
sin utilizar EPP sequridad
Exposicion de la
Secado por radiacién de Darios biolégicos a 1 1 1 3 6 3 18 Im S| Uso de EPP y
liofilizacion microondas de la largo plazo capacitacion
magquina liofilizadora
Area de trabaio Probabilidad de Uso de equipos de
Encajonado . sufrir dolores por 1 1 1 3 6 1 6 To NO trabajo

inadecuado

mala postura

ergonémico
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5.8 Sistema de mantenimiento

Con el fin de cumplir los estandares de desempefio en las actividades de la planta y evitar
paradas inesperadas por fallas de maquinas y equipos, se debera planificar, organizar,
dirigir y controlar actividades de mantenimiento. De esa manera, se lograra conservar el
ciclo de vida de las maquinas y se obtendra una mayor disponibilidad para cumplir con

la demanda.

Durante nuestro proceso productivo, se ha considerado llevar a cabo un
mantenimiento preventivo cada 6 meses para toda la maquinaria, con el proposito de
corregir cualquier defecto que pudiera convertirse en una falla que afecte el proceso. No
obstante, en el caso del liofilizador, por tratarse de una maquina muy importante dentro
del proceso productivo, se ha programado realizar un mantenimiento predictivo
mensualmente, con el fin de llevar un monitoreo constante para detectar posibles defectos
a corregir durante el mantenimiento preventivo. A continuacion, se presentara el tipo de

mantenimiento a realizar en la maquinaria empleada en el proceso productivo.

Tabla5.14
Actividades de mantenimiento
Maguina Actividad Tipo de mantenimiento Frecuencia
Balanza industrial Calibrar Preventivo Cada 6 meses

Limpieza general

Lavadora industrial L Preventivo Cada 6 meses
Revision del motor

Cortadora industrial L'”.‘p.',e pajpeners) Preventivo Cada 6 meses
Revisién del motor

N Revisién del motor Predictivo Mensualmente

Liofilizador S ;

Revision de fugas de calor Preventivo Cada 3 meses

Envasadora L”T‘P',eza generg} Preventivo Cada 6 meses
Revision de presién

Etiquetadora Revision general Preventivo Cada 6 meses

5.9 Disefno de la cadena de suministro

La cadena de suministro del presente proyecto inicia con el aprovisionamiento por parte
de los proveedores de materia prima e insumos que se emplearan en el proceso de
produccion, los cuales consisten en frutas como el platano, mango y fresa, empaques,
etiquetas y cajas para los snacks de frutas liofilizadas. Luego estos son trasladados a la
planta de produccion donde también se encuentra ubicado el almacén de materia prima e

insumos.
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Al finalizar la produccién y obtener el producto final, sera distribuido a través de
una empresa de transporte tercerizado que dirigira el producto a supermercados y tiendas

saludables para poner a disposicion para el cliente final.

Figura 5.18

Cadena de suministro

Proveedor de Planta de Supermercados /
insumos v materia =——  produccion / = Tiendas =———p  Clientes
prima almacén saludables

5.10 Programa de produccion

El programa de produccion tendra como base la demanda proyectada del proyecto de
forma anual. Ademas, se considerard un stock de seguridad para poder cumplir con

variaciones inesperadas de la demanda.

Tabla 5.15
Calculo del stock de seguridad (SS)
= Demanda del o P

Afo proyecto (bolsas) Z (95%) s=0.5% SS (bolsas)
2020 189 276 1,65 946 1562
2021 197 366 1,65 987 1629
2022 205 456 1,65 1027 1696
2023 213 546 1,65 1068 1762
2024 221 636 1,65 1108 1829

Tabla 5.16

Programa de produccion

Programa de Programa de
Afio r%egl?on?k?o?:;s) SS (bolsas) produccién produccién
proy (bolsas/afio) (kg/afio)

2020 189 276 1562 190 838 6679
2021 197 366 1629 198 995 6965
2022 205 456 1696 207 152 7250
2023 213 546 1762 215 308 7536
2024 221 636 1829 223 465 7821
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5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para el calculo de los requerimientos de materia prima y otros insumos se tomo en cuenta

el programa de produccion anual de snacks de frutas liofilizadas.

Tabla5.17

Requerimiento de materia prima

Materia prima

Aho Platano (Kg) Mango (Kg) Fresa (Kg)

2020 16 231 12 624 7213

2021 16 924 13163 7522

2022 17 618 13703 7830

2023 18 312 14 242 8138

2024 19 006 14 782 8447
Tabla 5.18

Requerimiento de otros insumos

Otros Insumos

Afio Bolsas doypack Etiqueta Cajas Hipoclorito de
(Unidades) (Unidades)s  (Unidades) sodio (Lt)
2020 190 838 190 838 7852 721,37
2021 198 995 198 995 8292 752,20
2022 207 152 207 152 8632 783,04
2023 215 308 215 308 8972 813,87
2024 223 465 223 465 9312 844,70

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

En este acapite se detallara los requerimientos de servicios que son de suma importancia

en el proyecto, como es el caso de la energia eléctrica y el agua.
Energia eléctrica

Para determinar el uso de energia eléctrica se tomara en cuenta el consumo de las
maquinas dentro del proceso de produccidn. Ademas, también se considerara el consumo
que se realiza en las areas administrativas como es el caso de la iluminacion y aparatos

tecnologicos.
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Tabla5.19

Requerimiento de energia eléctrica para el proceso productivo

Maguina # Consumo Horas Turno Dia Semana co-;zltﬂ]o
q Maquinas kW.h /turno /dia /semana /afio
kW.h anual
Balanza 1 0,5 2 1 5 52 260
electrénica
Lavadora 1 45 2 1 5 52 2340
industrial
Cortadora 1 0,75 2 1 5 52 388
industrial
Liofilizador 1 2 8 2 5 52 8320
por bandejas
Envasadora 1 2,2 3 1 5 52 1716
Etiquetadora 1 1,32 1 1 5 52 343
lluminacién 16 0,04 8 2 5 52 2662
Total 16 030

De latabla anterior, se puede observar que las maquinas necesarias para el proceso
de produccion incluyendo ademas la iluminacion para esa zona consumen un total de
16 030 kW.h de forma anual.

Tabla 5.20

Requerimiento de energia eléctrica en el area administrativa

Equipo Cantidad  Consumo kKW.h Horas promedio Total consumo

anual kW.h
Laptop 6 0,05 2080 624
Aiire acondicionado 4 1,61 4160 26 790,4
Impresoras 2 0,15 2080 624
Microondas 2 1,2 260 624
Fluorescentes 15 0,04 4160 2 496,0
Cafetera 1 0,5 130 65
Hervidor 1 1,5 260 390
Central telefonica 1 0,8 2080 1664
Maodem de internet 2 0,01 4160 83,2
Total 33 360,6

Con todo ello se obtuvo que se requiere de energia eléctrica tanto en la zona de
produccion como en el area administrativa un total de 49 390 kW.h de manera anual en

toda la empresa.

Agua potable

Este es un factor de gran importancia dentro del proceso productivo, se utiliza tanto para

las maquinas del proceso como para uso por parte del personal de la empresa
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Tabla5.21

Consumo de agua en el proceso productivo

Maquina Lt/dia Dias/semana Semana/afio Consumo de agua en litros
Lavadora industrial 160 5 52 41 600

Se tomara en cuenta que la dotacion personal de forma diaria del personal
administrativo es de 25 litros y de 100 litros para el caso de los operarios de la zona de

produccion (se incluye a los almaceneros).

Tabla5.22

Consumo de agua para uso fuera del proceso productivo

Colaboradores Cantidad Lt/dia Dias/sem Consumo de agua (Lt/afio)

Administrativo 8 25 260 52 000
Produccion 10 100 260 260 000
Total 312 000

Con lo anterior, se obtuvo que se requiere un total de 353 600 litros de agua para

toda la empresa.

5.11.3 Determinacion del nUmero de trabajadores indirectos
A continuacion, se detalla el nimero de operarios de mano de obra indirecta requeridos.

Tabla5.23

Ndmero de trabajadores indirectos

Cargo Numero de personal indirecto
Gerente general 1
Jefe comercial y marketing
Jefe de finanzas
Jefe de planta
Coordinador de calidad
Supervisor de produccién
Asistente de logistica
Asistente comercial y de marketing
Almaceneros
Recepcionista
Total

P NP RPRRPRP PR

[N
[N

5.11.4 Servicios de terceros

En el presente proyecto, se requerira tercerizar ciertos servicios para lograr la
optimizacion en costos y calidad en los productos. Los servicios a contratar seran los

siguientes:
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Recursos humanos: Se tercerizara el servicio de busqueda de personal,
capacitaciones y evaluaciones de clima laboral. Dichas funciones seran
supervisadas por el jefe de administracion y finanzas.

Contador: Se requerira de este profesional para la elaboracion del Estado de
Resultados y el Balance General de la empresa; asi mismo, llevara el control
de los libros contables y toda la documentacion correspondiente a SUNAT.
Todas las funciones antes mencionadas seran supervisadas por el jefe de
administracion y finanzas.

Servicio de distribucion: Se trabajara con un distribuidor logistico para la
distribucion de materia prima, asi como para la distribucion de productos
terminados a los clientes.

Servicio de limpieza: Se contratara a una empresa que envie personal de
limpieza para ser empleado en el area administrativa, area de transito interno
y en el patio de maniobras

Servicio de seguridad: Se requerird de dos personas para el turno diurno y
nocturno pertenecientes a una empresa externa, quienes se encargaran de la
seguridad de la empresa.

Servicio de telefonia e internet: Se realizara el respectivo contrato con un
servicio local de internet, telefonia fija y planes para los celulares del personal
requerido.

Envases, cajas y etiquetas: Se tercerizara la elaboracion de los envases,
cajas Yy etiquetas, dado que se requieren estandares y materiales especiales

para almacenar y etiquetar el producto.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Factor edificio

En este punto se detallara los temas de infraestructura y vias de circulacién, ya que es

importante contar con instalaciones y ambientes de trabajo adecuados para el proceso de

produccién y el desempefio de los trabajadores. La planta sera de un solo nivel, por lo

que no sera necesario la instalacion de escaleras. Asimismo, la altura de la planta sera de
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3,5 metros y contara con zonas de seguridad para casos de alguna emergencia. Se tomara

en cuenta el manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

e Pisos: los pisos desempefian dos funciones, como parte de la superficie de
trabajo y como transito para el movimiento del personal y de los materiales,
por tal motivo, este debera ser homogéneo, llano y liso, ademas de contar con
sumideros y una pendiente que facilite la evacuacion del agua de desecho o
en la limpieza. Por otro lado, la union entre la pared y el piso deberan ser de
forma redonda para evitar que se acumulen contaminantes y sea de facil
limpieza.

e Paredes: deberan ser lisas y de color claro, sin la existencia de grietas ni
irregularidades en su superficie, ademéas ser construidas de modo que no
permita el ingreso de insectos, animales, roedores y otros contaminantes
como vapor, humo, entre otros.

e Techo: al igual que las paredes y pisos debe ser de superficie lisa y de facil
limpieza, ya que desprendera vapor y la condensacion de este puede causar
contaminantes.

e lluminacion: para este caso los diferentes ambientes de la planta deberan
contar con acceso a luz natural o artificial en el cual no se comprometa la
higiene de los alimentos y este no deber& cambiar los colores naturales de la
materia prima o producto terminado. En el caso del uso de focos o
fluorescentes estos deberan tener protectores en caso lleguen a romperse,
ademas las instalaciones eléctricas exteriores deberan estar recubiertas por
tubos o cinta aislante. La planta debe contar con una caja de llaves eléctricas
correctamente sefializadas. Ademas, se tomara en cuenta los niveles minimos
de iluminacidn que son en caso de las tareas de supervision exhaustiva de 540
LUX, para la zona de produccion se necesita 220 LUX y 110 LUX en otras
zonas de la empresa.

e Ventilacién: se debe evitar ambientes con temperatura alta y con
concentracion de aire contaminado, por ende, se debe contar aberturas que
estén protegidos por rejillas y anticorrosivo.

e Puertas y ventanas: las puertas deben ser de una superficie lisa y de facil
limpieza, de preferencia se debe abrir hacia afuera. Para el caso de los accesos

a la zona de produccion debera ser protegidos con cortinas de plastico para
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evitar el polvo o cualquier otro contaminante que pueda afectar la calidad del
producto. Para las areas administrativas se contara con puertas de madera.
Respecto a las ventanas estas deberdn tener un marco de metal y estar
protegidas en caso el vidrio llegue a romperse, esto como medida de
proteccion del proceso y de los propios operarios.

e Viasdecirculacion: el ancho de las vias no debe ser menor a 80 cm, el disefio
variara de acuerdo con el flujo de personas y el transporte utilizado para el
acarreo de los materiales.

e Tuberias: este asegurard el mejor transporte de liquidos a las zonas que
requieran de este insumo.

e Patio de maniobras: representa el area de carga de producto terminado y
descarga de la materia prima e insumos, en la cual habra acceso de los

camiones que lo transportan.

