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RESUMEN

El postre de gelatina es uno de los dulces mas consumidos por su sencillez de preparacion
y su dulce sabor. La empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. comercializa diversos
alimentos, algunos de los cuales los produce en su planta de José Leonardo Ortiz y otros
los adquiere para su venta, puesto que tiene bastante afluencia de mayoristas y minoristas
que compran en su planta. EI postre de gelatina es uno de los productos que mas solicitan,
y sin embargo la empresa no cuenta con el proceso productivo como para tener la
capacidad de abastecer todos sus pedidos, trayendo como consecuencia una demanda
insatisfecha y dinero no percibido.

Ante eso, se realizd un proyecto para la instalacion de una planta productora de postre de
gelatina para la empresa, a fin de atender la demanda insatisfecha. Para ello se empez6
un estudio de mercado para determinar la demanda del proyecto, también se hizo un
estudio de ingenieria para determinar las necesidades de materia prima, maquinaria y
mano de obra. Finalmente, se obtuvo el estudio econdmico, mediante el cual, con apoyo
de indicadores de rentabilidad, se obtuvo un Valor Actual Neto de S/ 935 047,10 y una
tasa interna de retorno de 54% dando como aceptado el proyecto.

PALABRAS CLAVE: postre de gelatina, disefio de planta, proyecto de inversion.



ABSTRACT

Gelatin dessert is one of the most consumed sweets because of its simplicity of
preparation and its sweet flavor. The company Agroinversiones Shalom S. A. C. sells
various foods, some of which it produces in José Leonardo Ortiz and others buy them for
sale, so it has a lot of affluence of wholesalers and retailers that buy in its place. The
gelatine dessert is one of the most requested products, and however the company does not
have the production process, so it doesn’t have the capacity to supply all of its orders,
giving as a result unmet demand and unnoticed money.

Before that, a project was carried out for the installation of a plant producing gelatine
dessert for the company, in order to meet the unsatisfied demand. For this, a market study
was carried out to determine the demand for the project, an engineering study was carried
out to determine the material, machinery and labor requirements. Finally, an economic
study was carried out, whereby, with the support of profitability indicators, a Net Present
Value of S/ 935 047,10 and an internal rate of return of 54% were obtained, accepting the
project.

KEYWORDS: gelatin dessert, plant design, investement project
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1. INTRODUCCION

En la actualidad, las empresas se encuentran en un entorno de continuos cambios y
dependen de su capacidad y destreza para enfrentar la competencia. Es asi, que la
busqueda del éxito las obliga a mantenerse en constante adaptacion frente a las
variaciones del medio que les rodea. Parte importante de la competitividad es la habilidad
que tiene la empresa para posicionarse en una parte del mercado y crecer continuamente.
Los mercados crecen, cambian y se expanden, con el proceso de diversificacion las
empresas tienen la posibilidad de ofertar nuevos productos o introducirse a nuevos
mercados ya sea con la adquisicion de otras corporaciones o invirtiendo para generar
estrategias comerciales y asi, ampliar su presencia en el mercado y ser mas competitivos
(Arni Consulting Group, 2017).

Un mercado en expansion, es del de los postres instantdneos, como es el caso del postre
de gelatina (IMAPE, 2016). En primer lugar, la gelatina es un polvo que resulta del
procesamiento de coldgeno animal, y que posteriormente al mezclarse con azlcar y otros
insumos se obtiene el postre antes mencionado.

El caso en estudio se refiere a la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. identificada
con RUC 20561104027, la cual se dedica al procesamiento y comercializacion de
menestra y especias en el mercado nacional tanto para mayoristas como minoristas. Entre
los productos de los que la empresa comercializa tenemos al postre de gelatina, siendo
ademas este uno de los de mayor demanda y con un volumen de ventas de la empresa que
superd los 3 millones de soles en el 2018.

La empresa en la actualidad no cuenta con el proceso para la produccion de postre de
gelatina, por lo cual para satisfacer su demanda se ha visto en la necesidad de comprarla
en Lima para revenderla en Chiclayo. Pese a ello, no ha podido satisfacer la demanda por
lo que tiene muchos pedidos sin cumplir, los cuéles se traducen en dinero sin percibir,
alcanzando un total de S/ 785 777,00 en un periodo de cinco afos.

En vista de la demanda insatisfecha que se traduce en dinero, y de los costos adicionales
en los que incurren en el transporte de Lima a Chiclayo, la empresa desea producir por si
misma el postre gelatina para atender su demanda y aumentar su margen de utilidad,
mediante la instalacion de una planta productora de postre de gelatina que le permita
satisfacer sus pedidos.

Siendo asi, el presente trabajo pretende disefiar una planta productora de postre de
gelatina en polvo para la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. Frente a lo descrito
anteriormente, surge la interrogante ¢Una planta industrial de postre de gelatina en polvo
permitira atender la demanda de la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C.?

Para responder a ello se tiene como objetivo general disefiar de una planta productora de
postre de gelatina en polvo para atender la demanda insatisfecha de la empresa
Agroinversiones Shalom S. A. C. y como objetivos especificos realizar un estudio de
mercado del postre de gelatina en polvo en las zonas de influencia de la empresa, elaborar
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una propuesta de disefio de ingenieria para la instalacion de una planta productora de
postre de gelatina en polvo que permita satisfacer su demanda y realizar un anélisis
economico financiero de la implementacién de una planta productora postre de gelatina
en polvo

Este proyecto tendrd como beneficiario a la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C.
puesto que podra elaborar y vender un producto que anteriormente compraba a un
proveedor en Lima, satisfaciendo la demanda creciente que tiene en Chiclayo y el norte
del Perd, y evitando la pérdida de ventas por la falta de proceso productivo en la empresa.

Asimismo, en lo personal, la investigacion serd una manera de desarrollar habilidades de
andlisis y resolucion de problemas, aplicando los conocimientos adquiridos y siendo
fuente para futuras investigaciones de la rama.
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1. MARCO DE REFERENCIA DEL PROBLEMA

2.1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

Assia y Rivera (2018), en su investigacion “Propuesta de disefio de planta de la empresa
Dulcemia Gourmet para aumentar la capacidad instalada” tuvo como objetivo realizar
una propuesta de disefio de planta para aumentar la capacidad de produccion a fin de
apreciar mejoras en el cumplimiento de los pedidos de clientes.

Para ello se determin6 la demanda actual y futura de los productos de la empresa tomando
como referencia los datos historicos de la empresa, mediante un analisis de estimacion
cuantitativo de pronosticos de demanda.

Para definir la infraestructura se realizé determind la distribucion de planta y equipos
requeridos que permita satisfacer la demanda futura. Ademas, se determinaron los costos
de inversion y el beneficio por conceptos de aumento en la produccion.

Como resultados incrementd la capacidad de 200 a 800 galletas de alfajor diarias, siendo
la inversidn necesaria de 23,26 millones de pesos y el beneficio de 15 millones de pesos
mensuales.

Caicedo (2014), en su investigacion “Proyecto de Factibilidad para la produccion y
comercializacion de la “Gelatina Boom”, tuvo como objetivo disefiar y evaluar la
factibilidad de la produccion y comercializacion del postre de gelatina.

Para ello realiz6 un estudio de mercado con la finalidad de conocer la demanda
insatisfecha mediante la proyeccion de la oferta y la demanda. Elabor6 un estudio técnico
para la produccion y comercializacién del postre de gelatina, para lo cual describié el
proceso productivo, determind la capacidad instalada de la planta, selecciond la
maquinaria, determind la mano de obra necesaria, y elabor6 planos del disefio de la planta.

Erazo (2014), en su investigacion “Disefio de una planta de produccién de Carmin y
Annato” tuvo como objetivos determinar la capacidad de la planta productora de carmin
y annato a partir de la cochinilla y el achiote, determinar la eficiencia del proceso, estimar
la inversién para la instalacion de la planta y el tiempo de retorno de la inversion.

La metodologia utilizada fue la de estimar el tamafio de planta en funcién al mercado y
capacidad de abastecimiento de insumos, considerando que solo se ocupara el 7,2% del
total de exportaciones estimadas. Se determiné la localizacion de la planta tomando en
consideracién la disponibilidad de materia prima, insumos, energia y agua, mano de obra,
medio ambiente, equipamiento urbano, facilidades de construccion, efectos del medio
ambiente, etc.

Se utilizé el diagrama de flujo para la fabricacion de carmin en polvo y de annato para
determinar la distribucion de los equipos en la planta. Finalmente se realizaron los
respectivos calculos econdémicos considerando costos de activos fijos, costos de capital
de trabajo y los costos de inversion indirecta.

Se llegd a la conclusién de que se tendria una capacidad de produccion diaria de 12,7 kg
de carmin y 15,5 kg de annato por dia, con una eficiencia del proceso de 20,45% y 36,90%
respectivamente, una inversion estimada de US$ 351 650 y un tiempo de retorno de la
inversion de 2,11 afos.
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Guzmén y Molina (2014), en su investigacion “Formulacion de una mezcla en polvo
para preparar postre de gelatina a base de almidon de maiz” tuvieron por objetivo elaborar
una mezcla en polvo para preparar postre de gelatina utilizando como agentes gelificantes
almidon de maiz y gomas vegetales, con la adicion de aditivos quimicos que mejoren sus
caracteristicas sensoriales. Para ello realizaron diferentes ensayos para elaborar una
mezcla en polvo para preparar gelatina a base de almidon de maiz y agentes gelificantes,
hasta obtener la formula adecuada, determinaron el determinar el porcentaje de humedad,
porcentaje de ceniza, acidez y pH en el producto elaborado, realizaron un andlisis
microbioldgico para determinar coliformes totales y mohos y levaduras (UFC) en el
producto formulado y finalmente evaluaron la calidad del producto formulado,
verificando el cumplimiento con los parametros establecidos en las normas
correspondientes.

Realizé un estudio de costos para determinar la inversion necesaria, determinando la
rentabilidad con VAN de $ 45 451,83.

Dimou, et al (2016), in their research “Techno-economic evaluation of wine lees refining
for the production of value-added products” they talk about the evaluation of the cost of
a refining for the production of ethanol and antioxidant extract with wine less, through
the design and preliminary techno-economic evaluation.

They calculated the cost of manufacture with the cost of utilities, the cost of raw materials
and the cost of operating labor. The utility requirements (electricity, low pressure stream
and cooling water) are determined based on the material and energy balances and their
cost is then calculate. To determine the operating labor cost, the workers necessary for
each equipment unit per shift are initially estimated and then the overall number of
workers necessary for the operation of the plant are determined. The cost of raw materials
is calculated based on the unit price of each feedstock used and the annual consumed
amount.

The sensitivity analysis was carried out to estimate the minimum selling price that should
be achieved at different plant capacities in order to develop a profitable wine less refining
process.

They conclude that minimum selling prices of the antioxidant-rich extract in the range of
122-11.06 $/kg are required in order to develop profitable refining schemes with wine
lees processing capacities of 500 to 5000 kg/h considering 120 days of annual operating
time. The final products could be used in various industrial segments including food, feed,
chemical and cosmetic industries.

Dimou, et al (2016), en su investigacion “Evaluacion técnico-economica del refinado de
lias de vino para la produccion de productos de valor agregado”, habla sobre la evaluacion
del costo de un refinado para la produccion de etanol y extracto antioxidante con lias de
vino, mediante el disefio y la evaluacién tecno-econémica preliminar.

Para ello, se calculo el costo de fabricacion a traves del costo de los servicios publicos, el
costo de las materias primas y el costo de la mano de obra. Los requisitos de servicios
publicos (electricidad, flujo de baja presién y agua de refrigeracion) fueron determinados
en funcion de los balances de materiales y energia y su costo. Para determinar el costo de
mano de obra en operacidn, se estimaron inicialmente los trabajadores necesarios para
cada unidad de equipo por y luego se determina el nimero total de trabajadores necesarios
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para la operacion de la planta. El costo de las materias primas se calcula con base en el
precio unitario de cada materia prima utilizada y el monto anual consumido.

El analisis de sensibilidad se llevo a cabo para estimar el precio minimo de venta que se
deberia alcanzar a las diferentes capacidades de la planta con el fin de desarrollar un
proceso rentable de refinado de vino.

Concluyen que se requieren precios minimos de venta del extracto rico en antioxidantes
en el rango de 122-11.06 $/kg para desarrollar esquemas de refinacion rentables con
capacidades de procesamiento de lias de vino de 500 a 5000 kg / h considerando 120 dias
de tiempo de operacion anual. Los productos finales podrian ser utilizados en diversos
segmentos industriales, incluidos alimentos, piensos, productos quimicos y cosméticos.

Nirgude R.R, Pokharkar V.G. and Sonawane K.G. (2017) in their research “An
Economic Evaluation of Aonla Candy Processing Unit” they evaluate the feasibility to
process Aonla candy because of its marketed on large scale.

For this, they estimated the plant capacity and the construction costs. Also they calculated
the processing cost per kg of raw material and the benefit cost ratio.

They concluded that investment in construction was the main cost of fixed capital
(20,7%). The total variable cost was 112136,50 rupees. The cost per Kg of Aonla candy
processing was estimated at 116,90. The Aonla candy was profitable with a net profit of
63763,50 rupees. The benefit-cost ratio was 1,54 which indicates that each inverted rupee
yielded higher yields of these processed products.

Nirgude R.R, Pokharkar V.G. y Sonawane K.G. (2017) en su investigacion "Una
Evaluacion Economica de la Unidad de Procesamiento de Dulces de Aonla" evaluan la
viabilidad de procesar caramelos Aonla debido a su comercializacion a gran escala.

Para esto, estimaron la capacidad de la planta y los costos de construccién. También
calcularon el costo por kg de materia prima y la relacion costo-beneficio.

Concluyeron que la inversion en construccion fue el principal costo del capital fijo
(20,7%). El costo variable total fue de 112136,50 rupias. El costo por Kg de
procesamiento de dulces Aonla se estimo6 en 116,90. El caramelo Aonla fue rentable con
un beneficio neto de 63763,50 rupias. La relacion beneficio-costo fue de 1,54 lo que
indica que cada rupia invertida produjo mayores rendimientos de estos productos
procesados.

2.2.  FUNDAMENTOS TEORICOS

2.2.1. Postre de gelatina

Es el producto alimenticio formado por la mezcla de gelatina pura comestible, azucar,
saborizantes, colorantes y otros aditivos permitidos. (INDECOPI, 2012)

En el Peru, las marcas més conocidas son la “Gelatina Universal”, “Gelatina Royal” y
“Gelatina Negrita” A continuacion, en la Tabla se observa en un cuadro la comparacion
de la composicion de la gelatina de postre de las marcas mas conocidas:
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Tabla 1. Composicion de las marcas més conocidas de postre de gelatina

Contenido UNIVERSAL | ROYAL | NEGRITA
Azlcar X X X
Gelatina sin sabor X
Acido fumarico X
Citrato de sodio (regulador de acidez)
Aspartamo

Saborizante de fresa

Acesulfamo K

Color rojo N°40

Colorante amarillo N°05

Acido ascorbico

Otro regulador de acidez
Fuente: PEU S.A.C, Mondelez International y Allicorp (2016)

XXX [PX X | X | X

XX XXX | X[ X | X

XXX [X X [ X | X

La gelatina se encuentra compuesta basicamente de azucar, gelatina sin sabor, reguladores
de acidez como el citrato de sodio y el acido fumarico, edulcorantes como el aspartamo
y asesulfamo k, saborizantes y colorantes.

2.2.2. Ingredientes de la gelatina en polvo

- Gelatina sin sabor o colapez

La gelatina es una mezcla semisélida en forma de gel que no tiene ni color ni sabor. Su
origen es animal, lo que explica que se muy rica en proteinas. Para que hacerse una idea,
de cada 100 gramos de gelatina, casi 85 son proteina. La grasa, en este caso, destaca por
su ausencia (Quintas, 2016).

La grenetina, colapez o gelatina sin sabor es una sustancia sélida, translucida, incolora y
quebradiza, casi insipida, que es el resultado de un compuesto elaborado con los huesos
y pieles animales, principalmente del cerdo y la res el cual, a través de una serie de
procedimientos, es separado de la grasa. Su elemento méas importante es una proteina
Ilamada colageno la cual, disuelta en agua y sometida a bajas temperaturas, adquiere
especial consistencia conocida como coloidal, la cual se encuentra justo entre los estados
liquido y solido. Una de sus propiedades es que se disuelve cuando se expone a altas
temperaturas y se coagula, cuaja o solidifica a bajas temperaturas. Estas propiedades son
aprovechadas por la industria de la cocina para elaborar todo tipo de gelatinas. (Garcés,
2016). A continuacién se muestra la ficha técnica del insumo en mencién:
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Tabla 2. Ficha técnica de la grenetina o gelatina sin sabor

Caracteristica Descripcién

Sacos de papel kraft con bolsa interior de

Presentacion . . .
polietileno o bolsas de polipropileno

Color Blanco o amarillo claro
Sabor Insaboro
Olor Inodoro
Tamafio medlo de 0,595 mm
particula
Bloom Min. 270
Viscosidad (sol. Al .
6,66%6) Min. 43
PH al 1,0% Entre5y6
Humedad 8,5%-12,0%
Cenizas Max. 2,0%
Poder de gelacion .
(GP) Min. 26
E.Coli Ausente
Salmonella Ausente

Fuente: Gelita (2017)

Es un alimento rico en proteinas ya que por cada 100 g de la misma contienen 84,40 g de
proteinas. Ademas, se encuentra entre los alimentos bajos en grasa ya que este alimento
no contiene grasa. Dada su alta cantidad de proteinas es un alimento recomendado
especialmente para el desarrollo muscular (Alimentos.org, 2014)

- Azlcar refinada

El azlcar refinada es el azlcar obtenida mediante procedimientos industriales de
refinacion del azlcar crudo por carbonatacién, fosfatacion o intercambio i6nico
(INDECOPI, 2009).

Segun la NTP 209.231 el azlcar empleado para preparar el postre de gelatina debera
cumplir con los requisitos especificados para el aztcar industrial en la NTP 207.003, los
cuales se indican a continuacion:
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Tabla 3. Ficha técnica para azucar refinada industrial

item Especificacion
Color Blanco
Olor Inodoro
Sabor Dulce
Polarizacién a 20 °C Min. 99,90 °Z
Humedad Max. 0,04 % m/m
Cenizas conductimétricas Max. 0,04 % m/m
Color a 420 nm Max. 60 Ul
AzUcares Reductores Max. 0,04 % m/m
Sustancias insolubles Max. 30 mg/kg
(sedimentos)

Fuente: INDECOPI (2009)

Por otro lado, el tamafio de particula del aztcar blanca puede bordear los 0,5 mm +/- 0,1
mm (Almacenes Usabiaga, 2015).

- Reguladores de acidez
Acido Fumarico E297:

Es un acidulante natural o sintético. Se obtiene de forma natural por fermentacion del
azucar con hongos o de forma sintética por isomerizacién catalitica del acido maleico.
Utilizada también para prevenir microbios. (Aditivos alimentarios, 2014)

Tabla 4. Ficha técnica del &cido fumarico

Item Especificacion
Nombre Acido Fumarico E297
Empaque 25 kg, 500 kg, 1000 kg
Es un aditivo alimentario, para regrescos,
Aplicaciones gelatina, helado, etc. Sirve como agente
acidificante
Apariencia Polvo blanco cristalino
Pureza 99,5%
Tamafio de particula 0,149 - 0,595 mm
Férmula C4H404
Peso molecular 116,07
Punto de fusion 287 °C
Pérdida por secado 0,5%
Residuo de ignicion <0,1%
Acido maleico <0,1%
Metales pesados (como Pb) <10 ppm
Arsénico (en forma de As) <3 ppm

Fuente: Fooding (2016)
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Citrato de sodio E331:

Puede ser un acidulante natural o sintético, derivado del acido citrico. Se utiliza también
como saborizante aparte de corrector de acidez. Suele emplearse en zumos, jugos,
refrescos, gaseosas, batidos, leches vegetales, salsas, mostaza, snack, fiambre, conservas
enlatadas, dulces, yogures, gelatinas, postres, entre otros.

Se suele emplear en bebidas, polvos para hornear, postres y pudin. No se conocen efectos
secundarios por su consumo, por lo cual se considera como un aditivo inofensivo. Se
recomienda no consumirlo en grandes cantidades porque a largo plazo puede producir
corrosion dental, sin embargo, aun asi se considera inofensivo para la salud. (Aditivos
alimentarios, 2014)

Tabla 5. Ficha técnica del citrato de sodio

Item Especificacion
Nombre Citrato de Sodio E331
Empaque 25 kg

L Usado como agente alimenticio,

Aplicaciones 0
estabilizador
Apariencia Polvo, granular
Tamario de particula 0,149 - 0,595 mm
Pérdida por secado 11,0-13,0%
Cloruro (ClI-) Méaximo 50 ppm
Sulfato (SO42-) Méximo 150 ppm
Oxalato Maéaximo 300 ppm
Meétales ple:)st?)dos (como Méximo 10 ppm

Fuente: Fooding (2016)
- Edulcorantes
Aspartamo E951:

Es un edulcorante sintético bajo en calorias. Se obtiene de la mezcla de 3 componentes:
50% de Fenilalanina, 40% de &cido aspartico y 10% de éster de metilo. Suele ser hasta
200 veces mas dulce que el azlcar.

Asi mismo, suele combinarse con otros edulcorantes como el Acesulfamo K (E950). Este
aditivo se emplea en chicles, bebidas dulces, refrescos de cola, postres, lacteos, zumo de
frutas y otros productos etiquetados como “‘sin azucar”, “light” o “zero”.

Se tiene establecido un nivel de IDA (ingesta diaria admisible) de 40 mg/kg por persona
como recomendable, puesto que se cree que podria tener efectos cancerigenos, por lo cual
es mejor evitarlo. (Aditivos alimentarios, 2014)
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Tabla 6. Ficha técnica del aspartame

Item Especificacion
Nombre Aspartame E951
Empaque 25 kg
Ampliamente utilizado en bebidas
Aplicaciones carbonatadas, te, leche, gelatinas,
helados, chocolates, etc.
Apariencia Polvo blanco, granular
Formula C14H18N20s
Tamafio medio de particula 0,149 mm
Pérdida por thsado (105°C, <4.5%
Residuo de ignicion <0,2%
Conductividad 30 u Mhos/cm
NuUmero total de aerébicos <100 UFC
Mohos y levaduras <100 UFC/g
PH (Solucion al 1%) 4,5-6,0
Metales pesados <10ppm
Arsénico <3 ppm
Plomo <1 ppm

Fuente: Fooding (2016)

Acesulfame K E950:

Es un potenciador del sabor y edulcorante sintético que al igual que el aspartamo endulza
200 veces mas que el azucar. Tiene un sabor amargo por lo cual se suele combinar con
otros edulcorantes.

Tiene las mismas aplicaciones que el aspartamo con la diferencia que también se utiliza
en productos farmacéuticos masticables o liquidos.

Se considera mas nocivo que el aspartamo pues también se cree que podria tener efectos
cancerigenos y estar unido a problemas neuroldgicos, hiperglucemia y secrecion de
insulina, por lo que se recomienda evitarlo. (Aditivos alimentarios, 2014)
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Tabla 7. Ficha técnica del acesulfame k

Item Especificacion
Nombre Acesulfame-K, AK sugar
Empaque 25 kg
Lugar de origen Shanghai, Qingdao, Tianjin
. Ampliamente utilizado en comida y
Aplicaciones . .
otras industrias.
Apariencia Blanco, inodoro, polvo cristalino
Solubilidad en agua Totalmente soluble
Solubilidad en alcohol Ligeramente soluble
PH 6.5-75
Tamafio de particula 0,149 — 0,595 mm
Formula CsHiKNO,S
Pérdida por secado (105°C, 2h) <1.0%
Capacidad de suministro 300 t por mes
Plazo de entrega 5 dias
Cantidad en 20 FCL 7t
Metales pesados (como Ph) <1 ppm
Test de precipitacion Precipitado amarillo
Plomo <0.1 ppm
Arsénico <3 ppm
Fluoruro <3 ppm
Selenio <10 ppm
Potasio <17 -21%

Fuente: Fooding (2016)

- Colorantes

Rojo Allura E129 — N°40

Es un colorante sintético de color rojo oscuro. Este se obtiene como derivado el petréleo.
Se emplea en yogurt, gelatina, flanes, postres, helados, dulces, golosinas entre otros.
Puede ocasionar hiperactividad en los nifios y en grandes dosis es un liberador de
histamina y puede aumentar los sintomas del asma. (Aditivos alimentarios, 2014)

A continuacion se muestra la ficha técnica del colorante en polvo:

Tabla 8. Ficha técnica del colorante rojo allura

Item Especificacion
Nombre Colorante rojo E219
Presentacion Polvo
Empaque 25 kg
Solubilidad a 25°C 22 g/100 ml
Materias insolubles en agua 0,2% max.
Solubilidad en alcohol Insoluble
Tamafio de particula Malla N°100 (0,149 mm)

Fuente: Dicoisa (2014)
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Amarillo Brillante E102 — N°05

Este colorante también conocido como tartrazina, es un colorante sintético obtenido como
derivado del petréleo. Suele emplearse en productos de pescado, mariscos, bebidas
alcohdlicas, batidos, gaseosas, quesos, entre otros. Produce efectos similares al del
colorante rojo N°40. (Aditivos alimentarios, 2014)

Tabla 9. Ficha técnica del colorante amarillo

Item Especificacion
Nombre Colorante Amarillo N°05
Presentacion Polvo cristalino
Color Anaranjado
pH 7,0-8,5
Solubilidad en agua Hidrosoluble
Solubilidad en etanol Insoluble
Tamafio de particula Malla N°100 (0,149 mm)

Fuente: Productos Quimicos Manuel Riesgo (2013)
2.2.3. Proceso de obtencion del postre de gelatina

El postre de gelatina en polvo resulta de la adicion de azlcar y otros componentes
quimicos a la gelatina sin sabor, también conocida como grenetina. Esta Gltima se obtiene
de la extraccion de proteina de colageno a partir de piel y huesos de cerdos, terneros o
ganado vacuno en general.

Todo el proceso de obtencién de postre de gelatina se puede dividir en dos partes muy
diferenciadas:

Obtencidn de la gelatina sin sabor:
- Tratamiento previo

En esta etapa se eliminan las grasas y los minerales de las materias primas. Si se trata de
tejido conectivo bobino se trata previamente con una solucion alcalina, el colageno es
soluble en agua tibia y asi se separa del resto de materias primas. De ser tejido conectivo
porcino, la extraccion de colageno se realiza con &cido, seguido de neutralizacion y un
lavado exhaustivo para eliminar las sales.

- Extraccion

Las materias primas tratadas previamente se mezclan con agua potable caliente y se
extraen en un proceso de varias etapas. La temperatura del agua caliente es un parametro
para la consistencia o poder gelificante: a temperatura méas baja del agua, mayor poder
gelificante, o valor Bloom, de la gelatina extraida.

- Lavado

Se eliminan los rastros de grasa y fibras finas de las soluciones extraidas en separadores
de alto rendimiento. Al igual que en la industria de las bebidas, incluso las particulas méas
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finas se eliminan mediante filtracion. En un ultimo paso de purificacién, se eliminan
calcio, sodio, &cidos residuales y otras sales de la gelatina

- Espesado

La solucion de gelatina se concentra en un sistema de evaporacion al vacio y se espesa
hasta obtener una masa de consistencia similar a la miel.

- Secado y molienda

Las soluciones de gelatina altamente concentradas se esterilizan, enfrian, cuajan y secan
en estrictas condiciones de higiene. Este proceso da como resultado “fideos de gelatina”
que se muelen tras secarse para obtener granos. (Gelatine Manufacturers of Europe’s,
2015)

Preparacion del postre de gelatina:
- Tamizado

La gelatina sin sabor y el azlcar pasan a través de tamices para retirar cualquier tipo de
materia organica que pudiera traer.

- Limpieza Magnética

Los ingredientes anteriores atraviesan de una trampa magnética que atrae cualquier clase
de metal y lo separa de los insumos.

- Mezclado

Se agregan insumos como saborizantes, colorantes y otros aditivos y se realiza el
mezclado para homogenizar el producto, teniendo en cuenta las cantidades dosificadas de
cada material.

- Envasado

Se llena cada bolsa de gelatina con la cantidad indicada y este resulta como producto
final. (Gelafrut, 2016)

A continuacién se muestra el diagrama de bloques con las etapas explicadas previamente:
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Diel y huesos de cerdo. ternero
u otro ganado vacuno

l

Tratamiento previo

Extraccion

Lavado

Espesado

Secado y molienda

Azucar — Tamizado

Limpieza Magnética

Acidulantes
Edulcorantes

Mezclado
Colorantes
Saborizantes
Bolsa . Envasado

Postre de gelatina

Figura 1. Diagrama de bloques del proceso de produccion de postre de gelatina

El proyecto en estudio se basara en la segunda parte del proceso productivo, debido a que
la cantidad a usar de gelatina sin sabor es una proporcion pequefia del postre de gelatina,
por lo cual resulta mas sencillo adquirir el producto final en lugar de producirlo desde

cero.
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2.2.4. Normativa de la industria alimentaria

- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas

Dicho reglamento establece las normas generales de higiene asi como las condiciones y
requisitos sanitarios a que deberan sujetarse la produccién, el transporte, la fabricacion,
el almacenamiento, el fraccionamiento, la elaboracidn y expendio de alimentos y bebidas
de consumo humano a fin de poder garantizar su inocuidad.

Asi mismo, establece las condiciones, requisitos y procedimientos para la certificacion
sanitaria de productos alimenticios, las normas a que se sujeta la vigilancia sanitaria de
las actividades y servicios dedicados a la produccion y circulacion de productos
alimenticios, las medidas de seguridad sanitaria asi como infracciones y sanciones
aplicables (Ministerio de Salud, 1998).

- Decreto Supremo N°004-2014-SA

Este decreto modifica e incorpora algunos articulos Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (Ministerio de Salud, 2014).

- Norma Técnica Peruana 209.231 - Postre de Gelatina

Dicha norma sanitaria establece los criterios microbioldgicos para diversos alimentos,
encontrandose el postre de gelatina en grupo de alimentos 1V.3 Mezclas en seco de uso
instantaneo (refresco, gelatinas, jaleas, cremas, otros).

- Reglamento Nacional de Edificaciones

El reglamento establece algunos criterios para el disefio y construccién de edificaciones,
incluyendo aquellas que estan destinadas a uso industrial. Establece algunos parametros
y dimensiones que se deben tener en cuenta.

2.2.5. Estudio de mercado

Es el conjunto de investigaciones que permiten la obtencion, el registro y el andlisis de
los hechos relacionados con la transferencia y la venta de los bienes y servicios que se
van a ofrecer en el proyecto (Angulo, 2016).

Para decidir cual es lamejor opcion de inversion, laempresa debe investigar las relaciones
econdmicas actuales y sus tendencias, y proyectar el comportamiento futuro de los
agentes economicos que se relacionan con su mercado particular.

2.2.5.1.  Métodos de proyeccion

Un elemento clave del estudio de mercado es la proyeccion de la demanda. Esta permite
conocer el probable nivel de ventas en el futuro, lo que a la vez permite estimar los
ingresos en ellas. El prondstico de la demanda se basa en el supuesto de que en el futuro
se mantendran las mismas causas y efectos que se manifestaron en el pasado. (Angulo,
2016).
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En la tabla 10 se presenta la clasificacion de los métodos de proyeccion segln su tipo
(cuantitativos y cualitativos), y las distintas ventajas que estos nos ofrecen:

Tabla 10. Métodos de proyeccion

Métodos
cualitativos

sistematico e iterativo, la obtencion de
consensos y disensos.

Investigacion
de mercados

Considera la opinién de los clientes como
pertinente en la actividad predictiva. Para
ello recurre a diversas formas de
recopilacion de opiniones, desde la toma de
encuestas a una muestra representativa de la
poblacion hasta la realizaciéon de
experimentos. Se busca probar o refutar una
hipétesis.

e Sub- Romafi :
Clasificacion e Descripcion Ventaja
clasificacion
) Pronostican el valor futuro de la variable
Método de . Al tar
series de gue se desea estimar, extrapolando el exoresados esta
tiempo comportamiento histérico de los valores mae[eméticament
P observados
) Proyectan el mercado con base en la & L su
Métodos informacion cuantitativa-historica de la procedimiento de
cuantitativos calculo y los
) demanda. Se basa en el supuesto de que
Métodos . - i supuestos
existe una relacion de causalidad entre
causales . empleados
algunas variables del mercado y aquella que carecen de
se quiere proyectar. Suele utilizarse analisis g
P . | ambigledad
de regresion: Linea recta, curva exponencial
Se fundamenta en que la opinién de un
grupo de personas es mejor que el de una
Método sola. Se basa en el juicio de un grupo de
Delphi expertos que logran, mediante un proceso

Se puede usar
cuando los datos
histéricos  son
insuficiente o no
son confiables

Fuente: Angulo (2016)

- Ajuste por minimos cuadrados

Existen numerosas leyes fisicas en las que se sabe de antemano que dos magnitudes X e
y se relacionan a través de una ecuacidn lineal y = ax + b donde las constantes b (ordenada
en el origen) y a (pendiente) dependen del tipo de sistema que se estudia y, a menudo,
son los parametros que se pretende encontrar.

El método més efectivo para determinar los parametros a y b se conoce como técnica de
minimos cuadrados. Consiste en someter el sistema a diferentes condiciones, fijando para
ello distintos valores de la variable independiente x, y anotando en cada caso el
correspondiente valor medido para la variable dependiente y. De este modo se dispone de
una serie de puntos (X1,y1), .... (Xn,Yn) que, representados graficamente, deberian caer
sobre una linea recta. . El método de minimos cuadrados determina los valores de los
parametros a y b de la recta que mejor se ajusta a los datos experimentales.
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2.2.6. Disefio de planta

2.2.6.1. Tamafo de planta

La determinacion del tamarfio de la planta industrial, estd dado por la capacidad instalada
de produccion de bienes y/o servicios de la misma, dicha capacidad de produccion es
expresada en terminos de productos elaborados por ciclo, turno, afio, segun el sistema
adoptado para trabajar.

Tiene por objetivo determinar cual alternativa producira los mejores resultados
economicos para el proyecto de estudio.

- Capacidad de disefio

Se refiere a la maxima produccion tedrica que se puede alcanzar bajo condiciones ideales,
es decir, el mejor nivel de operacion.

- Capacidad efectiva o real

Es aquella que se espera alcanzar en condiciones reales de funcionamiento, puesto que la
mayoria de las empresas no operan a su maxima capacidad, lo hacen por restricciones
tipicas como el mantenimiento de maquinaria o errores del personal.

- Capacidad real
Es la produccion real conseguida en un periodo determinado.

- Utilizacion
Es el cociente entre la produccién real y la capacidad de disefio. Con esto sabemos que
tanto estamos aprovechando la capacidad de disefio de la compafiia. (Betancourt, 2016)

2.2.6.2.  Determinacion del tamafio de planta

- El tamafio de proyecto y la demanda:
La cantidad demandada proyectada a futuro es el factor condicionante méas importante del
tamano. El tamafio propuesto solo puede aceptarse en caso la demanda sea claramente
superior. Si el tamafio propuesto fuera igual a la demanda, no seria muy recomendable
Ilevar a cabo la instalacion, puesto que seria muy riesgoso.

- El tamafio de proyecto y los suministros e insumos:
El abasto suficiente en cantidad y calidad de materias primas es un aspecto vital. Muchas
empresas se han visto frenadas por la falta de insumos.

- Tecnologia y equipos:
Depende de la disponibilidad de los activos de capital, ya que de ello depende el niUmero
de unidades que se va a poder producir en el proyecto. Asi mismo existen procesos que
requieren de una escala minima para ser aplicables, ya que por debajo de ciertos niveles
los costos serian tan elevados que no se justificaria la operacion de la planta.
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- El tamafio del proyecto y financiamiento:
Si los recursos financieros son insuficientes para atender las necesidades de inversion de
la planta de tamafio minimo, es claro que la realizacion del proyecto es imposible. Si los
recursos econémicos permiten escoger entre varios tamafos para producciones similares
entre los cuales existe una gran diferencia de costos y rendimiento econémico, se aconseja
escoger aquel que se financie con mayor comodidad y seguridad

- El tamafio del proyecto y la organizacion.
Es necesario hacer un balance entre todos los factores mencionados para realizar la mejor
seleccion. Cuando se haya hecho un estudio que determine el tamafio mas apropiado para
el proyecto, es necesario asegurarse que se cuente con el personal suficiente y apropiado
para cada uno de los puestos de la empresa. (Baca, 2016).

2.2.6.3.  Métodos de distribucion de planta:

La distribucién de una planta debe integrar numerosas variables interdependientes. Debe
reducir al minimo los costos no productivos y aprovechar al maximo la eficiencia de los
trabajadores. Puede darse de tres maneras:

- Distribucion por proceso
Agrupa a las personas y al equipo que realizan funciones similares y hacen trabajos
rutinarios en bajos volumenes de produccion. El trabajo es intermitente y guiado por
Ordenes de trabajo individuales.

- Distribucién por producto
Agrupa a los trabajadores y al equipo de acuerdo a la secuencia de operaciones realizadas
sobre el producto o usuario. El trabajo es continuo y se guia por instrucciones
estandarizadas.

- Distribucion por posicion fija
El producto por cuestiones de tamafio 0 peso, permanece en un lugar mientras que se
mueve el personal y equipo hacia el producto.

A continuacién, se muestra en la tabla 11 las caracteristicas de cada uno de los tipos de
distribucion antes mencionados, asi como situaciones en las que se recomienda su uso,
ventajas e inconvenientes.
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Tabla 11. Tipos de distribucién de planta

banco

automoviles, enlatado de conservas

Tipo de S o o P
distr?bucién Distribucidn por procesos Distribucién por producto Distribucién de posicion fija
Agrupacién de maquinaria y equipo similar | Organiza los elementos de una linea de | El material principal del producto
Definicion en departamentos de trabajo segln la funcion | acuerdo a la secuencia de operaciones. Se | permanece inmovil en una
gue desempefian busca que el sistema se vuelva continuo posicion determinada.
Ejemplo Talleres de confeccion, talleres mecénicos, | Embotellado de gaseosas, montaje de | Construccion de barcos, edificios

0 aeronaves, etc.