Factor servicio

En lo que corresponde a este factor se clasificaran los servicios hacia el personal, las

maquinas, el material y el edificio.

e Relativo al personal: se busca el bienestar del personal en el lugar de trabajo,
es por ello por lo que se tomaran en cuenta ciertas condiciones.

o Distribucion de oficinas: se contard con una oficina para el gerente
general, la cual estara equipada con un escritorio, silla, laptop, impresora,
y material de oficina. Asimismo, la oficina de los jefes contara con un
escritorio, silla, laptop y tiles. En cuanto al supervisor, este tendra su
oficina al lado de la zona de produccién con el objetivo de que pueda
realizar con facilidad el seguimiento a las operaciones y se ubicara en el
laboratorio de calidad que contara con una mesa e instrumentos
necesarios para pruebas y analisis.

o Distribucion de bafios y vestidores: se instalaran servicios higiénicos
para los colaboradores de planta y para el personal administrativo.
Considerando que contamos con 8 operarios, 1 supervisor y 1 jefe de
operaciones, lo cual suma 10 personas en el area de produccion y
teniendo en cuenta el cuadro de especificaciones técnicas para WC, se
indica que para un rango de 1 a 15 trabajadores se debe tener como
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Tabla5.24

minimo 1 retrete. Por todo lo mencionado anteriormente, en la zona de
produccidn se instalara un retrete con un urinario y un lavadero para el
SSHH de hombres y un retrete y un lavadero para el SSHH de mujeres.
En cuanto a la zona administrativa, se instalaran dos retretes con dos
urinarios y dos lavaderos para el caso del SSHH para hombres y dos

retretes y dos lavaderos para el SSHH para mujeres.

Cantidad de retretes minimos por persona

Numero de
empleados

NUmero minimo de
inodoros

lails
16a35
36 ab5
56 a 80
81a110
111 a 150

OO WN R

Nota. Adaptado de Normas y reglamentos de OSHA para bafios en sitios de construccién, por Constant

Reader, 2020 (bit.ly/3vHFERO0)

Cabe mencionar que los servicios higiénicos estaran equipados

con espejos, tachos de basura, jabdn, papel sanitario y papel toalla.
Ademas, los sanitarios deberan estar siempre limpios y el piso debera
tener una pendiente hacia el drenaje en caso de una posible inundacion.
Distribucion del comedor: se sugiere contar con un espacio de 1,58 m?
por persona y lugar suficiente que sea ocupado por electrodomésticos y
lavadero.
Vias de acceso: la planta tendra puertas de entrada y salida
independientes del area administrativa. Se contard con sefializacién en
caso de emergencias y ademas habra internamente una puerta que
conecte la zona administrativa con la planta.

Asi mismo, se tendrd un estacionamiento, el cual sera exclusivo
para gerentes y jefes y en la zona de planta se contara con un patio de
maniobras con espacio suficiente para la entrada y salida de camiones

con materia prima y producto terminado.

e Relativo al material: con el objetivo de obtener productos de alta calidad, se

tendra un laboratorio con instrumentos necesarios para los analisis y las
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pruebas. En la linea operativa, se contard con inspecciones eventuales para
asegurar la calidad en la produccion.

Ademaés de ello, durante el proceso se generaran mermas, productos
defectuosos y desechos, los cuales deben ser manejados correctamente para
evitar la contaminacion en la materia prima, el producto final y el ambiente.
Relativo a la maquinaria: es muy importante considerar que cada maquina
que funcione con electricidad posea una conexién a tierra, para asi evitar
riesgo de electrocucion. Ademas, se contard con un espacio para realizar el
mantenimiento de los equipos, con el fin de que este no interfiera con la linea
de produccion.

Relativo al edificio: se contara con la respectiva sefializacion como avisos

de seguridad, altavoces, sirenas y timbres en caso de incendios, derrames,

anomalias en el proceso, caida de objetos, entre otros.

Debido a que consideramos muy importante el mantener un ambiente

de trabajo adecuado, se impulsara la metodologia de las 5 S que consisten en

la clasificacion, organizacion, limpieza, estandarizacion y disciplina.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

A continuacion, se detallaran las zonas dentro de la planta y sus descripciones.

Tabla 5.25

Zonas fisicas requeridas

Areas requeridas

Descripcion

Almacén de materia
prima e insumos

Almacén de producto
terminado

Area de produccion
Area de administracion

Patio de maniobras

Area de sanitizacién

En esta area se almacenara la materia prima, como es el caso del platano,
fresa y mango. Ademas, también se contara con los insumos requeridos para
el proceso productivo.

Area destinada a almacenar las cajas que contienen bolsas de 35 g de snacks
de frutas liofilizadas listas para su distribucion.

Lugar donde se lleva a cabo el proceso de produccidn, debe estar ubicado
cerca a los almacenes.
Ambiente que abarcard las diferentes oficinas del personal administrativo.

Lugar de carga y descarga de los productos terminados y materia prima e
insumos respectivamente.

Avrea previa al ingreso de la zona de produccion, que tiene como finalidad la
desinfeccion del operario para evitar cualquier tipo de contaminantes.

(Continua)
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(Continuacion)

Areas requeridas Descripcion

Ambiente donde se llevara a cabo los mantenimientos respectivos de las

Area de mantenimiento N .
magquinarias que lo requieran.

Servicios higiénicos del Se contara con un bafio para cada género, que cuente con inodoros y
area administrativa lavatorios.
Para comodidad de los operarios se contara con servicios higiénicos de
Vestuario y bafio del igual forma para ambos géneros que cuente con duchas, vestuarios,
personal de planta urinarios, lavatorios y casilleros que les permitan guardar articulos

personales durante el desarrollo de sus labores de trabajo.

Lugar donde se tomaran las muestras respectivas al producto para su
posterior evaluacion.

Comedor Area destinada para que los colaboradores puedan tomar su refrigerio.

Laboratorio de calidad

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

Almacén de materia prima e insumos

e Calculo de numero de parihuelas para la materia prima: Se tomara de
referencia el requerimiento de materia prima del Ultimo afio de proyeccion
(2024). Se considerara que la fruta se recibira de forma inter diaria para evitar
que se malogre y que se genere desperdicios.

Tabla 5.26

Requerimiento de materia prima anual

Afio Platano (Kg) Mango (Kg)  Fresa (Kg) Total
2024 19 005 14782 8447 42 234

Tabla5.27

Requerimiento de materia prima por dia

Platano (Kg) Mango (Kg) Fresa (Kg) Total

Requerimiento al dia 53 41 24 117
Tabla 5.28
Inventario de materia prima de dos dias
Platano (kg) Mango (kg) Fresa (kg) Total
Inventario 106 82 48 325

Las frutas son almacenadas en jabas de 40 kg de capacidad y en parihuelas de

madera como se muestra a continuacion:
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Figura5.19

Jaba de plastico

Nota. Adaptado de Agroindustria, por Plasticos Rey, s.f. (bit.ly/3XeD941)

Figura 5.20

Parihuela de madera

Nota. Adaptado de Pallets de madera, por P&E del Sur, s.f. (bit.ly/30nmMAZ).

Finalmente teniendo en cuenta las medidas de las jabas y de las parihuelas, en
total entrarian 6 jabas por nivel (el nivel maximo de apilamiento es de 4), entonces sera

necesario una parihuela para el almacenamiento de las frutas.

Tabla5.29

Ndmero de jabas para la materia prima

Platano (kg) Mango (kg) Fresa(kg) Total
# jabas 4 3 2 9

Célculo de numero de parihuelas para almacenar cajas

Se considera que una caja tiene capacidad para almacenar 24 bolsas de producto
terminado. Ademas, el abastecimiento de estas sera cada 15 dias.
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Figuras5.21

Caja de carton

Caja de carton

Largo: 32cm

Ancho: 25cm

Alto: 25¢cm
Capacidad: 24 bolsas

Teniendo en cuenta las dimensiones de la caja y de la parihuela se pudo
determinar que la parihuela tiene capacidad de 15 cajas por nivel, entonces considerando
que se pueden apilar hasta 4 niveles, la capacidad del pallet es en total de 60 cajas. Por lo

tanto, es necesario seis parihuelas para el almacenamiento de cajas.

Almacenamiento de bolsas doypack, etiquetas e hipoclorito de sodio

Para el caso de las bolsas de doypack, las etiquetas y los frascos de hipoclorito de sodio,
estos al igual que las cajas seran abastecidas cada 15 dias. Se almacenaran en un estante

metalico, cuyas caracteristicas se muestran a continuacion.

Figura 5.22
Estante metalico

Estante metalico

m Largo: 1m
ya—

Ancho: 0,5m
Alto: 1,92m

Capacidad: 500kg

Nota. Adaptado de Organizacion y almacenaje, por Sodimac, 2020 (bit.ly/3WPW?7ik)

Finalmente, el ancho del pasadizo del almacén sera de 3 metros, teniendo en
cuenta el flujo de un montacargas. Ademas, en el almacén de contara con una zona de
camara frigorifica para el almacenamiento de las frutas en buen estado. En conclusion,
se debe considerar un area minima de 8,9 m? de almacenamiento volumétrico de materia

prima.
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Tabla 5.30

Area minima de almacén de materia prima

Cantidad Largo Ancho Area total (m?

Parihuelas 7 1,2 1 8,4
Estante 1 1 0.5 0,5
8,9

Almaceén de producto terminado

Las bolsas de 359 de snacks de frutas liofilizadas se almacenaran en cajas para su
posterior distribucion. El requerimiento diario que toma el ultimo afio de proyeccion es
de 816 bolsas de producto terminado. Se manejara un stock para 5 dias, con lo cual se

tiene un total de 4305 bholsas de snacks de frutas liofilizadas.

Se utilizara un pallet estandar de 1,2 x 1m, en el cual entran 15 cajas por nivel, se

almacenaran en 4 niveles, lo que resulta un total de 60 cajas por pallet.

Figura 5.23
Cantidad de cajas por nivel de parihuela
120 cm
-+ >
'y
100 cm
v

Realizando el calculo se obtuvo que se necesitaran 180 cajas de cartdn, por lo que
se requerira 3 pallets para el almacenamiento del producto terminado, lo que resulta un

area de 3,6 m2.

Al igual que en el almacén de materia prima e insumo se considerara un espacio
de 3 metros para el pasillo, por lo que se requerira de un area total de almacén de producto
terminado de 16 m?.

Comedor

La planta contara con un comedor disponible para todo el personal. Para cada empleado

se le designa 1,58 m? como area para poder almorzar, considerando que en total son 17
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trabajadores en total, se debe destinar 26,86 m? como area minima, a ello se le agregara
un espacio para ser ocupado por lo electrodomésticos y un lavadero. Asumiendo que
todos almorzaran a la vez se determind un area de 32 m? que incluye 5 mesas de 4 sillas

cada una.

Area administrativa

Se determing las siguientes dimensiones para las oficinas del area administrativa:

Tabla 5.31
Area requerida para cada oficina administrativa
Espacio Dimensién (m) m?
Oficina de gerente general 5x3 15
Oficina de jefes y asistentes 3x3 9
Recepcion 2x3 6
Sala de reuniones 5x3 15

La planta contard con una oficina para el gerente general, tres oficinas de jefes y

asistentes, una sala de reunion y una oficina de recepcion.

Enfermeria

Se dispondra de una enfermeria donde se brindard primeros auxilios a los colaboradores
en caso de una emergencia. El &rea de esta zona serd de 9 m2 y contaré con una camilla
y el espacio necesario para el equipamiento de los medicamentos e instrumentos

requeridos.

Patio de maniobras y estacionamiento

El patio de maniobras dispondra de un espacio adecuado para que los camiones realicen
labores de carga y descarga y puedan circular de forma facil y sin obstrucciones. Ademas,
se incluird una zona de estacionamiento para el personal de la empresa. Finalmente,
también se incorporara en esta area una cabina de vigilancia de control de ingresos y
salidas de los camiones y un tanque de agua para el abastecimiento continuo de agua. Se

determind un area de 260 mZ.
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Laboratorio de calidad

El laboratorio de calidad tiene como fin evaluar y controlar la calidad del producto
terminado, materia prima e insumos. Contara con un area de 5x4m lo que otorga unos 20
m?. Dentro de dicho ambiente se contara con un pequefio espacio de escritorio para el

coordinador de operaciones y el asistente de logistica.

Area de sanitizacion

Este espacio sera utilizado para realizar la desinfeccion del personal antes del ingreso a

la zona de produccion, por lo que se requerira un area de 9 m.

Area de mantenimiento

En esta zona se contard con una mesa de reparacion, herramientas y articulos necesarios
para realizar los debidos mantenimientos programados tanto a las maquinas como a los
equipos, también se dispondra de un espacio para guardar repuestos, por lo que se

requerira un area de 4x4m equivalente a unos 16 m?.

Vigilancia
Zona ubicada al ingreso de la planta como medida de seguridad. El area destinada a este

espacio es de 6,25 m?.

Vestuario y servicios higiénicos

La empresa tendra servicios higiénicos destinados a hombres y mujeres, tanto para el
personal administrativo como para las personas de planta. Los bafios para mujeres
contaran con 2 lavaderos, 2 retretes e implementos como papel toalla y jabon; por otro
lado, el bafio de varones tendrd adicionalmente dos urinarios. En caso de los bafios
destinados al personal de planta contard con vestuarios, duchas y casilleros que les
permita guardar articulos de trabajo. Las dimensiones seran de 16 m? para los servicios

higiénicos del personal de planta y de 8 m? para el personal administrativo.