Caracteristicas

Se pretende satisfacer necesidades diversas
de clientes muy diferentes entre si. Tamafio
de lote pequefio y secuencia de operaciones
varia en cada uno. Variedad de productos. Se
requiere mano de obra calificada

La maquinaria y equipo se agrupa en una
misma zona y ordena de acuerdo a la
secuencia. Alto nivel de estandarizacion de
productos. Volumen de produccién alto.
Demanda de producto relativamente estable.
La distribucion puede ser en linea recta, en L,
circular, zigzagoen U

El producto permanece estatico
todo el proceso. La intensidad de
utilizacion de equipos es baja. El
control y planeacion del proyecto
puede realizarse con técnicas
como CPM y PERT

Cuando la maquinaria es costosa y no puede
moverse féacilmente. Cuando se fabrica
amplia gama de productos que requieren la

Cuando se fabrica una pequefia variedad de
productos, cuando dificilmente se varia el
disefio del producto, cuando existe una

En  proyectos
voluminosos

grandes vy

Cuando se - L -
: misma maquinaria | elevada demanda o cuando es facil balancear
recomienda o o .
Productos similares pero no idénticos | las operaciones
0 cuando se tiene demanda pequefia o
intermitente de cada producto.
Plazos de ejecucion mas cortos, eliminacion
. ., L. de transporte entre operaciones, menor
Ventajas Mayor ocupacion de las maquinas

cantidad de trabajo en curso, programacion
de la produccién mas facil

Inconvenientes

Plazos de ejecucién mas largos, transporte
entre centros de trabajo, mayor cantidad de
trabajo en curso, programacion de la
produccion més dificil.

Deficiente ocupacion de las maquinas

Fuente: Angulo (2016)
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- Célculo de la superficie necesaria (Glerchet)

Mediante el método de Guerchet se calculan los espacios fisicos que se requieren para
establecer una planta. Es muy necesario identificar el nimero total de maquinaria y
equipos, es decir, elementos estaticos, asi como calcular el nimero de operarios, llamados
elementos maviles (Suica, 2015).

Se calcula lo siguiente:

Superficie estatica (Ss): Correspondiente al area del terreno que ocupan los muebles,
maquinas y equipos, incluyendo bandejas de deposito y otros elementos necesarios para
su funcionamiento

Superficie de gravitacion (Sg): Aquella utilizada por el obrero y por el material acopiado
para las operaciones en curso alrededor de los puestos de trabajo.

Superficie de evolucién (Se): La cual se reserva para los desplazamientos del personal,
del equipo, de los medios de transporte y salida del producto terminado.

La superficie total viene dada por la siguiente férmula:

Se=nx*(Ss+S5+S,)

Siendo:
Ss = largo * ancho
Sg=Ss*N
Se = (Ss4Sg) * k
k=1
2x*h,
Donde:

St= Superficie total

Ss=Superficie estatica

Sg= Superficie de gravitacion

Se= Superficie de evolucién

n= Ndmero de elementos moviles o estaticos de un tipo
N= Numero de lados por los que el elemento sera utilizado
hi= Altura promedio ponderada de los elementos moéviles

ho= Altura promedio ponderada de los elementos estaticos

2.2.7. Indicadores de evaluacion econémica

- Valor actual neto
El valor actual neto (VAN) o valor presente neto (VPN), es la diferencia del valor actual
neto de los flujos netos de efectivo y el valor actual de la inversion, cuyo resultado se
expresa en dinero. Mide, en moneda de hoy, cuanto mas rico es el inversionista si realiza
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el proyecto en vez de colocar su dinero en la actividad que brinda como rentabilidad la
tasa de descuento. (Angulo, 2016)
Para calcularlo se utiliza la siguiente formula:

FNE, FNE, FNE,

A+l a+nz Tt aEnn

VAN = —I, +

Siendo:

VAN = Valor actual neto

FNEn = Flujo neto de efectivo del periodo n
lo=Inversién inicial en el periodo 0

i= Tasa de interés o de descuento

n= Vida atil del proyecto

- Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno, conocida como TIR, refleja la tasa de interés o de rentabilidad
que el proyecto arrojaré periodo a periodo durante toda su vida util. Se define de manera
operativa, como la tasa de descuento que hace que el VAN del proyecto sea igual a cero
(Cérdova, 2015).

La TIR se compara con la tasa de interés relevante, es decir, con la rentabilidad de la
mejor alternativa de uso de los recursos que se emplean en el proyecto. Asi se tiene que:

SilaTIR > Tasa de interés de oportunidad, entonces se acepta el proyecto
Si la TIR < Tasa de interés de oportunidad, entonces se rechaza el proyecto
Si la TIR = Tasa de interés de oportunidad, hay indiferencia frente al proyecto
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I11.  RESULTADOS
3.1. ESTUDIO DE MERCADO
3.1.1. Objetivos del estudio de mercado

Objetivo general
- Determinar la demanda del proyecto de postre de gelatina en polvo
Objetivos especificos

- Determinar la demanda existente del postre de gelatina en polvo en la empresa
Agroinversiones Shalom S. A. C.

- Determinar la oferta de la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C.

- Determinar la demanda insatisfecha de la empresa

3.1.2. El producto en el mercado

3.1.2.1.  Producto principal y subproductos
El producto principal es la gelatina en polvo (fresa, naranja y pifia), conocido
técnicamente como “postre de gelatina” segun la Norma Técnica Peruana 209.231, es el
producto alimenticio formado por la mezcla de gelatina pura comestible, azUcar,
saborizantes, colorantes y otros aditivos permitidos. (INDECOPI, 2012). Este es
consumido usualmente como postre, cuando el polvo es disuelto en agua y se pone en
refrigeracion.

El producto en estudio se encuentra en una presentacion de saco de polipropileno de 50
kg, que a su vez contiene en su interior 10 bolsas impresas de polietileno bilaminado de
5 kg cada uno.

Dicho producto no cuenta con subproductos que se generen a lo largo de su proceso de
produccion.

a. Caracteristicas y composicion

El postre de gelatina se caracteriza por ser soluble en agua, lo que facilita su consumo en
la dieta humana.

El producto en mencidn es vendido por la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. al
mercado mayorista y minorista en sacos una presentacion de sacos de 50 kg, que a su vez
contienen bolsas de 5 kg.

En esta ocasion, el producto es mayormente vendido a comerciantes para su posterior
venta en mercados locales o distribucion a ciudades como Paita, Piura, Cajamarca entre
otros. A continuacion se muestra una ficha técnica referencial del postre de gelatina en
polvo:
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Tabla 12. Ficha técnica del postre de gelatina en polvo segln la Norma Técnica Peruana

Ficha técnica
Nombre del producto Postre de gelatina en polvo
Es el producto de la mezcla de gelatina comestible, azucar,

Descripcion saborizantes y otros aditivos
Presentacion para venta Bolsas de 5 kg y bolsas de 50 kg
o Color Segun el sabor
ReqU|§|to_s Olor A fruta (segln saborizante)
Organolépticos — -
Sabor Frutas (fresa, pifia, naranja, etc.)

Homogenizado

Tamafio de particula

Requisitos fisicos Entre 500 y 707 um
Fuerza gelificante No serd menor a 60 grados Bloom
Contenido de humedad Maximo 3%
Contenido de gelatina | Lo suficiente para que adquiera fuerza
pura gelificante de 60 grados Bloom
Contenido de sacarosa Méaximo 90%

Requisitos quimicos

Cantidad no mayor a la necesaria para

Acidez lograr los efectos deseados
Aditivos Los permitidos segun _Ias p(actlcas
correctas de fabricacion
Recuento total,_en placa, < 3000/g
de aerobios
Numeracion de hgr}gos y < 10/g
levaduras osmofilas
Numgramon de < 10/g
coliformes
Requisitos Numeracion de E. coli <1/g
microbiol6gicos Numeracion de
Clostridium sulfito < 10/g
reductor
Numeracion de Ausencia
Salmonella
Numeracion de <1/g

Staphylococos aureus

Fuente: INDECOPI (2012)

b. Vida util
El postre de gelatina es muy estable cuando se almacena en su envase original en
temperatura controlada. La vida Util de la gelatina se reconoce generalmente como estable
durante al menos 5 afios cuando se almacena en estas condiciones (Gelatin Manufacturers
Institute of America, 2013). Sin embargo, la vida util dependera también de los insumos
utilizados, los cuales en su mayoria tienen una vida atil de 2 afios, para lo cual se
considerara este valor como el de la totalidad del producto.

c. Requerimientos de calidad

El producto debera cumplir con las caracteristicas propias de color, olor y sabor y estar
exento de impurezas.
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El envase debe ser de material inocuo, libre de sustancias que puedan ser cedidas al
producto en condiciones tales que afecten su inocuidad y estar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Util
(Ministerio de Salud, 1998).

Por otro lado, se debe cumplir con los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano segun la Resolucion
Ministerial N°591-2008 (Ministerio de Salud, 2008). Estos establecen los parametros
para mezclas en seco de uso instantaneo, entre los cuales se encuentra la gelatina, tal como
se muestra a continuacion:

Tabla 13. Criterios microbiologicos del postre de gelatina para consumo humano

. . . Limi
Agente microbiano Categoria | Clase | N C p Imite p'\c/JIr g
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Mohos 3 3 5 2 10* 10°

Fuente: Ministerio de Salud (2008)

Donde:

d.

Categoria: Grado de riesgo que representan los microorganismos en relacion a
las condiciones previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

Clase: Grado de restriccion, siendo de clase 2 (no tolera presencia de ciertos
niveles de microorganismos en ninguna de las unidades de la muestra) o clase 3(se
tolera cierta cantidad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra)
n= numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote

c= nimero maximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de
muestreo de 2 clases o numero maximo de unidades de muestra que puede
contener un ndmero que puede contener un nimero de microorganismos
comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo de 3 clases.

m= Limite microbioldgico que separa la calidad aceptable de la rechazable. Un
valor menor o igual a “m” representa un producto aceptable, y mayor a “m”, indica
lotes aceptables o inaceptables.

M= Los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el
alimento representa un riesgo para la salud.

Usos

El postre de gelatina puede tener varios usos, algunos de los cuales se mencionan a
continuacion:

Postre tradicional, el cual resulta de disolucion de polvo de gelatina en agua y
refrigeracion respectiva.

Tortas y dulces: Mediante su adicion a postres como torta helada de gelatina,
champan, entre otros.

Bebidas: Al afiadirse como saborizante para la preparacion de determinadas
bebidas de frutas.
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Segun el periodico mexicano “El siglo de Durango” (2017), la gelatina tiene compuestos
que la caracterizan por favorecer el sistema inmunitario, Ademas contiene proteinas que
ayudan a generar nueva piel, reducir la inflamacion y cicatrizar mas rapido, asi como
estimular el metabolismo. Es debido a ello que tiene diversos usos en el consumo humano.

3.1.2.2.  Productos sustitutos y/o similares

- Flan
Es un postre elaborado a base de yemas de huevo, azucar y leche, usualmente aromatizada
con vainilla. Tiene consistencia gelatinosa y se encuentra en una presentacién en polvo,
al diluirse en leche e ir a hervor toma consistencia y se cuaja al refrigerarse.

- Pudin
El pudin es un postre similar al flan, con consistencia mas espesa y que ademas se
encuentra en mayor variedad de sabores como chocolate, caramelo y vainilla.

3.1.2.3.  Estrategia de lanzamiento al mercado

Para el lanzamiento del producto al mercado, se optaran por estrategias para garantizar la
rapida penetracion al mercado:

- Envio de muestras
Estas se enviaran a los clientes de mayor consumo de la empresa en las distintas
variedades de sabor existentes sin ningun costo adicional.

- Degustacion en punto de venta
Se contara con la participacién de anfitrionas para la degustacion en el mismo punto de
venta de la empresa, para facilitar su compra por el cliente.

- Visitas guiadas a planta
Se permitira las visitas a la planta de produccion por parte de los clientes para que puedan
comprobar las condiciones de higiene en que se realiza el producto. Esto a su vez
aumentard el nivel de confianza que tienen los clientes hacia la organizacion.

3.1.3. Zonas de influencia del proyecto

3.1.3.1.  Factores que determinan el area de mercado

Los factores criticos para determinar el area del mercado son los siguientes:
- Lademanda del producto en estudio
- Lafacilidad de acceso que tienen los clientes para la compra del producto
- Capacidad de planta
- Lacompetencia en la zona de estudio.

3.1.3.2.  Area de mercado seleccionada
Para el caso en estudio, la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. ya cuenta con un

mercado establecido, localizado mayormente en el departamento de Lambayeque y las
ciudades de Paita, Sullana, Tambo Grande, Piura, Cajamarca, Moyobamba y Tarapoto
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La empresa tiene la ventaja de estar ubicado estratégicamente en el norte del Peru, donde
le resulta més facil acceder a los mercados de destino.

El tipo de gelatina en estudio no es la de consumo en los hogares, por el contrario, los
mayores compradores de esta con mayoristas, minoristas y personas con negocio que la
utilizan para revender o para su uso en restaurantes, dulcerias o bares.

En la figura 2 se muestra la localizacién en el mapa de la zona de influencia del proyecto
en estudio:
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Figura 2. Zona de influencia del proyecto
Fuente: Walter Wust (2017)



3.1.3.3.  Factores que limitan la comercializacion

- Productos sustitutos o similares que estén presentes en el mismo mercado

- El estado actual de las vias de transporte que comunican a la empresa con sus
proveedores y clientes

- El costo de la materia prima y demas factores de produccion

- El poder adquisitivo de los clientes

- Aparicion de competencia adicional en la misma ciudad.

- Gustos y costumbres de los clientes

3.1.4. Andlisis de la demanda

La empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. lleva vendiendo el postre de gelatina en
producto mucho tiempo atrds. Sin embargo no ha podido satisfacer del todo la
demanda, puesto que existen muchos pedidos sin entregar.

Se considera como demanda de la empresa a la totalidad de pedidos solicitados
entregados y no entregados, lo cual se muestra en las figuras a continuacion:

600000 546300 564050
550000 519300
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% 400000 370350
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o 300000 272000
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Figura 3. Demanda histdrica de postre de gelatina en polvo para la empresa (2014 — 2018)
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)
Como se observa en la Figura 03, la demanda del 2014 al 2018 sigue una tendencia
creciente, que alcanza una demanda maxima de 564 050 kg de postre de gelatina en
polvo en el afio 2018.
Este resulta del total de todos los sabores demandados: fresa, pifia, naranja, menta,

vainilla, uva y frambuesa. Dentro de estas variedades, existen productos mas
solicitados que otros como se muestra a continuacion:

45



300000
o 250000
= 200000
o]

£ 150000
& 100000
o

50000

q}” égS‘ Nt &3” \}7 <§S~ g}’

& ] S & N

¢ & ¥ & ®
&

Sabores de postre de gelatina

m2014 m2015 =m2016 =2017 =m2018

Figura 4. Demanda de postre de gelatina en polvo para la empresa (2014 — 2016)
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

En la Figura 04 se observa la demanda por cada sabor de postre de gelatina en los afios
2014 al 2018. El sabor mas pedido es fresa, seguido de pifia y naranja. El que se vende
en menor proporcion es el de frambuesa.
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Figura 5. Demanda mensual de postre de gelatina en polvo para la empresa (2014-2018)
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Por otro lado, en la figura 05 se puede observar la demanda mensual de postre de

gelatina que tuvo la empresa en desde el 2014 al 2018. Los meses de mayor demanda
fueron febrero, julio y agosto.
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3.1.5. Andlisis de la oferta

Cuando se habla de oferta, se hace referencia “la cantidad de bienes, productos o
servicios que se ofrecen en un mercado bajo unas determinadas condiciones”.
(Subgerencia Cultural del Banco de la Republica, 2015)
La oferta viene dada por la cantidad de postre de gelatina en polvo que la empresa
vendio a sus clientes.
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Figura 6. Oferta de postre de gelatina en polvo de la empresa (2014 — 2018)
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

En la figura 06 se puede observar la cantidad en kilos de postre de gelatina en polvo
ofertado por la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. en los afios 2014 al 2018.
Se observa que sigue una tendencia creciente. La empresa vende diferentes sabores,
entre los que encontramos fresa, pifia, naranja, menta, vainilla, uva y frambuesa.
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Figura 7. Oferta de postre de gelatina en polvo por sabores de la empresa (2014-2018)
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)
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En la figura 07 se puede observar las cantidades ofertadas por sabor en los afios 2014
al 2018. Como se puede notar, el sabor mas ofertado es el de fresa en todos los afios,
puesto que también es el sabor mas consumido; seguido del de pifia y naranja.

Los sabores como menta, vainilla, uva y frambuesa se ofrecen en menor proporcion.
Analizando la oferta mensual de los ltimos afios, disgregada en meses se obtiene que
los meses de mayor oferta fueron en febrero, marzo, julio y agosto.
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Figura 8. Oferta mensual en kg de postre de gelatina en polvo de la empresa (2014-2018)
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

3.1.6. Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha viene dada por la diferencia entre la demanda y la oferta. A
continuacién se muestra en la Tabla 14 la cantidad (en kg) de postre de gelatina que
no se pudo satisfacer durante el periodo de 2014 al 2018.

Tabla 14. Demanda insatisfecha de la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C.
(2014-2018)

ANO| Demanda (kg) | Oferta (kg) Insa[:iesrlqe?:?lga(kg) pe?::?gir;on(%/)
1 272 000 262 100 9900 S/ 44 550,00
2 370 350 351 100 19 250 S/ 90 860,00
3 519 300 468 600 50 700 S/ 255 528,00
4 546 300 510 850 35450 S/ 185 049,00
5 564 050 525 200 38 850 S/ 209 790,00
Total S/ 785777,00

Fuente: Agroinversiones Shalom S.A.C (2019)

Como se puede observar en la tabla, se tuvo un dinero no percibido de S/ 785 777,00
en los cinco altimos afios.
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3.1.7. Demanda del proyecto

Para calcular la demanda del proyecto se realizara la proyeccion para los proximos
afios. Para esto, primero se realizara el calculo de los sabores mas vendidos mediante
el analisis ABC. Este es un método de categorizacion que consiste en la division de
los productos en 3 categorias (A, B, C) siendo la més valiosa A y menos valiosa la C.
Esto permite priorizar aquellos articulos que dan mayor valor a la empresa.

Tabla 15. Andlisis ABC de postre de gelatina en polvo para la empresa en el afio 2014

Sabor S_acos \/al_or Porcentaje Porcentaje

(unidades) econémico (S/) acumulado
Fresa 3380 S/ 760 500,00 64,48% 64,48%
Pifia 672 S/ 151 200,00 12,82% 77,30%
Naranja 549 S/ 123 525,00 10,47% 87,77%
Menta 331 S/ 74 475,00 6,31% 94,09%
Vainilla 179 S/ 40 275,00 3,41% 97,50%
Uva 74 S/ 16 650,00 1,41% 98,91%
Frambuesa 57 S/ 12 825,00 1,09% 100,00%

Elaboracion propia

Tabla 16. Analisis ABC de postre de gelatina en polvo para la empresa en el afio 2015

Sabor S_acos Valor econémico Porcentaje Porcentaje

(unidades) (S)) acumulado
Fresa 4 520 S/ 1066 720,00 64,37% 64,37%
Pifia 973 S/ 229628,00 13,86% 78,23%
Naranja 740 S/ 174 640,00 10,54% 88,76%
Menta 430 S/ 101 480,00 6,12% 94,89%
Vainilla 181 S/ 42716,00 2,58% 97,47%
Uva 103 S/ 24308,00 1,47% 98,93%
Frambuesa 75 S/ 17 700,00 1,07% 100,00%

Elaboracion propia

Tabla 17. Analisis ABC de postre de gelatina en polvo para la empresa en el afio 2016

Sabor S_acos Yal_or Porcentaje Porcentaje

(unidades) | economico (S/) acumulado
Fresa 5784 S/ 1457 568,00 61,72% 61,72%
Pifia 1345 S/ 338940,00 14,35% 76,07%
Naranja 1067 S/ 268 884,00 11,38% 87,45%
Menta 632 S/ 159 264,00 6,74% 94,20%
Vainilla 265 S/ 66 780,00 2,83% 97,02%
Uva 174 S/ 43848,00 1,86% 98,88%
Frambuesa 105 S/ 26 460,00 1,12% 100,00%

Elaboracion propia
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Tabla 18. Analisis ABC de postre de gelatina en polvo para la empresa en el afio 2017

Sabor S_acos \/al_or Porcentaje Porcentaje

(unidades) | economico (S/) acumulado
Fresa 6224 S/ 1624 464,00 60,92% 60,92%
Pifia 1522 S/ 397 242,00 14,90% 75,81%
Naranja 1199 S/ 312939,00 11,74% 87,55%
Menta 635 S/ 165 735,00 6,22% 93,77%
Vainilla 277 S/ 72297,00 2,71% 96,48%
Uva 210 S/ 54810,00 2,06% 98,53%
Frambuesa 150 S/ 39 150,00 1,47% 100,00%

Elaboracion propia

Tabla 19. Anélisis ABC de postre de gelatina en polvo para la empresa en el afio 2018

Sabor S_acos \/al_or Porcentaje Porcentaje

(unidades) | economico (S/) acumulado
Fresa 6 372 S/'1720 440,00 60,66% 60,66%
Pifia 1585 S/ 427 950,00 15,09% 75,75%
Naranja 1228 S/ 331560,00 11,69% 87,44%
Menta 688 S/ 185 760,00 6,55% 93,99%
Vainilla 275 S/ 74 250,00 2,62% 96,61%
Uva 214 S/ 57 780,00 2,04% 98,65%
Frambuesa 142 S/ 38340,00 1,35% 100,00%

Elaboracion propia

A partir de los datos mostrados, se observa en las tablas 15, 16, 17, 18 y 19 que los
productos que ofrecen mas ingresos a la empresa son el postre de gelatina en polvo en
sabor fresa, pifia y naranja, siendo estos constantes en los cinco afios anteriormente
evaluados. Debido a ello, se realizara el disefio enfocado en estos productos, puesto
que ofrecen mas beneficio a la empresa.

Siendo asi se tiene la demanda de postre de gelatina de fresa, pifia y naranja siguiente:

Tabla 20. Demanda de postre de gelatina en polvo de fresa, pifia
y naranja en los afios 2014-2018

Afio Demanda (kg)
2014 238 850
2015 328 250
2016 450 150
2017 475 500
2018 487 800

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Como se puede observar en la tabla 20, se demuestra una tendencia creciente de las
demanda en dichos sabores de postre de gelatina.
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3.1.7.1. Demanda del proyecto para postre de gelatina de fresa

A continuacion se muestra la demanda del postre de gelatina de fresa para la empresa
en mencion:

Tabla 21. Demanda de postre de gelatina en polvo de fresa en los afios

2014-2018
Afo Demanda (sacos) Demanda (kg)
2014 3498 174 900
2015 4 765 238 250
2016 6 307 315 350
2017 6517 325 850
2018 6 663 333150

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C.

Para el proyecto en mencion, se hace necesario predecir la demanda a fin de una planta
que pueda satisfacerla. Los cambios futuros, se conocen con cierta exactitud si se usan
técnicas estadisticas adecuadas para analizar el presente, para ello se usan las llamadas
series de tiempo, pues lo que se desea es observar el comportamiento de un fenémeno
respecto del tiempo. (Baca, 2016)

Para el caso, el tiempo es totalmente independiente de cualquier situacién, por lo cual
esta serd la variable independiente (X) dentro de las técnicas a utilizar, mientras que la
demanda sera la variable dependiente del tiempo ().

Se analizaron 2 métodos de proyeccion diferentes a fin de encontrar aquel que se ajuste
mas a la realidad y ofrezca menor posibilidad de error.
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Figura 9. Diagrama de dispersion de la demanda de postre de gelatina de fresa
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Dichos métodos fueron seleccionados a partir de la tendencia observada en el diagrama
de dispersion.
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Metodo 1: Regresion lineal

El primero es el de regresion lineal, el cual se basa en que la relacion de ambas
variables se comporta como una linea recta de forma:

~

Y =a+bX

Donde:

a = desviacion al origen de la recta

b = pendiente de la recta

X = valor dado de la variable X, el tiempo

Y= valor calculado de la variable Y, la demanda

Segln SENA (2015) este método requiere registros historicos que sean consistentes,
reales y precisos a fin de poder determinar los coeficientes a y b, que son conocidos
como coeficientes de regresion. Para ello, primero se determina los valores de “X” e
“Y” donde “Y” es la demanda de postre de gelatina en polvo para la empresa
Agroinversiones Shallom S. A. C. y “x” es el tiempo en anos. El primer paso es
multiplicar el nimero de periodos con la cantidad de la demanda, es decir, hallar X*Y.
Despues se elevara al cuadrado el valor de “X” ¢ igual “Y”.

Tabla 22. Calculo para el método de ajuste por minimos cuadrados para la
proyeccion de demanda de postre de gelatina de fresa

Afo X Y XY X? Y?

2014 1 174 900 174 900 1 30590 010 000
2015 2 238 250 476 500 4 56 763 062 500
2016 3 315 350 946 050 9 99 445 622 500
2017 4 325850 1 303 400 16 106 178 222 500
2018 5 333 150 1 665 750 25 110 988 922 500
Total 15 1 387 500 4 566 600 55 403 965 840 000

Elaboracion propia

Para hallar los valores donde la ordenada intercepta el eje y (a) y el coeficiente de
regresion poblacional (b)

Siendo:
_IXZTY -TXTXY
- nXX?-(X)?
. nY XYy -y XYY
T nYX2—(TX)?
Donde:

n=tamafo de la muestra
En base a los datos calculados, se reemplaza en las férmulas para calcular los
coeficientes que se muestran a continuacion:
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Tabla 23. Coeficientes por el método de
regresion lineal para la proyeccion del postre
de gelatina de fresa
a 156 270
b 40 410
Elaboracidn propia

Siendo asi, se tendria como ecuacion lo siguiente:
Y= 40410 x + 156270

Asi mismo, es necesario calcular el coeficiente de correlacion (r). Este mide el grado
de asociacion lineal entre dos variables. (Gestion de Operaciones, 2015). Viene dada
por la formula que se muestra a continuacion:

nYXY —SX*YY

xy —
(nExe - @0 nxre- @y
Al reemplazar los valores obtenidos en la tabla 22 se puede realizar el célculo del
coeficiente de correlacion, el cual da como resultado un valor de 0,9287 lo cual nos
indica que existe una correlacion positiva muy fuerte entre la cantidad demandada de
postre de gelatina y el tiempo, al ser el valor de r mayor a 0,9 (Gestién de Operaciones,
2015). Este valor a la vez, nos indica que existe mayor grado de confianza para la
proyeccion de los valores en el tiempo.

Por otro lado, se calcula el coeficiente de determinacion (r?), el cual establece la
proporcién de la variacion de y explicada por x. Para el caso, al elevar al cuadrado al
r se obtiene un valor de 0,8624 lo cual se puede interpretar que el 86,24% de la
variacion de la cantidad demandada de postre de gelatina en polvo de la empresa en
estudio, viene dada por la variacion del tiempo.

Asi mismo, se calculara el error estandar de la regresion dado por la siguiente

férmula:
5 XY, - 1)?
e n—2

Donde:
Y = Valores estimados
Y = Valores medidos

El error estandar permite mostrar la diferencia entre los valores reales y los estimados
de una regresion, es por eso, que a diferencia de los coeficientes de correlacion y
determinacion que se leen en términos de porcentaje, el error estandar se lee en las
mismas unidades de la demanda.

Haciendo el calculo respectivo, se encontrd que el error estandar para la regresion es
de 29 467 kg de postre de gelatina. Mientras menor sea el error, mayor es la exactitud
de la estimacion de la regresion.
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Metodo 2: Regresion logaritmica

Segun el diagrama de dispersion mostrado anteriormente (figura 9), se puede estimar
que la demanda sigue una tendencia logaritmica.

Las funciones exponenciales, potenciales y logaritmicas pueden ser operadas a traves
del concepto de linealizacion y sus parametros a y b pueden ser calculados a partir de
las ecuaciones desarrolladas para el modelo lineal (Terrazas, 2006).

La funcion logaritmica tiene forma:

Y=a+bx*xInX) ..(1)
Para ello, es necesario realizar un cambio de variable donde:
nX)=X" ..(2)
Reemplazando (2) en (1) se tiene lo siguiente:
Y =a+bX

Esta dltima funcion tiene la forma lineal, por lo cual se puede tratar con el método de
minimos cuadrados. Siendo asi:

Tabla 24. Célculo por el método de regresion logaritmica para la proyeccién de demanda
de postre de gelatina de fresa

Afio X | X'=In(X) Y XY X2 Y2

2014 1 0,000 174,900 0 0,000 | 30590 010 000
2015 2 0,693 238250 | 165 142 0,480 | 56 763 062 500
2016 3 1,099 315350 | 346447 1,207 | 99 445 622 500
2017 4 1,386 325850 | 451724 1,922 | 106 178 222 500
2018 5 1,609 333150 | 536184 2,590 | 110 988 922 500
Total 15 | 47875 |1387500| 1499498 | 6,200 |403 965840 000

Elaboracion propia

El calculo de los coeficientes a y b viene dado por las mismas férmulas, con el
reemplazo de X por X’.

_TX?RY-3TX'TXY
T T xr - X2

_nXXY-3X'¥Y
C nYX?- (X
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Con ello se tiene lo siguiente:

Tabla 25. Coeficientes por el método de
regresion logaritmica para la proyeccion del
postre de gelatina de fresa
a 176 167
b 105 831
Elaboracién propia

Siendo asi, se tendria como ecuacion:
Y=105831X’ + 176167
Y=105831In(X) + 176167

Del mismo modo, se calcula el coeficiente de correlacion (r), el cual tiene un valor de
0,9755 lo que indica que las variables se encuentran asociadas de manera fuerte y
positiva. Ademas, el coeficiente de determinacion (r?) el cual seria de 0,9556, lo cual
nos dice que el 95,56% de la variacién de la cantidad demandada de postre de gelatina
en polvo de la empresa en estudio, viene dada por la variacion del tiempo.

Asimismo, se calcula el error estandar siguiendo la férmula mencionada
anteriormente, la cual da un resultado de 16 741 kg de postre de gelatina de fresa.

En resumen, de los dos métodos se tienen los datos mostrados a continuacion:

Tabla 26. Cuadro comparativo de métodos de proyeccién para la demanda de postre
de gelatina de fresa

Indicador Regresion lineal Regresion logaritmica
Formula Y=40410X + 156270 | Y=105831In(X) +176167
Coeficiente de correlacion (r) 0,9287 0,9775
Coeficiente de determinacion (r?) 0,8624 0,9556
Error estandar (Se) 29 467 kg 16 741 kg

Elaboracion propia

En la tabla 26 se comparan ambos métodos a fin de elegir el que mas acertado. Segun
los valores mostrados, se procedera a trabajar con el método de regresion logaritmica,
puesto que los coeficientes de correlacion y determinacion son mayores que en la
regresion lineal, ademas, el error estandar es menor.

Al visualizarlo de manera grafica, se puede observar también que el método
logaritmico se ajusta mas a los datos.
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Figura 10. Demanda de postre de gelatina de fresa con linea de tendencia lineal
Fuente: Agroinversiones Shalom S.A.C (2019)
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Figura 11. Demanda de postre de gelatina de fresa con linea de tendencia logaritmica
Fuente: Agroinversiones Shalom S.A.C (2019)

En funcion lo discutido, segln la formula logaritmica Y= 105831In(X) + 176167 se
calcula los valores de proyeccion para los afios posteriores, desde 2019 al 2024.

Tabla 27. Proyeccién de la demanda del proyecto para el postre
de gelatina de fresa

Afio Proyeccion de | Proyeccion de demanda en
demanda (kg) sacos de 50 kg
2019 365 791 7316
2020 382 105 7643
2021 396 236 7925
2022 408 702 8175
2023 419 852 8398
2024 429 939 8599

Elaboracién propia.

Estos valores seran los utilizados mas adelante para realizar el disefio de la planta y asi
poder cumplir con la totalidad de la demanda.
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3.1.7.2. Demanda del proyecto para postre de gelatina de pifia

Al igual que en el caso anterior, se muestra a continuacion la demanda del postre de
gelatina de pifia para la empresa en estudio:

Tabla 28. Demanda de postre de gelatina en polvo de
pifia en los afios 2014-2018

Afo Demanda (sacos) | Demanda (kg)
2014 707 35 350
2015 1027 51 350
2016 1490 74 500
2017 1668 83400
2018 1737 86 850

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Para obtener la ecuacién de regresion que mas se aproxime, se calculard con ambos
métodos al igual que el caso anterior.
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Figura 12. Diagrama de dispersion de la demanda de postre de gelatina de pifia
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Metodo 1: Regresion lineal

Primero, se calculan los coeficientes a y b:

Tabla 29. Calculo para el método de ajuste por minimos cuadrados para la
proyeccion de demanda de postre de gelatina de pifia

Ao X Y XY X? Y?

2014 1 35350 35 350 1 1249 622 500
2015 2 51 350 102 700 4 2 636 822 500
2016 3 74 500 223 500 9 5 550 250 000
2017 4 83 400 333 600 16 6 955 560 000
2018 5 86 850 434 250 25 7 542 922 500
Total 15 331450 1129 400 55 23935177 500

Elaboracion propia
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En funcion a dichos datos se calculan los coeficientes de proyeccion:

Tabla 30. Coeficientes por el método de
regresion lineal para la proyeccion del postre
de gelatina de pifia

a 25775

b 13 505
Elaboracion propia

Al calcular del coeficiente de correlacion, se tiene como resultado un valor de 0,9638
lo cual nos indica que existe una correlacion positiva muy fuerte entre la cantidad
demandada de postre de gelatina y el tiempo. Este valor a la vez, nos indica que existe
alto grado de confianza para la proyeccion de los valores en el tiempo.

El coeficiente de determinacion (r?), asume un valor de 0,9289 lo cual se puede
interpretar que el 92,89% de la variacion de la cantidad demandada de postre de
gelatina en polvo de la empresa en estudio, viene dada por la variacion del tiempo.
En cuanto al error estandar, aplicando la férmula se tiene un valor de 6 819 kg de
postre de gelatina de pifia.

Método 2: Regresion logaritmica

Al hacer el cambio de variable y calcular los coeficientes de la ecuacion, se tiene lo
siguiente:
Tabla 31. Calculo por el método de regresion logaritmica para la proyeccion de
demanda de postre de gelatina de pifia

Afio X X' = In(X) Y XY X'2 Y2

2014 1 0,000 35 350 0 0,000 | 1249622500
2015 2 0,693 51 350 35593 0,480 | 2636822500
2016 3 1,099 74500 81 847 1,207 | 5550 250 000
2017 4 1,386 83 400 115 617 1,922 | 6955560 000
2018 5 1,609 86 850 139 780 2,590 | 7542922500
Total 15 47875 | 331450 | 372836 6,200 | 23935177500

Elaboracion propia

En funcidn a dichos datos se calculan los coeficientes de proyeccion:

Tabla 32. Coeficientes por el método de
regresion logaritmica para la proyeccion del
postre de gelatina de pifia
a 33411
b 34 339
Elaboracion propia
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Para el coeficiente de correlacion, se tiene un valor de 0,9850 lo cual nos indica que
existe una correlacion positiva muy fuerte entre la cantidad demandada y el tiempo. El
coeficiente de determinacion (r?) tiene asi un valor de 0,9702 lo cual se puede
interpretar que el 97,02% de la variacion de la cantidad demandada de postre de
gelatina en polvo de la empresa en estudio, viene dada por la variacién del tiempo.

En cuanto al error estandar, aplicando la férmula se tiene un valor de 4 415 kg de
postre de gelatina de pifia.

Comparando ambos métodos se tiene lo siguiente:

Tabla 33. Cuadro comparativo de métodos de proyeccion para la demanda de
postre de gelatina de pifia

Indicador Regresién lineal Regresién logaritmica
Férmula Y=13505X + 25775 | Y=134339In(X) + 33411
Coeficiente de correlacion (r) 0,9638 0,9850
Coeficiente de determinacion (r2) 0,9289 0,9702
Error estandar 6 819 4 415

Elaboracion propia

Segun lo obtenido, el método a ser utilizado es el logaritmico, por lo tanto, la ecuacion
para la proyeccion viene dada por Y= 34339In(X) + 33411.

A partir de ello, se tienen los siguientes valores proyectados:

Tabla 34. Proyeccién de la demanda del proyecto para el
postre de gelatina de pifia

Afio Proyeccion de | Proyeccion de demanda en
demanda (kg) sacos de 50 kg
2019 94 937 1899
2020 100 231 2 005
2021 104 816 2097
2022 108 860 2178
2023 112 478 2 250
2024 115751 2316

Elaboraci6n propia

Estos valores junto con los del de fresa seran los utilizados posteriormente para realizar
el disefio de la planta y asi poder cumplir con la totalidad de la demanda.

3.1.7.3. Demanda del proyecto para postre de gelatina de naranja

De igual manera, se muestra a continuacion la demanda del postre de gelatina de
naranja para la empresa en estudio:
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Tabla 35. Demanda de postre de gelatina en polvo de
naranja en los afios 2014-2018

Afo Demanda (sacos) | Demanda (kg)
2014 572 28 600
2015 773 38 650
2016 1206 60 300
2017 1325 66 250
2018 1356 67 800

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Del mismo modo, se comparara ambos métodos para elegir el méas adecuado.
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Figura 13. Diagrama de dispersion de la demanda de postre de gelatina de naranja
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

Meétodo 1: Regresion lineal

Primero, se calculan los coeficientes a y b:

Tabla 36. Célculo para el método de ajuste por minimos cuadrados para la proyeccién
de demanda de postre de gelatina de naranja

Ano X Y XY X? Y?

2014 1 28 600 28 600 1 817 960 000
2015 2 38 650 77 300 4 1493 822 500
2016 3 60 300 180 900 9 3636 090 000
2017 4 66 250 265 000 16 4 389 062 500
2018 5 67 800 339 000 25 4 596 840 000
Total 15 261 600 890 800 55 14 933 775 000

Elaboracion propia

En funcidn a dichos datos se calculan los coeficientes de proyeccion:
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Tabla 37. Coeficientes por el método de
regresion lineal para la proyeccion del postre
de gelatina de naranja

a 20 520

b 10 600
Elaboraci6n propia

Al calcular del coeficiente de correlacion, se tiene como resultado un valor de 0,9493
lo cual nos indica que existe una correlacion positiva muy fuerte entre la cantidad
demandada de postre de gelatina y el tiempo. Este valor a la vez, nos indica que existe
alto grado de confianza para la proyeccion de los valores en el tiempo.

El coeficiente de determinacion (r?), asume un valor de 0,9011 lo cual se puede
interpretar que el 90,11% de la variacion de la cantidad demandada de postre de
gelatina en polvo de la empresa en estudio, viene dada por la variacién del tiempo.
En cuanto al error estandar, aplicando la férmula se tiene un valor de 6 410 kg de
postre de gelatina de naranja.

Meétodo 2: Regresion logaritmica

Al hacer el cambio de variable y calcular los coeficientes de la ecuacion, se tiene lo
siguiente:

Tabla 38. Calculo por el método de regresion logaritmica para la proyeccién de demanda
de postre de gelatina de naranja

Afio X X' = In(X) Y XY X'2 Y2

2014 1 0,000 28 600 0 0,000 817 960 000
2015 2 0,693 38 650 26 790 0,480 | 1493822500
2016 3 1,099 60 300 66 246 1,207 | 3636090 000
2017 4 1,386 66 250 91 842 1,922 | 4389062500
2018 5 1,609 67 800 109 120 2,590 | 4596 840 000
Total 15 47875 | 261600 | 293998 6,200 |14 933 775000

Elaboracion propia

En funcidn a dichos datos se calculan los coeficientes de proyeccion:

Tabla 39. Coeficientes por el método de
regresion logaritmica para la proyeccion del
postre de gelatina de naranja
a 26 528
b 26 937
Elaboracidn propia

Para el coeficiente de correlacion, se tiene un valor de 0,9696 lo cual nos indica que
existe una correlacion positiva muy fuerte entre la cantidad demandada y el tiempo. El
coeficiente de determinacion (r?) tiene asi un valor de 0,9401 lo cual se puede
interpretar que el 94,01% de la variacion de la cantidad demandada de postre de
gelatina en polvo de la empresa en estudio, viene dada por la variacién del tiempo.
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En cuanto al error estandar, aplicando la formula se tiene un valor de 4 988 kg de
postre de gelatina de naranja.

Comparando ambos métodos se tiene lo siguiente:

Tabla 40. Cuadro comparativo de métodos de proyeccion para la demanda de
postre de gelatina de naranja

Indicador Regresion lineal Regresion logaritmica
Férmula 10600X + 20520 26937 In(X) + 26528
Coeficiente de correlacion (r) 0,9493 0,9696
Coeficiente de determinacion (r2) 0,9011 0,9401
Error estandar 6410 4 988

Elaboracion propia

Segun lo obtenido, el método a ser utilizado es el logaritmico, por lo tanto, la ecuacion
para la proyeccion viene dada por Y= 26937In(X) + 26528.

A partir de ello, se tienen los siguientes valores proyectados:

Tabla 41. Proyeccion de la demanda del proyecto para el
postre de gelatina de naranja

Afio Proyeccion de | Proyeccion de demanda en
demanda (kg) sacos de 50 kg
2019 74793 1496
2020 78 945 1579
2021 82 542 1651
2022 85715 1715
2023 88 553 1772
2024 91120 1823

Elaboracion propia

Estos valores junto con los demas seran los utilizados posteriormente para realizar el
disefio de la planta y asi poder cumplir con la totalidad de la demanda.

3.1.8. Precios
En comparacion a otras marcas de gelatinas en el mercado, el precio de venta del postre
de gelatina en estudio se encuentra en la categoria de productos mas baratos. Ademas
vale recalcar que el precio se mantiene constante en los diferentes sabores de gelatina,
sin embargo, este si varia con el tiempo. Seguido se muestra la variacion del precio de
dicho producto del afio 2014 al 2018.
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Precio por saco de 50 kg (S/.)

Figura 14. Precio del saco de 50 kg de postre de gelatina en polvo (2014-2018)
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Tabla 42. Precios de postre de gelatina de
fresa y pifia en los afios 2014 al 2018

Afio Precio por bolsa de 50 kg
2014 S/ 225,00
2015 S/ 236,00
2016 S/ 252,00
2017 S/ 261,00
2018 S/ 270,00

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)
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Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)
En la figura 14 se puede observar que el precio sigue una tendencia creciente, a
diferencia del caso anterior, este muestra un crecimiento lineal, motivo por el cual se
determind utilizar el método de ajuste por minimos cuadrados.

R2=0.9878

2018

La gréafica de esta tabla, nos muestra una tendencia lineal que da un valor de coeficiente
de determinacién de 0,9878 con lo cual podemos inferir que los datos de tiempo y
valor del precio de postre de gelatina son dependientes y podremos realizar un
prondstico lineal.

Seguidamente, se determina los valores de “X” y “Y” donde “Y” es el precio del postre
de gelatina en polvo de la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C.” y “X” es el
tiempo en afos.

Tabla 43. Método de ajuste por minimos cuadrados para calculo de proyeccion del precio

Afio X Y XY X2 Y?

2014 1 225 225 1 50 625
2015 2 236 472 4 55 696
2016 3 252 756 9 63 504
2017 4 261 1044 16 68 121
2018 5 270 1350 25 72 900
Total 15 1244 3 847 55 310 846

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C.
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Al aplicar las férmulas se tienen los siguientes valores:

Tabla 44. Valores obtenidos del método
de ajuste por minimos cuadrados

A 2143
b 11,5
Elaboracién propia

El célculo del pronodstico se realiza mediante la suma de bo y bz veces el valor del
intervalo. Es decir:
Y=bX+a
y =115X +214,3

Al reemplazar en la formula se obtendria la proyeccion de precios para los afios
faltantes:

Tabla 45. Proyeccion de precios de postre de
gelatina de fresa y pifia en los afios 2018 al

2020
Afio Precio por bolsa de 50 kg
2019 S/ 283,30
2020 S/ 294,80
2021 S/ 306,30
2022 S/ 317,80
2023 S/ 329,30
2024 S/ 340,80

Fuente: Elaboracipon propia

Se asumiran los mismos valores de los precios anteriormente obtenidos debido a que
dichos valores en si ya son de los mas bajos en el mercado.

3.1.9. Plan de ventas
El plan de ventas estara en base a los afios pronosticados para los 3 productos segun
las tablas 27, 34 y 41. Se consideraran las ventas a partir del afio 2020 considerando

este como el afio de inicio de actividades y se analizara hasta el afio 2024.

Tabla 46. Plan de ventas para el postre de gelatina en polvo de fresa

Afio Proyeccién de demanda Precio Ingresos
(sacos de 50 kg)

2020 7643 S/ 294,80 S/ 2 253 156,40

2021 7925 S/ 306,30 S/ 2 427 427,50

2022 8175 S/ 317,80 S/ 2598 015,00

2023 8398 S/ 329,30 S/ 2 765 461,40

2024 8599 S/ 340,80 S/ 2930 539,20

Elaboracion propia
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Tabla 47. Plan de ventas para el postre de gelatina en polvo de pifia

Afio Proyeccion de demanda Precio Ingresos
(sacos de 50 kg)

2020 2 005 S/ 294,80 S/ 591 074,00

2021 2 097 S/ 306,30 S/ 642 311,10

2022 2178 S/ 317,80 S/ 692 168,40

2023 2250 S/ 329,30 S/ 740 925,00

2024 2316 S/ 340,80 S/ 789 292,80

Elaboracién propia

Tabla 48. Plan de ventas para el postre de gelatina en polvo de naranja

Afio Proyeccion de demanda Precio Ingresos
(sacos de 50 kg)

2020 1579 S/ 294,80 S/ 465 489,20

2021 1651 S/ 306,30 S/ 505 701,30

2022 1715 S/ 317,80 S/ 545 027,00

2023 1772 S/ 329,30 S/ 583 519,60

2024 1823 S/ 340,80 S/ 621 278,40

Elaboracion propia

En las tablas 46, 47 y 48 se observan los ingresos estimados por afio de cada uno de
los productos en estudio.

Tabla 49. Ingreso total del plan de ventas

Ingreso del postre
Afio de gelatina de de gelatina de
fresa naranja

2020 | S/ 2253156,40 | S/ 591 074,00 S/ 465 489,20 S/ 3309 719,60

2021 | S/ 2427 427,50 S/ 642 311,10 S/ 505 701,30 S/ 3575 439,90
2022 | S/ 2598 015,00 S/ 692 168,40 S/ 545 027,00 S/ 3835 210,40
2023 | S/ 2765 461,40 S/ 740 925,00 S/ 583 519,60 S/ 4089 906,00

2024 | S/ 2930539,20 S/ 789 292,80 S/ 621 278,40 S/ 4341110,40
Elaboracion propia

Ingreso del postre Total de

Ingresos

Ingreso del postre
de gelatina de piia

En la tabla 49 se puede observar el monto total de ingresos esperados por cada afio,
desde el afio 2020 hasta el 2024.

3.1.10. Comercializacion del producto
Segun lzar (2016), la comercializacion se define como el proceso de hacer llegar un

producto al cliente en un tiempo y lugar determinados. Ademas, se compone de dos
elementos de la mezcla de mercadotecnia: distribucion y promocion:
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- Distribucion
El canal de distribucion del postre de gelatina es bastante simple. La empresa es una
comercializadora que distribuye a mayoristas y minoristas y estos se encargan de

vender al cliente final, tal como se muestra en la figura a continuacion:
Figura 15. Canal de distribucion del postre de gelatina

Agroinversiones

Shalom S. A C. Mayoristas Minoristas Cliente final

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2017)

La entrega se realiza en el punto de venta de la empresa, por lo cual los mismos clientes
asumen los costos de transporte en caso no se encuentren en la ciudad, como es para
los clientes de Paita, Sullana, Piura, Tambo Grande, Moyobamba, Tarapoto y
Cajamarca.

- Promocioén

Para el lanzamiento del producto al mercado, se optaran por estrategias para garantizar
la rpida penetracion al mercado:

a) Envio de muestras:
Estas se enviaran a los clientes de mayor consumo de la empresa en las distintas
variedades de sabor existentes sin ningun costo adicional.

b) Degustacion en punto de venta:
Se contara con la participacion de anfitrionas para la degustacién en el mismo punto
de venta de la empresa, para facilitar su compra por el cliente.

¢) Visitas guiadas a planta:
Se permitira las visitas a la planta de produccion por parte de los clientes para que
puedan comprobar las condiciones de higiene en que se realiza el producto. Esto a su
vez aumentara el nivel de confianza que tienen los clientes hacia la organizacion.

3.1.11. Conclusiones del estudio de mercado

- Se determin6d la demanda de postre de gelatina en polvo para la empresa
agroinversiones shaloms. A. C, que equivale a 564 050 kg de postre de gelatina
en el 2018.

- Se determind que la oferta de la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. fue
de 525 200 kg de postre de gelatina en el afio 2018.

- Se determin6 una demanda insatisfecha de 38 850 kg de postre de gelatina en
el afio 2018.

- Como demanda del proyecto, tras haber priorizado los productos que ofrecen
mayor ingreso a la empresa, se determind enfocarse en el postre de gelatina de
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fresa, pifia y naranja, siendo la demanda pronosticada de 11 227 sacos en el
2020, 11 673 en el 2021, 12 068 en el 2022, 12420 en el 2023 y 12738 en el
2024; la cual se planea satisfacer al 100%.

3.2.

MATERIAS PRIMAS Y SUMINISTROS

3.2.1. Requerimiento de materiales e insumos

3.2.1.1.Plan de produccion
Para el caso, el plan de produccion de postre de gelatina en polvo, basado en los 5 afios
proyectado, iniciando en el 2020 como primer afio de produccion y acabando el estudio
en el 2024.
Para determinar la cantidad de ventas por mes, se calcul6 el indice de participacion de
los postres de gelatina de ambos sabores en cada mes, durante los Gltimos 5 afios como
se muestra a continuacion:

Tabla 50. Porcentaje de participacion de los postres de gelatina de fresa, pifia y naranja

MES FRESA PINA NARANJA
Cantidad | Porcentaje | Cantidad | Porcentaje | Cantidad | Porcentaje
Ene 2323 8,3712% 579 8,7343% 477 9,1170%
Feb 2542 9,1604% 534 8,0555% 408 7,7982%
Mar 2 464 8,8793% 504 7,6030% 546 10,4358%
Abr 2433 8,7676% 645 9,7300% 495 9,4610%
May 2382 8,5838% 600 9,0511% 447 8,5436%
Jun 2271 8,1838% 625 9,4283% 549 10,4931%
Jul 2539 9,1495% 667 10,0618% 492 9,4037%
Ago 2617 9,4306% 622 9,3830% 517 9,8815%
Set 2187 7,8811% 515 7,7689% 372 7,1101%
Oct 1971 7,1027% 413 6,2302% 348 6,6514%
Nov 2 000 7,2072% 449 6,7733% 260 4,9694%
Dic 2021 7,2829% 476 7,1806% 321 6,1353%
Total 27 750 100% 6 629 100% 5232 100%

Elaboracidn propia

En funcidn a ello se tiene el siguiente plan de produccion de postre de gelatina de

fresa:
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Tabla 51. Plan de produccion del postre de gelatina de fresa

Periodo Inv. Inicial | Produccion Inv. Total Ventas Inv. Final
Ene 0 672 672 640 32
Feb 32 735 767 700 67
Mar 67 713 780 679 101
Abr 101 704 805 670 135
May 135 689 824 656 168
Jun 168 657 825 625 200
Jul 200 734 934 699 235
Ago 235 757 992 721 271
Set 271 632 903 602 301
Oct 301 570 871 543 328
Nov 328 578 906 551 355
Dic 355 584 939 557 382
2020 0 8025 8 025 7643 382
2021 382 8321 8 703 7925 778
2022 778 8584 9 362 8 175 1187
2023 1187 8818 10 005 8 398 1607
2024 1607 9029 10 636 8 599 2037

Elaboracion propia

Para realizar dichos calculos, se considerd a la produccién como el total de ventas
pronosticadas mas un 5% adicional de stock de seguridad anual, por lo cual la
produccion es mayor a las ventas en dicha cantidad. Esto se debe por la relacién que
existe entre el postre de gelatina y el azlcar, siendo la cafia de azucar un cultivo
dependiente de muchos factores climaticos y que indica un factor de riesgo si es que
la empresa no pudiese abastecerse del mismo. Siendo asi, el inventario final viene dado
por la diferencia entre el inventario total (inventario inicial + produccion) y las ventas.
Asimismo, siguiendo los mismos parametros se tiene el siguiente plan de produccion
para el postre de gelatina de pifia:

68



Tabla 52. Plan de produccion del postre de gelatina de pifia

Periodo Inv. Inicial | Produccion Inv. Total Ventas Inv. Final
Ene 0 184 184 175 9
Feb 9 170 179 162 17
Mar 17 160 177 152 25
Abr 25 205 230 195 35
May 35 191 226 181 45
Jun 45 198 243 189 54
Jul 54 212 266 202 64
Ago 64 198 262 188 74
Set 74 164 238 156 82
Oct 82 131 213 125 88
Nov 88 143 231 136 95
Dic 95 151 246 144 102
2020 0 2 107 2 107 2 005 102
2021 102 2202 2 304 2 097 207
2022 207 2 287 2494 2178 316
2023 316 2 363 2679 2 250 429
2024 429 2432 2 861 2 316 545

Elaboracion propia

De igual manera, se considera el siguiente plan de produccién para el postre de gelatina

de naranja:
Tabla 53. Plan de produccion del postre de gelatina de naranja
Periodo Inv. Inicial | Produccion Inv. Total Ventas Inv. Final

Ene 0 151 151 144 7
Feb 7 129 136 123 13
Mar 13 173 186 165 21
Abr 21 157 178 149 29
May 29 142 171 135 36
Jun 36 174 210 166 44
Jul 44 156 200 148 52
Ago 52 164 216 156 60
Set 60 118 178 112 66
Oct 66 110 176 105 71
Nov 71 82 153 78 75
Dic 75 102 177 98 79
2020 0 1658 1658 1579 79
2021 79 1734 1813 1651 162
2022 162 1801 1963 1715 248
2023 248 1861 2 109 1772 337
2024 337 1914 2 251 1823 428

Elaboracion propia
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3.2.1.2.Requerimiento de materiales

Las materias primas mas importantes para la elaboracion de este producto son el azlcar
blanca y la gelatina sin sabor, las cuales representan la mayor parte de la composicién
del postre de gelatina en polvo.

Sin embargo, también existen otros insumos que son necesarios afiadir para darle las
caracteristicas deseadas a la gelatina en sabor y color. Las fichas técnicas de dichos
insumos se pueden encontrar en el marco tedrico.

El indice de consumo de cada material varia dependiendo del sabor del que se trate,
puesto que no todas las variedades tienen la misma necesidad en cuanto a edulcorantes
y acidulantes.

Entiéndase por indice de consumo a la proporcién de materia prima e insumos
utilizados por unidad de producto. Para el caso, se vera la unidad de producto como 1
bolsa de postre de gelatina en polvo, equivalente a 50 kg en contenido.

Tabla 54. indice de consumo para la produccion de postre de gelatina en
polvo de fresa

g Unidad | 1 ice de
INSUMO Funcion de
compra consumo
Azlcar blanca Endulzante kg 41,89
Gelatina 250 Bloom Gelificante kg 9,37
Acido Fuméarico Acidulante g 497
Citrato de sodio Regulador de acidez g 431
Aspartame Edulcorante g 143
Acesulfame de potasio Edulcorante g 57
Saborizante de fresa Saborizante g 116
Rojo allura 40 Colorante g 50

Fuente: GELAFRUT S.R.L., 2017

Los indices de consumo se obtuvieron por cortesia de la empresa Gelafrut S.R.L., una
empresa peruana dedicada a la elaboracion de postres en polvo y productos de
panificacion.

En la tabla 54 se muestra el indice de consumo para la produccion de 1 saco de 50 kg
de postre de gelatina en polvo de fresa. Como se puede observar, la mayor parte del
contenido es azucar blanca, seguida de la gelatina sin sabor; los cuales se
complementan con el resto de insumos.

Asimismo, para la cantidad de afios proyectados se tiene el siguiente consumo en
funcién del nivel de produccion. Las cantidades de materiales incrementan de manera
proporcional a la cantidad de productos.
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Tabla 55. Proyeccion del indice de consumo para el postre de gelatina de

fresa (2020-2024)

Afio proyectado

Insumos 2020 2021 2022 2023 2024
AzUcar blanca (kg) 336205 | 348606 | 359624 | 369428 | 378268
Gelatina 250 Bloom (kg) 75182 77 955 80 419 82611 84 587
Acido Fumérico (kg) 3988 4136 4 266 4383 4 487
Citrato de sodio (kg) 3459 3586 3700 3801 3891
Aspartame (kg) 1148 1190 1228 1261 1291
Acesulfame de potasio (kg) 457 474 489 503 515
Saborizante de fresa (kg) 931 965 996 1023 1047
Rojo allura 40 (kg) 401 416 429 441 451

Elaboracion propia

Para el caso de la pifia, el indice de consumo varia un poco como se muestra en la

tabla a continuacion:

Tabla 56. Indice de consumo para la produccion de postre de gelatina en

polvo de pifia
. Unidad | 1 gice de
INSUMO Funcion cor?]?ora CONSUMo
Azlcar blanca Endulzante kg 41,89
Gelatina 250 Bloom Gelificante kg 9,37
Acido Fumarico Acidulante g 510
Citrato de sodio Regulador de acidez g 431
Aspartame Edulcorante g 133
Acesulfame de potasio Edulcorante g 52
Saborizante de pifia Saborizante g 116
Amarillo 05 Colorante g 50

Fuente: GELAFRUT, S.R.L., 2017

De igual manera, para la cantidad de afios proyectados se tiene el siguiente consumo
en funcion del nivel de produccién:

Tabla 57. Proyeccion del indice de consumo para el postre de gelatina de

pifia (2020-2024)

Afio proyectado

Insumos

2020 2021 2022 2023 2024
Azucar blanca (kg) 88 272 92 252 95 813 98 997 101 888
Gelatina 250 Bloom (kg) 19739 20 629 21 426 22138 22784
Acido Fumarico (kg) 1075 1123 1166 1205 1240
Citrato de sodio (kg) 908 949 986 1018 1048
Aspartame (kg) 280 293 304 314 323
Acesulfame de potasio (kg) 110 115 119 123 126
Saborizante de pifia (kg) 244 255 265 274 282
Amarillo 05 (kg) 105 110 114 118 122

Elaboracion propia
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Finalmente, se tiene para el postre de gelatina de naranja el siguiente indice de

consumo:

Tabla 58. indice de consumo para la produccion de postre de gelatina en

polvo de naranja

. Unidad | 1 qice de
INSUMO Funcion de
compra consumo
Az(car blanca Endulzante kg 41,89
Gelatina 250 Bloom Gelificante kg 9,37
Acido Fuméarico Acidulante g 512
Citrato de sodio Regulador de acidez g 431
Aspartame Edulcorante g 132
Acesulfame de potasio Edulcorante g 52
Saborizante de fresa Saborizante g 116
Amarillo 05 Colorante g 19
Amarillo 06 Colorante g 30

Fuente: GELAFRUT, S.R.L., 2017

Al proyectar las cantidades con la produccion planificada se obtiene lo siguiente:

Tabla 59. Proyeccion del indice de consumo para el postre de gelatina de

naranja (2020-2024)

Afio proyectado

Insumos 2020 | 2021 | 2022 2023 2024
Azucar blanca (kg) 69461 | 72645 75 452 77 966 80 187
Gelatina 250 Bloom (kg) 15533 | 16245 16 873 17 435 17931
Acido Fumarico (kg) 849 888 922 953 980
Citrato de sodio (kg) 715 747 776 802 825
Aspartame (kg) 219 229 238 246 253
Acesulfame de potasio (kg) 86 90 94 97 100
Saborizante de naranja (kg) 192 201 209 216 222
Amarillo 05 (kg) 32 33 34 35 36
Amarillo 06 (kg) 50 52 54 56 57

Elaboracion propia

En funcion a las tablas 55, 57 y 59 se obtiene el cuadro general de requerimiento de
materiales para los afios 2020 al 2024
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Tabla 60. Requerimiento de materiales para la produccion de postre de
gelatina de fresa, naranja y pifia (2020-2024)

INSUMOS Afio proyectado

2020 2021 2022 2023 2024
Az(car blanca (kg) 493939 | 513504 | 530890 546 391 560 342
Gelatina 250 Bloom (kg) 110454 | 114829 | 118717 | 122183 125 303
Acido Fumérico (kg) 5912 6 146 6 355 6 541 6 708
Citrato de sodio (kg) 5081 5283 5462 5621 5765
Aspartame (kg) 1647 1712 1769 1821 1867
Acesulfame de potasio (kg) 653 679 702 722 741
Saborizante de fresa (kg) 931 965 996 1023 1047
Saborizante de pifia (kg) 244 255 265 274 282
Saborizante de naranja (kg) 192 201 209 216 222
Rojo allura 40 (kg) 401 416 429 441 451
Amarillo 05 (kg) 137 143 149 154 158
Amarillo 06 (kg) 50 52 54 56 57

Elaboracion propia
3.2.1.3.Disponibilidad de materia prima

Al ser la azucar blanca el mayor contenido del producto en estudio, es importante tener
en cuenta su disponibilidad para asegurar la viabilidad del proyecto.

Lambayeque se encuentra en la zona norte del Per(, en donde se encuentran
concentradas varias de las azucareras mas importantes del pais.

Sin embargo, se tienen otros departamentos como La Libertad y Lima en los cuales
también se produce azucar blanca, siendo ademas de ello La Libertad el principal
productor de azucar blanca en el pais, tal y como se puede observar en la tabla 61.
Esta informacion fue extraida de los anuarios estadisticos de produccion
agroindustrial, motivo por el cual ain no se encuentran disponibles los valores para el
2018.

Vale recalcar, que el azlcar blanca es un producto que se puede adquirir al por mayor
facilmente en los mercados de Lambayeque como el Mercado Moshoqueque y
supermercados como Makro.
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Tabla 61. Produccion de azlcar blanca refinada para consumo interno por regién (2005-2017)

Produccion de azlcar blanca refinada (t)

Regién
g 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Ancash -- - - 1739 - -- 5670 3876 -- 4 898 -- -- --
Arequipa 2 851 2 300 0698 - - _ -- -- -- 00 -- -- --
La Libertad | 76644 | 89576 | 148363 | 218620 | 243832 | 236696 250175 | 255508 | 285388 | 322776 | 275857 300 240 301 228
Lambayeque - 4 268 4 657 7 988 7542 4142 1603 -- 1299 1957 -- -- --
Lima 32310 | 38915 | 24221 44 375 46 449 31705 32 375 22 977 54 299 41 153 13 666 17 633 13 920
Total 111805 | 135059 | 177939 | 272722 | 297824 | 272543 289824 | 282362 | 340986 | 370784 | 289523 317 874 315 148

Fuente: Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias (2018)
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3.2.1.4. Materiales y componentes industriales elaborados

Dentro de los materiales y componentes industriales consideramos a las bolsas de 5 kg
que seran el envase primario del producto, y los sacos de 50 kg que seran el envase
secundario.

A continuacién se muestra la proyeccion de sacos para los afios en estudio, teniendo
en cuenta el plan de produccion previamente realizado.

Tabla 62. Requerimientos de materiales industriales elaborados para los afios

2020-2024

Sabor Tipo de bolsa 2020 2021 2022 2023 2024
Fresa Bolsa de 5 kg 80250 | 83210 | 85840 | 88180 | 90290
Saco de 50 kg 8 025 8321 8584 8818 9029
Pifia Bolsa de 5 kg 21070 | 22020 | 22870 | 23630 | 24320
Saco de 50 kg 2107 2202 2287 2 363 2432
Naranja Bolsa de 5 kg 16580 | 17340 | 18010 | 18610 | 19140
Saco de 50 kg 1658 1734 1801 1861 1914

Elaboracion propia

Como se puede observar en la tabla 62 se necesitaran bolsas de 2 tipos para cada sabor
de postre de gelatina. Se consideran por separado puesto que en cada bolsa debe
contener impresa la composicion (la cual varia en sabor y cantidad) por lo cual seran
diferentes entre sabores, sin embargo el modelo de bolsa es el mismo. Los sacos de 50
kg no llevan impresion.

3.2.15. Disponibilidad de insumaos criticos y las posibles estrategias

Para el caso, se consideran insumos criticos para el postre de gelatina a aquellos que
no se consiguen facilmente en el pais. Para el caso, se trata de la gelatina sin sabor, el
acido fumarico, citrato de sodio, aspartame, acesulfame de potasio, saborizantes y
colorantes. Esto se debe a que gran parte de ellos son importados de paises como China
y Brasil, por lo cual su adquisicion depende bastante de las grandes importadoras de
insumos quimicos alimentarios.
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Tabla 63. Proveedores de insumos quimicos alimentarios

Empresa Sede Productos a la venta
Truiillo Gelatina sin sabor (280 bloom), &cido fumérico, citrato de
Linros S.R.L. LJima y sodio, aspartame, acesulfame de potasio, colorantes (rojo N°
allura 40 y colorante amarillo (N°05 y 06)
Gelatina sin sabor, &cido fumarico, citrato de sodio,
Aromas del . X . .
Perd Lima aspirtame, acesulfamg de potasio, saborlzqntes (fresa, naranja
y pifia), colorantes (rojo allura N° 40, amarillo N°05 y 06)
Lima L . R .
T Gelatina sin sabor, y colorantes (rojo allura N° 40, amarillo
Insuquimica Norte y N°05 y 06)
Lima Este y
Sinochemi Sgﬂg:" Gelatina sin sabor, para uso comestible
. Shangai, | Gelatina sin sabor, &cido fumarico, aspartame, acesulfame de
Fooding . .
China | potasio.
Rio
Ze global Grande do | Aspartame
Sul, Brasil

Elaboracion propia

En la tabla 63 se observan algunos de los principales proveedores de insumos quimicos
para la industria alimentaria que tienen los componentes a usar para la produccion de
postre de gelatina. La empresa Linros S.R.L. tiene la ventaja de tener dos sedes, una
de la cual es Trujillo y otra en Lima. Por otro lado, la empresa que tiene los precios
mas competitivos en cuanto a la gelatina sin sabor es Sinochemi.

Debido a que las empresas nacionales no cuentan con la gelatina sin sabor de las
caracteristicas que se necesitan, es decir, de 250 bloom, la seleccién para este insumo
sera tnicamente entre los proveedores internacionales.

En funcidn al riesgo que existe de disponibilidad de dichos insumos criticos se tienen
las siguientes estrategias:

- Contar con proveedores nacionales de reserva, en caso de no poder adquirir los
insumos con los proveedores usuales, de manera que no se vea afectada la
produccién por falta de materia prima

- Contar con proveedores internacionales de reserva, en caso sea necesario
importar

- Realizar la compra de insumos con anticipacion y teniendo en cuenta el lead
time, de manera que llegue a tiempo a la empresa.

3.3. LOCALIZACIONY TAMANO

En el presente punto se determinara la localizacion y el tamafio de planta para la
produccidn de postre de gelatina en polvo. La ubicacion evaluada por los factores de
macrolocalizacion y microlocalizacion en los cuales se analizaran aspectos
geograficos, socioeconomicos, infraestructura, entre otros, para determinar si es
apropiado para la actividad econémica a la que esta destinada.
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3.3.1. Macrolocalizacion

Para el caso se tomara al departamento de Lambayeque como centro de evaluacion,
puesto que segun el enfoque del estudio, el mercado foco de la empresa es el norte del
pais.

Vale recalcar que Lambayeque se encuentra estratégicamente ubicado para la
comercializacion de la gelatina en la zona norte del pais al encontrarse rodeado de
muchos de los principales clientes.

En vista de ello se evaluara al departamento de Lambayeque para verificar que su
ubicacién cumpla con los requisitos para la instalacion de la planta.

3.3.1.1.Aspectos geogréaficos

Se tomaran en cuenta algunos factores tales como la superficie del terreno, ubicacion,
relieve, hidrologia, entre otros aspectos del departamento de Lambayeque.

- Ubicacion:

Lambayeque es uno de los veinticuatro departamentos que forman la Republica del
Per(. Se encuentra ubicado en la costa norte del pais, limitando con Piura al norte,
Cajamarca al este, con Libertad al sur y con el océano Pacifico al oeste. Cuenta con
una superficie de 14 231,30 km?.

Se encuentra a 765 kilometros de la capital de la republica (Lima) y sus coordenadas
geogréficas se situan entre los paralelos 6°43°34” de latitud sur y los meridianos
79°46°49” de longitud Oeste de Greenwich. Su altitud va de 4 m.s.n.m. (IPeru, 2016)

..........

Figura 16: Mapa fisico de Lambayeque
Fuente: Andrade (2015)

- Relieve:
Aproximadamente, un 90% del territorio de Lambayeque corresponden a la regién
Costa y Yunda, mientras que el 10% restante a la Sierra (por Cafiaris e Incahuasi), por
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ello el departamento se considera costero. La Costa o Chala comprende de 0-500
m.s.n.m.; estando constituida por planicies aluviales, unas surcadas por rios y otras
cubiertas de arena. Estas son mas extensas que en el sur y se ven interrumpidas por
cerros rocosos sin vegetacion que alcanzan entre 200 a 1000 m.s.n.m.

Lambayeque tiene un relieve poco accidentado, se ubica en la llanura costera, con
pequefias lomas y pampas, donde se combinan las zonas deseérticas, valles y bosques
secos. La zona de la serrania se encuentra en los contrafuertes de la cordillera y puede
llegar a los 3000 y 3500 m.s.n.m.

Cuenta con valles principales tales como Zafa, La Leche, Chancay, Olmos, Motupe,
que son areas verdes de tierras muy fértiles donde se pueden encontrar los principales
poblados del departamento.

- Climatologia:
El clima de Lambayeque es sub-tropical, seco, con fuertes corrientes de vientos
denominados ciclones. Cada cierta cantidad de afios, se presentan elevadas
temperaturas con lluvias regulares e incremento del agua de los rios. En los Gltimos
afios debido al calentamiento global, el clima ha variado.
La temperatura en verano fluctta entre 20°C minimo y 33°C maximo. En invierno en
cambio la temperatura minima es de 15°C y méaxima de 24°C.
Por lo general, con forme se aleja de la orilla del mar en direccion al este, la
temperatura se va elevando, tal como se aprecia en Pucald, Zafia, Chongoyape,
Oyotun, Nueva Arica, Motupe. (Lambayeque-Peru, 2014).

Tabla 64. Media de datos historicos de la temperatura en Lambayeque

Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Temperatura | 24,9 | 25,8 | 25,9 | 24,4 | 22,8 | 20,8 | 19,9 | 19,4 | 19,3 | 20,1 | 20,9 | 23,5
media (°C)
Temperatura | 19,9 | 20,7 | 20,6 | 19,3 | 18,2 | 16,5 | 15,5 | 15 153 | 15,5 | 16,1 | 17,7
min. (°C)
Temperatura | 30 30,9 31,2295 | 274|252 243|238 (233 |24,7|258 293
max. (°C)
Precipitacion | 2 2 11 3 1 0 0 0 0 1 1 1
(mm)
Fuente: Climate-data.org, 2017

Como se observa en la tabla 64 la temperatura media oscila entre los 19,3°C y
25,9°C. La mas baja alcanzada es de 15°C en el mes de agosto y la mas alta de
31,2°C en el mes de marzo.

- Hidrografia:
Las aguas que vierten los rios abarca mas del 95% de agua utilizada en las actividades
de agricultura, industrias y uso personas (utilizacion domeéstica). El agua que viene de
lugares subterraneos es muy poco empleada por su alto costo.
Los principales rios de Lambayeque son:
d) Rio Chancay: O rio Lambayeque. Se extiende aproximadamente en 250 km,
de sus aguas dependen las 3 capitales provinciales (Lambayeque, Ferrefiafe y
Chiclayo), mas de 15 poblados menores, 25 empresas agricolas y medianas,
pequefios productores individuales y mas.
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e) Rio La Leche: Nace en las cumbres del distrito de Cafiaris y Cachén a més de
3,000 msnm, tiene un volumen de agua muy irregular y por lo general no llega
al mar, solo en épocas de abundantes lluvias el rio hace un mayor recorrido
permitiendo que sus aguas lleguen al océano pacifico. En épocas o periodos
lluviosos y de abundancia de aguas este rio inunda los poblados ubicados en su
litoral causando dafios inmensos. En la parte baja se unen con el rio Motupe.

f) Rio Motupe: Es un rio de corto recorrido nace al Nor-Oeste del rio La Leche y
es de menor volumen que este. Entre 1971 y 1982 el afio que mas agua trajo
fue 1972; 117°070,000 M3, y el de menor volumen 1982; 19°480,000 m3.

g) Rio Zafa: Tiene su naciente en el departamento de Cajamarca, al Este de
Niepos, en su desplazamiento y descenso hacia el Oeste recibe las aguas de
numerosos riachuelos, ya en la costa da sus aguas a los poblados de Oyotln,
Nueva Arica, Zafia, Mocupe y Lagunas. Al Norte del Departamento en el
distrito de Olmos se encuentran los riachuelos: Cascajal, San Cristobal y
Olmos.

h) Rio Reque: Este rio es la continuacion del rio Chancay. Abarca
aproximadamente 71.80 km desde el partidor de la puntilla hasta su
desembocadura en el océano pacifico. Sirve de drenaje de las aguas de rio
Chancay, recolectando sus aguas y continuando la trayectoria, abastece los
sembrios de parte del distrito que lleva su mismo nombre, Reque.

En cuanto al mar lambayecano, este representa una parte del Océano Pacifico, que se
expande, desde sus orillas, hasta 200 millas mar adentro. Actualmente, no son muy
aprovechan del todo sus ventajas de comunicacién y transporte.

3.3.1.2.Aspectos socioecondémicos Yy culturales

- Poblacion
Segun el INEI al 2015 se tiene una poblacion de 1 260 650 habitantes, los cuales
representan un 4% del total de la poblacion en todo el Perd. La provincia de Chiclayo
concentra el 68% de la poblacion del departamento, ademas se tuvo un crecimiento
poblacional promedio anual del 0,9% en el periodo 2004-2015.

Tabla 65. Poblacion y superficie de Lambayeque

2015
Provincia | Superficie (km?) | Poblacion
Chiclayo 3161 857 405
Ferrefiafe 1705 106 600
Lambayeque 9 346 296 645
Total 14 231 1260 650

Fuente: INEI 2015

La tabla 65 muestra la poblacion por cada provincia de Lambayeque en comparacion
a la superficie de las mismas. Como se puede observar, la provincia méas poblada es
Chiclayo con 857 405 habitantes.
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Tabla 66. Poblacion por ambito geografico y sexo segln grupo de edad, 2015

Grupo de Total Urbano Rural
edad Total Hombre | Mujer Total | Hombre | Mujer

Total absoluto | 4 60 65 |1 036 201 | 498 308 | 537 893 | 224 449| 113 996 | 110 453
(habitantes)
Z]Z;a' relativo |44 100 100 100 100 100 100
Menorde 15 | ;4 25.6 27 243 | 342 | 347 | 338
afios (%)
De 15229 26.8 26.8 275 26.1 27 275 | 265
afios (%)
De 30 a 44 20,5 21 20,1 21,8 18,2 17,5 18,9
afios (%)
Mayor de 45 256 26.6 254 278 | 206 | 204 | 208
arnos (%)

Fuente: INEI, 2015

En la tabla 66 se muestra que la mayor parte de la poblacion se encuentra en el &mbito
urbano, la cual representa un 82% del total de la poblacion. Por otro lado, el sector
femenino representa un 51,4% de la poblacion.

Tabla 67. Indicadores demogréficos Lambayeque, 2015

Indicadores demogréficos Lambayeque

Fecundidad
Nacimientos anuales: B 22,326
Tasa bruta de natalidad: b (por mil) 18,09
Tasa global de fecundidad 2,18
Tasa bruta de reproduccion 1,06
Mortalidad
Muertes anuales: D 6,485
Esperanza de vida al nacer:

Ambos sexos 76,08

Hombres 73,48

Mujeres 78,8

Tasa de mortalidad infantil: (por

mil nacidos vivos) 17,07
Crecimiento Natural
Crecimiento anual: B-D 15,841
Tasa de crecimiento natural: b-d

. 1,28
(por cien)
Migracion Interna e
Internacional™/
Migracion neta anual: M -5,233
Tasa de migracion neta:m (por mil) -4,24
Crecimiento Total
Crecimiento anual: B-D+(-)M 10,608
Tasa de crecimiento total: 0,86

b-d+(-)m (por cien)
Fuente: INEI, 2015
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- Sueldos y salarios
El sueldo minimo a nivel nacional es de S/930.00 para trabajadores no calificados, ya
sea empleado, obreros u otros. Sin embargo el promedio de sueldo mensual se
encuentra en S/.1 113,20 segun la INEI (2017), este sin considerar horas de trabajo
adicionales ni bonificaciones.

Tabla 68. Ingreso promedio mensual en el departamento
de Lambayeque (S/.)