Area de produccion

Se emplearad el método de Guerchet para determinar el area para todo el proceso de

produccién.
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Tabla5.32

Método de Guerchet
Dimensiones Calculo K
Elementos estaticos L (m) A (m) h (m) N n Ss Sg Se ST Ssxn Ssxnxh
Mesa de seleccion 1,40 0,50 0,85 2 1 0,70 1,40 0,87 2,97 0,70 0,60
Balanza electronica 0,45 0,60 0,90 3 1 0,27 0,81 0,45 1,53 0,27 0,24
Lavadora industrial 2,50 0,80 1,40 2 1 2,00 4,00 2,48 8,48 2,00 2,80
Mesa para el pelado 1,40 0,50 0,85 2 1 0,70 1,40 0,87 2,97 0,70 0,60
Maquina cortadora 0,76 0,55 0,93 1 1 0,42 0,42 0,35 1,18 0,42 0,39
Liofilizador 3,80 1,80 2,45 1 1 6,84 6,84 5,66 19,34 6,84 16,76
Envasadora 1,76 0,52 1,45 1 1 0,92 0,92 0,76 2,59 0,92 1,33
Etiquetadora 1,50 0,80 1,60 1 1 1,20 1,20 0,99 3,39 1,20 1,92
Mesa de encajonado 1,40 0,50 0,85 2 1 0,70 1,40 0,87 2,97 0,70 0,60
Pto. Espera pesado 1,20 1,00 1,45 X 1 1,20 X 0,50 1,70 1,20 1,74
Pto. Espera cortado 0,50 0,36 0,32 X 3 0,18 X 0,07 0,76 0,54 0,17
Pto. Espera encajonado 1,20 1,00 1,45 X 1 1,20 X 0,50 1,70 1,20 1,74
49,58 16,68 28,87
Elementos moviles L A h N n Ss Sg Se ST Ssxn Ssxnxh

Operarios - - 1,65 - 8 0,50 - - - 4,00 6,60
Carretilla 1,14 0,52 0,7 - 2 0,59 - - - 1,19 0,83
5,19 7,43

Hem 1,43

Hee 1,73

K 0,41
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e Area minima total = 49,58 m?.
e Largo=9,96 m.
e Ancho=4,98 m.

Realizando los ajustes de los valores, se tiene que la zona de produccion debe ser

de 10 m de largo y 5 metros de ancho, obteniéndose un area total ajustada de 50 m?.

A continuacion, se muestra, el resumen de las areas tentativas para el proyecto.

Tabla 5.33
Area minima requerida para el proyecto
Zona Area requerida (m?

Almacén de materia prima e insumos 16
Almaceén de producto terminado 16
Comedor 32

Oficina de gerente general 15

Oficina de jefes y asistentes 18
Recepciodn 6

Sala de reuniones 15
Enfermeria 9

Patio de maniobras 260
Laboratorio de calidad 20
Area de sanitizacion 9
Area de mantenimiento 16

Vigilancia 6,25
Vestuario y servicios higiénicos de planta 32
Servicios higiénicos del area administrativa 16
Area de produccion 50

Area minima total 536,25

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién.

Los lugares de trabajo deben de cumplir con los requisitos minimos de seguridad y por
ende es importante que cada area esté correctamente sefializada con la finalidad de

prevenir o minimizar posibles accidentes.

Diaz y Noriega (2017) sefialan: “La sefalizacion relaciona un objeto o una
situacion determinada, suministrando una indicacion relativa de seguridad por medio de
un color o una sefial. Los colores empleados deben llamar la atencién, mostrar la

presencia de peligro y facilitar su rapida identificacion” (p. 347).
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Figura 5.24

Significado de los colores de sefializacion

Color Significado Aplicacidn
Parada Sefial de parads
Rojo Prohibicién Zeofial de prohibicidn
Equipos de lucha contra incendios
Amarillo Atencidn Sefializacidn de riesgos
Zona de riesgo Sefializacion de umbrales, pasillos, obstaculos, etc.
Eituacién da sBguridad Sefializacidn de pasillos v salidas de socome
Varde Primeros auxilios Duchas de emergencia, puesios de primeros auxi-
lizs y evacuscion
Azul Obdigacian Medidas obligatorias
Indicaciones Empdazamienta de teléfono, talleres, ate.

Nota. De Manual para el disefio de instalaciones Manufactureras y de Servicios, por B. Diaz y M. T.

Noriega, 2017, Universidad de Lima (bit.ly/3VVTuCér)

A continuacidn, se mostraran algunos ejemplos de sefializacion de seguridad de

acuerdo con cada color.

Figura 5.25

Ejemplos de sefiales de obligacion

CONSULTE EL MANUAL
DE INSTRUCCIONES

FOLLETO

USE PROTECCION USE PROTECCION
PARA EL 0IDO PARA LOS 0J0S

OBLIGATORIC
PRUTEL U UF

PARA LOS 0JO

Ref, ISO §0-2220

Ref. ISO S0-2221

Ref. ISO S0-2222  Ref. ISO S0-2223

OBLIGATORIO OBLIGATORIO
PROTECCION MASCARA
RESPIRATORIA SOLDADORA

OBLIGATORIO | sescomecTEn
USO DE ARNES | ENCHUFE DE LA RED DE

DE SEGURIDAD \ LA SALIDA ELECTRICA

Nota. De Sefial de Obligacion, por Previpedia, 2022 (bit.ly/3VTCxR8)
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Figura 5.26

Ejemplos de sefiales de prohibicion

Ref. 402 Rel. 406 Ref. 407

Prohibido el paso Agua no potable Prohibido el paso
Rel. 408 Ref. 410 Rel. 415 Rel. 417
Prohibédo Prohibido apagar Prohibido Prohibédo
saltar lag 7anjas con agua fumar ‘aparcar

Rel. 432 Rel. 445 Rel. 452
Prohibido Frohibldo depositar Prohibido frabagar
arrojar materiales maternaias, permanecer en el 8in prendas
Maniener libre area de carga adecuadas
el paso

Nota. De Sefial de Prohibicion, por Previpedia, 2022 (bit.ly/31gJV|P)

Figura 5.27

Ejemplos de sefiales de advertencia

b

Ref. 300 Ref. 302 Ref. 306 Ref. 307
Peligro indefinido Feligro Paligra Paligra
Peso limitado Alta presion Camiones

b

Ref. 308 Ref. 310 Ref. 311 Ref. 315
Peligro magquinaria Feligra Peligra Peligra
aoclonada a Infoxicacidn Cuidad con el parro Alla temperatura
distancia

(ea)

Peligro Peligro Peligro Peligro
de Incandio Radiscitn no Radiaciin Corrients estatica

bnnironia

Nota. De Sefial de Advertencia, por Previpedia, 2022 (bit.ly/3GqG5V6)
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Figura 5.28

Sefales de evacuacion y salvamento

= W OK [ (5 =2

Direccidn que debe seguirse
. - (sefial indicativa adicional
Via / salida de socorro ‘H '

a las siguientes)
RN,
¥ Primeros

auxilios
Teléfono de salvamento
Nota. De Sefales de evacuacion y salvamento, por Servicio de Salud y Riesgos Laborales de Centros
Educativos, s.f. (https://bit.ly/3UFuHeb)

Figura 5.29
Sefales relativas a los equipos de lucha contra incendios

Blx

Manguera Escalera de mano Extintor Teléfono para la
para incendios lucha contra incendios

VEER>N

Nota. De Sefial relativa a los equipos de lucha contra incendios, por Previpedia, 2021 (bit.ly/3X99w4S.)

Figura 5.30
Tipos de extintores

Nota. De Clases de Extintores: Cuales don y como usarlos, por Rolland, s.f. (bit.ly/3QnB7NB)
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Figura5.31

Luces de emergencia

Nota. De Luces de Emergencia, por Promart, s.f. (bit.ly/3WUdz5g )

De igual forma, también se contard en la zona de produccion y almacenes con
sefializacion en las vias de acceso de los pasillos y cruces peatonales con pintura amarilla,

con el fin de permitir el transito del personal de manera segura.

5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva

A continuacion, se realizara un analisis relacional de actividades que considera la
cercania entre las diferentes areas, incluyendo el area administrativa y la de servicios.
Ademas de ello se indicara la importancia y motivos para justificar la proximidad entre
las diferentes areas.

Tabla 5.34

Identificacion de actividades

Simbolo Color Actividad
. Rojo Montaje o submontaje
O Verde Operacion o proceso
[> Amarillo Transporte
v Naranja Almacenaje
. Azul Control
- Azul Servicios
i Pardo Administracion
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Figura 5.32
Cadigo de proximidad

Cadigo Proximidad Caolor M_" de lineas

A Absolutamente necesario Rijo 4 rectas

E Especialmente importante Amarillo 3 rectas

1 Impaortanta Verda 2 rectas

0 Mormal Azul 1 recta

u Sin importancia - -

x No deseable Plomao 1 zigzag
XX Altaments no deseable Megro 2 zigzag

Nota. De Manual para el disefio de instalaciones Manufactureras y de Servicios, por B. Diaz y M. T.

Noriega, 2017, Universidad de Lima (bit.ly/3vJUW8h)

Tabla 5.35
Lista de motivos
Caddigo Motivos
1 Flujo de materiales
2 Inspeccién o control
3 Secuencia de operaciones
4 Ruido e incomodidad
5 Peligro por contaminacion
6 Comodidad y seguridad del personal
7 No es necesario

Figura 5.33

Tabla de analisis relacional

1.Almacén de materia prima e insumos

2.Almacén de producto terminado

T T
3.0ficinas administrativas POt
anTAand 0
-] 1 2
4.Enfermeria
u u a u

5.Patio de maniobras y estacionamiento

&.Laboratorio de calidad

7.Area de produccion

8.Area de sanitizacidn

9.Area de mantenimiento

10.Vigilancia

11.Zona de grupo electrogeno

12.55HH y vestidores de planta

13.55HH del drea administrativa

PPPPPPPONR P=

14.Comedor
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Luego de elaborar la tabla de andlisis relacional, se muestra a continuacion el
diagrama relacional de recorrido, que mostrara de manera gréafica la cercania entre las
diversas areas.

Figura 5.34

Diagrama relacional de actividades

5.12.6 Disposicién general

A continuacion, se muestra el plano con la distribucion de planta de snacks de frutas
liofilizadas.
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Figura 5.35

Disposicién general de planta

k 36.000 §
| |
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et e
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‘ \’ @
\ 7 6 K
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ENERAL
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DE CALIDAD
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1. Plano de Distribucién: Planta de Produccion de snaks de frutas liofilizadas 1:125
= = = P e : CUADRO DE EQUIPAMIENTO | [CUADRO DE EQUIPAMIENTO | [CUADRO DE EQUIPAMIENTO
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

La implementacion del proyecto tendra una duracion de 40 semanas.

Figura 5.36
Cronograma de implementacion del proyecto

Nombre de Ia tarea Duracién| Comienzo |  Fin s1ls2js3salsslsals7lsglso[s10{s11[s12]s13[s14]s15/516/51 7[s18[s19[s20]s21]s22[s23]524]525]s26[527]528]520[s30[s31[532[533]s34[s35]536/537]s38[s39] 540
Calendario de ejecucion 40 sem |lun 05/10/20|mar 03/08/21
1 |Estudio de prefactibilidad 6sem |lun 05/1020 [ wie 13/11°20
2 |Estudio de factibilidad Jzem |hun 161020 wie 0471220
3 |Constitucion de la empresa lsem |lun 07/1120] wie 1171220
4 |Financiamiento 1sem |lun 14/12/20| wie 18/12/20
5 |Gestion de tramites v servicios 3sem |lun 2171220 | wie 08/01/21
6 |Busqueda de terreno lsem |lun 110121 | wie 15/0121
7 |Adquisicion del terreno lsem |lun 18/01/21 | wie 22/01/21
8 |Estudio de resistencia del suelo 3 dias | lun 25/01/21 | mie 27/01/21
9 |Estudio de impacto ambiental 1lsem | jue 28/01/21 | mie 03/0221
10 [Construecion de obras civiles v eléctricas 14 sem | jue 04/02/21 | mie 12/03/21
11 [Adquisicion de maquinas ¥ equipos 3sem | jue 13/03/21 | mie 02/06/21
12| Adquisicion de muebles y equipos de oficinal 2 sem | jue 03/06/21
13 [Instalacion de la maquinaria 2sem | jue 170621
14 |Reclutamiento v seleccion del personal 2sem |jue 010721
13 |Capacitacion e induccion del personal 2sem | jue 150721
16 |[Pruebas de instalaciones 1sem |jue22/07/21
17[Ajuste de la planta 4 dias | jue 2000721
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Se iniciara con el proceso de implementacion del proyecto, en el cual debe definirse una
serie de etapas para lograr un buen manejo y avance de este, a medida que se va
desarrollando el funcionamiento de la planta.

En este proyecto, se plantea una organizacion integrada por 8 personas, las cuales
cumplirdn con funciones de: gerente general, jefe comercial y de marketing, jefe de
finanzas, jefe de planta, supervisor de produccion, coordinador de calidad, asistente de
logistica y asistente comercial y de marketing. Para mantener un buen ambiente laboral
y la empresa pueda ser beneficiada sera necesario el cumplimiento de ciertas politicas y
contar con el compromiso tanto de la alta direccion como de los mismos colaboradores,

permitiéndoles adaptarse a la cultura organizacional y al plan de accion.

Para la constitucion de la empresa se tomara en cuenta dos etapas las cuales se

presentan a continuacion:

e Etapa de formulacion: en esta etapa se formulara el nombre de la empresa,
la razén social y el tipo de sociedad que se establecera. Para este caso la
empresa se formara como sociedad anénima cerrada con siglas S.A.C, ya que
cuenta con menos de 20 socios, las acciones representan una parte
proporcional del capital y se requiere de un aporte de capital pequefio.
Ademas, también se definira el giro de la actividad, en este caso la industria
alimentaria, el domicilio legal, el capital y el tiempo de ejecuciéon del

proyecto.

o Etapa de realizacion: se realizara la constitucion de la empresa, la cual
incluird: Minuta de constitucion social de la empresa para su inscripcion en
registros publicos, deposito del dinero en efectivo correspondiente al capital
social en el banco elegido, RUC, permiso autorizado por la SUNAT para la
impresion de facturas y boletas, adquisicién del registro unificado para

autorizarlo y obtener la autorizacién del libro de planillas y contar con el
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registro del empleador, registro patronal de ESSALUD vy finalmente la

licencia de funcionamiento municipal.