Afio Ingreso promedio mensual (S/.)
2007 590,0
2008 636,5
2009 670,7
2010 707,6
2011 750,4
2012 843,6
2013 835,4
2014 906,0
2015 1000,0
2016 1117,1
2017 11132

Fuente: INEI, 2018

- Economia

En el periodo 2008-2015, el crecimiento econémico promedio anual del departamento
fue del 5,8 por ciento. El Valor Agregado Bruto departamental representé el 2,2 por
ciento del VAB nacional. La ubicacion estratégica de Lambayeque, como zona de
confluencia de flujos econdmicos y poblacionales provenientes de la costa, sierra y
selva, ha determinado la alta importancia de la actividad comercial en el departamento.
La vocacion agricola de sus pobladores y la tradiciéon agroindustrial, reflejada en la
existencia de varias empresas azucareras y numerosos molinos de arroz, explica la
importancia conjunta de la agricultura y la manufactura en la estructura productiva
departamental. (Observatorio Socio Econémico Laboral, 2016)

En la tabla mostrada a continuacion, se puede observar el valor agregado bruto por
actividad en el departamento de Lambayeque, con precios constantes a valores del
2007.
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Tabla 69. Valor agregado bruto por actividad (miles de soles)

Actividades 2013 2014 2015 2016P/ 2017E/ Estructura
Agricultura, Ganaderia, Caza y Silvicultura 852 134 850 675 920 856 908 579 905 087 8,26%
Pesca y Acuicultura 18 212 28 063 59 254 55 096 38 427 0,37%
Extraccion de Petréleo, Gas y Minerales 33229 34 371 32730 32528 32 629 0,31%
Manufactura 1141 557 1116414 1114850 1120 162 1098 690 10,41%
Electricidad, Gas y Agua 101 293 99 062 128 245 127 661 120 185 1,07%
Construccion 927 056 910 936 941 878 939 801 1048 099 8,88%
Comercio 1995 209 2 006 578 2 059 541 2105 715 2 140 468 19,19%
Transporte, Almacén., Correo y Mensajeria 805 300 821911 848 614 886 775 902 312 7,94%
Alojamiento y Restaurantes 265 929 278 112 287 609 295 491 298 540 2,65%
Telecomunicaciones y otros servicios de| g0 40, 546 249 599 524 663 412 711 649 5,64%
Informacidn

Administracién Piblica y Defensa 665 910 702 498 734 432 764 005 784 275 6,80%
Otros Servicios 2 824 220 2959918 3,078 853 3173779 3264 020 28,48%
Valor Agregado Bruto 10 138 533 10 354 787 10 806 386 11 073 004 11 344 381

Fuente: Inei, 2018
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El comercio represento el 19,19 por ciento del VAB departamental en el afio 2017,
siendo Chiclayo una importante zona de confluencia de flujos econdémicos
provenientes de las tres regiones naturales: de la costa (Piura, Lambayeque, La
Libertad) y de la sierra y selva (Amazonas, San Martin y Cajamarca) via las carreteras
Panamericana y la ex Marginal de la Selva (hoy Fernando Belaunde Terry). En la
ciudad de Chiclayo tiene su maxima expresion comercial el mercado mayorista de
Moshoqueque, donde se comercializan productos como hortalizas, tubérculos,
cereales, frutas, citricos y ganado. A lo anterior se suma la reciente incursion de
grandes centros comerciales y supermercados pertenecientes a grupos locales,
nacionales y extranjeros. (BCR, 2016)

Tabla 70. PEA departamento de
Lambayeque (2007 — 2017)

Afio PEA (miles de personas)
2007 605,5
2008 610,4
2009 632,1
2010 638,1
2011 633,8
2012 636,1
2013 647,9
2014 630,6
2015 635,7
2016 653,7
2017 651,6

Fuente; Inei, 2018

De otro lado, la Poblacion Economicamente Activa (PEA) en 2017 fue de 651,6 mil
personas.

3.3.1.3.Infraestructura

- Red Vial
Segun el Ministerio de Transportes de Comunicaciones (2016) la proporcion de
kilometros pavimentados de la red vial nacional de Lambayeque ha pasado del 77%
en julio del 2011 a 96% en julio del 2016.
El programa de obras viales de la region Lambayeque tiene como objetivo vincular las
zonas productivas con la red vial nacional. A continuacion se muestran algunas de las
carreteras y caminos implementados desde el 2012:

a) Carretera Oyotin — Las Delicias: De 4 kilometros de longitud, a traves del
puente Las Delicias conecta la provincia de San Miguel, en la region de
Cajamarca.

b) Autopista Pimentel — Chiclayo: Ubicada en el distrito de Pimentel, en la
provincia de Chiclayo, tiene una longitud de poco mas de 3 kilébmetros. Esta
autopista es de mucha importancia para la region, pues integra Pimentel y
Chiclayo, dos de sus distritos mas importantes, con un gran flujo comercial y
turistico

c) Carretera Ferrefiafe — Incahuasi — Cafaris: Este corredor conecta la zona alta
de la region con la ciudad de Ferrefiafe y de ahi con Chiclayo y la Autopista
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del Sol. La carretera recorre las tres provincias de la region. Tiene una
extension aproximada de 207 kilémetros.

d) Carretera Complejo Olmos — Nueva Ciudad — Olmos — Antigua Panamericana:
Esta carretera conectara eficientemente la nueva ciudad de Olmos con la
Autopista del Sol, que conduce a las ciudades de Lambayeque y Chiclayo. De
mas de 75 kilometros de longitud,

e) Carretera Cascajal — Las Pozas — Empalme con Autopista del Sol: Esta
carretera conecta la zona de Olmos con la carretera Panamericana y de alli con
las ciudades de Baydvar y Piura.

f) Corredor Limite Regional — Desvio Bayovar y Via de Evitamiento Chiclayo —
Lambayeque — Mocce — Desvio Olmos: Este corredor vial conecta las
provincias de Chiclayo y Lambayeque con Sechura, en Piura. Tiene una
longitud de 262 kilémetros, de los cuales 236 kilébmetros estan ubicados en el
departamento de Lambayeque.

En todo el pais, entre los afios 2012 y 2016 se instalaron un total de mil puentes,
priorizando aquellas zonas mas alejadas de la sierra y la selva a fin de promover la
inclusion social (Ministerio de Transportes y Comunicaciones, 2017).

SECMURA p- .

g

Bayovar & # Tamme

p Preseans

/ - ' CUTERVO
b Y “arere

) o
o - Cowhatemss

130 mpei~er

(- Cvcd e  Cotm™) SANTA CRUZ OI

S
. (- .
e~ - hongoy » ,\ SUCCHARAMEA
CHICLAYQ, & . Tomw Ls G Lan Delichon .y, )
L Woterw PR Oywtan 3

LEYENDA
TWO DF SUFERFCH
S pumwenrea

»ormTacs

Figura 17. Carreteras de Lambayeque
Fuente: Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2017)

- Transporte aéreo
En el departamento de Lambayeque se encuentra el aeropuerto Capitdn FAP José
Abelardo Quifionez Gonzales, de Chiclayo. EI mismo, forma parte del primer grupo
de aeropuertos concesionados en diciembre del 2006. En los afios de 2008 a 2010 se
ejecutaron trabajos como obras de rapido impacto, ampliacién del terminal y
equipamiento aeroportuario, y a fines de 2016 se inici6 la rehabilitacion y el
mejoramiento de la pista de aterrizaje y despegue, conjuntamente con la construccién
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de cercos perimétricos, calles de rodaje y plataforma de aeronaves (Ministerio de
Transportes y Comunicaciones, 2017).

- Electrificacion
En cuanto a electrificacion, un punto importante a considerar es la produccion de
energia dentro del departamento de Lambayeque. En la tabla 71 se muestra la
produccion total de energia entre los afios 2012 al 2017. Como se puede observar, en
el afio 2017 llegd a una cantidad de 65,6 GWh en el afio.

Tabla 71. Produccion total de energia en
Lambayeque, 2012-2017

Afo | Produccidn total de energia (GWh)
2012 96,086

2013 90,149

2014 83,31

2015 108,27

2016 87,3

2017 65,6

Fuente: INEI, 2018

Por otro lado, con respecto al consumo, en la tabla 72 se observa que el sistema
eléctrico con mayor consumo es el Sistema Chiclayo, y que ademas este se ha ido

incrementando con el paso de los afios desde el 2013 al 2017.

Tabla 72. Consumo de energia eléctrica de servicio pablico, segun sistema eléctrico y
localidad, 2013 — 2017

Sistema Eléctrico Consumo de energia eléctrica (KWh)

y Localidad 2013 2014 2015 2016 2017
Total Sistemas 600 026 760 | 620 612 450 | 658 024 780 | 648 389 086 | 631 829 820
Sistema Chiclayo | 455 506 053 | 470 487 737 | 497 207 842 | 498 840 941 | 487389 164
Chiclayo 231 404 148 | 242 129 513 | 250 070 373 | 243637 287 | 226 369963
J. Leonardo Ortiz | 57590501 | 58 044 097 | 60659 324 | 61364 057 | 61271 186
La Victoria 35619084 | 36788973 | 40456208 | 42 137 898 | 43 652 218
Monsefl 9542166 | 10838956 | 14 397 063 | 16588 769 | 18 770 906
Callanca 0,00 0,00 0,00 0 0
Ciudad Eten 3276833 3010759 2944 323 3093233 3208 538
Eten Puerto 1217 901 1183238 1211130 1301 039 1288 529
Lambayeque 67 703037 | 68192397 | 75991219 | 77 642 665 | 77 596 316
Ferrefiafe 10975998 | 11096 179 | 11585667 | 11866 844 | 12 177 953
Pimentel 13342410 | 14220038 | 15184818 | 16 313 738 | 18 754 262
Otros 24 833969 | 24983582 | 24707 711 | 24 895 408 | 24 299 289
Sistema Illimo 35598048 | 40332860 | 42 093 431 | 45334109 | 42910 005
Centrales 77144371 | 83124714 | 87 967 557 0 69 745 563
Aisladas
Excooperativas 31778287 | 26667 138 | 30 755 948 0 31 785 086

Fuente: INEI, 2018.

Cabe resaltar, que también se realiza la compra de energia eléctrica en el departamento
de Lambayeque. Para el caso del Sistema Interconectado Centro y Norte, esta central
la recepciona del Sistema de Mantaro. En el caso de Carhuaquero, esta central la
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compra no solo solo para consumo de Lambayeque sino también para algunos distritos
de Cajamarca.

Tabla 73. Compra de energia eléctrica, segin central eléctrica, 2013 — 2017

Compra de energia eléctrica (kWh)
2014 2015 2016
701 416 462 | 768 831 212 | 773 544 865

30883852 | 18 888462 | 26 537 303
732 300 314 | 787 719 674 | 800 082 168

Central Eléctrica

SICN
Barra Carhuaquero
220KV

Total
Fuente: INEI, 2018.

2013
674 680 880

44 200 215
718 881 095

2017
743 018 900

38 145 563
781 164 462

- Agua

EPSEL es la empresa encargada de brindar el servicio de saneamiento en el
departamento de Lambayeque, el cual consiste en servicio de agua potable y servicio
de alcantarillado.

En cuanto al servicio de agua potable, en la tabla 74 se puede observar la produccion
de lamisma en los afios 2013 al 2017 en el departamento, la cual rodea los 40 millones

de metros clbicos anuales.

Tabla 74. Produccion de agua potable por provincia en el departamento de Lambayeque,

2013-2017
Provincia Produccion de agua potable (m?)
2013 2014 2015 2016 2017
Chiclayo 40 120 633,6 | 39 669 890,8 | 41 424 483,3 | 41 937 418,8 | 40 079 444,4
Lambayeque | 8631346,2 | 8776 775,2 | 8791930,1 | 8956 302,5 | 8 7734784
Ferrefiafe 3528648,2 | 36934124 | 3418510,9 | 33011794 | 31775216
Total 52 280 628,0 | 52 140 078,4 | 53 634 924,2 | 54 194 900,7 | 52 030 444,3

Fuente: INEI, 2018

Por otro lado, segun la tabla 75 se puede observar el consumo de agua potable a lo
largo de los afios 2013 al 2017, el cual ha ido disminuyendo gradualmente en la
provincia de Chiclayo.

Tabla 75. Consumo de agua potable por provincia en el departamento de Lambayeque 2013-

2017
Provincia Consumo de agua potable (m®)
2013 2014 2015 2016 2017
Chiclayo 24 621 827 | 23338321 | 22528521 | 22920145 | 22209524
Lambayeque 4308 192 4140 623 4171179 4090 310 3838 126
Ferrefiafe 2 016 307 1949 909 1 969 586 2017 864 1982 458
Total 30946326 | 29428853 | 28669286 | 29028319 | 28 030 108

Fuente: INEI, 2018

Telecomunicaciones

En los ultimos afios se ha venido implementando la Red Dorsal Nacional de Fibra
Optica en las capitales de provincia, las Redes Regionales de Fibra Optica para las
capitales de distrito y ha acordado compromisos de inversion con Telefonica del Peru,
ampliando la cobertura mdvil en distritos pobres y alejados, lo que permitird
desarrollar programas importantes como la teleeducacion, la telesalud y el gobierno
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electronico. En Lambayeque, el sector estd invirti6 mas de S/ 178 millones en
infraestructura de telecomunicaciones, lo que impacta directamente en el crecimiento
local (Ministerio de Transportes y Comunicaciones, 2017).

3.3.2. Factores béasicos que determinan la localizacion

3.3.2.1.Anélisis de los mercados de consumo

El mercado foco del postre de gelatina en estudio serdn lugares especificos del norte
del Peru entre los que consideramos Paita, Sullana, Tambogrande, Piura, Chiclayo,
Cajamarca, Moyobamba y Tarapoto.

A continuacion se muestra un porcentaje de cuanta demanda posee cada uno de los
lugares mencionados.

Tabla 76. Porcentaje de demanda segun ubicacion

Lugar %Demanda
Paita 9%
Sullana 5%
Tambo Grande 12%
Piura 25%
Chiclayo 37%
Cajamarca 5%
Moyobamba 3%
Tarapoto 4%
Total 100%

Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C., 2018

Como se puede observar, las zonas que mas demanda tienen son Chiclayo, Piura y
Tambo Grande (ubicado en Piura). En funcion a dichos valores y la ubicacion de cada
uno de estos lugares se analiz6 con el método de centro de gravedad la conveniencia
de la instalacion de la planta en el departamento de Lambayeque.

Tabla 77. Método centro de gravedad

Lugar X y %Demanda
Paita 109 484 9%
Sullana 183 519 5%
Tambogrande 249 514 12%
Piura 189 467 25%
Chiclayo 337 176 37%
Cajamarca 581 104 5%
Moyobamba 863 310 3%
Tarapoto 971 230 4%

Elaboracion propia

En la figura se observa el mapa de la zona norte del Perd, con los principales destinos
encerrados en un circulo rojo. Se determinaron la ubicacion (X,y) por cada lugar para
finalmente calcular la nueva ubicacién en funcién al volumen de ventas que se tiene
en cada uno de los lugares.
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Siendo asi se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 78. Resultados del
método centro de gravedad

X 314,56

y 336,76
Elaboraci6n propia

La nueva ubicacion resulta favorablemente en el departamento de Lambayeque.

3.3.2.2. Disponibilidad y costo de mano de obra

Para el caso en estudio no se requiere de una gran cantidad de personal, sin embargo si es
necesario que este requiera un cierto nivel de capacitacion, tanto para los operarios como
para el personal administrativo.

Para el caso de los operarios, es necesario que tengan conocimiento en operacion de
maquinaria, sin embargo, no es un requisito indispensable. Para el caso del personal
administrativo, los requerimientos se mostraran mas adelante en el perfil de cada puesto.

Por otro lado, el sueldo minimo vital en todo el Peru es de S/ 930,00 independientemente
del departamento de trabajo (La Republica, 2018),

3.3.2.3. Disponibilidad y costo de energia eléctrica

El abastecimiento de energia eléctrica viene por parte de Ensa, la cual se encarga de
distribuir y comercializar energia eléctrica no solo en Lambayeque sino también en
Cajamarca. Esta cuenta con tres unidades de negocio: Chiclayo, Cajamarca y Sucursales.

En el Perd, el 53,3% de la energia eléctrica proviene de centrales hidroeléctricas y un
42,9% de centrales térmicas a gas natural. Ademas, el costo de la energia para la industria
en el pais es de 7,75 centavos de dolar por kilovatio hora (kWh) lo que lo ubica entre los
paises con mas bajo costo de energia eléctrica (EY, 2016).

3.3.2.4. Estudio de disponibilidad de materias primas

Lambayeque se encuentra situado en una zona comercial en el norte y con rutas de facil
acceso, por lo cual la adquisicion de materias primas es muy sencilla. Considerando
ademas que la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C. es una empresa
comercializadora, cuenta con proveedores de algunos de los insumos para la produccién
de gelatina como el caso de azucar blanca, por lo cual tiene acceso facil y a costos
accesibles, ademas de ser proveedores de confianza.

3.3.2.5. Costos de transporte
En cuanto a la materia prima e insumos, la materia prima que se utiliza en mayor cantidad
es de azlcar blanca, la cual se puede conseguir facilmente en el departamento de
Lambayeque, por lo cual no se tendria que asumir costos de transporte mas que desde el
punto de venta hacia la planta.

Sin embargo, para el caso de los insumos como los acidulantes, edulcorantes, saborizantes
y colorantes, estos se adquieren en otras ciudades del Peru. La ventaja de esto es que
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dichos insumos representan una proporcion pequefia del total del producto, por lo que a
menor peso también hay menor costo de transporte.

Tanto en la empresa Linros como Aromas del Per asumen el costo del flete local de
Lima hasta la agencia de transporte, por lo cual solo quedaria asumir el costo desde la
agencia de transporte hasta el almacén de la planta.

Para el caso de la empresa Insuquimica, esta no cubre el flete local sin embargo ofrece el
servicio con un costo adicional de S/40,00.

Para el caso del producto terminado, este se vendera en la tienda de la fabrica, ubicada en
el distrito de José Leonardo Ortiz.

3.3.2.6. Factores geograficos
El departamento de Lambayeque, en cuanto a sus condiciones fisiogréficas, se presenta
en tres tipos:

- Costa, la cual comprende la mayor parte del territorio y se caracteriza por
presentar extensos desiertos y la presencia del mar como vecino

- Sierra, la cual comprende los flancos occidentales de la Cordillera de los Andes,
y que ademas presenta una topografia accidentada con algunos valles interandinos
entre los 2000-40000 msnm.

- Selva, la cual corresponde a una zona méas pequefia ubicada en la cuenta del rio
Huancabamba, perteneciente al distrito de Cafaris.

Por otro lado, parte de los suelos Lambayecanos son destinados a uso agricola, mientras
que el resto corresponde a pastos, bosques secos y bosque naturales entre otras clases de
tierra.

3.3.2.7. Impacto ecoldgico y ambiental
Para la instalacion final y funcionamiento normal de la planta se debe cumplir con las
leyes peruanas que favorecen la proteccién del medio ambiente.

Entre ellas se encuentra la Ley general de residuos solidos, la cual sefiala derechos,
obligaciones y responsabilidades para asegurar la gestion apropiada y manejo de residuos
solidos en basqueda de la prevencion riesgos sanitarios, proteger la calidad ambiental,
salud y bienestar de la persona humana.

Por otro lado, se encuentra la Ley de Recursos Hidricos, en donde la autoridad nacional
autoriza el vertimiento del agua residual tratada a un cuerpo natural de agua continental
0 marina, previa opinion técnica favorable de las Autoridades Ambientales y de Salud
sobre el cumplimiento de los estandares de calidad ambiental del agua y limites maximos
permisibles (LMP). Ademas, queda prohibido el vertimiento directo o indirecto de agua
residual sin dicha autorizacion y el control de las descargas de agua residual a los sistemas
de drenaje urbano o alcantarillado.

El proceso tiene la ventaja de que no tiene mucho vertimiento de efluentes mas que para
la limpieza de las maquinas, asi como no se tienen muchos residuos como resultado de la
produccion. Es por ello que se considera que el impacto ambiental no tendra grado
significativo.

90



3.3.3. Microlocalizacién

Se determinara la microlocalizacion del proyecto en estudio mediante la comparacion de
dos opciones ubicadas en el departamento de Lambayeque. Cabe recalcar que para que
sean elegibles es necesario que el terreno se encuentre en zona industrial, para poder
contar con la licencia de funcionamiento y deméas documentacion en regla. La primera
opcion es el terreno propio de la empresa, ubicado en el parque industrial Chiclayo-
Lambayeque y la segunda opcién es un terreno en venta en el parque industrial de
Pimentel, ambos se muestran a continuacion:

- Terreno en venta — Parque Industrial Eje Pimentel-Chiclayo (1 025 m?)

Figura 19. Localizacion en el mapa del terreno en el Parque Industrial Pimentel-Chiclayo
Fuente: Inmobiliaria La Mercantil, 2018

- Terreno propio compartido — Parque Industrial Eje Chiclayo — Lambayeque (5000
m2)

Figura 20. Localizacion en el mapa del terreno en el Parque Industrial Chiclayo-Lambayeque
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C., 2019

Cabe resaltar que de dicho terreno se tienen disponibles 1 141,5 m? para uso Gnico de la
plantay 192 m? de uso compartido de patio de maniobras

3.3.3.1. Criterios de seleccion utilizados

Para determinar el mejor lugar para ubicar la planta, se tienen en cuenta algunos criterios
de seleccién como se muestran a continuacion
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- Disponibilidad del terreno

Este factor es muy importante puesto que implica un costo de gran importancia la
adquisicién de un terreno apto para instalar la fabrica. Para el terreno propio no habria
costo de adquisicion, lo cual es una ventaja enorme, sin embargo se compartiria el area
con el resto de productos de la empresa.

En el caso del terreno en venta, este seria utilizado Unicamente para la produccion de
postre de gelatina.

- Servicio de transporte

El transporte es necesario tanto para trasladar la materia prima hacia la planta como para
el traslado del producto terminado al punto de venta. Este servicio es indispensable para
tener la materia prima a tiempo y mantener continuo el flujo de produccion. Ambos
terrenos se encuentran en zonas de facil acceso a las principales vias de transporte.

- Aprovisionamiento de materias primas

Como se menciond anteriormente, la adquisicion de azlcar blanca en el departamento de
Lambayeque es bastante sencilla, y con las debidas estrategias de comercializacion se
puede adquirir también el resto de insumos de proveedores de Limay Trujillo. La ventaja
que ofrecen los parques industriales es que al encontrarse rodeado de muchas otras
empresas, se puede aprovechar la cercania de las mismas para adquirir mas facilmente
insumos en comun para beneficio de ambos.

- Cercania de mercado

Este representa un factor critico al ser determinante de la capacidad de la empresa para
influir en la decision de compra de los clientes. Una ventaja bastante util del terreno en el
parque industrial Chiclayo-Lambayeque es que se encuentra mas cerca al punto de venta
principal de la empresa, en donde concurren con frecuencia los clientes fidelizados de la
misma.

- Disponibilidad de mano de obra

La importancia de la mano de obra reside en que sin personas no existe el proceso, puesto
que son el factor productivo que ejecuta las actividades necesarias para el desarrollo del
mismao.

- Disponibilidad de servicios publicos
Ambas locaciones tienen la ventaja de contar con todos los servicios publicos requeridos,
tal como el agua y desagiie, energia eléctrica, telefonia fija e internet.

3.3.3.2. Método y alternativa elegida
Para seleccionar la mejor alternativa se hara uso del método de factores ponderados en el
cual se comparan diferentes opciones para determinar la méas aceptable. Este método es

una manera de asignar valores cuantitativos a todos los factores relacionados con una
localizacion (D’ Alessio, 2014).

En la tabla 79 se muestra la clave con la que se identificaran los factores de seleccion
propuesto para la aplicacion del método.
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Tabla 79. Clave de factores de seleccién de localizacion

Descripcion Clave
Disponibilidad de terreno A
Servicio de transporte

Aprovisionamiento de materias primas

Cercania de mercado
Disponibilidad de mano de obra
Disponibilidad de servicios publicos
Elaboracion propia

m(m [0 |0 W

A partir de los factores listados, es necesario evaluar la importancia relativa de cada uno
de ellos, para lo cual se utiliza una matriz de enfrentamiento tal como se muestra en la
tabla 80.

Para su mejor comprension, se le asigna 1 al factor que es mas importante que aquel con
que se le compara, 0 si es menos importante y en caso tengan igual nivel de importancia
tendran ambos 1.

Tabla 80. Matriz de enfrentamiento de factores de localizacion

Factor A B C D E F Puntaje | Peso %
A X 1 1 1 1 1 5 19.2%

B 1 X 0 0 1 1 3 11.5%

C 1 1 X 0 1 1 4 15.4%

D 1 1 1 X 1 1 5 19.2%

E 1 1 1 0 X 1 4 15.4%

F 1 1 1 1 1 X 5 19.2%
Total 26 100.0%

Elaboracion propia

Tras evaluar cada factor, se puede observar que se dio como resultado a la disponibilidad
de terreno, cercania al mercado y disponibilidad de servicios publicos como los méas
importantes. El peso mostrado en la parte derecha representa el valor de importancia que
poseen.

Posteriormente, se califican ambas opciones de locacion, segln cada valor previamente
ponderado. Para ello se tendran en cuenta los siguientes valores

1= Malo

2= Regular
3= Bueno
4= Excelente

A partir de ello, se obtiene lo siguiente
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Tabla 81. Método de factores ponderados para localizacion

A . Parque industrial Chiclayo-
Parque Industrial Pimentel-Chiclayo
Factor PS/SO q Y Lambayeque
0 Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
A 13’2 3 0,576 4 0,768
0
B 101/’5 3 0,345 3 0,345
0
C 1(?/’4 3 0,462 4 0,616
0
D 13’2 2 0,384 3 0,576
0
E 134 4 0,616 3 0,462
0
F 13’2 3 0,576 3 0,576
0
100% 2,959 3,343

Elaboracidn propia

Finalmente, se tiene que al evaluar ambas alternativas, la que mas conviene es el terreno
propio compartido en el parque industrial Chiclayo — Lambayeque
3.3.3.3. Planos

El terreno propuesto cuenta con un area de 5000 m? y se encuentra ubicado en el kilometro
776 de la carretera a Lambayeque.

Figura 21. Terreno de la empresa
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)
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Figura 22. Division del terreno
Fuente: Agroinversiones Shalom S. A. C. (2019)

En la figura 22 se puede observar la division del terreno de la empresa, siendo A la zona
reservada para otras funciones, B la zonas destinada para la planta de postre de gelatina
y C la zona compartida de transito de vehiculos.

3.3.4. Tamaiio de planta

3.3.4.1. Tamafo-mercado

Anteriormente en el estudio de mercado se consigui6 calcular la demanda del proyecto
para el postre de gelatina. Con motivo de poder satisfacer la demanda, lo ideal es que la
capacidad de la planta pueda abastecerla por lo cual esta deberé ser mayor, sin embargo
es importante reconocer tampoco puede excederla en mucho, puesto que no es
recomendable producir mas de lo que puede venderse. En el plan de produccion se
consider6 la demanda del proyecto mas un 5% adicional como factor de seguridad, el cual
sirve de respaldo en caso varie la demanda.

Se debe tener en cuenta que la capacidad de planta debe poder abastecer dicha cantidad,
mas no excederla en mucho.

Tabla 82. Relacion tamano-mercado

Afio Capacidad de planta minima Capac,id_ad de planta
(saco de 50 kq) minima (kg)

2020 11790 589 500

2021 12 257 612 850

2022 12 672 633 600

2023 13 042 652 100

2024 13375 668 750

Elaboracion propia

A partir del célculo previo de la demanda, se puede concluir que la capacidad de planta
debe bordear los 668 750 kg de postre de gelatina en polvo al afio.
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3.3.4.2. Tamario-tecnologia

Al tratarse de un proceso sencillo, la mayoria de la maquinaria se podra encontrar
facilmente en Perd, puesto que una de las principales restricciones de la maquinaria seria
el lugar de origen al dificultar el traslado hasta el lugar del proyecto y ademas al ser la
distancia un factor que limita en cierta manera la obtencion de algunos servicios tales
como la reparacion de la maquinaria, asesoria técnica, entre otros.

Para la seleccién de la maquinaria se deberd tener en cuenta que su capacidad de
produccidn debe ser mayor o igual a la cantidad demandada, de manera que esto no limite
la facilidad de la empresa para atender su demanda.

3.3.4.3. Tamafio- materia prima
Para el andlisis del tamafio y la materia prima, se debe tener en cuenta el plan de
produccidn puesto que de él parten los requerimientos de materia prima.

Considerando que el insumo principal del producto es el azlcar blanca, se tiene la
siguiente figura, la cual muestra la produccion de dicho insumo en los afios 2005 al 2017
en el departamento de La Libertad. Del mismo modo, se sefiala el valor del r? siendo este
de 0,809 y por tanto un valor de 0,899 para el coeficiente de correlacién r, por lo cual se
muestra una relacién fuerte positiva. Se tomd en cuenta Unicamente la produccién de La
Libertad, puesto que en los Gltimos afios se ha dejado de producir azlcar blanca en
Lambayeque, siendo La Libertad el departamento méas cercano a la zona.

350,000.00
300,000.00
250,000.00
y = 99623In(x) + 58322
200,000.00 R2=0.9292

150,000.00

100,000.00

Produccién de azlcar blanca (t)

50,000.00

0.00
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Afo

Figura 23. Produccion de azucar refinada blanca en La Libertad
Fuente: SIEA, 2018

En funcidn a la ecuacion mostrada en el grafico de regresion lineal se puede pronosticar
la produccion para los préximos afios.
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Tabla 83. Relacion tamafio-materia prima

A Proyeccion de produccion de | Requerimiento de azlcar
fio .
azucar blanca (t) blanca para el proyecto (t)
2020 334 536 493,9
2021 340 575 513,5
2022 346 270 530,9
2023 351 656 546,4
2024 356 766 560,3

Elaboracidn propia

Como se puede observar en la tabla 83, existe suficiente materia prima disponible para la
produccion de postre de gelatina, motivo por el cual la materia prima no sera un factor
limitante del tamafio de la planta.

3.3.4.4. Tamario- financiamiento

El financiamiento se obtendrd mediante la aportacion de capital por parte de los socios y
mediante la realizacion de un préstamo a una entidad financiera.

En la tabla mostrada a continuacion se muestran las tasas de interés anuales promedio
para préstamos en moneda nacional, en distintas entidades bancarias del Peru.

Tabla 84. Tasas de interés promedio de las entidades bancarias en Per(

Tasa anual % Ba_nco Ban,c © de BIF | Scotiabank | Interbank
Continental | Crédito
Préstamos hasta 30 dias 5,46 10,62 10,17 11,92 4,95
Préstamos de 31 a 90 dias 10,45 10,91 9,92 10,44 7,39
Préstamos de 91 a 180 dias 10,76 14,19 9,07 9,42 9,76
Préstamos de 181 a 360 dias 11,03 8,43 9,66 10,08 9,35
Préstamos a mas de 360 dias 9,71 12,68 9,93 12,27 11,87

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros y AFP, 2019

Para el caso en estudio, se considera el préstamo mayor a 360 dias al tratarse de un
proyecto a largo plazo. Ademas se tomara la tasa de 11,87%, puesto que es una tasa que
se encuentra a un nivel medio entre todas las encontradas.

3.3.5. Justificacion de la ubicacion y localizacion de la planta

Después del analisis realizado, se determind que el departamento de Lambayeque es una
posicion estratégica para estar cerca y accesible al mercado de clientes, al estar en una
zona céntrica y de gran movimiento, asi mismo por contar con los servicios minimos
requeridos para el funcionamiento de la empresa.

Asi mismo, se analizo la ubicacion de la empresa en el parque industrial Chiclayo-
Lambayeque, considerandose que la principal ventaja con que se cuenta es que el terreno
ya se tiene disponible.
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3.4. INGENIERIA Y TECNOLOGIA
3.4.1. Proceso productivo
3.4.1.1.Descripcién y diagrama del proceso

Para todos los sabores de postre de gelatina el proceso productivo es el mismo, con la
unica diferencia de que cambian las proporciones de los insumos utilizados asi como el
tipo de saborizante.

La presentacion del producto final es en sacos de 50 kg que a su vez contienen cada uno
10 bolsas pequefias de 5 kg. El producto tiene una vida Util de hasta 5 afios y ademas se
recomienda su conservacion en un lugar fresco y seco.

Teniendo como referencia el proceso productivo de Gelafrut S.R.L., se comprenden las
siguientes etapas:

a) Recepcion de materia prima

Los elementos més importantes para producir el postre de gelatina son el azlcar y la
grenetina o colapez. Estos insumos y los restantes se recepcionan y almacenan hasta su
posterior utilizacion en el proceso de produccion.

b) Pesado

Las materias primas seran pesadas para controlar la proporcion en que se van a utilizar
para realizar la mezcla.

¢) Tamizado

Este tiene como finalidad separar dos sustancias sélidas aprovechando sus diferentes
tamafios. Esto se llevara a cabo en un tamiz N°25 que corresponde a un tamafio de 707
um; a fin de separar las particulas mas grandes de otras mas pequefias. Durante este
proceso se inspeccionara que se separen correctamente las particulas no deseadas.

El azlcar y la gelatina sin sabor pasaran a través de tamices para retirar cualquier tipo de
materia organica que pudieran traer y ademas las particulas de mayor tamafio, que al ser
muy grandes retrasan la velocidad con que se disuelve el postre de gelatina al ser
preparada. La gelatina sin sabor posee un tamafio de particula promedio de 0,595 mm y
el azucar refinado 0,6 mm, por lo cual dichos insumos atravesaran facilmente el tamiz a
excepcion de las particulas grandes. El exito dependerd del tamafio de
los orificios o poros del tamiz. Si dichos orificios son muy grandes, es probable que
ciertos elementos no puedan separarse. De igual manera, si los orificios son pequefios con
relacién a aquello que se quiere separar, las dos sustancias quedaran en el tamiz y tampoco
se lograra la separacion.

Tanto el azicar como la grenetina atraviesan de una trampa magnética que atrae cualquier
clase de metal y lo separa de los insumos. Esto a fin de prevenir un material no deseado
dentro de la mezcla.
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Segun Gelafrut S.R.L. (2017), se tiene un aproximado de 5% de particulas que se separan
en el proceso de tamizado,

d) Mezclado:

Se agregan el resto de insumos tales como el acido fumarico, citrato de sodio, aspartame,
acesulfame de potasio, saborizante y colorante, y se realiza el mezclado para homogenizar
el producto, teniendo en cuenta las cantidades dosificadas de cada material previamente
mencionadas en el indice de consumo. Todos los insumos vienen en una presentacion en
polvo, por lo cual todo el material mezclado es seco.

e) Embolsado

Cada bolsa se envasa en bolsas de 5 kg y son selladas inmediatamente. Este se realiza en
una envasadora semiautomatica, puesto que llena la cantidad deseada, sin embargo
requiere que un operario la accione, retire la bolsa aun abierta y se repita este proceso
otras 9 veces a fin de que se pueda envasar la totalidad en el saco de 50 kg.

f) Sellado y codificado

La bolsa abierta es cerrada mediante una selladora de continua. El operario acomoda la
bolsa sobre la cinta transportadora y ubica la salida del envase en la ranura de sellado, de
manera que la maquina pueda cerrarla al aplicar el calor necesario. A su vez, cada bolsa
es codificada en paralelo en la misma méquina. En esta etapa se inspecciona que el
producto esté correctamente sellado y la codificacidn sea perfectamente visible.

g) Ensacado

Estas bolsas de 5 kg a su vez son envasadas en un saco mas grande de manera manual,
hasta completar las 10 bolsas y obtener un saco de 50 kg. Este saco se cierra en una
cosedora de sacos mediante pabilo.

h) Almacenado de producto terminado

El producto final pasa al almacén para conservarse de manera adecuada hasta su despacho
para venta final. Algunas condiciones que se deben tener en cuenta son que el almacén
debe estar a temperatura ambiente, el producto terminado debe conservarse en un lugar
fresco y ventilado, asi como también se debe apilar de manera prudente los sacos pues
corren el riesgo de rotura o caida.
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Figura 24. Diagrama de operaciones de proceso para la elaboracion de postre de gelatina en polvo
Fuente: GELAFRUT, 2017

3.4.1.2. Indicadores de produccion
- Productividad de materiales
A continuacion se muestra la formula para determinar la productividad de materiales:

Produccion obtenida

Productividad iales =
materiales ™ cantidad de recursos empleada

Pese a que la planta producira 3 tipos de productos, la productividad sera la misma al
tratarse la diferencia Gnicamente del tipo de saborizante y conservar el mismo proceso.
Tomando como base 50 kg de materia prima podemos obtener lo siguiente:
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. 50 kg postre de gelatina
Productividadmgteriates = 52,56 kg de materia prima = 0,9513 =95,13%

Lo que significa que por cada kilogramo de materia prima procesada, se obtienen 0,9513
kg de postre de gelatina en polvo.

- Tiempo de ciclo del proceso

Para conocer el tiempo de ciclo del proceso se aplica la formula que se muestra a
continuacion:

Tiempo base

Ti de ciclo =
rempo ae cico Tiempo de proceso

En este calculo se consideré como tiempo de proceso la capacidad de procesamiento de
las méquinas.

En una fila adicional se calcul6 el ciclo para 100 kg de material procesado, puesto que
esta es la cantidad que ingresa a la mezcladora, que es la parte del proceso que trabaja por
batch. Los datos mostrados a continuacion se obtienen de la velocidad de produccion
ofrecida por la maquinaria, la cual se podra ver mas adelante.

Tabla 85. Calculo de ciclo del proceso

. Tiempo de proceso Tiempo Ciclo . .
Operacion (ka/h) bgse (min/kg) Ciclo (min/100kg)
(min/h)

Pesado 1000 60 0,060 6,00
Tamizado 300 60 0,200 20,00
Mezclado 375 60 0,160 16,00
Embolsado 450 60 0,133 13,33
Sellado y 445 60 0,135 13,48
codificado
Ensacado 6000 60 0,010 1,00

Total 0,698 69,82

Elaboracidn propia

Los valores de tiempo de proceso para pesado y ensacado, se tomaron de referencia del
proceso productivo de Melosita SA (2018), al tratarse de actividades que dependen de la
actividad humana, mas que de la maquina.