6.2 Requerimientos de personal directo, administrativo y de servicios

A continuacion, se describe los diferentes puestos de trabajo que conforman la estructura

de la empresa:

Tabla6.1

Cargo y funciones de cada puesto

Cargo Funciones
Representante de la empresa.
Dirige y establece las funciones de las jefaturas.
Propone los objetivos generales del lineamiento de la empresa y ejerce liderazgo
Gerente general para el cumplimiento de las normas de la organizacion.
Establecer las politicas de trabajo y el compromiso de la mejora continua.
Encabeza y monitorea las actividades generales de la empresa.
Evalla alternativas de inversion y planes de produccion para la toma de decisiones.
Disefio y definicién de estrategias de posicionamiento.
Seguimiento de los clientes a través de plataformas digitales.
Lograr los objetivos de ventas mensuales y anuales.
Visitar los puntos de venta para analizar el mercado y proponer mejoras frente a la
competencia.
Ejecucién de planes promocionales.
Presentar indicadores de ventas a la Gerencia.
Encargado del uso de los recursos financieros de las areas que conforman la
empresa.
Responsable de elaborar los estados financieros y entregar soporte contable de la
empresa.
Jefe de finanzas Planear el pago del personal y destina el presupuesto para las contrataciones,
despidos e incentivos.
Presentar indicadores financieros a la Alta Gerencia.
Ejecutar cobranza a clientes y pago a proveedores.
Aprueba los gastos en general.
Realizar los calculos necesarios para determinar la maxima y minima produccion.
Buscar los mejores proveedores de la materia prima e insumos.
Planear y realizar compras de acuerdo al presupuesto.
Evaluar y tomar decisiones sobre el manejo de la produccion para obtener el
méaximo rendimiento.
Gestionar los despachos de productos tiempo.
Velar por la viabilidad de los procesos.

Gestionar almacenes y monitoreo del manejo de stock de seguridad.
Ejecutar el plan operativo de produccion y dirigir a los operarios.
Gestionar reportes constantes para examinar el rendimiento de las operaciones.

Supervisor de Organizar inducciones para el personal.
produccion Realizar manuales de procedimientos.
Velar por el correcto funcionamiento de la maquinaria y equipo.
Supervisar el cumplimiento de los manuales de procesos y las buenas practicas.

(continua)

Jefe comercial y
de marketing

Jefe de planta
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(continuacién)

Cargo Funciones
Encargado de supervisar los controles de calidad del proceso de produccién.
Realizar pruebas de calidad para validar el cumplimiento de estandares de calidad.
Velar por el cumplimiento del sistema de calidad establecido por la empresa.
Efectuar los requerimientos de compra al jefe de produccion.
Responsable del abastecimiento de la materia prima.
Realizar informes de los indicadores logisticos.

Coordinador
de calidad

Asistente de

logistica Brindar apoyo en el despacho de productos terminados.
Dar soporte al coordinador de produccion y jefe de operaciones.
Analizar e investigar el mercado de la competencia.
Asistente Planificar estrategias para la incorporacion de nuevos clientes.
comercial y de Detectar oportunidades de mercado y valorar el potencial de venta del producto.
marketing Brindar soporte en la gestién comercial en los procesos operativos y administrativos.

Soporte en la elaboracién y ejecucion del plan de marketing.
Manejar y administrar el inventario de los dos almacenes.
Realizar reportes de inventarios semanales.
Supervisar el ingreso de la materia prima e insumos para el proceso de produccion y
la salida de productos terminados.

Gestionar el 6ptimo uso de los espacios de los almacenes.
Administrar la rotacién del inventario de materiales y productos terminados.
Encargados de realizar las actividades del proceso de produccion.
Cumplir con el volumen de produccion.

Mantener ordenada su estacién de trabajo.

Cumplir con las normas de seguridad y salud establecidas.

Almaceneros

Operarios

6.3 Esquema de la estructura organizacional

Los puestos que conforman la estructura organizacional de la empresa se definiran a

través de un organigrama de estructura jerarquica que cuenta con tres niveles:

e Nivel estratégico (superior).
e Nivel tactico (intermedio).

e Nivel operacional (inferior).

Cada uno de los niveles tendran sus representantes y contaran a su cargo o estaran
bajo la subordinacion de otros de acuerdo con el nivel en que se posicionen. De igual
forma, estos se diferenciaran por sus funciones y puestos que ocupan en la organizacion,

manteniendo una buena comunicacion e integracion entre los miembros.
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Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerente General

Jefe comercial y de
marketing

Jefe de planta

Supervisor de
produccion

de marketing

Asistente comercial y

Coordinador de
calidad

Jefe de Finanzas

Asistente de logistica

— Operarios

Almaceneros
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y
EVALUACION DEL PROYECTO

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

Para la estimacion de las inversiones de largo plazo, se evaluara los costos incurridos en

activos tangibles e intangibles.
Inversién tangible

Los activos fijos tangibles estan conformados por el equipo y maquinaria de planta y el

mobiliario y equipos de oficina. El detalle se muestra a continuacion:

Tabla7.1

Inversion en maquinarias y equipos de planta

Equipo y maquinaria Cantidad Costo unitario (S/) Costo total (S/)

Balanza electrénica de plataforma 1 S/ 297 S/ 297
Lavadora de frutas 1 S/ 10678 S/ 10678

Cortadora de frutas 1 S/ 8263 S/ 8263
Liofilizador por bandejas 1 S/ 304475 S/ 304 475
Envasadora 1 S/ 21356 S/ 21 356

Etiquetadora 1 S/ 13729 S/ 13729

Mesa de acero moS):I(jee::t():li%rp]Jara la recepciény 1 s/ 551 g 551
Mesa de acero inoxidable para el pelado 1 S/ 551 S/ 551
Mesa de acero inoxidable para el encajonado 1 S/ 551 S/ 551
Bomba de agua 2 S/ 381 S/ 763

Carretilla de mano 2 S/ 195 S/ 390

Jaba de pléastico 20 S/ 13 S/ 254

Cuchillo 2 S/ 13 S/ 25

Fuente de acero inoxidable 4 S/ 81 S/ 322
Parihuela 20 S/ 13 S/ 254

Cisterna de agua 1 S/ 1610 S/ 1610

Cémara de frio 1 S/ 2297 S/ 2297

Casilleros metalicos 2 S/ 263 S/ 525

Grupo electrégeno 1 S/ 4746 S/ 4746

Equipos de laboratorio 1 S/ 1122 S/ 1122

Estante metalico 1 S/ 127 S/ 127

Total S/ 372 885

Nota. Se consider6 una tasa de cambio de 3,6.
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Tabla 7.2

Inversion en mobiliario y equipos de oficina

Equipo de oficina Cantidad Costo unitario (S/) Costo total (S/)

Laptop 6 S/ 127119 S/ 7627,12
Impresora 2 S/ 43390 S/ 867,80
Sillas de escritorio 6 S/ 114,41 S/ 686,44
Escritorios 6 S/ 152,54 S/ 915,25
Aire acondicionado 4 S/ 440,68 S/ 1762,71
Microondas 2 S/ 21186 S/ 423,73
Cafetera 1 S/ 84,75 S/ 84,75
Hervidor 1 S/ 3390 S/ 33,90
Camilla de topico 1 S/ 271,19 S/ 271,19
Estante de topico 1 S/ 211,86 S/ 211,86
Estantes de oficina 4 S/ 211,86 S/ 847,46
Mesa de reuniones 1 S/ 677,97 S/ 677,97
Sillas de visita 7 S/ 97,46 S/ 682,20
Juego de mesa de comedor 5 S/ 21186 S/ 1059,32
Total S/ 16 151,69
Tabla 7.3
Inversion tangible
Activos fijos Monto (S/)
Equipo y maquinaria S/ 372 885,42
Equipo de oficina S/ 16 151,69
Acondicionamiento de local S/ 250 000,00
Subtotal S/ 639 037,12
Imprevistos (5%) S/ 31951,86
Total S/ 670 988,97

Inversion intangible

Los activos fijos intangibles hacen referencia a estudios realizados, la organizacion y
constitucion de la empresa, disefio de web y otros gastos para la puesta en marcha de la

empresa. El desglose de costos a detalle se muestra en el anexo 3.
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Tabla7.4

Inversion en activos intangibles

Activos intangibles Monto (S/)
Estudio de pre-inversion

Estudio de factibilidad S/ 10 000

Gastos de gestion
Estudio de ingenieria de detalle S/ 1200
Inversién en capacitacion y licencias S/ 5700
Inversion en posicionamiento de marca S/ 2500
Asistencia técnica S/ 1500

Gastos de organizacion y constitucion de la empresa

Gastos de insumos de prueba S/ 39 204
Asesoria, registro sanitario, registro de marca, otros S/ 2053
Sub-total S/ 62 157
Contingencias (5%) S/ 3108
Total S/ 65 264

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

El capital de trabajo es el dinero destinado para cubrir gastos de materia prima e insumaos,

remuneraciones y sueldos y otros gastos que se dan antes de que la empresa reciba

ingresos por la venta del producto, a esto se le conoce como ciclo de conversion de

efectivo y la formula se muestra a continuacion:

Ciclo de conversion de efectivo = P.p de cobro + P.p de inventario — P.p de pago

Donde:

e P.p: Periodo de pago.

Tabla 7.5
Ciclo de conversion de efectivo
Rubro Periodo (dias)
Cuentas por cobrar 60
Inventario 30
Cuentas por pagar 60
Ciclo de conversién de efectivo 30

En el siguiente cuadro se indica el capital de trabajo. El detalle del calculo de los

costos de cada rubro se muestra en el anexo 4.

Tabla 7.6
Capital de trabajo
Capital de trabajo Monto (S/)
Remuneraciones y sueldos S/ 37 600,00
Desembolsos de MP e insumos S/ 9953,90
Desembolsos diversos S/ 49 548,00
Total S/ 97 102,00
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Finalmente se muestra la inversion total requerida para el proyecto en la siguiente

tabla resumen.

Tabla 7.7

Inversion total

Inversion total Monto (S/)
Inversién Fija S/ 670 988,97
Inversion en Intangibles S/ 65 264,33
Inversion en Capital de Trabajo S/ 97 102,00
Total S/ 833 355,04

7.2 Costos de produccion
7.2.1 Costos de las materias primas

De acuerdo con los requerimientos de materia prima y los insumos directos que se detalla
en el capitulo 5, se definid los costos anuales de la materia prima y de los principales

insumos que se requieren para la fabricacion de snacks de frutas liofilizadas.

Tabla 7.8

Costo de materia prima

AR Costo platano  Costo Fresa  Costo mango
fio
(soles) (soles) (soles)

2020 S/ 86656,37 S/ 6113324 S/ 74888,22 S/ 222677,82
2021 S/ 90360,31 S/ 6374625 S/ 78089,16 S/ 232195,71
2022 S/ 9406425 S/ 66359,26 S/ 81290,09 S/ 241713,61
2023 S/ 97767,74 S/ 68971,95 S/ 84490,64 S/ 251 230,33
2024 S/ 10147168 S/ 7158496 S/ 8769158 S/ 260 748,22

Total (soles)

Tabla 7.9

Costo de insumos principales

Afio Costo bolsas @osto
doypack etiquetas
2020 S/ 56821,15 S/ 3788,08 S/ 60609,23
2021 S/ 59249,79 S/ 3949,99 S/ 63199,78
2022 S/ 61678,43 S/ 411190 S/ 65790,33
2023 S/ 64107,08 S/ 427381 S/ 68380,88
2024 S/ 66535,72 S/ 443571 S/ 70971,43

Total (soles)
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7.2.2 Costo de la mano de obra directa

Para el calculo del concepto de mano de obra directa, se tomara en cuenta los 8 operarios requeridos para el proceso de produccién. Los
beneficios adicionales que se usaron para hallar el valor del costo total incluyen los 12 sueldos del afio, dos gratificaciones, una CTS y el
pago de EsSalud y seguro de vida.

Tabla 7.10
Costo anual de mano de obra directa
. Remuneracion Remuneracién Gratificaciones CTS EsSalud Seguro de Sueldo anual
Cargo Cantidad .
(S/ - mes) anual anual anual anual vida (S
Operarios 8 S/ 1200 S/ 14400 S/ 2616 S/ 1200 S/ 108 S/ 27 S/ 146808

7.2.3 Costo indirecto de fabricacion

Se detallaran los costos indirectos de fabricacion que incluye materiales indirectos, mano de obra indirecta y costos generales de planta.

Tabla 7.11

Costo de materiales indirectos

Costo hipoclorito

Afio Costo cajas Total (soles)

de sodio
2020 S/ 3156,80 S/ 22,78 S/ 3179,58
2021 S/ 3292,00 S/ 23,75 S/ 3315,75
2022 S/ 3426,80 S/ 24,73 S/ 345153
2023 S/ 3561,60 S/ 25,70 S/ 3587,30
2024 S/ 3696,80 S/ 26,67 S/ 3723,47

La mano de obra indirecta requerida esta conformada por el jefe de planta, coordinador de calidad, supervisor de produccion, asistente

de logistica y almaceneros. El detalle por concepto de sueldos se muestra a continuacion.
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Tabla7.12

Costo de mano de obra indirecta

. Remuneracion  Remuneracién Gratificacion CTS EsSalud Seguro de Sueldo anual

Cargo Cantidad

(S/ /mes) anual anual anual anual (S))

Jefe de planta 1 S/ 3500 S/ 42000 S/ 763 S/ 350 S/ 315 S/ 79 S/ 53524
Coordinador de calidad 1 S/ 2500 S/ 30000 S/ 545 S/ 250 S/ 225 S/ 56 S/ 38231
Supervisor de produccion 1 S/ 2500 S/ 30000 S/ 545 S/ 250 S/ 225 S/ 56 S/ 38231
Asistente de logistica 1 S/ 1800 S/ 21600 S/ 392 S/ 180 S/ 162 S/ 41 S/ 27527
Almacenero 2 S/ 1200 S/ 14400 S/ 262 S/ 120 S/ 108 S/ 27 S/ 36702
Total 6 S/ 194 215

Los costos generales de planta, como los servicios de agua y alcantarillado y energia eléctrica se muestran en las siguientes tablas.

Costo de energia eléctrica

Para realizar el calculo del costo anual de energia eléctrica, se tomé en cuenta el cargo fijo y por KW.h de la tarifa BT3 de la empresa Luz

del Sur, como se muestra en los siguientes cuadros.

Tabla 7.13

Cargo tarifario de energia eléctrica

Recargo Monto (S/)
Cargo fijo S/ 5,70
Cargo kW.h S/ 0,29

Nota. De Pliego Tarifario Maximo del Servicio Publico de Electricidad, por OSINERGMIN, s.f. (bit.ly/3Z14055S)
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Tabla7.14

Costo anual de consumo de energia eléctrica

Maguina # Maquinas Consumo kW.h  Horas/turno  Turno/dia Dia/semana Semana/afic  Total consumo kW.h anual

Balanza electronica 1 0,5 2 1 5 52 260

Lavadora industrial 1 4,5 2 1 5 52 2340
Cortadora industrial 1 0,75 2 1 5 52 388

Liofilizador por bandejas 1 2 8 2 5 52 8320

Envasadora 1 2,2 3 1 5 52 1716
Etiquetadora 1 1,32 1 1 5 52 343

lluminacién 16 0,04 8 2 5 52 2 662

Total 16 030

Costo de agua y alcantarillado

Para el célculo del costo anual de consumo de agua potable se tomara en cuenta los cargos fijos y variables de la empresa Sedapal.

Tabla 7.15
Cargo tarifario de agua y alcantarillado
Recargo Monto (S/)
Cargo fijo (S/./mes) 6,256
Cargo variable agua (S/./m3) 7,238
Cargo variable alcantarillado (S/./m3) 3,448

Nota. Adaptado de Estructura Tarifaria, por Sedapal 2019 (bit.ly/3ZbN7G1)
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Tabla 7.16

Costo anual de consumo de agua

Afio Consumo de aguaen  Consumo de agua Costo anual Costo anual Costo total
produccién (m3) administrativo (m3) produccion (S/)  administrativo (S/) (S

2020 301,6 52 S/ 329797 S/ 630,74 S/ 3928,71

2021 301,6 52 S/ 329797 S/ 630,74 S/ 3928,71

2022 301,6 52 S/ 329797 S/ 630,74 S/ 3928,71

2023 301,6 52 S/ 329797 S/ 630,74 S/ 3928,71

2024 301,6 52 S/ 329797 S/ 630,74 S/ 3928,71

Debido a que no se compraré un terreno, se incluird en esta seccion el costo de alquiler del local como se muestra en el siguiente

cuadro.
Tabla 7.17

Costo de alquiler de local (S/)

Afo 2020 2021 2022 2023 2024
Alquiler local S/ 233280 S/ 233280 S/ 233280 S/ 233280 S/ 233280

7.3 Presupuesto operativo.
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas

Para desarrollar el ingreso por ventas se consideré como base la demanda del proyecto para los cinco afios y el valor de venta definido por
el mercado que es de S/.8.4 por cada bolsa de 35 g de snacks de frutas liofilizadas (no incluye IGV) y debido a la inflacidn se considerara un

crecimiento del 5% afo a afo.
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Tabla 7.18

Presupuesto de ingreso por ventas (S/)

Ao 2020 2021 2022 2023 2024
Unidades vendidas 189 276 197 366 205 456 213 546 221 636
Valor de venta S/ 8,40 S/ 8,80 S/ 9,20 S/ 9,70 S/ 10,20

Ingreso por venta

S/ 1587 995,33

S/ 1738 662,67

S/ 1900 426,76

S/ 2074 020,60

S/ 2260 222,76

7.3.2 Presupuesto operativo de costos

Para el presupuesto operativo de costos se considerd los costos de depreciacion, amortizacion, costos indirectos de fabricacion y costos

operativos de produccion.

Tabla 7.19

Presupuesto de depreciacion de activos fijos tangibles (S/.)

] Afio Depreciacion
Activo Importe  Dep. 1 > 3 4 5 total

Maquinaria y equipo S/ 372496 20% S/ 74499 S/ 74499 S/ 74499 S/ 74499 S/ 74499 S/ 372 496
M”eb'eg TS d 5 16152 20% S/ 3230 S/ 3230 S/ 3230 S/ 3230 S/ 3230 S/ 16152
Acondicionamiento de local S/ 250000 20% S/ 50000 S/ 50000 S/ 50000 S/ 50000 S/ 50000 S/ 250 000
Equipo de transporte S/ 390 20% S/ 78 S/ 78 S/ 78 S/ 78 S/ 78 S/ 390
Imprevistos no fabriles S/ 13327 20% S/ 2665 S/ 2665 S/ 2665 S/ 2665 S/ 2665 S/ 13 327
Imprevistos fabriles S/ 18625 20% S/ 3725 S/ 3725 S/ 3725 S/ 3725 S/ 3725 S/ 18 625
Total S/ 670 989 S/ 134198 S/ 134198 S/ 134198 S/ 134198 S/ 134198 S/ 670 989
Depreciacion fabril S/ 78224 S/ 78224 S| 78224 S/ 78224 S/ 78224 S/ 391120
Depreciacién no fabril S/ 55974 S/ 55974 S/ 55974 S/ 55974 S/ 55974 S/ 279 869
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Tabla 7.20

Presupuesto de amortizacion de activos intangibles (S/)

Activos intangibles Importe  Dep. 1 > A;\ 0 2 5 Dep. total  Valor residual
Estudio de factibilidad S/ 10000 10% S/ 1000 S/ 1000 S/ 1000 S/ 1000 S/ 1000 S/ 5000 S/ 5000
Estudio de ingenieria de detalle S/ 1200 10% S/ 120 S/ 120 S/ 120 S/ 120 S/ 120 S/ 600 S/ 600
Inversidn en capacitacion y licencias S/ 5700 10% S/ 570 S/ 570 S/ 570 S/ 570 S/ 570 S/ 2850 S/ 2 850
Inversidn en posicionamiento de marca S/ 2500 10% S/ 250 S/ 250 S/ 250 S/ 250 S/ 250 S/ 1250 S/ 1250
Asistencia técnica S/ 1500 10% S/ 150 S/ 150 S/ 150 S/ 150 S/ 150 S/ 750 S/ 750
Gastos de insumo de prueba S/ 2053 10% S/ 205 S/ 205 S/ 205 S/ 205 S/ 205 S/ 1026 S/ 1026
Asesoria, registro saniario, registro de 562157 10% S/ 6216 S/ 6216 S/ 6216 S/ 6216 S/ 6216 S/ 31078 S/ 31078
Contingencias (5%) S/ 4255 10% S/ 426 S/ 426 S/ 426 S/ 426 S/ 426 S/ 2128 S/ 2128
Total S/ 89 364 S/ 8936 S/ 8936 S/ 8936 S/ 8936 S/ 8936 S/ 44682 S/ 44 682
Tabla 7.21
Presupuesto de costos indirectos de fabricacion (S/)
Afio 1 2 3 4 5
Mano de obra indirecta (MOI) S/ 194215 S/ 194215 S/ 194215 S/ 194215 S/ 194 215
Material indirecto S/ 3180 S/ 3316 S/ 3452 S/ 3587 S/ 3723
Agua y alcantarillado S/ 3298 S/ 3298 S/ 3298 S/ 3298 S/ 3298
Energia eléctrica S/ 4669 S/ 4669 S/ 4669 S/ 4669 S/ 4669
Depreciacion fabril S/ 78224 S/ 78224 S| 78224 S/ 78224 S/ 78224
Total CIF S/ 283585 S/ 283721 S/ 283857 S/ 283993 S/ 284129

Para el costo de produccion se consideré los costos indirectos de fabricacion de la tabla anterior, el presupuesto de materia prima e

insumos y el presupuesto de mano de obra directa, para estos dos Gltimos rubros el costo se detallaen el 7.2.1 y 7.2.2 respectivamente.
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Tabla7.22

Presupuesto de costo de produccion (S/)

Ao

1

2

3

4

5

MOD
CIF
MP

Costos de produccion

S/ 146 808,00
S/ 283 585,00
S/ 283 287,05
S/ 713 680,25

S/ 146 808,00
S/ 283 721,00
S/ 295 395,49
S/ 725 924,87

S/ 146 808,00
S/ 283 857,00
S/ 307 503,94
S/ 738 169,09

S/ 146 808,00
S/ 283 993,00
S/ 319 611,21
S/ 750 412,14

S/ 146 808,00
S/ 284 129,00
S/ 331 719,66
S/ 762 656,75

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Este punto incluye los gastos administrativos (remuneraciones, servicio de energia eléctrica, servicio de agua, vigilancia, alquiler, entre otros)

y gastos de ventas (publicidad y distribucién). El detalle se muestra a continuacion.

Tabla 7.23

Presupuesto de salarios administrativos (S/)

Remuneracion

Remuneracién

Gratificacion

CTS EsSalud

Seguro de Sueldo anual

Sueldos administrativos Cantidad .
(S/ /mes) anual anual anual vida (S
Gerente general 1 S/ 6500 S/ 78000 S/ 14170 S/ 6500 S/ 585 S/ 146 S/ 99401
Jefe de marketing y ventas 1 S/ 3500 S/ 42 000 S/ 7630 S/ 3500 S/ 315 S/ 79 S/ 53524
Jefe de finanzas 1 S/ 3500 S/ 42 000 S/ 7630 S/ 3500 S/ 315 S/ 79 S/ 53524
Asistente comercial 1 S/ 1800 S/ 21600 S/ 3924 S/ 1800 S/ 162 S/ 41 S/ 27527
Total S/ 233975

120



Tabla7.24

Presupuesto de gastos administrativos (S/)

Ano 1 2 3 4 5
Sueldos S/ 233975 S/ 233975 S/ 233975 S/ 233975 S/ 233975
Gastos en servicios de luz S/ 9710 S/ 9710 S/ 9710 S/ 9710 S/ 9710
Gastos en agua S/ 631 S/ 631 S/ 631 S/ 631 S/ 631
Servicios de mantenimiento y limpieza S/ 24 000 S/ 24 000 S/ 24 000 S/ 24 000 S/ 24000
Servicio de telefonia e internet S/ 6 000 S/ 6 000 S/ 6 000 S/ 6 000 S/ 6 000
Depreciacion no fabril S/ 55974 S/ 55974 S/ 55974 S/ 55974 S/ 55974
Servicio de vigilancia S/ 14 400 S/ 14 400 S/ 14 400 S/ 14 400 S/ 14 400
Amortizacion de intangibles S/ 8 936 S/ 8 936 S/ 8 936 S/ 8 936 S/ 8 936
Alquiler de local S/ 233280 S/ 233280 S/ 233280 S/ 233 280 S/ 233280
Total S/ 586 906 S/ 586 906 S/ 586906 S/ 586 906 S/ 586 906

Tabla 7.25

Presupuesto de gasto de venta (S/)

Afio 1 2 3 4 5
Publicidad y promocién S/ 99600,00 S/ 75600,00 S/ 39600,00 S/ 39600,00 S/ 39600,00
Transporte y distribucion S/ 21600,00 S/ 21600,00 S/ 21600,00 S/ 21600,00 S/ 21600,00

Total S/ 121200,00 S/ 97 200,00 S/ 61200,00 S/ 61200,00 S/ 61 200,00

7.4 Presupuestos financieros
7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda.

Como pequefia empresa la tasa de interés que considerara el proyecto es una tasa efectiva anual de 12.13%, esta representa una tasa de largo
plazo y se obtuvo a través del promedio de los diferentes bancos, se contara con un afio de gracia parcial. Cabe mencionar, que se utilizé el
cronograma de pagos con cuotas crecientes para tener mejor liquidez en los primeros afios del proyecto. EI monto a financiar, la participacion

y el flujo de servicio a la deuda se muestra a continuacion.
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Tabla 7.26

Fuentes de inversion

Fuente Inversion (S/)  Porcentaje (%)
Capital propio S/ 500 013,02 60%
Deuda S/ 333 342,02 40%
Total S/ 833 355,04 100%
Tabla 7.27
Presupuesto de servicio de deuda (S/)
Afo Deuda inicial Cuota Interés Amortizacién Saldo final
0 S/ 333342,02 S/ 4042105 S/ 4042105 S/ - S/ 333342,02
1 S/ 33334202 S/ 6264385 S/ 40421,05 S/ 2222280 S/ 311119,22
2 S/ 31111922 S/ 8217192 S/ 37726,32 S/ 4444560 S/ 266 673,61
3 S/ 26667361 S/ 9900525 S/ 3233684 S/ 6666840 S/ 200 005,21
4 S/ 20000521 S/ 11314384 S/ 2425263 S/ 8889120 S/ 11111401
5 S/ 111114,01 S/ 124587,69 S/ 13473,68 S/ 11111401 S/ -

7.4.2 Presupuesto de estado resultados.

En la siguiente tabla se observa el estado de resultados para la vida util de cinco afios del

proyecto. No se considerd el 10% de participacion de utilidades para una empresa industrial,

ya que se cuenta con menos de 20 trabajadores. Se contara con un 10% de reserva legal v el

impuesto a la renta de 29,5% segun SUNAT a la fecha.
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Tabla 7.28
Estado de resultados (S/)

Afio 1 2 3 4 5

Ingreso por ventas S/ 158799533 S/ 1738662,67 S/ 1900426,76 S/ 2074020,60 S/ 2260 222,76
(-) Costo de ventas -S/ 713 680,25 -S/ 725 924,87 -S/ 738 169,09 -S/ 750 412,14 -S/ 762 656,75
Utilidad bruta S/ 87431508 S/ 1012737,80 S/ 1162257,67 S/ 1323608,46 S/ 1497566,00
(-) Gastos administrativos -S/ 586 906,46 -S/ 586 906,46 -S/ 586906,46 -S/ 586906,46 -S/ 586 906,46
(-) Gasto de ventas -S/  121200,00 -S/ 97200,00 -S/ 6120000 -S/ 6120000 -S/  61200,00
Utilidad operativa S/ 16620862 S/ 328631,34 S/ 51415121 S/ 675502,00 S/ 849 459,54
(-) Gastos financieros -S/ 40300,11 -S/ 37613,43 -S/ 32240,09 -S/ 24180,06 -S/ 1343337
Valor Mercado S/ -

(-) Valor Residual S/

Utilidad antes de impuestos S/ 125787,57 S/ 290905,03 S/ 481814,37 S/ 65124937 S/ 835985,86
(-) Impuesto a la renta -S/ 37107,33 -S/ 85816,98 -S/ 14213524 -S/ 19211856 -S/ 246 615,83

Utilidad neta S/ 8868023 S/ 20508866 S/ 339679,13 S/ 459130,81 S/ 589370,03
(-) Reserva legal (10%) S/ 8868,02 S/ 20508,80 S/ 3396791 S/ 45913,08 -S/ 925522
Utilidad retenida S/ 97548,26 S/ 225596,85 S/ 373647,05 S/ 505043,89 S/ 58011481

7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera (apertura).