- NuUmero de estaciones

Y. tiempos de cada tarea

N° minimo de estaciones = - -
Tiempo de ciclo

. . 69,82 min/batch _
N° minimo de estaciones = - = 3,491 = 4 estaciones
20 min/batch
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Se determind que el nimero de estaciones es de 4, sin embargo, para no alterar la
secuencia de actividades y poder satisfacer de manera natural las relaciones de
precedencia, segun lo que indica la teoria de balance de linea (Coletti y Rioja, 2018), se
agruparan las operaciones en 5 estaciones, las cuales quedan asi:

Tabla 86. Determinacion de estaciones de trabajo

Estacion Actividad Ciclo (min/100 kg)
Estacion 1 Pesado 6,00
Estacion 2 Tamizado 20,00
Estacion 3 Mezclado 16,00
Estacion 4 Embolsado 13,33

L Sellado y codificado
Estacion 5 14,48
Ensacado

Elaboracion propia

En funcion a ello, el nuevo tiempo de ciclo es de 20 minutos para un batch de 100 kg.

- Eficiencia
. . Y. tiempos de cada tarea
Eficiencia = : : :
N°estaciones * Tiempo de ciclo
Eficiencia = o2 _ 608 — 69,8204
ficiencia = = 20min =" = 69,82%

La eficiencia de la produccion de la linea de postre de gelatina en polvo sera de 69,8%
- Capacidad Real

La capacidad real vendra dada por el plan de produccion determinado anteriormente, con
lo cual vendria a ser lo mostrado en la tabla a continuacion:

Tabla 87. Capacidad real proyectada

Afio Fresa Pifia Naranja | Total (sacos) | Total (kg)
2020 8025 2107 1658 11790 589 500
2021 8321 2202 1734 12 257 612 850
2022 8584 2 287 1801 12 672 633 600
2023 8818 2 363 1861 13 042 652 100
2024 9029 2432 1914 13375 668 750

Elaboracion propia
- Capacidad de disefio

Esta es la maxima tasa posible de produccion para un proceso, para lo cual es necesario
saber el cuello de botella, el cual en el caso seria el del tamizado.
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Total de horas trabajadas al afo
Tiempo de fabricacion de 1 unidad

Capacidad de disefio =

hé),ras <26 dias «12 me~ses
ias mes ano
20 min  50kg

100kg *Saco

8

Capacidad de disefio =

Capacidad de diseiio = 14 976 sacos = 748 800 kg
- Utilizacion

La utilizacion viene dada por la relacion entre la capacidad real y la de disefio, tal como
se muestra a continuacion:

Capacidad Real

Utilizacién =
Hzacton Capacidad de disefio

Tabla 88. Utilizacion proyectada

Capacidad real (kg) | Capacidad de disefio (kg) | Utilizacion (%)
589 500 78,7%
612 850 81,8%
633 600 748 800 84,6%
652 100 87,1%
668 750 89,3%

Elaboracion propia

Como se puede observar, la utilizacion alcanza un valor maximo de 89,3%; lo que
significa que el disefio con la maquinaria actual podrd cumplir con flexibilidad la
produccidn proyectada.

- Productividad de mano de obra

Para calcular la productividad de mano de obra se tiene en cuenta la produccion
programada para el primer afio, siendo 12 meses al afio y 26 dias al mes y considerando
que solo se trabaja un turno. Se contara con un total de 4 operarios, por lo que se tiene lo
siguiente:

Produccion diaria total

Productividad ,ano de obra = N° de operarios

aino 1 mes
26 dias

589500 X9 1 )
ano 12 meses

4 operarios

Productividadmano de obra =

o kg al dia
Productividadgno de obra = 472,36 m

Este valor quiere decir que por cada operario se produciran 472,36 kg de postre de
gelatina al dia. Esta productividad sera para el primer afio.
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3.4.1.3.Balance de materiales

- Pesado

41,89 kg de Azlcar —p]
9,37 kg de Gelatina sin sabor —»p

Pesado

5 41,89 kg de Azlcar
L5 9,37 kg de Gelatina sin sabor

Figura 25. Balance de materia del pesado
Elaboracién propia

Tamizado

I—b

2,56 kg Particulas grandes y otras
impurezas (5%)

41,89 kg de Azlcar
9,37 kg de Gelatina sin sabor >

Tamizado

L 48,7 kg de azlcar y gelatina

Figura 26. Balance de materia del tamizado

Elaboracion propia

Mezclado

48,7 kg de azUcar y gelatina
Acido fumérico (497 g)
Citrato de sodio (431 g)
Aspartame (143 g)
Acesulfame de potasio (57 g)

Saborizante (116 g)
Colorante (50 g)

Mezclado

Postre de gelatina
(50 kg)

—

Figura 27. Balance de materia del mezclado

Elaboracion propia

Embolsado

50 kg de postre de gelatina —
10 Bolsas de 5 kg —p

Embolsado

10 Bolsas de 5kg de postre de
gelatina

Figura 28. Balance de materia del embolsado

Elaboracion propia

Sellado y codificado

10 Bolsas de 5kg de postre
de gelatina

—| Sellado y codificado

10 Bolsas de 5kg de postre dg
gelatina selladas

Figura 29. Balance de materia del sellado y codificado

Elaboracidn propia
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Ensacado

10 Bolsas de 5kg de postre de

elatina —
% pabilo — Ensacado |, 1 Saco dle 50 kg de Ii’OSWe de
1Sacode50kg  —» gelatina en polvo

Figura 30. Balance de materiales del ensacado
Elaboracidn propia

3.4.2. Tecnologia

3.4.2.1. Requerimientos de maquinaria y seleccion

Para poder seleccionar de manera adecuada la maquinaria, es necesario tomar en cuenta
algunos factores tales como:

Cercania con el proveedor: Si el proveedor se encuentra mas lejos, el flete de
transporte serd mayor, ademas de mayor dificultad para ir a la fabrica del
proveedor a supervisar la preparacion del pedido.

Costo de adquisicion: Esto va a influir puesto que el precio debe estar dentro del
presupuesto que pueda costear la empresa, considerando impuestos.

Forma de pago: Referido a la preferencia de pago del proveedor, ya sea al contado,
T/T, etc.

Servicio de transporte: Referido a las facilidades que brinda el proveedor con el
transporta, si facilita el transporta al puerto destino, si tiene experiencia enviando
sus productos por transporte maritimo, etc.

Calificacion del personal: Esto se refiere a qué tan calificado debe estar el personal
que va a operar la maquinaria, asi como aquel que le va a realizar el
mantenimiento.

Consumo de energia eléctrica: Debido a que el consumo de energia implica un
costo adicional para la empresa

Lugar de entrega: Si la empresa trabaja FOB, EXW, etc.

Instalacion y puesta en marcha: Se refiere a la instalacion de la maquinaria en la
planta hasta asegurar su funcionamiento.

Tiempo de entrega: Tiempo de llegada del pedido

Garantia

Servicios adicionales: Ya sea asesoria gratuita, facilidades de mantenimiento,
entre otros.

Velocidad de procesamiento: Para determinar si la maquinaria va a ser suficiente
para abastecer la produccion que se requiere

Dimensiones: Espacio que va a ocupar la maquinaria dentro de la planta

Para determinar el peso relativo, se hizo uso de una matriz de enfrentamiento, siendo la
clave la siguiente:
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Tabla 89. Clave de factores de seleccion de maquinaria

Factor especifico Clave
Cercania con el proveedor
Costo de adquisicién
Forma de pago

Servicio de transporte

Calificacion del personal
Consumo de energia eléctrica
Lugar de entrega
Instalacion y puesta en marcha
Tiempo de entrega
Garantia
Servicios adicionales
Velocidad de procesamiento

Tamafio (dimensiones)
Elaboracion propia

Zir|X|le|l—lT|Ommo|o|ml >

A partir de ello se muestra la matriz a continuacion:

Tabla 90. Matriz de enfrentamiento de factores de seleccion de maquinaria

Factor A|B|C|D|E|F|G]|H | J|IK|L|M Valor Peso%
A X111 |11|1}j1]1(0(|1|0]|1 10 9%
B 1/ X111 }1(1|1]1]1]1)1 1 12 11%
C o|1|X|1]0|]0}2|0]J]0O0]|]O]1]|]0]0O 4 4%
D 1111 |X{1|1(1(0]0|2|1|0]1 9 8%
E ofoj1(1|xXx|1}1}1|1]1]1]0]1 9 8%
F o(f1}1(0j]0| X2 |1]|1|1]1|1 1 9 8%
G i1|1]0(1)1}0|j0X|1]1|0]1]|1 1 8 7%
H 1/0(212(1}1]1(1|X|1|]0|1]0]0O0 8 7%
| 1]1]0(1)1}0|j0|O0|2|X|0]1]|1 1 7 7%
J i1/11(1)1(1|j0212 1|1 |X|1|0]1 10 9%
K ofjo0|111|0|J]0]JO|21|0|O0O|X]|0]|O 3 3%
L i1]j]o0f(2)1(1|1(1 (11|11 X]1 11 10%
M i1]j]0(12)j1(0j0|O0O2 |12 ]1|0]X 7 7%

Total 107 100%

Elaboracion propia

Ante la matriz de enfrentamiento, los factores de seleccion méas importante fueron el costo
de adquisicién, velocidad de procesamiento, cercania con el proveedor y garantia. En
funcién a dichos factores, se obtuvieron las siguientes maquinas como seleccionadas:

- Mezcladora:

Esta maquina sirve para la mezcla de materias primas hasta obtener un producto
homogéneo, con igual composicién en cada porcion del mismo. Esta cuenta con un motor
de 2 HP y puede trabajar con energia trifasica a 220V, 380V o0 440V.
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Figura 31. Mezcladora Industrial Vulcano
Fuente: Vulcano, 2018

A continuacion se muestra la ficha técnica de la mezcladora. En ella se realizaré el
mezclado de todos los productos solidos a fin de conseguir una mezcla de composicion
homogénea.

Tabla 91. Ficha técnica de la mezcladora industrial

Ficha técnica de la mezcladora

Modelo Mezcladora Horizontal MHV - 100 - I/C
Magquina ideal para la obtencion de mezclas

Descripcién h_omogéneas de todo tipo de solidos gle
diferente granulometria.
Mezclado suave y homogéneo.

Capacidad 100 kg/batch

Tiempo de mezclado 12 min/batch

Tiempo de cargay descarga 4 min/batch

de referencia total

Motor 2.0 HP (1,5 Kw), 220/380/440 V, 50/60 Hz

Peso aprox. 160 kg

Ancho 700 mm

Largo 1600 mm

Altura 1500 mm

Adicional Reductor de velocidad

Material Acero inoxidable AISI 304

Precio $4661,00

Fuente: Vulcano, 2017
- Balanza electrénica

Dicho instrumento permitira el correcto pesaje de los componentes a mezclar y utilizar
en el proceso.
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Figura 32. Balanza electrdnica
Fuente: Suminco, 2017

Tabla 92. Ficha técnica de la bascula

Ficha técnica de bascula
Modelo 2056
Bascula mediana con teclado membrana
Descripcién !mpermeable de alta resistencia, tara
ingresable por peso y teclado, brazo soporte
y bandeja desmontable
Material Acero inoxidale A304
Capacidad maxima 300 kg
Menor lectura 509
eF:tzr;:]eade alimentacion 290 \V/
Dimensiones 600 x 450 mm
Material Acero inoxidable
Precio $470 + IGV

Fuente: Suminco, 2017
- Tamiz vibratorio

El tamiz permite la separacion de solidos con diferente granulometria. Este servira para
eliminar aquel material de tamafio superior al deseado, asi como eliminar la posible
materia organica que se puede encontrar en componentes como el azlcar.

Este tamiz ademas posee una trampa magnética al interior, lo cual retendra cualquier
impureza de tipo metalico.
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Figura 33. Tamiz vibratorio
Fuente: Xinxiang Sanyuantang Machine Co., 2019

Tabla 93. Ficha técnica del tamiz vibratorio

Ficha técnica de tamiz vibratorio
Modelo SY-1100
Descripcion Tamiz’ \_/ibrator_io, incluye trampa para limpieza
magnetica, mejora la pureza del producto
Produccion 300 kg/h
Motor 1,5 kW, trifasico
Ancho 1500 mm
Largo 1200 mm
Altura 600 mm
Material Acero inoxidable
Precio CIF $1800,00
Opcional Incluye soporte para elevar altura hasta 900 mm

Fuente: Xinxiang Sanyuantang Machine Co., 2019
- Contenedor con ruedas

Este servira para la recepcion de la mezcla que sale del tamiz, antes de ingresar a la
mezcladora.

Figura 34. Contenedor con ruedas
Fuente: Fami Storage Compact, 2019
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Tabla 94. Ficha técnica del contenedor

Ficha técnica del contenedor
Modelo Fami Storage Compact
Disefiado para el transporte de autopartes,
Descripcion productos de laboratorio, ropa blanca,
alimentos, etc.
Material PVC
Capacidad 280 litros / 150 kg
Ancho 640 mm
Largo 1000 mm
Altura 655 mm
Precio S/ 350

Fuente: Fami Storage Compact, 2019
- Elevador tipo tornillo sin fin

Este elevador permitira transportar el producto desde la mezcladora hasta la tolva de la
envasadora, a un ritmo suficiente para que la tolva de la envasadora no se sobresature.

Figura 35. Elevador tipo tornillo sin fin
Fuente: Cimaval Maquinarias, 2019
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Tabla 95. Ficha técnica del elevador

Ficha técnica del elevador

Modelo Cimaval maquinarias

Descripcion Eleyador de tornillo sin_ fin para polvos,
harinas, granos de arroz, trigo, quinua, etc.

Material Acero inoxidable

Capacidad 350 kg/h

Motor 1 HP, trifasico 380, monofasico 220 V

Ancho 850 mm

Largo 2500 mm

Altura 2600 mm

Altura de carga 750 mm

Altura de descarga 2400 mm

Capacidad de tolva 100 kg

Precio $ 3000

Fuente: Cimaval Maquinaria, 2019
- Envasadora:

Esta puede empacar bolsas desde 1 kg — 5 kg de peso, por lo cual es ideal para el producto
en mencion el cual deberé contener 5 kg. Es semiautomaética, debido a que el llenado lo
realiza la maquina, sin embargo el sellado debe realizarse de manera manual.

Figura 36. Envasadora
Fuente: Pagani Imballaggi, 2017
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Tabla 96. Ficha técnica de la envasadora de bolsas

Ficha técnica de envasadora

Modelo NANA 00E Pagani Imballaggi
Envasadora electrénica para bolsas, ideal para
Descripcién polvos, granos, harinas, productos pequefios y
otros
Material Acero inoxidable
Dosificaciones 450 kg/h

Capacidad de bolsa |Desde 1 kg a 5 kg

Motor 200V, 50-60 Hz, 250 W
Ancho 850 mm

Largo 915 mm

Altura 2000 mm

Consumo de aire 3 NIlt/min

Precio $4890,00

Fuente: Pagani Imballaggi, 2017

- Compresor de aire

El compresor de aire tiene por objeto ser la fuente de alimentacion de aire comprimido de
la envasadora antes mencionada.

Figura 37. Compresor
Fuente: Sodimac, 2017.
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Tabla 97. Ficha técnica del compresor

Ficha técnica del compresor
Modelo Campbell Hausfeld
Descripcién Compresor de aire para herramientas de alta
demanda
Potencia 5HP
Capacidad 3181
Aire suministrado |90 — 175 psi
Amperaje 19A
Frecuencia 60 Hz
Garantia 3 afos
El’;rr"geo”f;‘r’]rgﬁi caltgy | 1100 770 x 1680 mm
Precio S/ 4 399,00

Fuente: Sodimac, 2017

- Fajatransportadora

Esta faja servira para transportar las bolsas desde la envasadora a la selladora.

Figura 38. Faja transportadora

Fuente: Vulcano, 2019
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Tabla 98. Ficha técnica de la faja transportadora

Ficha técnica de la faja transpotadora

Modelo FTV 4-1
Maquina disefiada para transportar
Descripcion diversos productos a una distancia
distinta con velocidad ajustable.
Material Ac_ero in_oxi_dable AISI 304
Faja sanitaria en PVC
Produccion aprox. 500 kg/h
Motor reductor trifasico 2HP/15KkW
Voltaje 220 -380-440V
Frecuencia 50 - 60 Hz
Dimensiones 600 x 3000 x 800 mm
Precio $2 700,00 + IGV

Fuente: Vulcano, 2019

- Selladora continua:

Esta maquina selladora de bolsas plasticas servira para cerrar el envase del producto.
Cuenta con un sistema de sellado de impulso y esta hecha de acero al inoxidable. El disefio
de la maquina le permite ser armada en forma horizontal y vertical, de manera que se
pueda sellar de ambas maneras. Para el caso, se usard de manera vertical, puesto que

permite la regulacion de altura.

Ademas, cuenta con un fechador que incluye la fecha de produccion, fecha de
vencimiento y lote, de manera automatica, por lo cual la codificacion se realizard de

manera paralela.

Figura 39. Selladora continua
Fuente: Ryu S. A. C., 2017
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Tabla 99. Ficha técnica de la selladora continua

Ficha técnica de selladora continua

Modelo BOXA DBF-770WL

Apropiada para sellar material
N lastico (polietileno, polipropileno,

Descripeion Eoliestiregrc)), bolsas dg cgmguesto,
etc.)

Material Acero inoxidable

Velocidad de sellado (m/min) 0-24

Conductor de energia 70W

Voltaje 220V

Frecuencia 60 Hz

Material de cinta transportadora | Lona de Naylon

Ancho de sellado (mm) 10 mm

Largo x ancho de la faja (mm)

1580 x 135 mm

Dimensiones en armado vertical
(largo*ancho*alto)

810 x 370 x 630 mm

Precio

$900,00

Fuente: Pysel, 2017

Cosedora de sacos:

Esta maquina permitira el cocido de los sacos de polipropileno de 50 kg, teniendo en
cuenta que en cada saco ingresaran 10 bolsas de 5 kg.

|

i [
Pt

25

Figura 40. Cosedora de sacos
Fuente: Ryu S. A. C., 2017
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Tabla 100. Ficha técnica de la cosedora

Ficha técnica de selladora de pedal

Modelo Boxa GK26 — 1A
Disefiada para cerrar sacos y bolsas
Descripcion de polipropileno, papel kraft, tela

tejida, yute, etc.
Velocidad de sellado (veces/min) |12

Energia 0w

Voltaje 220V

Ancho de sellado (mm) 4 mm

Dimensiones (largo*ancho*alto) |275 x 370 x 305 mm

Precio S/ 770,00
Incluye despacho y 1 capacitacion.

Condiciones comerciales Costo de transporte asumido por
cliente.

Fuente: Ryu S. A. C., 2017

3.4.3.2.  Requerimientos de energia

Para el calculo de cada uno de los consumos, se considerd un turno de 8 horas diarias, por
26 dias al mes y 12 meses, tomando como referencia el costo promedio de energia para
uso industrial en el Per( de 7,75 centavos de dolar (EY, 2016).

Tabla 101. Requerimiento de energia eléctrica para produccion de postre de gelatina

. .| Horas | Consumo Costo Costo
Maquinaria Cantidad | Potencia al mes| mensual | mensual | mensual Costo
(unid) (kW) ) (KW.h) (USS) (s/) Anual (S/)

Mezcladora 1 15 131 196,5 $15,23 | S/ 50,25 | S/ 603,06
Tamiz
vibratorio 1 15 173 259,5 $20,11 | S/ 66,37 | S/ 796,41
Envasadora 1 0,25 110 27,5 $ 213 | S/ 7,03 | S/ 84,40
Selladora
continua 1 0,07 110 7,7 $060 | S/ 197 | S/ 2363
Cosedora de
Sacos 1 0,09 110 9,9 $0,77 S/ 253 | S/ 30,38
Compresor 1 3,7 110 407 $ 31,54 | S/104,09 | S/1 249,08
Elevador
tornillo sin fin 1 0,745 110 81,95 $ 6,35 | S/ 2096 | S/ 251,50
Faja
transportadora 1 15 110 165 $ 12,79 | S/ 42,20 | S/ 506,39

Total 8 3,41 414 483,5 $89,52 | S/295,40 | S/ 3 544,85

Elaboracion propia

Como se puede observar en la tabla 100 se tiene un costo aproximado de energia eléctrica
de S/3 544,85 anuales para uso de la maquinaria
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Tabla 102: Requerimiento de energia eléctrica para uso en oficina

Horas

Consumo

Costo

Costo

Aparato Cantidad | Potencia al mes| mensual | Mensual | mensual Costo
(unid) (kw) h) (KW.h) (US9) s/ Anual (S/)
Computadora 5 0,2 192 192 $14,88 | S/ 49,10 | S/ 589,25
Ventilador de
techo 2 0,2 96 38,4 $ 298| S/ 982| S/ 117,85
Impresora 3 0,15 96 57,6 $ 446 | S/ 14,73 | S/ 176,77
Fluorescentes 16 0,108 192 331,8 $25,71 | S/ 84,85 |S/ 1018,22
Lampara
halégena 3 0,25 192 144 $11,16 | S/ 36,83 | S/ 441,94
Total 29 768 763,78 $ 59.19 | S/195.34 | S/2 344,03

Elaboracion propia

Es importante recalcar que dichos calculos se tomaron utilizando como referencia la
operacion del primer afio.

3.4.33.

Requerimientos de mano de obra

En cuanto a lo que se refiere a requerimiento de mano de obra, son necesarias un total de
14 personas, de las cuales 1 es gerente general, 4 son operarios (auxiliar de materia prima,
operario de tamizado y mezclado, de embolsado, de sellado y ensacado), 1 estibador, 5
administrativos y 3 miembros del personal de mantenimiento y seguridad.

Tabla 103. Requerimiento de mano de obra

Cargo

Cantidad

Gerente general

1

Jefe de ventas

Jefe de produccion

Jefe de logistica

Jefe de calidad

Jefe de finanzas

Operario de tamizado y mezclado

Operario de embolsado

Operario de sellado y ensacado

Estibador

Auxiliar de materia prima

Personal de limpieza

Personal de seguridad

I S N N S N N

Total

H
S

Elaboracién propia

Dentro de los requerimientos de mano de obra, no se considera jefe de mantenimiento ni
de recursos humanos, puesto que al tratarse de una empresa pequefia, estos servicios se

van a tercerizar.
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3.4.4. Distribucion de planta
3.4.4.1. Terrenoy construcciones

La empresa ya cuenta con un terreno destinado para este proyecto, el cual se encuentra
ubicado en el km 776, Auxiliar Panamericana Nte. Parque industrial Chiclayo -
Lambayeque.

Siendo un terreno ya definido, es necesario que este cuente con las condiciones dptimas
de produccion y el area necesaria para el tipo de planta. Los métodos de Guerchet, y
método SLP (Systemic Layout Planning) ayudaran a calcular el area requerida y
distribucion respectivamente

En cuanto a las construcciones, se debera tener en cuenta el Reglamento Nacional de
edificaciones, el cual menciona algunos parametros necesarios a tener en cuenta, tales
como:

- Las edificaciones industriales deberan estar distribuidas en el terreno de manera
que permitan el paso de vehiculos de servicio publico para atender todas las areas,
en caso de siniestros.

- Las edificaciones industriales deberan contar con un plan de seguridad en el que
se indiquen las vias de evacuacion, que permita la salida de los ocupantes hacia
un &rea segura, ante una emergencia.

- De acuerdo con el nivel de riesgo, la instalacion debera contar con sistemas
automaticos de deteccion y extincion de fuego.

- Laaltura minima entre el piso terminado y el punto mas bajo de la estructura de
un ambiente para uso de un proceso industrial serd de 3 m.

- Para el célculo de numero de personas en las zonas administrativas se aplicara la
relacion de 10 m? por persona. El niimero de personas en el area de produccion
dependeré del proceso productivo.

- Las edificaciones industriales estaran provistas de servicios higiénicos segun el
namero de trabajadores, los mismos que estaran distribuidos de acuerdo al tipo y
caracteristica del trabajo a realizar, y a una distancia no mayor a 30 m del puesto
de trabajo mas alejado. Para el caso, considerando el nimero de ocupantes (14
personas) la cantidad reglamentaria es de 1 lavatorio, 1 urinario y 1 inodoro para
hombres, y 1 lavatorio y 1 urinario para mujeres; sin embargo, por temas de
comodidad se considerara la siguiente clasificacion de 16 a 50 personas, para lo
que corresponde para hombres: 2 lavatorios, 2 urinarios y 2 inodoros; y para
mujeres: 2 lavatorios y 2 inodoros.

- Las edificaciones industriales deben estar provistas de 1 ducha por cada 10
trabajadores por turno y un area de vestuarios a razon de 1,50 m? por trabajador
por turno de trabajo.
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3.4.4.2. Tipo de distribucion de planta

La planta seré distribuida por producto, debido a que se seguira el flujo y orden de las
diferentes etapas de produccidn para realizar la distribucion.

Este tipo de distribucion se suele utilizar para la produccion de grandes volimenes, Se
producen lotes grandes para productos estandar con alta calidad y un costo aceptable.

A diferencia de la distribucion por proceso, las rutas que siguen los productos en este tipo
son siempre las mismas, ademas los trabajadores se ubican a lo largo de la linea de
produccion y usualmente necesitan pocas habilidades, tan solo las especificas asociadas
a la linea en la que se desempefian.

3.4.4.3. Plan de distribucion de planta

Para determinar el area necesaria para la planta se hizo uso del método de Guerchet,
mediante la determinacion de los elementos estaticos y mdviles y el calculo de la
superficie estatica, de gravitacion y evolutiva. A continuacion se muestran las areas
establecidas para el buen funcionamiento de la planta:

- Area de produccion
En esta area se llevard a cabo el proceso productivo. Se debe tener en cuenta la
distribucion de la maquinaria para optimizar el espacio usado.

Tabla 104. Método de Guierchet para el rea de produccion

St St
TIPO Maquina L(anrgo AF;;]O '?IE;) n N| Ss | Sg | Se | unitaria | total
(m?) (m?)
Mezcladora 1,6 0,7 15 11(2(1,12(2,24]2,09 5,45 5,45
Tamiz vibratorio | 1,5 1,2 15 1/2(180|3,60]3,36 8,76 8,76
Envasadora 0,915| 0,85 2 1(1(0,78(0,78 | 0,97 2,52 2,52
Balanza de
olataforma 0,6 0,45 1,2 113/027|0,81|0,67 1,75 1,75
o Mesa de acero 1,2 1,2 0,8 11(4(144(576|4,48| 11,68 11,68
O
= Selladora
E continua + mesa 1,2 0,6 138 | 1(3|0,72|2,16|1,79 4,67 4,67
@ Compresor 11 0,77 168 |11]2|085|1,69|1,58 4,12 4,12
Flevadortomillo| 55 | 085 | 26 |1 |2|213(425397| 1034 |1034
Faja
3 0,6 0,8 1/2|1,80|3,60]3,36 8,76 8,76
transportadora
Contenedor 1 064 |0655|1(2|064]|1,28]1,19 3,11 3,11
Cosedora de
Sacos + mesa 1,2 0,6 1,065|11 (1/|0,72|0,72 | 0,90 2,34 2,34
r Personal 165 | 7 0,50 0,50 3,50
8 Carro de carga 1,2 0,8 0,9 113/096]|288]2,39 6,23 6,23
=
Apilador manual | 1,25 1,15 26 |1 (3|144(431]|3,58 9,33 9,33
82,58

Elaboracion propia
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Siendo K igual a 0,622; se obtuvo un area calculada de 82,58 m?
- Almacén de materia prima

En ella se recepcionara la materia prima, por lo cual debe ser un espacio amplio, bien
iluminado y ventilado para evitar la proliferacion de moho. Asimismo, debe permitir la
circulacion del personal para el traslado de la materia prima al &rea de produccion.

La materia prima se recibiré en sacos de 50 kg para el caso del azlcar, tal como se muestra
en la figura.

77 cm

17 cm

49 cm

Figura 41. Dimensiones del saco de 50 kg
Fuente: Pae Ecuador (2013)

En el caso del resto de insumos como los saborizantes, acidulantes, colorantes y demas,
estos se encuentran en una presentacion de 25 kg tal como se muestra a continuacion.

TAINS

Citric Acid |

Anhydrous dr
Coarse
53¢cm BRIUSPIESN0

CAS NOTT-82.8
CHO

OMO Free

Nat Walght: 35kg
Produstion Dats:
Expley Dnter

Natch No.:
AW

i S M!"‘:;"ﬁ“m

34cm

Figura 42. Dimensiones del saco de 25 kg
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Segun el Reglamento sobre vigilancia y control sanitario, la materia prima debe
depositarse en parihuelas o estantes cuyo nivel inferior esté a no menos de 0,2 metros del
piso y el nivel superior a 0,60 metros més del techo. Ademas, para permitir la circulacion
del aire y un mejor control de insectos y roedores, el espacio libre entre filas de rumas y
entre estas y la pared seré de 0,5 metros cuando menos.

Para ello se cuentan con las siguientes parihuelas, las cuales pueden soportar hasta 2,5
toneladas de carga. Sin embargo, se realizaran los calculos suponiendo una capacidad de
carga maxima de 1,5 toneladas.

Figura 43. Dimensiones de la parihuela
Fuente: Pallets cima (2017)

Para calcular la cantidad de bolsas para las cuales se disefia la capacidad del almacén, se
tiene en cuenta el requerimiento de materiales previamente determinado para un periodo
determinado, calculando asi el nimero de bolsas que ocupan dicha cantidad.

Para el caso de los insumos que se importaran (gelatina sin sabor y acesulfame), se
considerara el espacio necesario dependiendo cada cuanto se pidan.

En el caso de la gelatina sin sabor, se trata de 3 contenedores al afio, por lo cual la materia
prima llegara cada 4 meses. Para ello se considerara el Gltimo afio de proyeccion de
material como referencia, y al dividir la cantidad entre 3 nos dira la cantidad en peso que
se requiere almacenar, la cual se convertira a pallets segun el valor dado anteriormente de
1,5 t por pallet.

En cuanto al aspartame, se considera una sola compra al afio, puesto que la cantidad es
pequefia y se puede hacer en un solo recorrido.

El resto de insumos (acido fumarico, citrato de sodio, acesulfame de potasio, saborizante
y colorantes, se adquieren facilmente dentro del pais, por lo que segun la politica se planea
realizar las compras 2 veces al mes, por lo que se considera el nimero de bolsas como el
50% de lo requerido en un mes.
Siendo asi se tiene lo siguiente:
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Tabla 105. Calculo de pallets necesarios para el almacén de materia

prima
. Cantidad N° Pallets
Material (unid) Peso (kg) necesarios Altura (m)
Bolsas de 50 kg 467 23 350 16 1,56
Bolsas de 25 kg 1697 42 425 29 1,6
Total 45

Elaboraci6n propia

Mediante dichos célculos, podemos aplicar Guerchet al almacén. Vale recalcar que para
el célculo de areas en almacenes, no se considera la superficie gravitacional, debido a que
no habra operaciones de maquinaria ni equipos.

Tabla 106. Método de Glerchet para el almacén de materia prima

St
TIPO Maquina Largo | Ancho | Alto n |N| Ss | Sg| Se | unitaria Sttc;tal
(m) | (m) | (m) (m?) (m?)
Parihuelas (para
8 bolsas de 50 kg) 1,20 100 [156]16|11,20 0,82 2,02 32,33
= Parihuelas (para
é bolsas de 25 kg) 1,20 100 (160(29|1]1,20 0,82 2,02 58,60
0l Balanza de
plataforma 060 | 045 |150) 1 1/027 0,18 0,45 0,45
- Personal 165| 2 0,50 0,50 1,00
>
S | Apilador manual | 1,25 | 115 | 2,6 | 1 |4|1,44 098 | 242 2,42
Total (m?) 94,81
Elaboracion propia
Siendo K igual a 0,684, se obtuvo un area calculada de 94,81 m?
- Oficina de produccion
Destinada a las actividades a llevarse a cabo por el jefe de produccion.
Tabla 107. Método de Glierchet para la oficina de produccion
A Largo | Ancho | Alto St unitaria | St total
TIPO Maquina n{N| Ss | S Se
| (m) | (m) | (m) : (m) | (m)
o Escritorio 1,2 1 07311212 | 2,4 | 2,62 6,22 6,22
g Estante 0,9 039 |18 (2[1/035(0,35|0,51 1,21 2,43
|<£ Sillas 0,68 0,61 1,2 {2|1]0,41|0,41 0,60 1,43 2,87
Q| Sila 044 | 0425 | 08 |1]1]0,19|0,19|027| 0,65 0,65
visitantes
=
= | Jefede 165/1| |05 0,50 0,50
Q produccion
=
Total (m?) 12,66

Elaboracidn propia
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Siendo K igual a 0,728, se obtuvo un érea calculada de 12,66 m?
- Laboratorio de calidad

En este se analizaran las muestras de materia prima, producto en proceso y de producto
terminado para la correcta liberacion del lote, asegurando que se cumplan con las
especificaciones de calidad.

Tabla 108. Método de Glierchet para el laboratorio de calidad

St
TIPO Maquina L(ar:]g)o A(nrcr:]?o ?rlr:;) n|{N| Ss | Sg | Se | unitaria Szr;%t)al
(m?)
o Escritorio 1,2 1 0731212 |24 |257| 6,17 6,17
(I:) Estante 0,9 039 |181(1/1/035(0,35/050| 1,20 1,20
I<£ Sillas 068 | 061 |12 |2{1|/0,41|041|059 1,42 2,84
0 Mesa de trabajo | 1,4 0,73 | 09 |1]/4]1,02(4,09|2,19| 525 5,25
=
3 | Jefe de calidad 1,65(1] | 05 050 | 050
=
Total (m?) 15,96

Elaboracion propia
Siendo K igual a 0,713, se obtuvo un érea calculada de 15,96 m?
- Almacén de producto terminado

Esta area estara destinada a salvaguardar en éptimas condiciones el producto final, para
su posterior despacho al punto de venta.

El producto terminado se almacenara en bolsas de 50 kg, en pallets de las mismas
dimensiones de los mostrados anteriormente. Por cada nivel alcanzan 3 bolsas de 50 kg.
Para el calculo de la cantidad de bolsas a almacenar se tuvo en cuenta la produccion
programada mensual, considerando que se trasladaran los productos al centro de venta 2
veces al mes.

Siendo asi, se tiene lo siguiente:

Tabla 109. Calculo de pallets necesarios para el almacén de producto terminado

. Cantidad N° Pallets
Material (unid) Peso (kg) NECesarios Altura (m)
Bolsas de 50 kg 557 27 865 19 1,56
Total 19

Elaboraci6n propia

En funcion a ello se calcula el drea del almacén mediante el método de Giierchet.
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Tabla 110. Método de Glierchet para el almacén de producto terminado

St St
TIPO Mégquina L(ar:]g)o AF;;'O ?r:;’ n [N| Ss |Sg| Se |unitaria| total
(m?) | (m)
o .
g | Parihuelas (para ) -, , 1 |156/19|1]| 12 0,83| 2,03 |3863
= bolsas de 50 kg)
|<£ Balanza de
n 0,6 045 | 15| 1 (1| 0,27 0,19| 046 | 0,46
w plataforma
- Personal 165| 2 0,5 0,50 1,00
>
O
= Apilador manual | 1,25 1,15 26 | 1111438 0,77 2,21 2,21
Total (m?) 42,53

Elaboracion propia

Siendo K igual a 0,694; se obtuvo un area calculada de 42,53 m?

Oficinas administrativas

En dicha area se considera la oficina del gerente y del personal administrativo con el que
trabajara conjuntamente.

Tabla 111. Método de Glierchet para el area de oficinas administrativas

St St
TIPO Maquina L?r;(‘io Agi:]f;o ?r:;) n|N| Ss Sg Se |unitaria | total
(m?) | (m’)
Escritorio 1,2 1 0,73 |3 |1| 144 | 1,44 |227| 515 |1544
8 Estante 0,9 0,39 18 [3]1(0,351|0,351|055| 1,25 3,76
E | Mesade | 51 09 |o0715|1(4| 1.4 | 56 |551| 1251 | 1251
< reuniones
o Sillas 0,68 0,61 12 (3]1(0415|0,415|0,65| 1,48 4,45
Silla visitantes | 0,44 | 0,425 | 0,8 |4(1|0,187|0,187 |0,29| 0,67 | 2.67
S P |
S ersona
\CED administrativo 1,65 |3 0.5 0,50 1,50
Total (m?) 40,32

Elaboracidn propia

Siendo K igual a 0,786, se obtuvo un érea calculada de 40,32 m?

Taller de mantenimiento

Este espacio estd destinado a la reparacion de piezas y almacenado de repuestos y
herramientas.
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Tabla 112. Método de Glerchet para el taller de mantenimiento

St St
TIPO|  Maquina L("’lr;g)o A(”rfgo '?‘r:;’ N| Ss | Sg | Se |unitaria| total
(m?) | (m?)
8 Estante 0,9 039 | 18 1| 0,351 {0,351 (045| 1,15 4,59
E Sillas 0,68 0,61 1,2 1(0,4148 | 0,415 (0,53 | 1,36 2,71
|_
B |Mesa de trabajo | 1,4 0,73 | 09 21 1,022 |2,044]1195| 501 5,01
=
8 Personal 1,65 0,5 0,50 | 0,50
=
Total (m?) 12,81
Elaboracion propia
Siendo K igual a 0,635; se obtuvo un area calculada de 12,81 m?
- Comedor
Esta area esta destinada al uso del personal, para que puedan tomar su refrigerio.
Tabla 113. Método de Giierchet para el comedor
St
TIPO| Maquina Largo | Ancho | Alto n |N| Ss Sg Se |unitaria Sttoztal
(m | (m) | (m) (m?) (m°)
o Mesas 1,2 0,76 (0,72 4 |2| 091 1,82 |2,15]| 4,89 19,54
O
2 |Lavaplatosy| | 451 |ggg| 1 |1| 051 | 051 |080| 18 | 1,82
< griferia
7 Sillas 0,55 043 | 09 |15|1]0,2365 0,237 |0,37| 0,84 12,67
- Alacena 0,9 0,4 1,7111]1| 036 0,36 | 0,57 | 1,29 1,29
=
& | Personas 1,65| 15 0,5 050 | 7,50
=
Total (m?) 42,82

Elaboracion propia

Siendo K igual a 0,786, se obtuvo un érea calculada de 42,82 m?