Se muestra el presupuesto de estado de situacion financiera de apertura para el proyecto.

Tabla 7.29
Estado de situacion financiera (S/)
Activo Pasivo
Activo corriente Deuda S/ 333 342,02
Capital de trabajo S/ 97 101,74 Patrimonio
Activo no corriente S/ 736 253,30 Capital social S/ 500 013,02
Total activo S/ 833 355,04 Total Pasivo + Patrimonio S/ 833 355,04
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7.4.4 Flujo de fondos netos

Flujo de fondos econémicos

En base al estado de resultados se calculé el flujo de fondo econdémico, en el cual se considera que el accionista asume en su totalidad la

inversion.
Tabla 7.30
Flujo de fondos econdmicos (S/)
ARo 0 1 2 3 4 5
Utilidad neta S/ 8868023 S/ 20508866 S/ 339679,13 S/ 459130,81 S/ 589370,03
(-) Inversién - S/ 833 355,04
Gastos financieros * (1-t) S/ 28496,84 S/ 2659747 S/ 22797,47 S/ 17 098,11 S/ 9 498,95
Depreciacion fabril S/ 78224,00 S/ 78224,00 S/ 78 224,00 S/ 78 224,00 S/ 78224,00
Depreciacién no fabril S/ 55974,00 S/ 55974,00 S/ 55974,00 S/ 55974,00 S/ 55974,00
Amortizacion de intangibles S/ 8936,00 S/ 8936,00 S/ 8936,00 S/ 8936,00 S/ 8936,00
Valor en libros S/ -
Capital de trabajo S/ 97 101,74

Flujo de fondo economico  -S/ 833 355,04 S/ 260311,32 S/ 374819,34 S/ 505 610,85 S/ 619 363,15 S/ 839 104,96

Flujo de fondos financieros

Para el flujo de fondos financiero se toma en consideracién la deuda externa, principalmente la amortizacion del préstamo durante la etapa
del proyecto.
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Tabla 7.31

Flujo de fondos financiero (S/)

Ano 0 1 2 3 4 5
Utilidad neta S/ 88680,23 S/ 20508866 S/ 339679,13 S/ 459130,81 S/ 589370,03
Inversién - S/ 833 355,04
Depreciacion fabril S/ 78224,00 S/ 78224,00 S/ 78 224,00 S/ 78 224,00 S/ 78224,00
Depreciacion no fabril S/ 55974,00 S/ 55974,00 S/ 55974,00 S/ 55974,00 S/ 55974,00
Amortizacion de intangibles S/ 893600 S/ 8936,00 S/ 893600 S/ 8936,00 S/ 8936,00
Valor en libros S/ -
Préstamo S/ 333 342,02
(-) Amortizacién préstamo -S/ 2222280 -S/ 44 445,60 -S/ 66 668,40 -S/ 88891,20 -S/ 111 114,01
Capital de trabajo S/ 97101,74

Flujo de fondo financiero  -S/ 500 013,02 S/ 209 591,67 S/ 303 776,68 S/ 416 144,97 S/ 513 373,84 S/ 718 492,01

7.5 Evaluacion econdémica y financiera

Para la estimacion de los indicadores econdmicos y financieros se evalta bajo el costo de oportunidad de capital. Para lo cual para poder
determinar el valor se emple0 la siguiente férmula.

COK = Rf + beta * (Rm — Rf)
Donde:

e Rf: Tasa libre de riesgo
e Rm: rentabilidad promedio de mercado

e Beta: relacion de riesgo de proyecto y mercado

A continuacion, se presenta los valores de cada uno de los factores.
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Tabla 7.32

Factores de estimacion del costo de oportunidad

Rf 5,61%
Rm 12,39%
Beta desapalancado 1,6
Beta apalancado 2,352
COK 21,55%

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

Luego de obtener los flujos de fondo econémico y el costo de oportunidad de capital, se hallaron los indicadores econémicos de valor actual

neto, tasa interna de retorno, relacion beneficio-costo y el periodo de recupero. Ademas, para el calculo del periodo de recupero se considerd

el flujo del valor actual acumulado. El detalle se muestra en las siguientes tablas.

Tabla 7.33

Flujo de valor actual acumulado econémico

Factor de actualizacion 1 0,82 0,68 0,56 0,46 0,38
Flujo de Fondos Descontado -S/ 833355,04 S/ 214157,12 S/ 25368858 S/ 281536,54 S/ 283728,67 S/ 31623767
Flujo de Fondos Descontado Acum S/ 214 157,12 S/ 467 84554 S/ 749382,24 S/ 1033110,90 S/ 1349 348,57
Valor Actual Neto -S/ 619 197,93 -S/ 365509,35 -S/ 8397281 S/ 19975586 S/ 515993,53
199 755,86 S/ - S/ 515993,53
4 X 5
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Tabla7.34

Indicadores econémicos

VANE S/ 515 993,53

TIRE 43%
B/C 1,62
PR 3,37 afios

De la tabla anterior se puede observar que el proyecto es econdmicamente viable puesto que el VAN es de S/ 515 993,53 la TIR es

mayor al costo de oportunidad y tiene una relacién beneficio costo mayor a 1.

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

De igual forma en base al flujo de fondos financiero se calcularon los indicadores respectivos. Para la evaluacion del periodo de recupero se
realizé el calculo del valor actual acumulado.

Tabla 7.35

Flujo de valor actual acumulado financiero

Factor de actualizacion 1 0,82 0,68 0,56 0,46 0,38
Flujo de Fondos Descontado -S/ 500 013,02 S/ 172430,26 S/ 205604,85 S/ 231719,74 S/ 23517524 S/ 270781,67
Flujo de Fondos Descontado Acum S/ 172 430,26 S/ 378035,11 S/ 609 754,86 S/ 844930,09 S/ 1115711,76
Valor Actual Neto -S/ 327582,76 -S/ 12197791 S/ 10974183 S/ 34491707 S/ 615698,06
S/ 109741,83 S/ - S/ 344 917,07
3 X 4
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Tabla 7.36
Indicadores financieros
VANF S/ 615 698,73

TIRF 60%
B/C 2,23
PR 2,53 afios

A partir de la tabla anterior de indicadores financieros, el proyecto es viable
financieramente ya que el VAN representa S/ 615 698,73, la TIR es mayor al costo de

oportunidad y la relacién beneficio-costo es mayor a 1.

7.5.3 Analisis de ratios e indicadores econdémicos y financieros del proyecto

En esta seccion se evaluara los ratios de liquidez, solvencia y rentabilidad a partir de los

resultados del estado de situacion financiera y el estado de resultados.

Ratios de liquidez

Evaluan la capacidad que posee la empresa para cubrir sus deudas de corto plazo haciendo

uso del activo corriente. Para ello, se evaluaron los siguientes ratios:

Tabla 7.37
Ratios de liquidez
Ratio Valor Interpretacién
Razén Activo La empresa cuenta con liquidez para afrontar
- corriente/pasivo 4,37 las deudas a corto plazo. Se tiene 4,37 soles
corriente .
corriente por cada sol de deuda a corto plazo.

(Activo corriente -
Prueba 4cida inventarios) / pasivo 4,21
corriente

Se tiene 4,21 soles disponibles por cada sol de
deuda a corto plazo sin considerar inventarios.

Ratios de solvencia

Miden la capacidad de la empresa para hacer frente a sus obligaciones financieras a

mediano y largo plazo.
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Tabla 7.38

Ratios de solvencia

Ratio Valor Interpretacion
Solvencia total Pasivo/activo 0,40 La deuda es inferior en comparacion del activo.
Apalancamiento  Activo/patrimonio 167 El patrimonio invertido genero 1,67 veces el
valor del activo.
Utilidad La utilidad operativa de la empresa es capaz de
Cobertura gastos . p . -
. - operativa/gastos 4,11 mantener mas de 4,11 veces el costo financiero
financieros h .
financieros de la deuda.

Ratios de rentabilidad

Este indice evalua el desempefio de la empresa en relacién a la obtencion de beneficios
sobre lo que se ha invertido, ademéas permite medir la eficiencia operativa de la empresa

mostrando la rentabilidad con respecto a las ventas.

Tabla 7.39
Ratios de rentabilidad
Ratio Valor Interpretacién
Margen bruto Utilidad bruta/ventas 55% Por cada sol vendido se obtiene un
rendimiento de 55%.
Margen neto Utilidad neta/ventas 6% Por cada sol vendido se obtiene un
rendimiento de 6%
ROA Utilidad neta/activo total 11% Por cada sol vendido se obtiene un
rendimiento de 11%
ROE Utilidad neta/patrimonio 18% Por cada sol invertido en el patrimonio se

obtiene un rendimiento de 18%.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

El andlisis de sensibilidad del proyecto es utilizado para evaluar la rentabilidad de la
empresa ante posibles variaciones del mercado. Para ello se trabajara con tres escenarios:

optimista, actual y pesimista.

e Escenario optimista: se estima que las ventas se incrementen en 5% a partir
del primer afio, ya que se cuenta con una capacidad de planta suficiente frente
al tamafio de mercado. Este escenario tiene una probabilidad de ocurrencia
de 35%.

e Escenario actual: representa los valores calculados para el proyecto sin
ninguna variacion. Este escenario tiene una probabilidad de ocurrencia de
40%.

e Escenario pesimista: se asume que las ventas caeran en -5% desde el primer

afio. La probabilidad de ocurrencia es de 25%.
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De acuerdo con los datos mencionados se calcul6 los indicadores de VAN y TIR

para cada uno de los escenarios.

Tabla 7.40
Escenario optimista
Indicador Econémico Financiero
VAN S/ 704 346,41 S/ 804 051,61
TIR 50% 71%
B/C 1,85 2,61
PR 2,7 afos 1,97 afios
Tabla 7.41
Escenario pesimista
Indicador Econémico Financiero
VAN S/ 327 640,65 S/ 427 345,35
TIR 35% 48%
B/C 1,39 1,85
PR 3,86 afios 3,22 afios
Tabla 7.42
Analisis econémico y financiero de los escenarios
Econdémico Financiera
Escenario Probabilidad VANE TIRE VANF TIRF
Optimista 35% S/ 704 346,41 50% S/804051,61 71%
Actual 40% S/515993,53 43% S/615698,73 60%
Pesimista 25% S/ 327640,65 35% S/427 345,35 48%

Finalmente, se consolido los tres escenarios del proyecto para obtener el VAN y

TIR esperado.

Tabla 7.43

Valores esperados

VAN esperado TIR esperado
Econdmico S/ 534 828,82 43%
Financiero S/ 634534,35 61%

A partir de la tabla anterior se puede observar que tanto los valores econémicos y
financieros del valor actual neto esperado son mayor a cero y que en ambos casos también

la TIR representa un valor mayor al costo de capital.
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7.6 Evaluacion social

7.6.1 Determinacion del valor agregado

El valor agregado representa el aumento que se le hace a la materia prima e insumos para su transformacion y poder conocer los posibles

beneficios del proyecto. Para poder determinar el valor se utilizo la tasa de descuento social, la cual representa el costo que incurre la sociedad

cuando se le extraen recursos de la economia para financiar sus proyectos.

Tabla 7.44
Tasa de descuento social

Rubro Importe % participacién Interés CPPC
Accionistas S/ 500 013 60% 21,55% 12,93%
Préstamo S/ 333 342 40% 12,13% 4,85%
Total S/ 833 355 100% 17,78%
Tabla 7.45
Valor agregado del proyecto
1 2 3 4 5
Costo mano de obra S/ 341023,00 S/ 34102300 S/ 341023,00 S/ 341023,00 S/ 341023,00
Depreciacién S/ 13419800 S/ 134198,00 S/ 134198,00 S/ 134198,00 S/ 134198,00
Gastos financieros S/ 40 421,05 S/ 3722133 S/ 31904,00 S/ 23928,00 S/ 13 293,33
Gastos de servicios S/ 7966,80 S/ 7 966,80 S/ 7 966,80 S/ 7966,80 S/ 7 966,80
Gastos de venta S/ 121200,00 S/ 97 200,00 S/ 61 200,00 S/ 61 200,00 S/ 61 200,00
Gastos administrativos S/ 586906,00 S/ 586906,00 S/ 586906,00 S/ 58690600 S/ 586906,00
Utilidad antes de impuesto S/ 12578757 S/ 29090503 S/ 481814,37 S/ 651249,37 S/ 835985,86
Impuesto S/ 37107,33 S/ 85816,98 S/ 14213524 S/ 19211856 S/ 246615,83
Utilidad neta S/ 88680,23 S/ 205088,66 S/ 339679,13 S/ 459130,81 S/ 589370,03
Valor agregado anual S/ 1357502,42 S/ 1495420,16 S/ 1645012,17 S/ 1806471,17 S/ 1980572,99

Valor agregado actualizado

S/ 5049 821,52
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Interpretacion: el valor agregado actual es mayor a la inversion total del
proyecto, lo cual representa algo positivo ya que evidencia la rentabilidad social como
proyecto. Ademas, quiere decir que durante los cinco primeros afios del proyecto se
afiadird un valor de S/ 5 049 821,52.

7.6.2 Elaboracion e interpretacion de indicadores
A continuacion, se evaluaran los siguientes indicadores sociales.
Relacién producto capital

Este indicador mide la relacion entre el valor agregado generado en el proyecto y el monto

de la inversion total con el fin de medir la productividad social del capital.

Tabla 7.46
Relacion producto capital
Valor agregado S/ 5049 821,52
Inversion total S/ 833 355,04
Relacién producto/capital 6,06

Interpretacion: a partir del resultado de la tabla anterior, el proyecto es
socialmente viable ya que la relacion es mayor a 1. Con esto se puede afirmar que por
cada sol invertido se genera un valor agregado de S/ 6,06.

Densidad de capital

Este indicador esta relacionado a la inversion total con el empleo generado, se utiliza para

calcular la inversion requerida para la asignacion de un puesto de trabajo.

Tabla 7.47

Densidad de capital
Inversién total S/ 833355,04
# de empleados 18

Densidad de capital S/ 46 297,50

Interpretacion: por cada puesto de trabajo generado en la empresa, se invertira
un monto de S/ 46 297,50.
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Intensidad de capital

Representa la relacion entre la inversion total por cada unidad de valor agregado del

proyecto.
Tabla 7.48
Intensidad de capital
Valor agregado S/ 5049 821,52
Inversion total S/ 833355,04
Intensidad de capital 0,17

Interpretacion: este indicador significa que por cada sol de valor agregado se

requiere de S/ 0,17 de inversion.
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CONCLUSIONES

A continuacion, se detallara las conclusiones del trabajo de investigacion:

El estudio de mercado permitié concluir que los consumidores de los niveles
socioecondémicos A, B y C de Lima metropolitana entre las edades de 18 y
45 afos, son cada vez més conscientes de la necesidad e importancia de una
alimentacion saludable para evitar problemas de salud. Ademas, se demuestra
la existencia de una demanda creciente de snacks de frutas liofilizadas
teniendo proyectado para el afio 2024 un total de 221 636 bolsas, debido a la
tendencia de consumo de productos con gran aporte nutricional.

La planta estara ubicada en Lima, ya que representa la mejor opcion respecto
a los factores evaluados, contribuyendo al buen desempefio de la produccion.
Ademas, de acuerdo con la micro localizacion, el distrito de Ate es el elegido
para la instalacion de la planta productora de snacks de frutas liofilizadas, ya
que presenta cercania al mercado objetivo y tiene disponibilidad de terrenos.
El tamafio maximo de plata sera determinado por el mercado con una
produccion de 221 636 bolsas al afio y el tamafio minimo estara determinado
por el punto de equilibrio con 173 197 bolsas anuales.

La capacidad de planta estara determinada por la maquina liofilizadora, que
representa la estacion cuello de botella con una capacidad de produccion de
1 196 836 bolsas al afio.

El monto de la inversion total es de S/ 833 355,04, de los cuales el 40% sera
financiado con una tasa de 12,13% vy el 60% restante por parte de los
accionistas. EI monto de capital de trabajo asciende a S/ 97 101,74, necesario
para cubrir las operaciones de los primeros meses.

Se concluye que el proyecto es economica y financieramente viable, ya que
el VANE es de S/ 515993 y el VANF es de S/ 615 699 y ambos son mayores
a cero. Ademas, la TIRE es de 43% y el TIRF de 60%, que representan
valores mayores al costo de oportunidad de capital. Finalmente, la relacion

beneficio costo es mayor a uno lo que asegura la rentabilidad del proyecto.
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Con respecto al analisis de sensibilidad, antes los escenarios propuestos, se
obtiene un proyecto econdmica y financieramente rentable.

En el ambito social, a través de la evaluacion de los indicadores respectivos
se puede afirmar que el proyecto es socialmente viable, ya que el valor
agregado actual es mayor a la inversion total del proyecto y ademas se genera

mayores puestos de trabajo estables.
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RECOMENDACIONES

A continuacion, se detallara las recomendaciones:

Mediante el estudio se determind que el mercado meta serian personas del
NSE A, B y C de Lima Metropolitana; sin embargo, no se descarta la
posibilidad de entrar en otras provincias de Lima y departamentos del pais.
Al contar con una planta equipada con la maquinaria para elaborar frutas
liofilizadas, no se descarta la opcidn de incluir nuevas frutas, presentaciones
o0 una linea de productos liofilizados como para ofrecer al mercado productos
granulados, como especias, cuyo proceso de produccién es similar.

Se recomienda emplear un analisis de costos, ya que esta seria la manera méas
adecuada de evaluar opciones de localizacion.

Se recomienda emplear diversas estrategias de marketing para hacer mas
conocida nuestra propuesta y tener una mayor llegada a nuestro segmento de
clientes.

Con respecto a aspectos de servicio a la deuda, se recomienda realizar un
estudio més analitico sobre las opciones de préstamos bancarios que puedan

resultar mas favorables para la inversion de los accionistas.
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Anexo 1: Disefio de la encuesta

Encuesta: Snacks de Frutas Liofilizadas

jHola!

Somos estudiantes de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de Lima, como

parte del estudio de mercado de nuestro proyecto de investigacién, estamos realizando

una encuesta para conocer su opinion acerca del producto a ofrecer. Agradecemos tu

tiempo para responder estas preguntas.

Obligatorio

1.

Sexo
Mujer

Hombre

Edad

15-17 afios
18-24 afios
25-39 afnos
40-55 afos

56 a mas anos

¢En que distrito vive?

Zona 1: Ventanilla, Puente Piedra, Comas, Carabayllo

Zona 2: Independencia, Los olivos, San Martin de Porres

Zona 3: San Juan de Lurigancho

Zona 4: Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria

Zona 5: Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, EI Agustino
Zona 6: Jesus Maria, Lince, Pueblo libre, Magdalena, San Miguel

Zona 7: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina

Zona 8: Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores

Zona 9: Villa el Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac
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e Zona 10: Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua,
Ventanilla y Mi Peru

e Zona 11: Cieneguilla y Balnearios

4. ¢Considera que lleva un estilo de vida saludable?
e Si
e No

5. Para Ud. ;Qué significa tener un estilo de vida saludable?
e Comer sano

e Hacer ejercicio

e Dormir las horas adecuadas

e Estabilidad emocional

Descripcion de Snacks

Los "snacks" también conocidos como "piqueos™ son alimentos que no forman parte de
las comidas principales del dia (desayuno, almuerzo y cena) y que principalmente sirven
para consumirlos en eventos, reuniones, para satisfacer temporalmente el hambre o por

placer.

6. ¢Usted consume snacks?
e Si
e NoO

7. ¢Con que frecuencia consume snacks?
e Unavezal dia

e Dos 0 maés veces al dia

e Una vez por semana

e (02 a04 veces por semana

e (05a06 veces por semana

e Unavez al mes
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¢Por qué consume snacks?
Por su contenido nutricional
Saciar el apetito

Para calmar la ansiedad

Practico de llevar

Snacks de frutas Liofilizadas

La fruta liofilizada es aquella fruta fresca a la cual se le ha reducido gran porcentaje de

agua, con el objetivo de obtener un snack crujiente y lleno de sabor, manteniendo sus

propiedades nutricionales y apariencia original.

9.
.

10.

11.

12.

¢ Consume o ha consumido frutas liofilizadas?
Si
No

¢Estaria interesado en consumir un producto que tenga un mix de frutas
liofilizadas (mango, platano y fresa)?

Si

No

En una escala del 1 al 10 por favor sefale el grado de intensidad de su
posible compra, siendo 1 "probablemente lo compraria™ y 10
""definitivamente lo compraria"

1 2 3 4 3 5] 7 i

[¥=]
=]

¢ Con que frecuencia compraria nuestro producto?
5-7 veces por semana
3-4 veces por semana

1-2 veces por semana

149



13. ¢En qué caracteristica se fija mas al momento de comprar un snack?

Siendo 1 ""Poco importante™ y 5 ""Muy importante™.

2 3 4

o

Valor nutricional
Sabor
Precio
Frestigio de la .

Accesibilidad

14. ¢Donde le gustaria encontrar el producto (Snacks de frutas liofilizadas)?
e  Super/Hipermercados

e Bodegas

e Biomarkets (Tiendas de productos saludables)

e Grifos

e Tiendas de conveniencia (Tambo, OXXO, entre otros).

15. ¢Qué cantidad por empaque preferiria comprar?

e 179
e 35¢g
e 45¢
e 54¢g

16. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un snack de frutas liofilizadas de

35g?
e S/16-S/14
e S/13-S/11
e S/10-S/8
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Anexo 2: Caracteristicas de la materia prima

Caracteristicas de la fresa como materia prima

CARACTERISTICAS DE LA FRESA COMO MATERIA PRIMA (contenido de
100 g de fruta)
Valor energético 40 Kcal
Proteinas 0949
Grasas 0549
Carbohidratos 13 mg
Calcio 21 mg
Vitamina A 100 U,I,
Vitamina B1 0,03 mg
Vitamina B2 0,97 mg
Vitamina B5 0,90 mg
Vitamina C 90 mg
Las fresas deberan presentar el color caracteristico de la fruta y estar exenta de sabores
y olores extrafios. Ademas, deben estar limpias, exentas de arena, tierra o de cualquier
materia extrafia; estar sanas, libres de mohos, mordeduras de insectos y otros defectos.

Nota. La informacion fue adquirida de la OMS (1995) y Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI]
(2008).

Caracteristicas del platano como materia prima

CARACTERISTICAS DEL PLATANO COMO MATERIA PRIMA (contenido
de 100 g de fruta)
Agua 65,28 g
Energia 122 Kcal
Grasas 0,37¢g
Proteina 1,39
Hidratos de carbono 31,89¢
Potasio 499 g
Hierro 0,649
Sodio 4mg
Calcio 3mg
Vitamina C 18,4 mg
Los platanos deben estar enteros y sanos, deberan excluirse los que estén afectados por
podredumbre o deterioro. Ademas de estar limpios y excentos de cualquier materia
extrafia y de plagas que afecten el producto. Estar practicamente exentos de
magulladuras o aspectos que indiguen su descomposicion.

Nota. La informacion fue adquirida de la OMS (1995) y F. L. Cérdenas Diaz (2018)
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Caracteristicas del mango como materia prima

CARACTERISTICAS DEL MANGO COMO MATERIA PRIMA (contenido de
100 g de fruta)

Calorias 70 Kcal
Humedad No reportado
Grasas 0.27¢g
Proteina 059
Carbohidratos 179
Fibra 1.8¢
Fésforo No reportado
Cenizas No reportado
Calcio 10 mg
Vitamina A 765 Ul

Los mangos deberan estar enteros y sanos, limpios y exentos de dafios causados por
plagas. Ademas, deberan estar exentos de cualquier olor/sabor extrafios y presentar
aspecto fresco y de consistencia firme libre de manchas necréticas negras o estrias y de
magulladuras marcadas.

Nota. La informacidn fue adquirida de la OMS (1995) y J. L. Sanchez Arévalo et al. (2013)
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Anexo 3: Desglose de inversion en intangibles

Inversion en capacitacion y licencias

Descripcion Monto (S/)
Capacitacién del personal S/ 3100
Licencia del software S/ 1600
Licencia del sistema operativo S/ 1000
total S/ 5700

Inversion en posicionamiento de marca

Descripcion Monto (S/)

Disefio de la imagen corporativa S/ 1800
Disefio de pagina web S/ 500
Disefio de redes sociales S/ 200
Total S/ 2500

Gastos en tramites de constitucion

Descripcion Monto (S/)
Registro sanitario en Digesa S/ 241,50
Registro de marca y logo en Indecopi S/ 535,00
Legalizacion de libro de planillas S/ 10,00
Licencia de funcionamiento municipal S/ 100,00
Constitucién de la empresa en la notaria S/ 650,00

Tramite SUNAT (Inscripcion al RUC para persona juridica) -

Inspeccién técnica de seguridad y defensa civil S/ 446,00
Libro de contabilidad y legalizacion S/ 20,00
Inscripcién en Registros Pablicos de la SUNARP S/ 50,00
Total S/ 2052,50
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Anexo 4: Inversidn de capital de trabajo

Remuneraciones y sueldos

Cargo Cantidad Remuneracién Remuneracion  Gratificaciones CTS EsSalud Seggro Sueldo Sueldo
(S/- mes) anual anual anual anual de vida anual mensual

Gerente general 1 S/ 6500 S/ 78000 S/ 14170 S/ 6500 S/ 585 S/ 146 S/ 99401 S/ 6500

Jefe de marketing y ventas 1 S/ 3500 S/ 42000 S/ 7630 S/ 3500 S/ 315 S/ 79 S/ 53524 S/ 3500

Jefe de finanzas 1 S/ 3500 S/ 42000 S/ 7630 S/ 3500 S/ 315 S/ 79 S/ 53524 S/ 3500

Jefe de planta 1 S/ 3500 S/ 42000 S/ 7630 S/ 3500 S/ 315 S/ 79 S/ 53524 S/ 3500

Coordinador de calidad 1 S/ 2500 S/ 30000 S/ 5450 S/ 2500 S/ 225 S/ 56 S/ 38231 S/ 2500