Vestuarios:

Este debera estar a no mas de 30 metros del puesto de trabajo de los colaboradores. Este
calculo sera igual para el vestuario de damas como para el de varones
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Tabla 114. Método de Guerchet para los vestuarios

A Largo | Ancho | Alto St unitaria) St total
TIPO Maquina n|N| Ss | S Se
) m | m | m : m) | m)
q | Lockerde g9 | 046 | 18| 1|1]041]|041]03795| 1,208 | 1,208
O casilleros
E: Bancas 1,8 0,28 18 (2 (105 05| 0,462 1,47 2,94
@ | Duchas | 15 | 08 |18|2|1|12|12| 11 | 35 7
=
8 Personas 1,65 10 0,5 0,5 4
=
Total (m?) 15,148
Elaboracion propia
Siendo K igual a 0,458, se obtuvo un area calculada de 16,148 m? por vestuario.
- Servicios higiénicos diferenciados para damas y varones.
Tabla 115. Método de Guerchet para los servicios higiénicos para varones
St St
TIPO Maquina L(anrqg;o A(nni?o ?r:;) n| N Ss Sg | Se |unitaria | total
(m?3) | (m)
e} Lavatorios | 0,455 | 0,455 [094 (2| 1 | 0,21 {021 (0,41 | 0,82 1,64
E Urinarios | 0,335| 027 [(126|2| 1| 009 |0,09]|018 | 036 | 0,72
,f Inodoros 0,699 | 0498 [0,72(2| 1| 035 |035|0,68| 1,38 2,76
3 Papeleras 0,34 029 |045|3 | 1 0,1 01 (019 0,39 1,17
=
3 | Personas 1,65 | 2 05 050 | 1,00
=
Total (m?) 7,29

Elaboracion propia

Siendo k igual a 0,981 se obtuvo un éarea calculada de 7,29 m? para el bafio de varones.

Tabla 116. Método de Guerchet para los servicios higiénicos para damas

St St

TIPO Maquina L(ar;g)]o A(nr:];]o '?r:;) N | Ss Sg | Se |unitaria | total

(m?) | (m)

8 Lavatorios | 0,455 | 0,455 |094| 2 | 1| 0,21 [0,21]0,49| 0,90 1,80

E Inodoros 0,699 | 0,498 (0,72 2 |1 | 035 [0,35[0,82| 1,52 3,03
|_

W | Papeleras | 0,34 | 029 [045|3 |1 | 01 |01[023| 043 | 129
=

3 | Personas 1,65/ 2 05 0,50 | 1,00
=

Total (m?) 7,12

Elaboracién propia
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Siendo K igual a 1,177, se obtuvo un area calculada de 7,12 m? para los servicios
higiénicos de damas.

- Caseta de seguridad

Donde se ubicara el personal de seguridad a la entrada de la empresa, para llevar un
adecuado registro de ingresos y salidas de la planta.

Tabla 117. Método de Glierchet para caseta de seguridad

St St
TIPO | Maquina L(anrqg;o A(nn(;;]o '?r:;) niN| Ss Sg Se |unitaria | total
(m?) | (m)
8 Escritorio | 1,201 | 0,481 | 0,726 (12| 0,578 | 1,155 | 1,151 | 2,884 | 2,884
E Estante 0,9 0,39 18 |1/1(/0,351| 0,351 |0,466| 1,168 | 1,168
0 Sillas 0,68 0,61 12 |2|1|0415| 0,415 {0,551 | 1,381 | 2,761
=
g | Personal de 165 |1| | 05 0,500 | 0,500
vigilancia
P
Total (m?) 7,314

Elaboracion propia

Siendo K igual a 0,664, se obtuvo un érea calculada de 7,314m? para la caseta de
seguridad

- Almacén auxiliar

El objetivo del almacén auxiliar es el de usarla para almacenar repuestos de
mantenimiento, insumos de limpieza, aceites y otras herramientas que no pueden ser
guardadas en el mismo espacio que la materia primay el producto terminado.

Tabla 118. Método de Glierchet para el almacén auxiliar

- Largo | Ancho | Alto St unitaria| St total
TIPO Maquina n{N| Ss |S Se
a m | m | m J m) | ()
8 Parihuelas 1,2 1 15 (8|1] 1,20 0,82 2,02 16,17
E Armario 0,655 0,45 18 |2(1]| 0,29 0,20 0,50 0,50
'_
Q| Estantede |4 95| 0595 | 1,765 |2 (1] 089 061 | 150 | 3,00
metal
- Estibador 165 |1 0,50 0,50 0,50
>
‘O
S | Carrodecarga | 0,55 0,53 1,25 |{1(3| 0,29 0,20 0,49 0,49
Total (m?) 20,65

Elaboracidn propia
Siendo K igual a 0,424; se obtuvo un area calculada de 20,65 m? para el almacén
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- Oficina gerencial

La oficina gerencial sera la Unica con bafio propio, para lo cual se calcula el area requerida
tanto para el espacio de oficina como para el de los servicios higiénicos

Tabla 119. Método de Guerchet para la oficina gerencial

St St

TIPO|  Maguina L(ar:]g)o A(”rg;'o ?r:;’ n|N| Ss | Sg | Se |unitaria| total

(m?) | (m?)

8 Escritorio 1,7 1,45 |0,89|1|1|2465|2465 2329 | 7,259 |7,259

g Estante 09 | 039 |18|1/1/0351|0351 0,332 | 1,034 |1,034

= Sillas 068 | 061 |12 |1|1|0415]|0,415|0,392| 1,221 |1,221

W1 silla visitantes | 0,44 | 0,425 | 0,8 |2|10,187 | 0,187 | 0,177 | 0,551 | 1,101
=

\5 Personal 1651 0,5 0,500 |0,500
=

Total (m?) 11,115

Elaboracion propia

Siendo K igual a 0,472; se obtuvo un area calculada de 11,115 m? para el area de oficina
del gerente.

Tabla 120. Método de Gilerchet para los servicios higiénicos del gerente

St St

TIPO | Maquina L(anrgo A(nnc]i)wo ?rlr;[;) niN| Ss Sg Se |unitaria | total

(m?) | (m?)

8 Lavatorios | 0,455 | 0,455 | 0,935 |11 0,207 | 0,207 | 0,487 | 0,901 | 0,901

E Inodoros | 0,6985 | 0,4984 | 0,7175 |1|1| 0,348 | 0,348 | 0,820 | 1,516 | 1,516
|_

i Papeleras | 0,34 0,29 045 |[1]1]0,099|0,099|0,232| 0,429 | 0,429
=

5 Personas 165 |1 0,5 0,500 | 0,500
=

Total (m?) 3,35

Elaboracion propia

Siendo K igual a 1,177, se obtuvo un &rea calculada de 3,35 m? para los servicios
higiénicos del gerente
- Almaceén de residuos solidos

La fabrica deberad disponer de un lugar para almacenar sus residuos solidos hasta su
disposicion final, que se encuentre lejos de las zonas de produccién y almacenamiento de
materia prima.

128



Tabla 121. Método de Glierchet para el almacén de residuos sélidos

St
TIPO Méguina Largo | Ancho | Alto nIN| ss |sg| Se |unitaria Sttoztal
m | m | m ria | =y
(m?)
O
)
| Comenedorde| 4201 | 1,375 |147|3|1|1651| |0927| 2578 | 7.735
< asura
)
L
S |
3 P&Sﬁ;ﬁciie 1651 0,5 0,500 | 0,500
=
Total (m?) 8235

Elaboracion propia

Siendo k de 0,561, se obtuvo un érea calculada de 8,235 m? para el almacén de residuos
solidos.

- Patio de maniobras

Esta zona se refiere al interior de la planta en la cual llegan los camiones para realizar la
carga y descarga de materia prima y de producto terminado. Segun el Reglamento
Nacional de Edificaciones, para el disefio de esta zona se debe tener en cuenta el radio de
giro del vehiculo més grande que ingresaréd al patio de maniobras, de manera que el
vehiculo pueda circular libremente. Para ello, tomando como referencia un camion de
2,50 x 9 m, segun la La Asociacion Americana de Oficiales de Carreteras Estatales y
Transportes, establece como radio de giro exterior un valor 12,73 m e interior de 8,64 m.
Vale recalcar que del patio de maniobras, 192 m? pertenecen a la zona compartida.

- Areas verdes

Las areas verdes se colocaran de manera dispersa, teniendo en cuenta que no interfieran
con el desarrollo de las actividades
- Estacionamiento

Estos se realizan siguiendo la normativa del Reglamento Nacional de Edificaciones, la
cual sefiala que para estacionamientos privados el tamafio del estacionamiento individual
es de 2,7 de ancho x 5,0 m de largo, con una vereda de 0,6 m de ancho. Para un total de
3 vehiculos, el area minima de estacionamiento a considerar seria de 55,92 m.

- Area de expansion

El &rea de expansion se reserva para el futuro crecimiento de la empresa. Finalmente, se
tiene el cuadro resumen con todas las areas:
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Tabla 122. Superficie de las areas de la empresa

Nombre del area Area calculada (m?) | Area real (m?)
Area de produccion 82,6 83,1
Oficina gerencial 111 11,12
Servicios higiénicos gerente 3,35 3,59
Oficinas administrativas 40,3 43,34
Almacén de materia prima 94,8 95,01
Almacén de producto terminado 42,5 42,55
Almacén auxiliar 20,6 21,54
Laboratorio de calidad 15,96 17,58
Oficina de produccién 12,7 12,825
Taller de mantenimiento 12,8 12,93
Comedor 42,8 43,03
Vestuarios varones 15,1 16,06
Vestuarios damas 15,1 16,06
Servicios higiénicos varones 7,3 7,3
Servicios higiénicos damas 7,1 7,3
Caseta de seguridad 7,3 7,44
Almacén de residuos sélidos 8,23 8,53
Estacionamiento 52,08 56,92
Subtotal 491,94 506,23
Patio de maniobras -- 492,61
Avreas verdes -- 47,84
Pasillos, veredas y muros - 143,82
Area de expansion - 143
Total 491,94 1333.50

Elaboracion propia

En el area calculada se consideran todos los realizados por el método de Guerchet, y al
costado se muestran las areas reales a la hora de adaptar las dimensiones al plano. Para el
patio de maniobras se verificd que el vehiculo pueda ingresar con su debido radio de giro
segun lo que indica el reglamento de edificaciones. El area de pasillos, veredas y muros
se calculo al restar el 4rea total (1333,50 m?) con resto de areas previamente determinadas,
dando un total de 143,82 m?.

Ahora, mediante el método de Planificacion Sistematica de Distribucion de planta (SLP)
se hallara la relacién que debe existir entre las areas de la planta, teniendo en cuenta la
siguiente escala de proximidad como se muestra a continuacion:
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Tabla 123. Escala de proximidad entre actividades

Letra Calificacion Representacion

A Absolutamente necesaria

E Especialmente importante

| Importante

0 Ordinaria 0 normal

U Sin Importancia

X Indeseable NN
XX Muy indeseable NN

Fuente: Baca, 2016

Asimismo, se haré uso de las razones de valores de proximidad para determinar lo que
tiene en comdn un area con la otra.

Tabla 124. Razones de los valores de proximidad entre actividades

Clave Razon de valores de proximidad
1 Flujo de materiales

Compartir personal

Supervision o control

Usar informacion comin

Urgencia de servicio

Contaminacion cruzada

Flujo de personas

Fuente: Baca, 2016.

~N| oo lwIN

En funciodn a las tablas anteriores se elabor6 la siguiente. En la matriz de proximidad de
areas se pueden observar cada una de las éreas listadas. Cada cuadro de interseccion por
encima de la recta diagonal indica la relacion entre area y area, sefialandose primero la
escala de proximidad denotada con una letra y las razones por las cuales se considerd
dicha escala denotadas con un nimero. Algunas de las relaciones mas importantes se
encuentran en el area de produccion y los almacenes de materia prima y producto
terminado, debido al flujo de materiales de un area a otra, ademas de tratar de reducir al
maximo el desplazamiento del producto al tratarse de un alimento. Por otro lado, se tienen
en cuenta consideraciones muy importantes como que el vestuario de trabajadores se
encuentra cerca de la zona de produccidn a fin de limitar la exposicion de los operarios a
contaminantes durante el trayecto de una zona a la otra. Esto a su vez permitira evaluar
la ubicacion de las areas en cada espacio de la planta para que se dé todo de la manera
mas dptima.
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Tabla 125. Matriz de proximidad de &areas

c 3 o 3 [ =] (%) ~g (%}
Sla|l-|2(5|8|2 S| 8 S glglgls
S8IS|E|S|2|E|5|x|E|E|._|28|S|5|58
S| o | @© ElR|2|18|2|3|s5|S5|c|5|2|2|c
) S|o|°|8|s|=|8|5|2| D|s|5|B|L8|E|&|3
Area sls|glelEls|Bl2E|a|8|>c|28|E|2
0| 2| 8|58 |5|8|8|c|s|S|lE|S|C|lg|s
SIE|E|E|E|&8|e|S|S|s|O|5|T|le|B £
s S| =2 |o|E|lo S| e =l Clelg|8 <
el |<|8|=|< |3 5|3 Olg|&|w|&
< S| < |@]° 5| |
p ., A|lA|E|I X|E|X 1 | X X
Area de produccién 1711.7(34 45 U 61716 ujuju|u 34| 6 U 6
. E X X | | XA X
Almacén de MP ] 3.4 u|lU 5 ] 5 uluju|Uu 340616
, E X X Il | XA | X
Almacén de PT 3.4 u|u 6 ] 6 ulujuj|u 34/ 6|16
Laboratorio de calidad ujlujujujujujujuiu Alf ulU|U
Taller de | 0] |
mantenimiento 1 ujujupuiu 3 U 4 ujuu
Almacén auxiliar uljlvujujujlujuju|jujuju|u
Almacer} c_ie residuos vlululululululululu
s6lidos
Vestuarios Uulujujujlujujujui|u
Servicios higiénicos ujujujujujuju|u
Caseta de seguridad uljuluj|u :I,, :Ia U
Comedor ujlu|U )6( Uu|lU
.. . 1 | O
Oficina gerencial 34| 3 uluUjlu
Oficinas '
administrativas 3 ujulu
Oficina de produccion ujlu|u
Estacionamiento u|luU
Patio de maniobras U
Areas verdes

Elaboracion propia
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En cuanto a la figura 44, el diagrama relacional es la expresion grafica de la matriz
previamente realizada, de manera que se pueda observar mas facilmente las relaciones en
paralelo de cada una de las areas en consideracion. A partir de dicha figura, se obtiene la
siguiente (figura 45), la cual se trata del diagrama relacional ordenado, que ademas tiene
en cuenta un aproximado de las proporciones de tamafio de cada area y que ademas
muestra la realidad mas cercana a la futura distribucion de planta.

SS.HH.
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mantenimiento
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V4
/N
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vehiculos & terminado
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I

seguridad
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AN \\\

Oficinas
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Oficina
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SRR

Figura 45. Diagrama relacional ordenado

Elaboracidn propia

<\/\/\/\> Rl

Areas verdes

A partir de los pasos realizados anteriormente se tienen el siguiente plano de la

distribucion de la planta:
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Figura 46

Figura 46. Distribucion de planta de postre de gelatina
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Por otro lado, en la figura 47 se muestra el diagrama de circulacion, por el cual atravesara
el producto en sus distintas etapas, asi como la distribucion mas detallada de las maquinas
dentro del &rea de produccion. Del mismo modo, en la figura 48 se muestra un esquema
gréfico del proceso de produccion.

3.4.4.4. Principales obras de ingenieria civil necesarias

Las principales obras de ingenieria civil que se necesitan para la instalacion de la planta
de produccion de gelatina, para un trabajo éptimo en la instalacion de maquinaria y
equipos para lograr la mayor productividad de los mismos, son las siguientes:

- Preparacion del terreno

- Construccion de la estructura de la planta

- Seleccidn e instalacion de infraestructura de las zonas de oficina

- Preparacion del area de produccion

- Construccion de los cimientos para la maquinaria y equipos

- Instalaciones eléctricas

- Instalaciones sanitarias

- Instalaciones de las zonas de seguridad para los trabajadores de la planta
- Acabados como pintura, agua, desague, techados y pisos

Obras de instalacion y puesta en marcha de la planta

- Ubicaciones de la maquinaria y equipo

- Instalacion de maquinaria y equipo

- Instrumentacion de maquinaria y equipo: rejas de seguridad, instrumentacién del
laboratorio de calidad

- Pruebas eléctricas de la planta

- Puesta en marcha de la planta (pruebas de produccion)

3.45. Control de calidad

Para asegurar la obtencion de un producto que cumpla con los estandares de calidad, se
debe tener en consideracién algunas cosas:

3.4.5.1.  Criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad

Este tiene como objeto garantizar la inocuidad de los alimentos, con el propdsito de
proteger la vida y salud de las personas, reconociendo y asegurando los derechos e
intereses de los consumidores. EI Ministerio de Salud promueve el cumplimiento de
dichos criterios, los cuales varian de producto a producto.

3.4.5.2. Sistemasy estandares de calidad
- HACCP

Significa analisis de puntos criticos de control. Esta certificacion busca asegurar la calidad
sanitaria e inocuidad de alimentos y bebidas de consumo humano, a lo largo de todo el
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proceso de produccion. Para ello se elabora un “plan HACCP”, en busca de que el
fabricante pueda cumplir con las disposiciones vigentes en materia sanitaria y de
inocuidad, asi como el reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y
bebidas.

3.45.3. Controles de calidad:

- Control de materia prima: El primer control de calidad se realizara en recepcion
de materia, en la cual se verificaran algunas mediciones como el tamafio de
particula, °brix, pH, entre otros. Esto servira a que el producto entre en 6ptimas
condiciones al proceso.

- Control de producto en proceso: Los controles de producto en proceso se
realizaran en el tamizado, (para controlar el tamafio de la particula) y en el sellado
(para evitar fugas de material).

- Control de producto terminado: Se realizara con los productos ya almacenados
de manera aleatoria, para controlar todas las variables y examinar el producto en
su totalidad tanto en el contenido como en el aspecto fisico (rasgufios,
impresiones defectuosas, bolsas con agujeros, etc.)

3.4.6. Cronograma de ejecucion

En la tabla 126 se puede observar el cronograma de ejecucion para el proyecto en
mencion. Segun lo planificado, se empezaria con la obtencion del financiamiento en el
mes de mayo de 2019 y dando inicio a las operaciones en enero de 2020.

Tabla 126. Cronograma de ejecucion

2019 2020

Actividades -
May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | Ene

Obtencion del financiamiento
Habilitacion de la planta
Instalacion de maquinaria
Constitucion de la empresa y
tramites legales

Seleccidn y reclutamiento de
personal

Inicio de operaciones

Implementacion de HACCP
Elaboracion propia

3.5. RECURSOS HUMANOS Y ADMINISTRACION
3.5.1. Recursos humanos
3.5.1.1.  Estructura organizacional

Un organigrama es una representacion grafica de las estructuras de la organizacion de una
empresa. Es un modelo que permite obtener una idea uniforme acerca de una
organizacion. Para asegurar la correcta puesta en marcha de la empresa, es necesario
determinar el personal necesario asi como las funciones requeridas a desarrollar por cada
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uno de ellos. A continuacidn se muestra el organigrama propuesto para la ejecucion de
las labores productivas de la empresa:

Gerente general

Jefe de produccion Jefe de calidad Jefe de ventas Jefe de Logistica Jefe de Finanzas
| | Auxiliar cAIe materia L Estibador
prima
Operario de

tamizado y mezclado|

Operario de
envasado

— Operario de sellado

Figura 49. Organigrama
Elaboracion propia

Como se puede observar en la figura 48, la estructura organizativa se encuentra liderada
por el gerente general, quien tiene bajo su mando cinco jefes de diferentes areas. A partir
de ello se puede determinar lo siguiente como requerimiento de personal:

Tabla 127. Requerimiento de personal

Cargo Cantidad
Gerente general 1
Jefe de produccién
Jefe de calidad
Jefe de ventas
Jefe de logistica

Jefe de finanzas
Operario de tamizado y
mezclado

Operario de embolsado
Operario de sellado y ensacado
Auxiliar de materia prima
Estibador

Personal de limpieza

Personal de seguridad
Total
Elaboracidn propia

R e N N = I S NN S T I T

H
o
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No se considera area de recursos humanos y mantenimiento, puesto que dichas funciones
se planean tercerizar debido al tamafio de la empresa.

3.5.1.2.  Descripcion de funciones y perfil del puesto

A continuacion se describiran cada uno de los puestos y las funciones asignadas, asi
como los requisitos minimos con que deben cumplir:

- Gerente general

Tabla 128. Descripcion del puesto de gerente general

Denominacién del cargo

Gerente general

Departamento N° puestos

Gerencia 01

Funcion general

Planear, proponer, aprobar, dirigir, coordinar y controlar las actividades administrativas,
comerciales, operativas y financieras de la empresa para el cumplimiento de los objetivos
empresariales

Funciones

a) Ejercer la direccion administrativa, operativa y financiera de la empresa de acuerdo
con el estatuto de la misma, las facultades otorgadas por el directorio y las leyes, las
practicas y procedimientos que regulan el negocio postal.

b) Representar judicial y legalmente a la Empresa ejerciendo las facultades generales y
especificas que le confiera el directorio y la ley.

c) Establecer politicas a poner en practica para organizar la empresa

d) Planificar e implementar estrategias empresariales de mediano y largo plazo,
orientadas a mejorar la competitividad de la empresa

e) Informar de las acciones tomadas asi como elevar a su consideracion el plan operativo
y presupuesto anual de ingresos y egresos, informando los resultados de las
evaluaciones periddicas.

f) Transigir los juicios y otros asuntos de interés para la Empresa y someter al arbitraje
las reclamaciones activas y pasivas de la Empresa.

g) Supervisar las operaciones de la sociedad, los libros de contabilidad, cuidar que dicha
contabilidad esté al dia y suscribir la correspondencia de la sociedad, cuando sea
necesario.

h) Planificar, organizar y mantener una positiva imagen de la empresa ante la colectividad
y los trabajadores.

i) Propiciar los canales de comunicacion necesarios que garanticen la receptividad y
vigencia de la misma ante la opinién publica.

j) Delegar cualquiera de sus atribuciones en funcionarios de menor jerarquia, debiendo
en este caso observar las restricciones que la normatividad establece.

k) Aprobar y difundir los documentos normativos de la Empresa.

I) Generary controlar los contratos de trabajo del personal

Puesto al que le reporta -
Jefe de ventas, de produccion, de calidad, de
finanzas y de logistica.
Formacion académica

Puesto que le reporta
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Titulado en administracion de empresas,

Educacion economia, ingenieria industrial o carreras
afines.
., Cursos, diplomado o maestria de gestion
Formacion .
empresarial.
L No menor a 5 afios en campos afines al sector
Experiencia

y/o al cargo.

Conocimientos adicionales

Manejo de Microsoft Excel, Word,
PowerPoint avanzado, manejo de sistemas de
contabilidad

Perfil de co

mpetencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Liderazgo, comunicacion, relaciones
interpersonales, planificacion, pensamiento
estratégico.

Elaboracion propia
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Jefe de ventas

Tabla 129. Descripcion del puesto de jefe de ventas

Denominacién del cargo

Jefe de ventas

Departamento N° puestos

Gerencia 01

Funcion general

Planificar, organizar, dirigir, controlar y coordinar eficientemente el sistema comercial,
disefiando estrategias que permitan el logro de los objetivos empresariales, dirigiendo el
desarrollo de las actividades de marketing y las condiciones de venta de los servicios postales
y afines

Funciones

a)
b)

c)

d)

9)

h)

Definir, proponer, coordinar y ejecutar las politicas de comercializacion

Definir y proponer los planes de marketing, y venta de la Empresa.

Representar a la Empresa en aspectos comerciales ante corresponsales, organismos
internacionales, negociar convenios y administrar los contratos que se suscriban con
éstos.

Implementar un adecuado sistema de venta de servicios a cargo de la empresa y de
terceros a nivel nacional.

Organizar y supervisar el desarrollo de politicas, procedimientos y objetivos de
promocion y venta de los servicios que ofrece la Empresa.

Investigar y prever la evolucion de los mercados y la competencia anticipando acciones
competitivas que garanticen el liderazgo de la Empresa.

Controlar que los objetivos, planes y programas se cumplan en los plazos y condiciones
establecidos.

Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta Gerente

Puesto que le reporta -

Formacién académica

Bachiller o titulado en administracion de
Educacion empresas, comercio, ingenieria comercial,
marketing u otros afines

Capacitacion en gestion de ventas, gestion

Formacion . ;
comercial, marketing u otros.
— No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.
Manejo a nivel intermedio de Microsoft
Conocimientos adicionales Excel, Word, PowerPoint. Manejo de
programas de disefio.
Perfil de competencias
Competencias genéricas Compromiso, integridad, trabajo en equipo.
Competencias especificas Planificacion, creatividad, estrategia.

Elaboracidn propia
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Jefe de produccion

Tabla 130. Descripcion del puesto de jefe de produccién

Denominacién del cargo

Jefe de produccion

Departamento N° puestos

Gerencia 01

Funcion general

Asegurar la correcta realizacion del proceso de produccion en las mejores condiciones de
calidad, oportunidad y costo, garantizando el cumplimiento en el plazo establecido.

Funciones

a)

b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)

i)
)

Dirigir y controlar las actividades de produccién segun el programa de produccion de
la fabrica

Garantizar el cumplimiento del programa de produccion

Elaborar el programa de mantenimiento y reparaciones de las maquinas y equipos.
Supervisar el proceso de produccion

Controlar los recursos materiales necesarios para la fabricacion de los productos
Informar y reportar al gerente sobre las actividades relevantes de planta

Buscar estrategias para el aumento de la eficiencia y eficacia de la produccion.
Supervisar el correcto uso de repuestos, materiales y herramientas, manteniendo las
correctas normas de Seguridad Industrial.

Recomendar cuando sea necesario la compra o renovacién de maquinaria, equipos y
herramientas.

Cuidar el mantenimiento del orden, seguridad y limpieza de la maquinaria e
instalaciones.

Conservar archivos de documentacion técnica de maquinarias, equipos y herramientas
Coordinar necesidades de capacitacion y desarrollo de las personas bajo su cargo
Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta Gerente

Puesto que le reporta Operarios de mezclado, operarios de envasado

Formacion académica

Titulado en ingenieria industrial, u otros

Educacion .
afines
Capacitacion en planeamiento y control de la
L produccion.  Cursos en  gestion  del
Formacion . .
mantenimiento.  Cursos en  seguridad
industrial.
— No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.

Manejo a nivel intermedio de Microsoft

Conocimientos adicionales .
Excel, Word, PowerPoint

Perfil de competencias

Competencias genéricas Compromiso, integridad, trabajo en equipo.
Planificacion, estrategia, responsabilidad,

Competencias especificas comunicacion, trabajo bajo presion, habilidad
analitica.

Elaboracién propia
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- Jefe de logistica

Tabla 131. Descripcion del puesto de jefe de logistica

Denominacién del cargo

Jefe de logistica

Departamento

N° puestos

Logistica

01

Funcion general

Planificar, dirigir y controlar los procesos logisticos de compra, almacenamiento y distribucion

en la empresa.

Funciones

a) Organizar, dirigir y controlar la recepcién, clasificacion, almacenamiento vy
distribucién materia prima, insumos, producto terminado y otros materiales.

b) Verificar los inventarios periédicamente de acuerdo al registro y control de activos
fijos y bienes de la empresa.

c) Determinar las necesidades minimas de stock y asegurar el stock minimo.

d) Llevar los registros auxiliares de control de activos fijos y de los bienes de almacén.

e) Realizar 6rdenes de compray de servicio

f) Realizar solicitudes de cotizacién y seguimiento a los proveedores.

g) Coordinar necesidades de capacitacion y desarrollo de las personas bajo su cargo

h) Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta Gerente
Puesto que le reporta Estibador
Formacion académica
. Titulado en administracion, ingenieria
Educacion . . .
industrial o carreras afines.
Capacitacién en gestién logistica  y/o
Formacion capacitacion en gestion de la cadena de
suministros.
L No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia

y/o al cargo.

Conocimientos adicionales

Manejo a nivel intermedio de Microsoft
Excel, Word, PowerPoint

Perfil de co

mpetencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Planificacion, responsabilidad, organizacion,
trabajo bajo presion.

Elaboracion propia
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Jefe de calidad
Tabla 132. Descripcion del puesto de jefe de calidad

Denominacién del cargo

Jefe de calidad

Departamento N° puestos

Calidad 01

Funcion general

Programar, dirigir, monitorear, supervisar y evaluar procesos de mejoramiento de la calidad.

Funciones

a)  Asegurar el establecimiento, implementacion y mantenimiento de los procesos
necesarios para el sistema de gestion de la calidad e inocuidad.

b)  Garantizar el cumplimiento de las metas programadas para el sistema de calidad e
inocuidad. .

c)  Verificar el cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura en toda la planta, tanto
a nivel de los productos fabricados, como a nivel del funcionamiento de las areas de
produccion.

d)  Garantizar la realizacién de las pruebas necesarias para verificar la conformidad de los
productos

e)  Definir mediante los correspondientes protocolos de analisis, el estatus de Calidad
(aprobacién o rechazo) de los lotes de materia prima, producto en proceso y producto
terminado.

f) Liberar el producto retenido o disponer del mismo (segun sea el caso) acorde a los
criterios de inocuidad, calidad y ambiente.

g)  Establecer requerimientos de calidad a proveedores para la compra de insumos.

h)  Establecer relaciones con clientes y proveedores para asegurarse la ejecucion de acciones
correctivas y el cumplimiento de las especificaciones dictadas.

i) Ejercer la regencia quimica de la empresa, custodiando y registrando los movimientos
de los quimicos dentro de la planta, asi como la elaboracion de reportes mensuales

)] Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta Gerente

Puesto que le reporta -

Formacién académica

Titulado en ingenieria quimica, ingenieria

Educacién . . .
alimentaria o carreras afines.
., Cursos 0 especializacion en gestion
Formacion y 'p g y
control de la calidad
— No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia

y/o al cargo.

Manejo a nivel avanzado de Microsoft Excel,

Conocimientos adicionales .
Word, PowerPoint

Perfil de competencias

Competencias genéricas Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Habilidad analitica, toma de decisiones,

Competencias especificas . . .,
P P trabajo bajo presion

Elaboracidn propia
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Jefe de finanzas

Tabla 133. Descripcion del puesto del jefe de finanzas

Denominacién del cargo

Jefe de finanzas

Departamento N° puestos

Gerencia 01

Funcion general

Asegurar la sostenibilidad econdmica y financiera de la empresa mediante la correcta
racionalidad y uso de los recursos monetarios

Funciones

a) Planificar, organizar, dirigir y controlar los procesos financieros de la empresa.

b) Gestionar los recursos y riesgos financieros de la empresa

c) Asesorar en asuntos financieros

d) Proponer lineamientos para la administracion de recursos financieros y de acuerdo a
las normas establecidas

e) Formular el presupuesto anual y remitirlo al nivel competente para su evaluacion

f) Efectuar el control y ejecucion del presupuesto de la empresa

g) Participar en el proceso de consolidacién y evaluacion de las modificaciones
presupuestarias que soliciten diversas gerencias y oficinas.

h) Controlar la liquidez de la empresa

i) Atender los requerimientos de fondos, pago de obligaciones, transferencias y otros que
soliciten las diferentes oficinas.

J) Ejecutar acciones administrativas que conlleven a la cobranza oportuna de
comprobantes de pago y deméas documentos por cobrar.

k) Emitir los comprobantes de pago por los productos y/o servicios prestados.

I) Evaluar los riesgos y oportunidades financieras y tomar medidas de control cuando
sean requeridas.

m) Determinar y realizar el pago de impuestos y/u otras obligaciones tributarias.

n) Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta Gerente

Puesto que le reporta -

Formacién académica

Titulo de Licenciado en Administracién de

Educacién , .
Empresas, Economia y/o carreras afines

Capacitacion  y/o  especializacion  de
Formacion Administracion y finanzas o herramientas de
Gestion Financiera

No menor a 2 afios en campos afines al sector

£ L
Xperiencia y/o al cargo.

Manejo a nivel avanzado de Microsoft Excel,

Conocimientos adicionales .
Word, PowerPoint

Perfil de competencias

Competencias genéricas Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Habilidad analitica, pensamiento estratégico,

Competencias especificas .
transparencia

Elaboracidn propia
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Operario de tamizado y mezclado

Tabla 134. Descripcion del puesto de operario de tamizado

Denominacién del cargo

Operario de tamizado

Departamento

N° puestos

Produccioén

01

Funcion general

Asegurar la correcta realizacion de la etapa de tamizado

Funciones

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Mantener limpia su area de trabajo

Realizar una correcta ejecucion de las 6rdenes de trabajo
Manipular el tamiz vibratorio y la mezcladora para cumplir con los pedidos a tiempo
Verificar el correcto funcionamiento de las maguinas bajo su cargo

Comunicar cualquier anormalidad del proceso al jefe de produccion
Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta

Jefe de produccion

Puesto que le reporta

Formacion

académica

Secundaria completa y técnico en operacion

Educacion .
de maquinaria (deseable)
Formacion -
— No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.
- . Conocimientos en buenas practicas de
Conocimientos adicionales
manufactura
Perfil de competencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Responsabilidad, comunicacion, trabajo bajo
presion.

Elaboracion propia
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Auxiliar de materia prima

Tabla 135. Descripcion del puesto de operario de mezclado

Denominacién del cargo

Auxiliar de materia prima

Departamento

N° puestos

Produccioén

01

Funcion general

Asegurar el correcto abastecimiento de materia

prima en el area de produccion

Funciones

a)
b)
c)

de las maquinas.
d)
€)
f)
9)

Mantener limpia su area de trabajo

Realizar una correcta ejecucion de las 6rdenes de trabajo
Pesar las cantidades de los diferentes insumos segun el producto a realizar
Apovyar al operario de tamizado y mezclado en la carga y descarga de materia prima

Verificar el correcto funcionamiento de las maquinas bajo su cargo

Comunicar cualquier anormalidad del proceso al jefe de produccion
Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta

Jefe de produccion

Puesto que le reporta

Formacién académica
. Secundaria completa y técnico en operacion
Educacion .
de maquinaria (deseable)
Formacion -
L No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.
. . Conocimientos en buenas practicas de
Conocimientos adicionales
manufactura
Perfil de competencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Responsabilidad, comunicacion, trabajo bajo
presion.

Elaboracion propia
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- Operario de envasado

Tabla 136. Descripcion del puesto de operario de envasado

Denominacién del cargo

Operario de envasado

Departamento

N° puestos

Produccioén

01

Funcion general

Asegurar la correcta realizacion de la etapa de envasado

Funciones

a) Realizar una correcta ejecucién de las érdenes de trabajo

b) Manipular la envasadora para cumplir con los pedidos a tiempo

c) Verificar el correcto funcionamiento de las maquinas bajo su cargo
d) Mantener limpia su area de trabajo
e) Comunicar cualquier anormalidad del proceso al jefe de produccion
f) Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta

Jefe de produccion

Puesto que le reporta

Formacion académica
L Secundaria completa y técnico en operacion
Educacion -
de maquinaria (deseable)
Formacion -
— No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia

y/o al cargo.

Conocimientos adicionales

Conocimientos en buenas practicas de
manufactura

Perfil de co

mpetencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Responsabilidad, trabajo bajo presion.

Elaboracion propia
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Operario de sellado y ensacado

Tabla 137. Descripcion del puesto de operario de sellado y codificado

Denominacién del cargo

Operario de sellado y codificado

Departamento

N° puestos

Produccioén

01

Funcion general

Asegurar la correcta realizacion de la etapa de sellado y codificado

Funciones

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Manipular la selladora y cosedora cont

Mantener limpia su area de trabajo

Realizar una correcta ejecucion de las 6rdenes de trabajo

inua para cumplir con los pedidos a tiempo

Verificar el correcto funcionamiento de las maguinas bajo su cargo

Comunicar cualquier anormalidad del proceso al jefe de produccion
Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta

Jefe de produccion

Puesto que le reporta

Formacion académica
L Secundaria completa y técnico en operacion
Educacion -
de maquinaria (deseable)
Formacion -
— No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.
- . Conocimientos en buenas practicas de
Conocimientos adicionales
manufactura
Perfil de competencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Responsabilidad, comunicacion, trabajo bajo
presion.

Elaboracion propia

151



Estibador
Tabla 138. Descripcion

del puesto de estibador

Denominacién del cargo

Operario de estiba

Departamento

N° puestos

Produccioén

01

Funcion general

Asegurar la disposicion de materias primas e insumos en el almacén

Funciones

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Apilar las materias primas y productos

Mantener limpia su area de trabajo

Realizar una correcta ejecucion de las 6rdenes de trabajo

terminados en sus respectivos lugares

Verificar el correcto funcionamiento de las maguinas bajo su cargo

Comunicar cualquier anormalidad del proceso al jefe de logistica
Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta

Jefe de logistica

Puesto que le reporta

Formacion académica
Educacion Secundaria completa
Formacion -
L No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.
. . Conocimientos en buenas practicas de
Conocimientos adicionales
manufactura
Perfil de competencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Responsabilidad, comunicacion, trabajo bajo
presion.

Elaboracion propia
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Personal de limpieza

Tabla 139. Descripcion del puesto de personal de limpieza

Denominacién del cargo

Personal de limpieza

Departamento

N° puestos

Servicios generales

01

Funcion general

Mantener en condiciones de limpieza y orden las instalaciones de la empresa

Funciones

a) Realizar la limpieza y desinfeccion de
b)
c)
d)
€)

las instalaciones y mobiliario

Recolectar y disponer de los desperdicios generados dentro de las instalaciones
Informar los requerimientos de Utiles de limpieza al jefe de logistica

Informar el desgaste o condiciones inadecuadas del inmobiliario.

Otras funciones y responsabilidades propias del cargo

Puesto al que le reporta

Jefe de logistica

Puesto que le reporta

Formacion académica
Educacion Secundaria completa
Formacion -
L No menor a 2 afios en campos afines al sector
Experiencia
y/o al cargo.
- . Conocimientos en buenas practicas de
Conocimientos adicionales
manufactura
Perfil de competencias

Competencias genéricas

Compromiso, integridad, trabajo en equipo.

Competencias especificas

Responsabilidad, comunicacion, trabajo bajo

presion, capacidad de organizacion.

Elaboracion propia
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- Personal de vigilancia

Tabla 140. Descripcion del puesto de personal de vigilancia

Denominacién del cargo
Personal de vigilancia
Departamento N° puestos
Servicios generales 02
Funcion general
Mantener la seguridad de las instalaciones y el perimetro de la empresa
Funciones
a) Vigilar y mantener la seguridad al interior de las instalaciones de la empresa
b) Informar cualquier actividad sospechosa
c) Controlar el ingreso y salida del personal a la planta
d) Otras funciones y responsabilidades propias del cargo
Puesto al que le reporta Jefe de logistica
Puesto que le reporta -
Formacion académica
Educacion Secundaria completa
Formacion -
No menor a 2 afios en campos afines al sector
y/o al cargo.
Conocimientos adicionales -
Perfil de competencias
Competencias genéricas Compromiso, integridad, trabajo en equipo.
Responsabilidad, comunicacion, trabajo bajo
presion, proactividad, astucia.