Supervisor de produccion 1 S/ 2500 S/ 30000 S/ 5450 S/ 2500 S/ 225 S/ 56 S/ 38231 S/ 2500

Asistente comercial y marketing 1 S/ 1800 S/ 21600 S/ 3924 S/ 1800 S/ 162 S/ 41 S/ 27527 S/ 1800

Asistencia de logistica 1 S/ 1800 S/ 21600 S/ 3924 S/ 1800 S/ 162 S/ 41 S/ 27527 S/ 1800

Operarios 8 S/ 1200 S/ 14400 S/ 2616 S/ 1200 S/ 108 S/ 27 S/ 146808 S/ 9600

Almaceneros 2 S/ 1200 S/ 14400 S/ 2616 S/ 1200 S/ 108 S/ 27 S/ 36702 S/ 2400

Total S/ 536767 S/ 35100

Desembolsos en materia prima e insumos
Rubro Cantidad/mes Precio (S/ - Total/mes (S/)
unidad)

Fresa (kg) S/ 704,39 S/ 0,10 S/ 70,44
Platano (kg) S/ 1584,88 S/ 090 S/ 1426,39
Mango (kg) S/ 123268 S/ 0,20 S/ 246,54
Bolsas doypack (unid) S/ 18 634,67 S/ 040 S/ 745387
Cajas de carton (unid) S/ 776,50 S/ 050 S/ 388,25
Hipoclorito de sodio (Lt) S/ 70,44 S/ 0,03 S/ 2,22
Etiquetas (unid) S/ 18 634,67 S/ 0,02 S/ 372,69
Total S/ 2,15 S/ 9960,40
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Desembolsos diversos

Detalle Monto/mes (S/)

Alquiler de local S/ 19440,00
Energia y agua S/ 18 308,00
Telefonia e internet S/ 500,00
Mantenimiento y limpieza S/ 2000,00
Vigilancia S/ 1200,00
Publicidad y promocion S/ 6300,00
Transporte y distribucion S/ 1800,00
Total S/ 49548,00
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Anexo 5: Norma técnica peruana de platano liofilizado

NORMA TECNICA NTP 209.161
PERUANA 1deb

PRODUCTOS LIOFILIZADOS. Platano liofilizado

1 NORMAS A CONSULTAR
NTP 011.005" PLATANOS. Requisitas
NTP 209.163 PRODUCTOS LIOFILEZADOS.

Determinacion de bumedad
NTP 209.03%° ALIMENTOS ENVASADOS. Enquetado

NTP 209.164 PRODUCTOS LIOFILIZADOS.
Determinacion de cenizas

2 OBJETO

2.1 La presente Norma Técnsca Peruana define y establece la termmologia,
clasficacica y requisites de los plitanos bofilizados.

3 DEFINICIONES

31 liofilizacion: Es la deshidratacion al vacio, que conssste en que el contenido
liguzdo natural de los sistemas biologices se hiela y se climma en forma de vapor, bajo
condicicacs cuidadosamente controladas de preséa vy temperatura, para dejar una
estructura que revierta al estado inicial, por adiciéa de agua.

* La NTP 0101005 for dejads ses efivio v fus reeplazads por ls NTP 0110052009 (revsads o 2014)
PLATANO. Requisitos + NTP 0110052009 ENM (revisads ¢ 2013) ENMIENDA I PLATANO.
Roquisitos.
* La NTP 205038 fue dejads sm efecio y fue reemplazads por s NTP 2050382009 (revisada < 2014)
ALIMENTOS ENVASADOS, Ensguetado.

CINACAL 2017 - Todos Jos derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 200.161
PERUANA 2de b

32 plitane liofilizado: Es el producto obtenido por la efilizacion de platanos
provensentes de Ia fruta comestible de los cultivares del genero Musa, libres de cascara.

i3 plitanes liofilizados en trozns: Son los platanos liolilizados presentados en
trozos de diferentes formas. Ejemplos: hojuelas, cubos v otros.

34 plitanes Gofilizados en rodajas: Son Jos platanos hofilizadoes, presentados
en forma de rodajas de diferentes espesores.

35 plitanes liofilizados en polvo: Sen los platnes hofilizados finamente
triturados hasta polvoe.

4 CLASIFICACION

4.1 De acuerdo a ln presentacion:

4.1.1 Platanos liofilizades en trozos.

4.1.2 Platznos liofilizadoes en rodajas.

4.13 Platanes lofilizadoes en polve.

5 REQUISITOS

5.1 Requisitos orgunolépticos

5.1.1 El preducto no debera presentar sintomas de rancidez, mi sabeees, coloces u

olores que indiquen su descompoesicion.

O INACAL 2017 - Todos s derechos soa reseniados
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NORMA TECKICA NTF 207,141

FERUAMNA Jdeh
512 Aspecto: En trocos, rodaps o en polvo.

513 Codor: Blanco - amanllenio, caracterisboo.

514 Sahar: Caraclenstico, a plitano resoo.

52 Alteraciones v sustancias extrafos

511 El producto no deberd presentar allermcsomes producidas por agenles

biologrces, quimicos o fisicos; ¥ exlan exenlo de suslancias exlrafas como mesclos, lerma,
almidones ¥ feculas, aditives (antthumecianies, colorantes ¥ conseranies), sales v otros.

53 Requisitos fisicos v quimicos

3.l Granolometrin de los plitames liofiltoades en polva: EL 99 % de las
particulas deberd pasar por el lamiz de 0,35 mm (N 45).

531 Humedad, maxime 4.0 % .

533 Ceniras tedales, max o 30096 .

534 Fibra cruda, maximo 1,70 % .

s54 Reguisitos microhisligicos®

a4l Momeracidn de gérmenes messfiles. serobios v fecultatives vinbhes: Ne

mayar de M0 EHYg .

! L pequisilos mocroBolignos de s prod deben ewmar acondis & 1o esablacido por Lo Auloeudad
Sanrarzm Cosspesente & ravés de la Moema Legal vagesse,
S INACAL 2017 - Toalos koo derecio son iestrvialos
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NORMA TECNICA NTP 209.161

PERUANA dde b
542 Numeracidn de esporas Clostridivm sulfito reductores: No mayor de
1007g.

543 Numeraciin de hongos: No mayor de 1 000'g .

544 Numeracion de coliformes: No mayor de 100g .

545 Numeraciin de levaduras osmifilas: No mayor de 100/g .

54.6 Numeraciin de Sacilfus cerens: No mayee de HXVg .

547 Investigacion de Salmonella: Ausenciaen 10X g .

55 Contenido del envase

55.1 El contenido del envase no debera ser inferior al 98 % de la masa indscada
en el rotulo.

6 INSPECCION Y RECEPCION

6.1 La mspeccxn y recepexn se hara segun la Norma Téenica correspondicnte.

7 METODOS DE ENSAYO

7.1 Humednd: De acuerdo a la NTP 209,163,

72 Cenizas: De acuerdo a la NTP 209,164,

© INACAL 2017 - Todos ks derechos son resenvados
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NORMA TECNICA NTP 209.161

PERUANA Sdebh
73 Fibra eruda: De acuerdo 2 la Norma Teécnica correspondiente.

8 ROTULADO, ENVASE Y EMBALAJE

8.1 Envase

EAN Debera peoteger al producto contra la luz, el oxigeno v la humedad.

8.1.2 Debera ser resistente a la accion del producto y no modificara en ésle sus

caracteristacas fisicas, quimicas y organoléptacas.

8.2 Rotulado

821 Debera cumplic con la NTP 209038, y ademas debera contener
especsalmente:

8.2.1.1 La leyenda "PLATANO LIOFILIZADO", scguida de su clasificacson de
acuerdo a los apartados 4.1.1, 4.1.2 y 4,13,

82.1.2 El ceatenido neto del preducto envasado.

8213 Cualquier olro date gue fucse requenido por Ley o Reglamento.

9 ANTECEDENTES

9.1 AMOS, J.A. y otros. 1968, Manual de Industrias de los Alimentes. Editonal
Acnbia. Zaragoza - Espafia

© INACAL 2017 - Todos ks derechos son reseniandos
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Anexo 6: Norma técnica peruana de determinacion de

humedad

NORMA TECHICA MTP 24,163
PERUAMA 1 de b

PRODUCTOS LIOFILIZADOS, Determinacion de
humedad

1 CFRIETLY

La presente Morma Técnica Peruana establece #] método para determinar el contenid de
humedad, en los preductos alimentscios hofilizados,

2 DEFINICHN ES

contenitde de humesdad: Es la perdida de masa que sufre el producto en s
condiciones del mélodo descmio enla presente Morma Téonica Peruana.

3 FRINCIPICK DEL METOM)

El producio previamente modido o acondicionado 51 fuera necesanio, s2 seca a 110 °C +
1 °C bajo presion atmoesférica normal, durante un tiempe fijado empincamente, en funcicn
del tamaiio de las particulas.

4 APFARATOS
i1 Balanzm analitica, con precesson de (.1 mg .
i1 Molino de labaratorio, que permile chiener un producto que pase por el

tamiz de 0841 mm [M” 2], que evite 2l maximo el contscio con la atmaslera extenor, ¥
gue permile una trituracion [pida ¥ uniforme, sin provocar un calentameento sensible.

© INACAL 20 T - Tiondo bew derecdos soh fescrvislos
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NOEMA TECKICA MTP 2{M. 163
FERUANMA 2dehh

4.3 Estufa, de calentameento electronace, que permuila mambener en su inferar,
una lemperatura de 110 °C + 2 °C | provesta de boena ventilacion

5 REACTIVOS Y MATERIALES
5.1 Renctivos
511 Deshidralanles adecuados tales como: anhidrido fesforice para analisis,

sulfalo de calcie anhidro granalade e impregnada de cloruro de cobalie, exxdo de calcio
activado, alumina activado, dcido sulfiimes concentrade, cloruro de calcio o slica gel
impregnade de sales de cobalto.

52 Muterinles

521 Pesafilire, de metal resstente 2 la corrosion o de vedreo 1émmeco provesto de
tapa. Las dimensicoes deberan ser aprosimadamente 55 mm de doamelro por 15 mm de
allo,

e i Desecador, con placa de metal © de porcelana gruesa  perferada,
contenzende cualesquicra de los deshidralanles mdicados en ¢l aparade 4.1,

5213 Capsula o cnsal de porcelam.

[ PREPARACION DE LA MUESTRA PARA ENSAY

Se muele |2 muestra de mamera que el 99 9% de las particulas pasen por el tamaz de (641
mm (" I}

S INACAL 2017 - Toalos boo depeciog son festrvialos
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NORMA TECNICA NTP 1. 163

PERUANA 1de
) PROCEDMINIENTY
7.1 Sz posa aproximadamente una masa de 5 g de la muesira a ensayar, con

precision de (L] mg en un pesabilire, capsula o cnsal de porcelana prevamente secade ¥
tarado, operando mpidamentc de manera de evitar loda alteracion en ¢l contemdo de
bhumedad.

T2 5z pone ¢l pesafiltro, capsula o crsol de porcelana, destapado can la
muestra en la estufa a 110 °C duraste 120 mmn |, desde gue la estufh aleansea los 100°C ©

7.3 ez tapa el pesaliltre, capsuly o cnsel de porcelana, sz retira de la estula, se
coloca en un desecadar ¥ se deja entnar hasta que alcance k2 lemperalura ambienle (45 min
a 0 min).

T4 Ee determina la masa del pesafilira, capsula o erisel de porcelana, con la
muestra desecada, con la precision de U, 1 mg .

7.5 Eez repite el calentamienlo en estufy, enfriamsento y determinacion de masa,
hasta que bos resultados de des determinaciones sucesivas, separadas por una hora de
secado, oo dibieran en mas de 0,1 25 .

B EXPRESION DE RESULTADOS

.1 El contenido de humedad se expresa comoe la pérdasda de masa refenda o
1] g de muestra onginal., ¥ s¢ calcula mediante la sigusente formula:

L0
H=M, - M, =
! * M

donde:

H - canienida de humedad en por cientoe, en masa de la mwestira coginal.
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M masa de la muesira a ensayar en gramas.

M, masa del pesabifiro, cipsula o crsol, contenicnde b muestra antes del
secada, en gramas.

M masa del pesaliliro, capsula o cnsel, contensendo |3 muestra despoes del
secada, en gramos.

221 Concordancia de hs resultudos

2211 %i la diferencia en el contenxdo de humedad entre dos delerminaciones sohre

la misma muesir, e menor de ,1% | se promedian los resullzdes, redondegndose a la
primera cifra decimal.

511

51 la dilerencm ex mayar de (1.1 %% , sz repile €l ensaye zobre una nueva

porciin de muesia.

9

R
a1l
a1l
Q.13

INFORME

En el Informe debe indicarse:

El namere de la muesira y cualquier ol indscacion que la carmdtence.

El contenide de humedad en por ciemo en masa.

El procedimiente ulilzado o cualquier condicion disimia a k2 prevista en

esla Morma Técoica Peruana,
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INFORME DE ORIGINALIDAD

17+ 15« 2«

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIOMES

1%

TRABAJOS DEL

ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

H

Submitted to Universidad de Lima

Trabajo del estudiante

repositorio-anterior.ulima.edu.pe /1
- Fuente de Internet %
M repositorio.usil.edu.pe /1
= Fuente de Internet %
Eems.pucp.edu.pe /1 %
uente de Internet
repositorio.urp.edu.pe 1
Fuente de Internet %
Submitted to Universidad San Ignacio de 1 %
Loyola
Trabajo del estudiante
www.elpatiopolitico.com <1
‘ Fuente de Internet %
W docplayer.es 1
8 Fuente de Internet < %

=]

repositorio.continental.edu.pe

Fuente de Internet
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