Experiencia

Competencias especificas

Elaboracion propia

3.5.2. Administracion general
3.5.2.1. Tipo de sociedad

La empresa se constituye como una Sociedad Anonima Cerrada — S. A. C. y esta formada
por un determinado numero de socios (hasta 20 socios). El capital se forma gracias a los
aportes de los socios, quienes constituyen los primeros activos con los que se inicia el
desarrollo de las actividades de la empresa, y de acuerdo al aporte, se tendré en cuenta la
division del total de las acciones.

3.5.2.2.  Politicas de la empresa
Politica de compras:
Cada proveedor debe cumplir con los requisitos minimos mostrados a continuacion:

- Cumplir con los requisitos técnicos, en cuanto a caracteristicas fisicas, quimicas
0 bioldgicas pre-establecidas por cada requerimiento de compra.

- Modalidad de pago: se realizara el pago en un plazo méaximo de 15 (quince) dias
después de la entrega en la planta.
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- Para el caso de proveedores de servicios, cumplir con los requisitos de personal
exigidos por la empresa y/u otras caracteristicas que se sefialen

Politica de inventarios:

Se considera un inventario del 5% de un mes de produccion, el cual sera utilizado en caso
de imprevistos, ya sea en la fluctuacién de la demanda o en produccion.

Politica del personal:

- La persona a contratar debe cumplir con el perfil propuesto del cargo al que esta
postulando.

- Antes de iniciar el reclutamiento externo, se analizara la posibilidad de realizar
un reclutamiento interno mediante la promocién o rotacién de empleados,
verificando que se cumpla de todas formas con el perfil del puesto.

- No se contratara a personas menores de edad.

- Es requisito indispensable de cada contratado no contar con antecedentes
policiales y penales.

- Esté prohibido todo tipo de discriminacion racial, por edad, género, estado civil,
origen étnico, condicién social, religiosa, ideal politico, orientacion sexual,
discapacidad y cualquier otro tipo de discriminacion entre miembros del personal

- Cada miembro del personal debera estar correctamente capacitado para el
ejercicio de las funciones que le fueran asignadas. Cada capacitacion se debe
tener correctamente registrada.

Politica de produccion:

La capacidad de disefio supera a la produccion planificada con el fin de que con la holgura
se pueda compensar las demoras, fallas y averias, mantenimiento correctivo y cualquier
otro evento que pueda afectar a la produccion.

Politica de remuneraciones:

Se considera para cada trabajador los beneficios exigidos por la ley del Estado Peruano,
por lo cual se consideran 14 sueldos al afio. Para el caso del personal de produccion, se
considera la inclusion del porcentaje de Seguro Contra Trabajo Riesgoso.

3.6.  INVERSIONES

3.6.1. Inversion fija (tangible)

Se define como inversidn fija a aquellos activos fisicos tales como el terreno, edificios,
construcciones y adecuaciones, vehiculos, maquinaria y equipo, muebles y enseres, entre
otros, los cuales se deprecian con el tiempo (Baena, 2014).

A continuacién se describe cada componente de la inversion fija para el proyecto en
estudio:
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a. Terreno

El terreno seleccionado fue el que se encontrd ubicado en el parque industrial Chiclayo-
Lambayeque, el cual ya pertenece a la empresa, por lo cual no se considera costo alguno.

b. Edificios y construccion
Debido a que la planta no se encuentra construida en la actualidad, para la determinacion
de los costos de construccion, se tienen en cuenta los Valores Unitarios de Construccion
propuestos por el Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento (2018), los cuales
sirven de referencia para un calculo aproximado.
Para ello, se tienen primero las estructuras seleccionadas segun su funcionalidad para el
uso dentro de la planta, tal y como se muestra en la tabla 141.

Tabla 141. Costo de estructuras y acabados

Tipo de estructura/ Descripcion Costo/m?
acabado
Placas de concreto e= 10 a 15 cm albadileria armada,
Muros y columnas | ladrillo o similar con columnas y vigas de amarre de S/ 219,63
concreto armado
Techos Aligerado o losas de concreto armado horizontales. S/ 196,10
Pisos Cemento pulido, ladrillo corriente, entablado corriente S/ 23,34
Puertas y ventanas Madera corriente con marcos en puertas y ventanas de s/ 27,81
pvc 0 madera corriente
Revestimientos Tarrajeo frotachado y/o yeso moldurado, pintura s/ 60,54
lavable.
Barios Bafios completos (7) nacionales blancos con mayolica s/ 27.49
blanca.
Instalaciones . )
sanitarias y Sls_tema de pombeo de agua potable, teléfono, agua s 12721
o caliente y fria
eléctricas

Fuente: Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento, 2018.

En funcion a dichos costos y a las areas que ocupa cada espacio, se calculan los costos
totales de construccion de la planta mostrados en la tabla 142:
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Tabla 142. Calculo de costo de edificacion

Instalaciones

Area S_uperflc Muros y Techos Pisos Puertas y Revestimientos Bafios sanitarias y Costo total
ie (m2) columnas ventanas L
eléctricas
Area de produccion 83,10 S/ - S/16 29591 | S/ 193955 S/ - S/ 503087 | S/ -| S/ 10571,15| S/ 33837,49
Oficina gerencial 11,12 S/ - S/ 2180,63 | S/ 25954 S/ - S/ 673,20 | S/ -| S/ 141458 | S/ 4527,95
SS. HH. gerente 3,59 S/ - S/ 704,00 | S/ 83,79 S/ - S/ 217,34 | S/ 98,69 | S/ 456,68 | S/ 1560,50
Ofic. administrativas 43,34 S/ - S/ 8498,97 | S/ 1011,56 S/ - S/ 262380 | S/ -| S/ 551328 | S/ 1764761
Almacén de MP 95,01 s/ - S/18631,46 | S/ 221753 | S/ - S/ 575191 | S/ -| S/ 12086,22 | S/ 38687,12
Almacén de PT 42,55 S/ - S/ 834406 | S/ 99312 | S/ - S/ 257598 | S/ -| S/ 5412,79| S/ 17 325,93
Almacén auxiliar 21,54 S/ - S/ 422399 | S/ 502,74 | S/ @ - S/ 1304,03| S/ -| S/ 274010 | S/ 8770,87
Laboratorio de calidad 17,58 S/ - S/ 344744 | S/ 410,32 S/ - S/ 106429 | S/ -| S 2236,35| S/ 7158,40
Oficina de produccién 12,83 S/ - S/ 251498 | S/ 29934| S/ - S/ 776,43 | S/ -| S/ 163147| S/ 5222721
Taller de mantenimiento 12,93 S/ - S/ 253557 | S/ 301,79 S/ - S/ 782,78 | S/ -| S/ 164483| S/ 526497
Estacionamiento 56,92 S/ - S/ - | S/ 132851 S/ - S/ - | S/ - | S/ - | S/ 132851
Comedor 43,03 S/ - S/ 8438,18 | S/ 100432 | S/ - S/ 260504 | S/ -| S/ 547385 | S/ 17521,39
Vestuarios varones 16,06 S/ - S/ 3149,37 | S/ 374,84 S/ - S/ 97227 | S/ 44149 | S/ 204299 | S/ 6980,96
Vestuarios damas 16,06 s/ - S/ 314937 | S/ 37484 | S/ - S/ 972,27 | SI 44149 | S/ 204299 | S/ 6980,96
SS.HH. varones 7,30 S/ - S/ 143153 | S/ 170,38| S/ - S/ 441,94 | S/ 200,68 | S/ 928,63 | S/ 3173,16
SS.HH. damas 7,30 S/ - S/ 143153 | S/ 170,38| S/ - S/ 441,94 | S/ 200,68 | S/ 928,63 | S/ 3173,16
Caseta de seguridad 7,44 S/ - S/ 145898 | S/ 17365| S/ - S/ 450,42 | S/ - | S/ 946,44 | S/ 3029,49
Almacén de residuos sélidos 8,53 S/ - S/ 1672,73 | S/ 19909| S/ - S/ 516,41 | S/ -| S 108510| S/ 347333
Patio de maniobras 492,61 sl - S/ - S/ 11 497,52 s/ - S/ - | S/ -1 S/ -| S/ 1149752
Areas verdes 47,84 S/ - S/ - | s/ -l s - | s/ -| s/ -| s/ - S/ -
Pasillos, veredas y muros 143,82 | S/31587,19 | S/ - S/ 3356,76 | S/3999,63 | S/ - | S/ -1 S/ -| S/ 38943,58
Area de expansion 143,00 S/ - S/ - | s/ - s1 - S/ -| S/ -1 S/ -| S/ -
Total 1333,50 S/ 236 105,13

Elaboracion propia
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El costo aproximado de edificacion es de S/ 236 105,13 para la planta de postre de
gelatina. Es importante reconocer que dicho costo incluye la instalacion eléctrica y
sanitaria de la planta, por lo que ya no es necesario calcularlo nuevamente.

c. Maquinaria y equipo

La maquinaria y equipos se determinan en funcion a las cotizaciones de las maquinarias
escogidas. Dichas cotizaciones fueron entregadas en dolares, asi que se toma como tipo
de cambio un valor de S/ 3,3 al 01/03/2019 dado por la SUNAT.

Tabla 143. Inversion en maquinaria

Maquinaria Costo unitario Cantl_dad Costo total
(unid)
Mezcladora $ 4 661,00 1 S/ 15381,30
Tamizadora $ 1 800,00 1 S/ 5940,00
Balanza electronica $ 554,60 1 S/ 1830,18
Envasadora $ 4 890,00 1 S/ 16 137,00
Faja transportadora $ 3 186,00 1 S/ 10513,80
Elevador $ 3 000,00 1 S/ 9 900,00
Contenedor S/ 350,00 1 S/ 350,00
Selladora continua $ 900,00 1 S/ 2 970,00
Cosedora de sacos S/ 770,00 1 S/ 770,00
Compresor S/ 4399,00 1 S/ 4 399,00
Apilador manual $ 1 300,00 1 S/ 4 290,00
Mesa de acero $ 599,00 1 S/ 1 976,70
Mesas de acero s/ 85000| 2 S/ 1700,00
pequefias

Carro de carga S/ 199,90 1 S/ 199,90
Parihuelas S/ 45,00 43 S/ 1 935,00
Total S/ 78292,88

Elaboracion propia
Siendo asi se tiene una inversion total en maquinaria de S/ 78 292,88.

En cuanto a equipo, se consideran aquellos que se van a utilizar por las areas de
mantenimiento y de calidad para el ejercicio de sus funciones. A continuacion se muestra
el requerimiento de equipos.
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Tabla 144. Inversion en equipo

Equipo general Cantidad | Costo unitario (S/) | Costo total (S/)
Caja de herramientas 1 S/ 99,90 S/ 99,90
Juego de destornilladores 1 S/ 89,90 S/ 89,90
Alicate 2 S/ 26,90 S/ 53,80
Llaves ajustables 1 S/ 82,90 S/ 82,90
Refractometro 2 S/ 390,00 S/ 780,00
Balanza analitica 1 S/ 1200,00 S/ 1 200,00
Balanza digital 1 S/ 120,00 S/ 120,00
ph-metro 1 S/ 380,00 S/ 380,00
Par de Botas 20 S/ 38,50 S/ 770,00
Cofias (caja x 100 und) 50 S/ 11,00 S/ 550,00
Guantes (caja x 100 und) 50 S/ 14,00 S/ 700,00
Mascarillas (cajax 50 und) | 100 S/ 11,00 S/ 1 100,00
Mandiles 20 S/ 50,00 S/ 1000,00
Pediluvios 6 S/ 137,00 S/ 822,00
Maniluvios 2 S/ 240,00 S/ 480,00
Total S/ 8,228,50

Elaboracion propia

d. Mobiliaria y equipos de oficina

Para el amoblado de las oficinas se requerira de diferentes equipos tales como los que se

muestran a continuacion

Tabla 145. Requerimiento de mobiliario

Mobiliario Unidad | Cantidad COSt?g"/‘)'ta”o Costo total (S./)
Escritorio gerente Unidad 1 S/ 549,90 S/ 549,90
Escritorio de oficina Unidad 5 S/ 299,90 S/ 1499,50
Sillas de escritorio Unidad 6 S/ 99,90 S/ 599,40
Sillas plegables Unidad 6 S/ 49,90 S/ 299,40
Mesa de reuniones Unidad 1 S/ 199,90 S/ 199,90
Armario Unidad 8 S/ 399,90 S/ 3199,20
Computadoras Unidad 6 S/1 199,00 S/ 7 194,00
Impresoras Unidad 4 S/ 89,90 S/ 359,60
Total S/ 13 900,90

Elaboracidn propia

Del mismo modo, se hara uso de material de oficina:

159



Tabla 146. Requerimiento de material de oficina

Material de oficina Unidad Cantidad | Costo unitario (S./) | Costo total (S./)
Cartucho de tinta Unidad 16 S/ 30,00 S/ 480,00
Hojas bond Resma 200 S/ 10,00| S/ 2 000,00
Folder archivador Unidad 30 S/ 38,00 S/ 1 140,00
Cuadernos Unidad 20 S/ 250 S/ 50,00
Lapiceros Caja de 12 unid. 8 S/ 29,90 | S/ 239,20
Corrector Unidad 24 S/ 3,10 S/ 74,40
Total S/ 3983,60

Elaboracion propia

e. Transporte

La empresa no adquirird vehiculo propio, debido a que no requiere de transporte con
mucha frecuencia, por lo cual este servicio se tercerizara.

f. Otros

Dentro de otros requerimientos se consideraré la utilizacién de equipo de iluminacion:

Tabla 147. Otros requerimientos

Otros Cantidad | Costo unitario (S/) Costo total (S/)
Fluorescentes 16 S/ 28,00 S/ 448,00
Lampara halégena 3 S/ 32,00 S/ 96,00
Total S/ 544,00
Elaboracion propia

En total se tiene lo siguiente como inversion fija:
Tabla 148. Inversion fija tangible
Inversion fija (tangible)
Terreno S/ -
Edificios y construcciones S/ 236 105,13
Maquinaria y equipos S/ 78 292,88
Mobiliario y equipo de oficina | S/ 17 884,50
Transportes S/ -
S/
Otros 544,00
S/ 332
Total de inversion fija 826,51

Elaboracion propia

3.6.2.

Inversién diferida (intangible)

La inversion diferida comprende las inversiones pre-operativos que son indispensables
para el proyecto y que por ser intangibles no se perciben directamente. Estas constituyen
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componentes tales como la publicidad, seguros, gastos de representacion, gastos de
lanzamiento de producto, entre otros intangibles (Baena, 2014). A continuacién se
muestran los componentes de la inversion intangible para el producto en estudio:

a. Permisos

En este punto se incluyen todos los gastos desde la constitucion de la empresa hasta la

solicitud de permisos para poder operar.

Tabla 149. Inversion en permisos

— _ — total
Gastos defsg\gisgggg?enni/opuesta en Cantidad Costo( SLJ/SItarIO Cos(tg/.)o a
Reserva del nombre 1 S/ 22,00 S/22,00
Elaboracion de la minuta 1 S/200,00 S/200,00
Elevar minuta a escritura publica 1 S/ 150,00 S/ 150,00
Elevar escritura pablicaa SUNARP 1 S/90,00 S/90,00
Licencia de funcionamiento 1 S/ 4 859,19 S/ 4 859,19
Legalizacion de libros contables (por libro) 1 S/ 25,00 S/ 25,00
Autorizacion del Ilﬁtr)?acsi; planillas (por 100 1 S/ 36,00 S/ 36,00
Defensa civil 1 S/ 378,00 S/ 378,00
Licencia de edificacion 1 S/ 658,02 S/ 658,02
Total S/5 396,19

Fuente: Fundacion Romero, 2017.

En lo que corresponde a autorizaciones especiales, son aquellas que corresponden a la
empresa por el tipo de actividad al que se dedica, en este caso, produccién de alimentos,
para lo cual es necesario contar con registro sanitario.

Tabla 150. Inversion en autorizaciones especiales

Autorizaciones especiales Cantidad Costo unitario (S/.) | Costo total (S/.)
Inscrlpcmn_en el Reglstro_Sanltano de 1 206UIT S/ 84,00
Alimentos y Bebidas
Certificado de libre comercializacion de
alimentos, bebidas y de productos naturales 1 5%UIT S/ 210,00
fabricados en el pais
Certificado de uso de registro sanitario 1 7%UIT S/ 294,00
Total S/ 588,00

Elaboracidn propia

El costo referencial de la UIT para el célculo de los costos de autorizaciones es de S/4
200,00 (Pera 21, 2019).

b. Fletes de maquinarias y equipos

Para el caso de las importaciones, es importante tener en cuenta que ademas del flete, se
deberé pagar los impuestos aduaneros correspondientes, ademas del traslado al interior
del pais.

Para el célculo de los impuestos aduaneros, se muestra la siguiente tabla, donde se
especifica el calculo que se realiza.
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Tabla 151. Forma de calculo de fletes e impuestos de importacién

Atributo Férmula
Base imponible Costo del producto + flete + seguro
Ad valorem % Base imponible
ISC % (Base imponible + ad valorem)
IGV % (Base imponible + ad valorem + ISC)
IPM % (Base imponible + ad valorem + ISC)
Otros Depende del tipo de producto

Fuente: Sunat, 2019

Vale recalcar que dichos porcentajes vienen determinados por el Arancel 2017 de la
SUNAT, en el cual podemos encontrar los valores asignados a cada producto segun su

partida arancelaria.

En cuanto al costo del fleta, este se hall6 mediante el uso de una calculadora virtuale
(World freigh trates), la cual facilita el trabajo.

Del total de maquinarias y equipos, el Gnico importado es el tamiz, es cual se trae desde
de China. El célculo requirié conocer los puertos de salida y destino, el tipo de producto,
valor FOB, tipo de carga, peso y dimensiones, siendo el valor presupuestado de $ 526,24

hasta el Paita por transporte maritimo.

Por otro lado, la SUNAT asigna como porcentaje de seguro el 1% del valor total del
producto y el flete, con lo cual se calcula la tabla a continuacion:

Tabla 152. Calculo de flete del tamiz

Caélculo de flete del tamiz

Dimensiones 2m3x 1,5m x2m =
6m

Cantidad (kg) 150
Costo del producto ($) $ 1800,00
Flete $ 526,24
Seguro (1%) $ 23,26
Base imponible $ 234950
Ad valorem (6%) $ 140,97
ISC (0%) $ -
IGV (16%) $ 398,48
IPM (2%) $ 49,81
Otros No aplica
Total adquisicién $ 2938,76

+
N T

Elaboracion propia

En cuanto a los fletes nacionales, estos se calcularon haciendo uso de la herramienta que ofrece
Cruz del Sur (empresa de transportes); la cual, al sefialar el peso, origen y destino de las cargas,

calcula el costo de envio.
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Tabla 153. Fletes naci

onales de

maquinaria y equipo

Flete de na_cior_1a|es de Costo (S/)
maquinarias
Balanza S/ 69,00
Tamiz S/ 708,00
Mezcladora S/ 236,00
Envasadora S/ 664,00
Mesas de acero (3) S/ 399,00
Selladora continua S/ 88,50
Cosedora de sacos S/ 19,00
Elevador tornillosinfin | S/ 442,50
Faja transportadora S/ 664,00
Carro de carga S/ 133,00
Apilador S/ 177,00
Total S/ 3,600,00

Elaboracion propia

Finalmente, consolidando ambas tablas, se tiene lo siguiente:

Tabla 154. Flete total

Tipo de flete Valor
Internacional S/ 3757,90
Nacional S/ 3600,00
Total S/ 7 357,90

Elaboracién propia

En total se tiene un costo de flete de S/ 7 357,90.

c. Capacitacion del personal

En el Perd, solo se destina un 1% del costo laboral para capacitacion del personal (El
Comercio, 2014), por lo cual para calcular el costo de capacitacion se harad uso de este
porcentaje. Siento el costo laboral anual de S/ 397 116,55; corresponde un gasto en
capacitacion de personal de S/ 3 971,17.

d. Patentes y marcas

Para el caso, no seria necesario registrar una patente al no tratarse de un producto o
proceso nuevo, sin embargo si se requerira registrar la marca.

Tabla 155. Costo de registro de marcas

Patentes y marcas Cantidad Costo unitario (S/) | Costo total (S/)
Registro de marca 1 S/ 534,99 S/ 534,99
Total S/ 534,99

Elaboracién propia
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e. Instalacion de la maquinaria

Dentro de los costos de instalacién de maquinaria, se considera a la mano de obra que se
encargara de ella. El valor diario del costo viene dado por la cotizacion de la misma
empresa. Del mismo modo, sefialaron que dicho costo no incluye viaticos ni transporte a
la ciudad, por lo cual se cotizo eso aparte.

Tabla 156. Costo de instalacidn de la maquinaria

Maquinaria ’N°_de . Costo .| Dias | Estadia Allr_n,enta Pasajes Total
técnicos | técnico/dia cion

Tamizadora 2 S/ 150,00 3 |S/70,00| S/ 30,00 | S/140,00 | S/1380,00
Mezcladora 2 S/ 150,00 3 |S/70,00| S/ 30,00 | S/140,00 | S/1 380,00
Elevador 1 S/ 100,00 3 |S/70,00| S/ 30,00 | S/140,00 | S/ 540,00
Envasadora 1 S/2000,00 | - S/ -] S/ -1 S/ - | S/2000,00
ii'r']?ﬁ]%? 1 S/ 50000| - | S/ -|SI  -|Ss -|S/ 500,00
Total S/ 5 800,00

Elaboracion propia

En cuanto a la envasadora y a la selladora, en ambos casos se tienen los costos completos
del servicio.

En total se cuenta con un costo de S/ 23 648,25 de inversion diferida total:

Tabla 157. Costo de inversion diferida total

Inversion diferida (intangible) Costo (S/)
Permisos S/ 5984,19
Fletes de maquinaria y equipos S/ 735790
Capacitacion de personal S/ 397117
Marca S/ 534,99
Instalacion de la maquinaria S/ 5800,00
Total de inversion diferida S/ 23648,25

Elaboracion propia

3.6.3. Capital de trabajo

Segun Baena (2014), se entiende por capital de trabajo al conjunto de los recursos en
dinero necesarios para garantizar el funcionamiento del proyecto en su etapa de operacion
y durante un ciclo o periodo determinado. El capital de trabajo se calculé utilizando el
método de déficit acumulado maximo, para el cual es necesario elaborar el flujo de caja
tal como se muestra a continuacion:
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Tabla 158. Célculo del capital de trabajo

Afio 2020
Descripcion Ene Feb Mar Abr May Jun
Total ingresos S/ 28271320 | S/ 29037800 | S/ 29362080 | S/ 29892720 | S/ 28654560 | S/ 288 904.00
x::;as de postre de gelatina de S/ 18867200 | S/ 206360,00 | S/ 20016920 | S/ 197516,00 | S/ 19338880 | S/ 184 250,00
;’ifﬁgtas de postre de gelatina de s/ 51590,00 | S/ 4775760 | S/ 4480960 | S/ 5748600 | S/ 5335880 |S/ 55717,20
Xaigtnajz de postre de gelatina de s/ 4245120 |S/ 3626040 | S/ 4864200 | S/ 4392520 | S/ 3979800 |S/ 4893680
Costos de produccion S/ 50016564 | S/ 12843703 | S/ 12955436 | S/ 13145336 | S/ 48467648 | S/ 127 81561
Materia prima S/ 47621047 | S/ 10448187 | S/ 10559920 | S/ 10749820 | S/ 46072132 | S/ 10386044
Mano de Obra Directa s/ 938400 | S/ 938400 | S/ 938400 | S/ 938400 | S/ 938400 | S/ 938400
CIF s/ 1457117 | S/ 1457117 | S/ 1457117 | S/ 1457117 | S/ 1457117 | S/ 1457117
Gastos administrativos s/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 1187587
Gastos de ventas s/ 371150 | S/ 371150 | S/ 371150 | S/ 371150 | S/ 371150 | S/ 371150
Depreciacion

Gastos financieros S/ 7381,70 | S/ 738170 | S/ 738170 | S/ 7381,70 | S/ 7381,70 | S/ 7 381,70
Total egresos S/ 52313471 | S/ 15140610 | S/ 15252343 | S/ 15442243 | S/ 50764555 | S/ 5078467
Total S/ -24042151 | S/ 13897190 | S/ 14109737 | S/ 14450477 | S/ -221099.95 | S/ 138 119,33
Total acumulado S/ 24042151 | S/ -10144961 |S/ 3964776 | S/ 18415253 | S/ -36947.42 | S/ 10117191

Elaboracion: Propia
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Tabla 159. Calculo del capital de trabajo (continuacién)

L Afio 2020
Descripeion Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Total ingresos S/ 309 245,20 S/ 313 962,00 S/ 256 476,00 | S/ 227880,40 | S/ 225522,00 | S/ 235545,20
Ventas de postre de gelatina de fresa S/ 206 065,20 S/ 212550,80 | S/ 177469,60 | S/ 160076,40 | S/ 162434,80 | S/ 164 203,60
Ventas de postre de gelatina de pifia S/ 59 549,60 S/ 55422,40 S/ 45988,80 | S/ 36850,00 | S/ 40092,80 | S/ 42451,20
n\;re:;j"as de postre de gelatina de S/ 4363040 | S/ 4598880 | S/ 33017,60 | S/ 3095400 | S/ 2299440 | S/  28890,40
Costos de produccion S/ 144 556,75 S/ 136 876,56 S/ 398319,62 | S/ 105938,94 | S/ 10511756 | S/ 118082,31
Materia prima S/ 111217,59 S/ 112921,39 S/ 374364,45 | S/ 81983,77 | S/ 8116240 | S/ 84743,15
Mano de Obra Directa S/ 18768,00 S/ 9384,00 | S/ 9384,00 | S/ 9384,00 | S/ 9384,00 | S/ 18768,00
CIF S/ 1457117 S/ 1457117 S/ 1457117 | S/ 1457117 | S/ 1457117 | S/ 1457117
Gastos administrativos S/ 11875,87 S/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 1187587 | S/ 11875,87
Gastos de ventas S/ 371150 S/ 371150 S/ 371150 | S/ 371150 | S/ 371150 | S/ 371150
Depreciacion

Gastos financieros S/ 7 381,70 S/ 738170 | S/ 7381,70 | S/ 7381,70 | S/ 7381,70 | S/ 7 381,70
Total egresos S/ 167 525,82 S/ 159 845,62 S/ 421288,69 | S/ 128908,01 | S/ 128 086,63 S/ 141 051,38
Total S/ 141719,38 S/ 154116,38 | S/ -164812,69 | S/ 9897239 | S/ 9743537 | S/ 9449382
Total acumulado S/ 242 891,29 S/ 397 007,67 S/ 23219498 | S/ 331167,37 | S/ 428602,75 | S/ 523 096,57

Elaboracion: Propia
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Siendo asi, el capital de trabajo seria de S/ 240 421,51 puesto que es el nimero negativo
con mayor valor en el flujo de caja acumulado.

3.6.4. Inversion total

La inversion total viene dada por la suma de la inversién tangible, diferida, capital de
trabajo y un 5% que se asume como imprevistos.

Tabla 160. Inversion total

Inversion total ‘ S/ 626 741,08
Inversion fija (tangible)
Terreno S/ -
Edificios y construcciones S/ 236 105,13
Magquinaria y equipos S/ 78292,88
Mobiliario y equipo de oficina S/ 17 884,50
Transportes S/ -
Otros S/ 544,00
Total de inversion fija S/ 332 826,51
Inversion diferida (intangible)
Permisos S/ 5984,19
Fletes de maquinaria y equipos S/ 735790
Capacitacion de personal S/ 397117
Marca S/ 534,99
Instalacion de la maquinaria S/ 5800,00
Total de inversion diferida S/ 23 648,25
Total del capital de trabajo S/ 240 421,51
Imprevistos (5%0) S/ 29 844,81

Elaboracion propia
Como se observa en la tabla, se tiene un total de S/ 626 741,08 de inversion para la
planta productora de postre de gelatina en polvo,

3.6.5. Financiamiento
3.6.5.1. Fuentes de recursos

Tras comparar las diversas tasas de interés que ofrecen las entidades bancarias ante
préstamos para proyectos como el de estudio, se decidio por utilizar la tasa de 11,87% de
Interbank. El préstamo seria de S/ 332 826,51 que servird para cubrir la inversién
tangible.

3.6.5.2.  Programa de pago de intereses y amortizaciones

El préstamo se sacaria a 5 afios, con pago mensual. En el cuadro a continuacion se
puede observar las amortizaciones anuales e intereses, teniendo en cuenta la tasa
mencionada en el punto anterior.
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Tabla 161. Programa de pago de intereses y amortizaciones

Afio | Principal Inicio | Amortizacion Interés Servicio de deuda | Principal final
1 | S/332826,51 | S/ 5183369 | S/ 36746,67 | S/. 88580,35| S/ 280992,83
2 | S/280992,83 | S/ 5833236 | S/ 30247,99 | S/ 88580,35 | S/ 222660,46
3 | S/222660,46 | S/ 6564581 | S/ 2293454 | S/ 883580,35 | S/ 157 014,65
4 | S/157014,65 | S/ 73876,19 | S/ 14704,16 | S/ 88580,35 | S/ 83138,46
5 S/ 8313846 | S/ 8313846 | S/ 544190 | S/ 88580,35 | S/ 0,00

Elaboracion propia

3.7.  EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

3.7.1. Presupuesto de ingresos

En este presupuesto se muestran las ventas del 2020 al 2024, teniendo en cuenta el precio
proyectado anteriormente.

Tabla 162. Presupuesto de ingresos

Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Precio de
venta (S/) S/ 294,80 S/ 306,30 S/ 317,80 S/ 329,30 S/ 340,80
Sacos (und) 11 227 11 673 12 068 12 420 12 738
Ventas (S/.) [S/3 309 719,60(S/3 575 439,90|S/3 835 210,40(S/4 089 906,00|S/4 341 110,40

Elaboracion propia

Dicho presupuesto considera los 3 sabores de gelatina en uno solo.

3.7.2.
3.7.2.1.

Presupuesto de costos
Costos de produccién

Los costos de produccién abarcan 3 aspectos: los materiales directos, mano de obra
indirecta y costos indirectos de fabricacion.

Tabla 163. Costos de materia prima para el afio 1

Materia prima Unidad Cantidad | Costo Unitario Costo Total
AzUcar blanca Saco de 50 kg 9879 S/ 111,00 S/ 1 096 569,00
Gelatina 250 Bloom Saco de 25 kg 4419 $ 71,13 S/ 1037 286,63
Acido Fumaérico Saco de 25 kg 237 $ 41,89 S/ 3276217
Citrato de sodio Saco de 25 kg 204 $ 26,55 S/ 17 873,46
Aspartame Saco de 25 kg 66 $ 129,15| S/ 28129,43
Acesulfame de potasio Saco de 25 kg 27 $ 223,32 S/ 19 897,37
Saborizante de fresa Saco de 25 kg 38 $ 318,60 S/ 39 952,44
Saborizante de pifia Saco de 25 kg 10 $ 354,00 S/ 11 682,00
Saborizante de naranja | Saco de 25 kg 8 $ 318,60 S/ 8411,04
Rojo allura 40 Saco de 25 kg 17 $ 392,35 S/ 22010,84
Amarillo 05 Saco de 25 kg 6 $ 179,95 | S/ 3 563,01
Amarillo 06 Saco de 25 kg 2 $ 179,95 | S/ 1 187,67

Total S/ 2 319 325,05

Elaboracién propia
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En cuanto a los salarios de la mano de obra, se tomaron diversas fuentes para conocer
cuénto ganaba un profesional o una persona dedicada a determinada actividad en el Peru,
mediante paginas como Indeed o Ponte en Carrera, que mencionan con frecuencias dichos
salarios.

Adicional al salario regular, los empleados cuentan con sus beneficios sociales tales como
los que se explican a continuacion:

- Asignacion familiar
Los trabajadores de la actividad privada que tengan a su cargo uno 0 mas hijos menores
de 18 afios, tienen derecho a percibir el pago de asignacion familiar. EI monto de este
beneficio es equivalente al 10% del sueldo minimo (S/ 93,00) (Diario Gestion, 2017).

- Gratificaciones
La Ley peruana establece el derecho de los trabajadores a percibir dos gratificaciones en
el afio, una con motivo de Fiestas Patrias y otra con ocasion de Navidad, equivalente a la
remuneracion basica y a otras las cantidades que regularmente perciba el trabajador en
dinero o como contraprestacion de su labor

- CTS

Asi mismo, se considera la compensacion por tiempo de servicios, la cual se deposita
semestralmente en la institucién elegida por el trabajador y se determina en base al sueldo
0 30 jornales. EI empleador debe depositar en los meses de mayo y noviembre, tantos
dozavos de la remuneracion computable percibida por el trabajador como meses
completos haya laborado en el semestre respectivo. Las remuneraciones de periodicidad
semestral se incorporan a la remuneracién computable a razon de un sexto de lo percibido
en el semestre respectivo

- Vacaciones y dias de descanso
En cuanto a sus vacaciones y dias de descanso, la remuneracion vacacional es equivalente
a la que el trabajador hubiera percibido habitual y regularmente en caso de continuar
laborando.

- Seguro de vida

El trabajador empleado u obrero tiene derecho a un seguro de vida a cargo de su
empleador, una vez cumplidos cuatro afios de trabajo al servicio del mismo. Sin embargo,
el empleador esta facultado a tomar el seguro a partir de los tres meses de servicios del
trabajador.  Tratdndose de los trabajadores empleados es igual al 0.53% de la
remuneracion mensual de cada asegurado, correspondiente al mes inmediato anterior a la
vigencia mensual del seguro. Tratdndose de trabajadores obreros la prima sera igual al
0.71% de la remuneracién que perciba mensualmente cada trabajador obrero. Ministerio
de Trabajo y Promocion del Empleo, 2012)

- SCTR
Las industrias estan en la obligacion de otorgar la cobertura del Seguro contra trabajo
riesgoso, segun el listado propuesto por el MINTRA (Diario Gestion, 2017). Para el caso
en estudio, le corresponde un 1,24% de aportacion. (Ministerio de Trabajo y Promocion
del empleo, 2017).
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Tabla 164. Costos de mano de obra directa para el afio 1

Area d_e, Canti Sqe!do A5|gn_a_C|on Subtotal Subtotal | Gratificacio CTS SegL_Jro de SCTR Total
produccion dad bésico familiar mensual anual n vida
Jefe de produccion 1 S/ 2,448.00 S/ 93,00 S/2541,00 | S/30492,00 | S/5082,00 | S/3388,00 | S/216,49 | S/ 378,10 | S/ 39 556,59
Aux!llar gle 1 S/ 930,00 S/ 93,00 S/1023,00 | S/12276,00 | S/2046,00 | S/1364,00 | S/ 87,16 | S/ 152,22 | S/ 15 925,38
materia prima
Operario de
tamizado y 1 S/ 1 269,00 S/ 93,00 S/1362,00 | S/16344,00 | S/2724,00 | S/1816,00 | S/116,04 | S/ 202,67 | S/21202,71
mezclado
Operario de / / / / / / / / /
embolsado 1 S/ 1 269,00 S/ 93,00 S/1362,00 | S/16344,00 | S/2724,00 | S/1816,00 | S/116,04 | S/202,67 | S/ 21 202,71
Oi‘zrl‘?;:joode 1 | S/126900 | S/93,00 | S/1362,00 | S/16344,00 | S/2724,00 | S/1816,00 | S/116,04 | S/ 202,67 | S/ 21202,71
Estibador 1 S/ 930,00 S/ 93,00 S/1023,00 | S/16344,00 | S/2724,00 | S/1816,00 | S/116,04 | S/ 202,67 | S/ 15 925,38
Total 7 S/ 9 348,00 S/ 12 276,00 | S/2046,00 | S/1364,00 | S/ 87,16 | S/ 152,22 | S/ 135 015,48

Elaboracion propia
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Con respecto a los costos indirectos de fabricacion, ahi se incluye todo lo referido a la
fabrica pero que no interviene de manera muy directa con el proceso, tales como la
energia, agua, y otros insumos.

Tabla 165. Consumo de energia para el area de produccion para el afio 1

Hora

Costo

Can | Poten s al Consumo | Costo Mensu Costo Costo
Maquinaria |tida| cia mes mensual | (US$/k al mensual | Anual
d | (kW) | (| kW) W) | ee | () (S/)
Mezcladora 1| 15 | 131 | 1965 $O’§77 15$23 S/50.25 | S/603,06
Tamiz $0,077 $
vibratorio 1 1,5 173 2595 5 20,11 S/66,37 S/796,41
Envasadora 1| 025 | 110 | 275 $0’§77 2f3 S/ 703 | S/ 84,40
Selladora 1 1007 | 110 77 | 80077 1 3 097 | s/ 2363
continua 5 0,60
Cosedora de $0,077 $
5aC0S 1 0,09 110 9,9 5 0,77 S/ 2,53 S/ 30,38
Compresor 1 3,7 110 407 $O’5077 31$54 S/104,09 |S/1 249,08
Elevador $0,077 $
tornillo sin fin 1 |0,745| 110 81,95 5 6,35 S/20,96 S/ 251,50
Faja $0,077 $
transportadora 1 1,5 110 165 5 12.79 S/42,20 S/ 506,39
Total 8 3,41 414 483,5 $0,62 | $89,52 | S/295,40 | S/3 544,85

Elaboracion propia

Como se puede observar, la maquina que méas consume energia es el compresor.

Tabla 166. Costo de insumos para el afio 1

Cantida

Insumos Unidad d Costo unitario (S./) | Costo total(S./)
Bolsa de polietileno millar 118 S/370,00 S/ 43 623,00
bilaminado de 5 kg

Saco de polipropileno millar 12 S/ 500,00 S/ 5 895,00
de 50 kg

Pabilo caja x 50 conos 10 S/100,00 S/ 1 000,00
Total S/50 518,00

Elaboracion propia

Los insumos vendrian a ser la bolsa primaria y el saco secundario que conservan en
condiciones de higiene el postre de gelatina en polvo y el pabilo.
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Tabla 167. Costos de la mano de obra indirecta

Ma'mo'de obra Cantidad | Costo/mes ASIgn'af:lon Subtotal Subtotal Gratificacion CTS Segt."O de SCTR Total
indirecta familiar mensual anual vida
Vigilante 2 S/1281,00| S/93,00 |S/1374,00|S/16488,00| S/2748,00 |S/1832,00| S/ 87,39 | S/204,45 |S/42719,68
Jefe de calidad 1 S/2622,00| S/93,00 |S/2715,00|S/32580,00| S/5430,00 |S/3620,00|S/172,67| S/403,99 |S/42 206,67
Pfir;%ri'z'zge 1 S/ 938,00 | S/93,00 |S/1031,00|S/12372,00| S/2062,00 |S/1374,67|S/ 6557 | S/153,41 |S/16027,65
Total S/100 953,99
Elaboracion propia
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En cuanto al coste de transporte, se realizaron cotizaciones en UShip, en busca de una
oferta para transportar la materia prima proveniente de Trujillo y otra desde Lima. Los
resultados se muestran a continuacion:

Tabla 168. Costos del transporte de materia prima

Transporte Ca(nktgi]();lad Cost(()sp/))o rkg Costo total (S/)
Trujillo - Lambayeque 11900 S/0,10 S/ 1 190,00
Lima - Lambayeque 1825 S/0,12 S/ 219,00
Puerto de Paita - 110454 | S/010 | S/1104537
Lambayeque
Terminal Lambayeque - 1647 S/ 60,00
Planta

Total S/ 12 514,37

Elaboracion propia
En general se tienen los resultados que se observan a continuacion como CIF finales.

Tabla 169. Costos indirectos de fabricacion

CIF totales Costo total (S/)
Insumos S/ 50518,00
Luz y agua S/ 8344,85
Mano de obra indirecta S/100 953,99
Transporte S/ 12 514,37
Servicio de S/ 252279
mantenimiento
Total S/174 854,00

Elaboracion propia

Vale recalcar que se considera entre los costos indirectos de fabricacion, el servicio
contratado de mantenimiento, que segun Renovotec en su libro “Ingenieria del
Mantemimiento” (2013), el coste anual de mantenimiento puede estimarse entre el 2% y
el 3% del coste de equipos y montaje. Por lo que, asumiendo el mayor valor de 3%, se
obtiene un presupuesto de S/ 2 522,79.

3.7.2.2.  Gastos administrativos y ventas

Entre los gastos administrativos y de ventas se tiene lo siguiente:

La mano de obra también se encuentra entre los administrativos, motivo por el cual a
continuacion se presentan los gastos debido a salarios de trabajadores administrativos,
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Tabla 170. Mano de obra administrativa

Mano de obra Cantidad | Costo/mes Asign_a_c ion | Subtotal Subtotal Gratificacién CTS SegL_Jro SCTR Total
familiar mensual anual de vida
Gerente 1 S/3607,00| S/93,00 |[S/3700,00|S/44 400,00 S/740000 |S/4933,33|S/235,32|S/550,56|S/57519,21
Jefe de Logistica 1 S/1620,00| S/93,00 |[S/1713,00|S/20556,00| S/3426,00 |S/2284,00|S/108,95|S/254,89 |S/26 629,84
Jefe de Finanzas 1 S/2619,00| S/93,00 |[S/2712,00|S/32544,00| S/5424,00 |S/3616,00|S/172,48|S/ 403,55 |S/ 42 160,03
Total 3 S/ 7846,00| S/279,00 |S/8125,00|S/97500,00| S/16250,00 |S/10833,33|S/516,75|S/1,209,00 3?(;320%

Elaboracion propia
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Asi mismo, también se considera dentro de los costos al material de oficina:

Tabla 171. Material de oficina

Material de oficina Unidad Cir:jt'd Costo unitario (S./) | Costo total (S./)
Cartucho de tinta Unidad 16 S/ 30,00 S/ 480,00
Hojas bond Resma 200 S/ 10,00 | S/ 2,000,00
Folder archivador Unidad 30 S/ 38,00 S/ 1,140,00
Cuadernos Unidad 20 S/ 250 S/ 50,00
Lapiceros Caja de 12 unid. 8 S/ 2990 S/ 239,20
Corrector Unidad 24 S/ 3,10 S/ 74,40
Total S/ 3983,60

Elaboracion propia

Tabla 172. Gasto anual de luz y agua para area administrativa

Luzy agua NuUmero de meses Costo/mes Total
Agua 12 S/ 328,35 S/ 3 940,26
Luz 12 S/ 195,34 S/ 2 344,03
Total S/ 523,69 S/ 6 284,29

Elaboracion propia

El gasto en agua, viene dado tomando como referencia el Reglamento Nacional de
edificaciones, el cual sefiala que se debe tener disponible un total de 80 litros diarios por
trabajador, por turno de 8 horas. Siendo 26 dias trabajados al mes, se tendria un total de
31200 litros 0 31,2 m® de agua al mes. Ademas, a un costo de S/ 7,268/m®de agua potable
y S/3,211/m?3 de servicio de alcantarillado, con un cargo fijo de S/1,41 (Epsel, 2015). Por
otro lado, el costo de luz se obtuvo anteriormente en el requerimiento de energia.

En cuanto a gastos de recursos humanos, al preferir la tercerizacion de las funciones de
reclutamiento y seleccion, se considera la adquisicién de este servicio dentro de los gastos
administrativos. Segun Prosolbia (2014), el costo de contratacion de un agente de
reclutamiento corresponde al 15% del salario anual del trabajador. Tomando como
referencia el sueldo del jefe de produccion, como sueldo promedio, el costo de
reclutamiento equivale a S/ 5 933,49 anuales.

Con todo ello, se tiene la siguiente tabla resumen de gastos administrativos anuales:

Tabla 173. Gastos administrativos totales

Gastos Administrativos totales Costo total (S/.)
Mano de obra administrativa S/ 126 309,08
Contratacion de servicio de reclutamiento S/ 5933,49
Material de oficina S/ 3983,60
Luz y agua S/ 6284,29
Total S/ 142 510,46

Elaboracidn propia
Por otro lado, se tiene lo siguiente para los gastos de ventas y comercializacion.

El costo de mano de obra del jefe de ventas se obtuvo de la plataforma indeed donde se
indica el salario promedio en el pais segun el cargo.
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Tabla 174. Gastos de ventas y comercializacion

Item Cantidad Costo unitario (S/.) | Costo total (S/.)
Volantes (1/2) 10000 S/0,10 S/ 1 000,00
Anfitriona para degustacion 12 S/ 425,00 S/ 5100,00
Transporte hasta punto de ventas 24 S/ 150,00 S/ 3 600,00
Total S/ 9 700,00
Elaboracién propia
Tabla 175. Mano de obra de ventas
. Asignacion Subtotal Subtotal i, Seguro de
M.O. Cantidad Costo/ mes familiar mensual anual Gratificacion CTS SCTR Total
Jefe de S/
1 S/ 2 148,00 S/ 93,00 S/2241,00 | S/26892,00| S/4482,00 |S/2988,00| S/142,53 S/ 34 837,99
Ventas 333,46
Total S/ 34 837,99

Elaboracion propia
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Finalmente, se tiene el siguiente consolidado:
Tabla 176. Gastos de ventas totales

Gastos de ventas Costo total (S/.)
Publicidad S/ 9 700,00
Jefe de ventas S/ 34 837,99
Total S/ 44 537,99

Elaboracidn propia

3.7.2.3. Gastos financieros

Los gastos financieros vienen dados por el pago del préstamo al banco. A continuacion
se puede observar el valor del pago anual:

Tabla 177. Gastos financieros

Afio Gastos
financieros
2020 S/ 88580,35
2021 S/ 88580,35
2022 S/ 88580,35
2023 S/ 88580,35
2024 S/ 88580,35

Elaboracion propia

3.7.3. Punto de equilibrio econémico
En todo proyecto de inversion es importante determinar el punto de equilibrio, puesto que

indica a partir de qué nivel de ventas (en unidades o en dinero) se comienzan a generar
utilidades. Es decir, el momento en que los ingresos son iguales a los egresos.

Para esto se calcul6 el punto de equilibrio econémico y el punto de equilibrio en unidades,
mediante la siguiente férmula:

Costos fijos

_ Costos variables
Ingresos

Punto de equilibrio econémico =

1

Punto de equilibrio econémico

Punto de equilibrio (en unidades) = Procio de venta
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Tabla 178. Célculo del punto de equilibrio

Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Ingresos totales S/3 309 719,60 S/3575 439,90 S/3 835 210,40 S/4.089 906,00 S/4.341 110,40
Costos variables S/2 629 194,53 S/2 721 988,94 S/2 803 600,47 S/2 875 378,96 S/2 942 980,05

Materia prima S/2 319 325,05 S/2 410 143,65 S/2 489 466,99 S/2 559 225,41 S/2 624 988,64
Mano de obra directa S/ 135 015,48 S/ 135 015,48 S/ 135 015,48 S/ 135 015,48 S/ 135 015,48
CIF S/ 174 854,00 S/176 829,81 S/179 118,00 S/181 138,07 S/182 975,93
Costos fijos S/275 628,80 S/275 628,80 S/275 628,80 S/275 628,80 S/275 628,80
Gastos de ventas S/44 537,99 S/44 537,99 S/44 537,99 S/44 537,99 S/44 537,99
Gasto administrativo S/142 510,46 S/142 510,46 S/142 510,46 S/142 510,46 S/142 510,46
Gastos financieros S/88 580,35 S/88 580,35 S/88 580,35 S/88 580,35 S/88 580,35
P. E economico S/1 340 514,96 S/1 154 716,86 S/1024 703,63 S/928 176,85 S/855 810,80
P. E (unidades) 4 547 3770 3224 2819 2511
Elaboracidn propia
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Esto nos quiere decir, que en el afio 2020, a partir de la unidad 4547 de saco de postre de
gelatina en polvo se comienza a recibir utilidades.

3.7.4. Estados financieros proyectados
3.7.4.1.  Estado de resultados o de pérdidas y ganancias

El estado de resultados de pérdidas y ganancias permite determinar la utilidad neta en un
periodo determinado de tiempo. Para ello, es necesario determinar el valor de la
depreciacidn anual, puesto que se usara a continuacion:

Tabla 179. Calculo de la depreciacién

N . Afos de Depreciacion
Maquinaria y/o equipo | Valor (S/) depreciacion anual (S/)
Mezcladora S/ 15 381,30 10 S/ 1538,13
Tamiz vibratorio S/ 5940,00 10 S/ 594,00
Envasadora S/ 16 137,00 11 S/ 1467,00
Faja transportadora | S/ 10 513,80 10 S/ 1051,38
Balanza de plataforma | S/ 1 830,18 10 S/ 183,02
Cosedora de sacos S/ 70,00 10 S/ 77,00
Selladora continua S/ 2970,00 10 S/ 297,00
Carro de carga S/ 99,90 5 S/ 39,98
Parihuelas S/ 1935,00 3 S/ 645,00
Mesa de acero S/ 1976,70 5 S/ 395,34
Mesa de acero pequefia | S/ 1 700,00 5 S/ 340,00
Apilador S/ 4 290,00 10 S/ 429,00
Compresor S/ 4 399,00 10 S/ 439,90
Contenedor S/ 350,00 5 S/ 70,00
Elevador S/ 9900,00 10 S/ 990,00
Caja de herramientas | S/ 99,90 3 S/ 33,30
Juego de S/ 89,90 3 s/ 2907
destornilladores
Alicate S/ 53,80 3 S/ 17,93
Llaves ajustables S/ 82,90 3 S/ 27,63
Refractémetro S/ 780,00 3 S/ 260,00
Balanza analitica S/ 1 200,00 3 S/ 400,00
Balanza digital S/ 120,00 3 S/ 40,00
ph-metro S/ 380,00 3 S/ 126,67
Pediluvio S/ 822,00 3 S/ 274,00
Maniluvio S/ 1 000,00 3 S/ 333,33
Escritorio gerente S/ 549,90 3 S/ 183,30
Escritorio de oficina | S/ 1 499,50 3 S/ 499,83
Sillas de escritorio S/ 599,40 3 S/ 199,80
Sillas plegables S/ 299,40 3 S/ 99,80
Mesa de reuniones S/ 199,90 3 S/ 66,63
Armario S/ 3199,20 3 S/ 1066,40
Computadoras S/ 7194,00 3 S/ 2 398,00
Impresoras S/ 359,60 3 S/ 119,87
Total S/14 733,21

Elaboraci6n propia
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El célculo de la depreciacion viene dado por el valor total de cada maquinaria o0 equipo
entre la cantidad de afios de depreciacion.

Por otro lado, los afios de depreciacion, se tomaron teniendo en cuenta 10 afios para toda
la maquinaria, a excepcion del carrito de carga que tuvo 5 debido a su mayor rapidez de
desgate, y 3 afios para todo tipo de mobiliario y equipos como computadoras, impresoras,
entre otros.

A partir de esto se calcula el estado de resultados, el cual nos muestra la utilidad neta
(despues de impuestos y participacion) en cada uno de los afios en estudio.

Como se observa en la tabla siguiente, se tiene un valor de S/ 262 911,90 de utilidades
netas para el afio 2020, S/ 374 592,84 de utilidades netas para el 2021, S/ 489 472,79
para el 2022, S/ 607 437,45 para el 2023 y S/ 725 679,64 para el 2024.
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Tabla 180. Estado de ganancias y pérdidas

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Precio de venta S/ 294,80 S/ 306,30 S/ 317,80 S/ 329,30 S/ 340,80
Numero de sacos 11227 11673 12 068 12 420 12 738
Ventas S/ 3309 719,60 S/ 3575 439,90 S/ 3835 210,40 S/ 4 089 906,00 S/ 4341 110,40
Costo Materia Prima Directa S/ 2 319 325,05 S/ 2410143,65| S/ 2489 466,99 S/ 2 559 225,41 S/ 2 624 988,64
Costo MOD S/ 135 015,48 S/ 135 015,48 S/ 135 015,48 S/ 135 015,48 S/ 135 015,48
Costo de Indirecto de fabricacion S/ 174 854,00 S/ 176 829,81 S/ 179 118,00 S/ 181 138,07 | S/ 182 975,93
Costo de fabricacion S/ 2 629 194,53 S/ 2721 988,94 S/ 2 803 600,47 S/ 2 875 378,96 S/ 2 942 980,05
(+) Inventario Inicial de Proceso S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/0,00 S/0,00
(-) Inventario Final de Proceso S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/0,00 S/0,00
Costo total de produccién S/ 2 629 194,53 S/ 2 721 988,94 S/ 2 803 600,47 S/ 2 875 378,96 S/ 2 942 980,05
(+) Inventario inicial Producto Terminado S/ - S/ 24197,70 S/ 51483,60 S/ 81666,40 S/ 114849,60
(-) Inventario final Producto terminado S/ 24197,70 S/ 51483,60 S/ 81666,40 S/ 114849,60 S/ 150 784,40
Costo de ventas S/ 2 604 996,83 S/2 694 703,04 S/ 2773 417,67 S/ 2 842 195,76 S/ 2 907 045,25
Utilidad Bruta S/ 704 722,77 S/ 880 736,86 S/1061792,73 S/ 1247 710,24 S/ 1434 065,15
Gastos administracion S/ 142 510,46 S/ 142 510,46 S/ 142 510,46 S/ 142 510,46 S/ 142 510,46
Gastos de ventas S/ 44 537,99 S/ 44 537,99 S/ 44 537,99 S/ 44 537,99 S/ 44 537,99
Depreciacion S/ 14 733,21 S/ 14 733,21 S/ 14 733,21 S/ 14 733,21 S/ 14 733,21
Utilidad Operativa S/502 941,11 S/ 678 955,20 S/ 860 011,07 S/ 1045 928,58 S/ 1232 283,49
Ingresos financieros S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00
Otros ingresos S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00
Gastos Financieros S/ 88 580,35 S/ 88 580,35 S/ 88 580,35 S/ 88 580,35 S/ 88 580,35
Otros egresos S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00 S/ 0,00
Utilidad antes de Participacion e Impuestos S/ 414 360,76 S/ 590 374,84 S/ 771 430,71 S/ 957 348,23 S/1143703,13
Impuestos (29,5%) S/ 122 236,42 S/ 174 160,58 S/ 227 572,06 S/ 282 417,73 S/ 337 392,42
Participacion de utilidades (10%6) S/ 29 212,43 S/ 41621,43 S/ 54 385,87 S/ 67 493,05 S/ 80631,07
Utilidad neta S/ 262 911,90 S/ 374 592,84 S/ 489 472,79 S/ 607 437,45 S/ 725 679,64

Elaboracién propi
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3.7.4.2.  Flujo de caja anual
Tabla 181. Flujo de caja anual del proyecto
CONCEPTO / ANOS | ANO O | ANO 01 | ANO 02 | ANO 03 | ANO 04 | ANO 05
I, INGRESOS
1,-Total Ingreso S/3309719,60| S/3575439,90| S/ 3835 210,40 S/ 4089 906,00 | S/ 4341 110,40
Ventas postre de gelatina de fresa S/ 2253 156,40 | S/ 2427 427,50| S/2598 015,00 S/ 2765 461,40 S/ 2930 539,20
Ventas postre de gelatina de pifia S/591074,00] S/642311,10| S/692 168,40 S/ 740 925,00 S/ 789 292,80
Ventas postre de gelatina de naranja S/ 465 489,20 S/ 505 701,30 S/ 545 027,00 S/ 583 519,60 S/ 621 278,40
11, EGRESOS

Costo de Inversion

(Activo Fijo Tangible) S/ 332 826,51 S/ 6 821,47

(Activo Fijo Intangible) S/ 23 648,25

(Capital de Trabajo) S/ 240 421,51

(Imprevistos %) S/ 29 844,81

(Total de Inversion) S/ 626 741,08

Egresos por Actividad

2,-Total Egresos S/ 626 741,08 | S/ 2816 242,97 | S/ 2909 037,39| S/ 2990 648,92| S/ 3069 248,87 | S/ 3130 028,50
(Costo de Produccidn) S/ 2629194,53| S/2721988,94| S/ 2803 600,47 | S/ 2875 378,96 | S/ 2 942 980,05
(Gastos Administrativos) S/ 142510,46| S/ 142510,46| S/ 142510,46 | S/ 142 510,46 | S/ 142 510,46
(Gastos de Ventas) S/ 4453799| S/ 44537,99| S/ 4453799 | S/ 44 537,99 | S/ 44 537,99
Utilidad Operativa S/-626 741,08 | S/ 493 476,63| S/ 666402,51| S/ 844561,48 | S/ 1020 657,13| S/ 1211 081,90
(Depreciacion) S/ 14733,21| S/ 1473321| S/ 14733,21| S/ 14 733,21 | S/ 14 733,21
Gastos financieros S/ 88580,35| S/ 88580,35| S/ 88580,35| S/ 88 580,35| S/ 88 580,35
Utilidad antes de Impuestos S/ 390163,06| S/ 563088,94| S/ 74124791 | S/ 917 343,56 | S/ 1107 768,33
(Impuesto a la Renta 29,5%) S/ 115098,10| S/ 166111,24| S/ 218668,13 | S/ 270616,35| S/ 326 791,66
fg:y'(')dades distribuidas trabajadores S/ 2750650| S/ 39697,77| S/ 52257,98| S/ 64672,72| S/ 78 097,67
Flujo de caja S/-626 741,08 | S/ 247558,46 | S/ 357 279,94 | S/ 470321,80 | S/ 582 054,49 | S/ 702 879,01
Flujo de caja acumulado S/ -379182,62 | S/ -21902,68 | S/ 448419,12 | S/ 103047360 | S/ 173335261

Elaboracion propia
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El flujo de caja anual permite ver de manera secuencial las inversiones, ingresos y egresos
del proyecto, asi como el periodo de recuperacién del dinero.

Como se puede observar en la tabla 181, a partir del afio 3 ya se tiene un saldo acumulado
positivo. El periodo de recuperacion viene dado de la siguiente manera:

Tabla 182. Célculo del periodo de recuperacion

Flujode |Afo0| Afiol Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ccaja
acumf"ado S/ - |S/-379 182,62 S/-21 902,68 | S/448 419,12|S/1 030 473,60 S/1 733 352,61

Elaboracién propia
Si1lafo=S/448 419,12
X=S/-21 902,68

Entonces x= 0,05 afios = 0,59 meses = 17,58 dias = 18 dias

Entonces, el periodo de recuperacion del proyecto es de 2 afios con 18 dias.

3.7.5. Evaluacion econémica financiera

Para la evaluacion econémica y financiera, es necesario el calculo de algunos indicadores
que permitiran decidir si el proyecto en estudio debe ser rechazado o aprobado.

Para ello, primero es necesario calcular la tasa minima aceptada de rendimiento (TMAR),
también conocida como costo de capital. Dicha tasa, considera el indice inflacionario
como un factor importante, de manera de que no exista una pérdida del poder adquisitivo
o valor real de la moneda en el tiempo. (Baca, 2016).

Siendo asi, se define la TMAR como:

TMAR=i+f+ix*f
Donde
i= Premio al riesgo, o aquello que el inversionista espera ganar
f= inflacion

A partir de ello, se reemplaza en la formula considerando que el inversionista desea ganar
una tasa del 12%; y ademas considerando un valor del 2,1% de indice de inflacion
considerado como el cierre del 2018 (Pert Economia, 2018).

TMAR = 12% + 2,1% + 12% = 0,021
TMAR = 14,352%

Por lo tanto, se tiene una TMAR del 14,352% para el capital aportado por los
inversionistas.

Este valor de TMAR es de utilidad para cuando se trata de aportacion de inversionistas
de la empresa u de otra externa; sin embargo, cuando la TMAR es bancaria, esta
simplemente es el interés que la institucion cobra por hacer un préstamo (Baca, 2016).
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Por otro lado, segun Rankia (2019), la mejor tarifa para invertir con depdsitos a plazo fijo
en diversas entidades bancarias en el Per( es de 6,25%, por ello este valor se considerara
como la TMAR bancaria.

Con estos datos se calcula la TMAR del capital total, a partir de una ponderacion del
porcentaje de aportacion y la TMAR exigida por cada uno:

Tabla 183. Célculo de la Tasa minima aceptada de rendimiento global

Inversion Aportacion TMAR Total
Inversion de accionistas 0,46 14,352% 6,73%
Inversion bancaria 0,54 11,87% 6,30%
TMAR Global 13,03%

Elaboracion propia

Finalmente, se obtuvo un VAN de S/ 935 047,10 y un TIR de 54%. Al Ser el TIR mayor
a la TMAR Global, significa que el proyecto es aprobado.

Por otro lado, se tiene el beneficio/costo del proyecto:

B/C E= VAN(Ingresos) = 13 240 134,52
VAN (Egresos) 11 042 351,61

1,20

El 1,20 indica que por cada sol invertido se obtendra 0,20 soles de retorno.

3.8. ESTUDIO DE SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

Para determinar los mayores impactos del proyecto, se utilizara una matriz de Leopold,
la cual es un método basado en el desarrollo de una matriz al objeto de establecer
relaciones causa-efecto de acuerdo con las caracteristicas particulares de un proyecto.
Esta tiene carcter bidimensional, en una dimensién se muestran las caracteristicas
individuales de un proyecto (actividades, propuestas, acciones especificas), mientras que
en otra dimension se identifican las categorias ambientales que pueden ser afectadas por
el proyecto. Cada celda se divide en dos y se cuantifica segin la magnitud (intensidad,
dimension del impacto en si mismo), y la importancia (relevancia del impacto sobre la
calidad del medio).

Ambos pueden tener un valor en el rango de 1-10 y solo la magnitud se considera negativa
(-) o positiva (+) segun se identifique el impacto. (Lujan, 2018).

Para la aplicacion de dicha herramienta, se tuvieron en cuenta las acciones que explican
a continuacion:

a) En la etapa de construccion

- Preparacion del terreno: La cual requerird maquinarias para la limpieza del
terreno, preparacion de desagues, nivelacion del terreno y adecuacion en general.

- Instalacion de la infraestructura: Implica la cimentacion, instalacion de plomeria
y sistemas eléctricos, pisos, paredes y techos y acabados finales.

- Instalacion de maquinaria: La cual abarca desde la llegada de la maquinaria a la
planta e instalacion en cada puesto de trabajo.
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b) En la etapa de operacion

- Recepcion: En la cual se recibirdn en camiones todas las materias primas e
insumos debidamente empaquetadas y selladas.

- Pesado: En esta etapa se pesaran las porciones de insumos a entrar al proceso
segun la formula de preparacion. Dichos insumos se encuentran en polvo y
algunos de ellos tienden a tener un olor bastante notorio.

- Tamizado: Implica la separacién de las particulas que superan el tamafio ideal de
la mezcla.

- Mezclado: De todos los insumos

- Embolsado: Se refiere a la dosificacion de la mezcla de postre de gelatina en cada
bolsa de 5 kg.

- Sellado y codificado: Implica el cerrado de las bolsas y debido codificado para la
identificacion del lote.

- Ensacado: Agrupacion de bolsas en sacos de 50 kg.

c) Enlalimpieza

- Limpieza de las instalaciones: Al ser una planta de alimentos se debe tener
especial cuidado con la limpieza de las instalaciones.

- Limpieza de la maquinaria: Referida a la limpieza de las maquinas utilizadas
durante el proceso, las cuales requieren de abundante agua y detergentes para
asegurar la inocuidad del producto y duracion de la maquinaria.

d) En el mantenimiento

- Mantenimiento preventivo: Mantenimiento periédico programado a cada
maquina, lo cual implica diversas inspecciones, reposicion de aceite, entre otras
actividades.

- Reparacion de maquinaria y equipos: La cual implica el cambio de repuestos,
aceite, pieza, etc.

Siendo asi, en la tabla 184 se muestra aplicada la matriz de Leopold en funcion al proyecto
en estudio:
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Tabla 184. Matriz de Leopold para la planta de postre de gelatina

ACCIONES CONSTRUCCION OPERACION LIMPIEZA MANTENIMIENTO
T |38 |8 Byl age | 2o |8
< o .S o
.| 83| 2¢ 5 . S S = >3 L TS5 | 5 |22 | §2 [toTAL
Qe = o 2 o = [=) S S < R%] _8 o '] < 'S N C 1] b= _ 0
g2 | 58 8 3 53 3 = 8 3 s £ S §s | 285 | ¢ 85
s 8 <8 S 8 2 & = ) = 33 2 5 8 e 3 23 s g
g g | g8 2 = = ] @ 3 i EZ|3E |35 | ¢
Factores Ambientales considerados o = -
-1 -1 -3 -1 -1
Gases
3 3 3 2 2 -19
Ruido -2 -2 -1 -1 -1 -1 -1 -2 -2
. 3 3 3 3 2 2 2 2 2 -32
Alre -2 -2 -1 -1 -1 -1
Material particulado
3 3 2 2 2 2 -20
Olores residuales 2 2 2 2 -1 -1
3 3 3 3 2 2 -28
L . - -2 -2 -2
Medio Fisico Calidad fisica del agua
2 1 1 -8
Agua
: P -3 -3 -2 -2
Calidad quimica del agua
5 5 3 3
Salinizacion -2 -2
2 2 -8
Suelo  {Composicion -1 2 2 2
2 3 2 2| -16
Vibraciones 2 2 -2 1 -1 -1 -1
3 3 2 2 2 2 1| -23
Arboles -2 2
3 3 -12
Flora |Arbustos -2 2
3 3 -12
Hierbas -2 3_2 3 "
Medio Biolégico -
. . -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1
Migraciones
1 1 1 1 1 1 1 1 -8
Fauna 2 2 2 2 2 2 2 2
Habitat
2 2 1 1 1 1 1 1 -20
.. Cambios en la estructura del 2 2 1 -2 -2 -2 -2
Paisaje .
paisaje 3 3 2 3 3 3 3 -10
. ., 1 1 1 1 1
Migracion
4 4 4 4 4 20
. 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Poblacion |[Empleo
2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1| 42
Medio salud -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1
Socioecondmico 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2| -22
. 2 2 77777
Comercio
. 4 4 4 4 4 4 4
Economia 1 1
Desarrollo Local-Econémico 3 3
Promedios aritméticos -20 -20 -3 -8 -1 -3 -1 -5 10 10 -48 -46 -16 -17

Elaboracion propia
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El valor obtenido al final fue de -168, el cual indica que se a partir del proyecto se tendra
un impacto general negativo, sin embargo, este no tiene un valor muy elevado.

Entre los impactos negativos mas importantes, encontramos a la afectacion de la calidad
quimica del agua, debido a las aguas residuales generadas en las operaciones de limpieza
y de mantenimiento de la empresa. El contenido de detergentes, aceites y otras sustancias
altera la calidad de dicho recurso.

Por otro lado, el segundo impacto méas importante es la generacion de ruido, debido a las
operaciones de la empresa, empezando con las actividades previas como la construccion
y las operaciones diarias de produccion.

En funcidn a dichos impactos, se tienen las siguientes propuestas a fin de mitigar el nivel
de afectacion en los factores ambientales considerados:

Tabla 185. Impactos negativos generados

Impacto negativo generado Valc_)r Propuesta
obtenido
Reduccion del consumo de agua en operaciones de
Afectacion de la calidad 42 limpieza

guimica del agua Utilizacién de insumos de limpieza menos dafiinos

para el medio ambiente
Generacion de ruido 32 Manten_imiento _prevgntivo de méquin_as _

Reduccion de vibraciones de la maquinaria

Elaboracion propia

En la tabla 185 se mencionan los impactos mas importantes con sus respectivos valores
obtenidos al usar la herramienta, y propuestas para mitigarlos.

A continuacion se detalla mas a fondo en qué consisten dichas propuestas:
- Reduccion del consumo de agua en operaciones de limpieza

Algunas de las maneras de reducir el consumo de agua en las operaciones de limpieza es
por ejemplo utilizar pistolas de aspersion en lugar de mangueras. Esto puede ayudar a
reducir el consumo de agua hasta en un 50% al garantizar que el agua este abierta solo
cuando es necesario (Spray Sistems Co, 2015).

- Utilizacion de insumos de limpieza menos dafiinos para el medio ambiente

Esta es una manera de reducir la carga contaminante en las aguas residuales. En el Per(
ya hay empresas que fabrican sus productos de limpieza que son més amigables con el
medio ambiente, como es el caso de Dexper, que produce detergentes sin contenido de
cloro ni hipocloritos, ecologico y biodegradable. (Dexper, 2016). Reemplazando un
detergente comun por uno ecoldgico se puede minimizar el impacto negativo en el recurso
del agua.

- Mantenimiento preventivo de maquinas

Una de los sintomas mas notorios de que una maquina estd empezando a fallar es el ruido.
Realizar un mantenimiento adecuado a las maquinas es un tipo de control técnico para
reducir las fuentes de ruido. (Guillén, 2014).
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- Anclaje de maquinas al suelo

El anclaje esta basado en la fijacion de las maquinas ruidosas al suelo mediante anclaje
para atenuar las vibraciones y por ende el ruido (Herndndez, 2017).

- Reduccion de vibraciones de la maquinaria:

Al actuar sobre la vibracion que produce el ruido, se acta también sobre el ruido en si.
Mediante el recubrimiento de superficies metalicas con materiales viscoelasticos se puede
amortiguar las vibraciones de esas superficies y por ende reducir el ruido generado por la
maquinaria. (Hernandez, 2017).

Por otro lado, también existen algunos impactos positivos, que resultan de la instalacion
de la planta de postre de gelatina. El principal impacto positivo es la promocion del
comercio, lo cual incrementard el movimiento econémico de la zona favoreciendo el
intercambio de bienes y servicios. Por otro lado, se generara empleo, el cual beneficia
principalmente a la poblacion.

188



IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1. CONCLUSIONES

- En el estudio de mercado se determind la oferta y demanda del postre de gelatina
en polvo para la empresa Agroinversiones Shalom S. A. C., el cual dio como
resultado una demanda del proyecto de 11 227 sacos de 50 kg de postre de
gelatina para el 2020, hasta 12 738 sacos para el 2024; la cual cubrira el total de
la demanda insatisfecha al 100% en los sabores de fresa, pifia y naranja, que
representan a su vez el 88% del total de sabores demandados.

- Mediante el disefio de ingenieria propuesto, se alcanzaria una utilizacion del
78,7% en el 2020; una productividad de mano de obra de 472,36 kg/operario al
dia y productividad de materiales de 95,13%

- En el estudio econdémico financiero se determinG que el proyecto es rentable
puesto que se obtuvo un VAN positivo de S/ 935 047,10 y un TIR del 54%. Al
ser el TIR mayor a la tasa minima aceptada del TMR Global (13,03%), se
concluye que es preferible invertir en el proyecto que guardar el dinero en una
entidad financiera, puesto que ofrece mayores beneficios. Del mismo modo, el
beneficio obtenido representa el 20% de cada sol invertido. Por tltimo, el periodo
de recuperacion de la inversion es de 2 afios y 18 dias.

4.2. RECOMENDACIONES

- Se recomienda actualizar periddicamente el estudio de mercado con los datos que
se vayan obteniendo de las ventas, puesto que la tendencia puede variar en el
tiempo.

- Se recomienda realizar un Plan HACCP debido a que permitira identificar los
puntos criticos que requieren mas control para obtener un producto inocuo.

- Se recomienda evaluar otras alternativas de financiamiento a parte de las
propuestas, en caso la empresa tenga las facilidades para acceder a un crédito en
otros bancos no mencionados en el estudio.
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VI.  ANEXOS

Anexo 1. Norma Técnica Peruana del Postre de Gelatina

NORMA TECNICA NTP 209.231
PERUANA lde7
POSTRE DE GELATINA
1. NORMAS A CONSULTAR
NTP 207.003 AZUCAR. Azicar refinado. Requesitos
NTP 207.005 AZUCAR. Determunacién de humedad en azicar por
perdida en secado
NTP 209.038 ATIMENTOS ENVASADOS. Etquetado
NTP 209.086 GELATINAS. Definiciones, clasificacion v requisitos
generales
NTP 209.701 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Colorantes ¥ agentes
de retencion de color. Definiciones y clasificacion
NTP 350.001 TAMICES DE ENSAYO
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Anexo 2. Carta de aceptacion de la empresa

 SHALOM S.A.C.

Chiciayo, 18 de Noviembre de 2016

Mgtr. SONIA SALAZAR ZEGARRA
Directora de |a Escuela de Ingenieria Industrial
Universidad Catélica Santo Toribio de Mogrovejo

Presente.-

Reciba un cordial saludo de parte de nuestra organizacién. El motivo de la presente es para hacer de su
conocimiento que AGROINVERSIONES SHALOM S.A.C. identificada con RUC 20561104027, autoriza a la
estudiante MONTES SECLEN LOURDES DEL CARMEN, de la Escuela de Ingenieria Industrial — USAT, para
rezlizar su tema de TESIS en nuestra empresa, brindéndole los datos requeridos para la elaboracidn de la
misma,

Atentamente,

_M_M%_
suon Antonte SSERVY Odvila

GERENTE GENERAL
AGROINVERSIONES SHALOM S5.A.C.

Direccion: Salas N°890 José Leonardo Ortiz
Teléfono: 951 508 030

199



Anexo 3. Comparacion de maquinaria

MEZCLADORA INDUSTRIAL

vulcano Guangzhou Jinfeng Zhengzhou
Factqr_ Pesq Mezcladora Califica | Punt CI TALSA Califica | Punt nght_lndustry Califica | Punt Hongle . .Ca“.f Punt
especifi | Relativ . ., . Mezclador de polvos - . Machinery Co. i . Mezclador tipo | icaci | _.
Horizontal MHV - cion aje cion aje cion aje . . aje
co 0 100 - I/C VB 100 Mezclador de polvos pantalén on
JF-V 500 modelo 250
Ce?;can 9% Lima, Peru 4 0.371 " Medellin, Colombia 3 0.28 Guangdong, China 1 0.09 Mé't?ilsgd’ 1 |009
Costo de
adquisic | 11% $ 4,661.00 3 0.34 $19,407.00 1 011 $ 3,100.00 4 | 045] $3800.00 3 |034
ion
Forma 50% con orden,
4% | cancelacion al aviso 2 0.07 A negociar 1 0.04 TIT 2 0.07 TIT 2 | 007
de pago R
de equipo listo
Servicio No ofrece Ofrece
de transporte. El flete 0.08 0.08 . 017 No ofrece 0.08
8% 1 ' No ofrece transporte 1 ' recomendaciones de 2 . 1 '
transpor lo asume el transporte
transporte
te comprador
Califica No requiere No requiere personal No requiere personal Noerrescgl;;elre
cion del 8% personal altamente 4 0.34 altamente 4 0.34 altamente 4 0.34 a[itamente 4 |034
personal especializado especializado especializado especializado
1,5 Kw (2 HP) 1.8 HP
C%n;l;m 8% trifésico 4 0.34 | (Motorreductor) + 3.0 4 0.34 29 Kw 3 0.25 4 kw 3 |025
enerala ° | 220/380/440 Vy HP (Motor 1800 rpm). '
g 50/60 Hz 220 V'y 60 Hz
Lugar Agencia de 0.30 - 0.07 - 0.07 Puesto en 0.15
de 7% transporte con 4 ' En fabrica 1 ' En fébrica 1 : borda (FOB) 2 '
entrega destino a Chiclayo

200



Instalaci Envian documentos Envian
ony S/177/dia + viaticos de. de no poder maquina ya
puesta 7% de técnico (pasajes 0.30 No incluido 0.07| 9 pod 0.15 armada, lista 0.22
: e instalarlo envian
en y alimentacién) para conectar
personal
marcha cables.
Tiempo . 45 dias laborables . . 28 dias desde
dep 7% 30 dias laborales 0.20 después del primer 0.13| Enviado 20 dlas_ 0.26 puesto en 0.20
luego de la orden después del depésito
entrega pago puerto.
Plazo de
Garantia| 9% 1 afio 0.28 1 afio 0.28 1 afio 0.28 garantia de 1 0.28
ano
Servicio Capacitacion No ofrece servicio
S 0 S/177/dia + viaticos 0.11 . . 0.08 | 0.03 (2 virtual 0.06
adiciona 3% (pasajes y Asesoria continua postventg ene Asesoria virtua
les alimentacion) extranjero
it
ad de 10% (operacion) 0.41 100 kg_/ batch 0.41 130 kg/batch 0.41 600 kg/h 0.31
procesa 4 min/batch (carga 6-10 min/batch 6-10 min/batch
miento
y descarga)
Tamafio 1600 x 700 x 1500 2100 x 1250 x 1800 2500 x 1220 x 2420 2200 x 766 x
(dimensi | 7% mm 0.26 mm 0.20 mm 0.13 1530 mm 0.20
ones) 160 kg 350 kg 550 kg 460 kg
Total 100% 3.40 2.44 2.71 2.59
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To: Lourdes Montes

Anexo 4. Cotizacion de la tamizadora

Xinxiang sanyuantang machine Co.,Ltd
Add:No 811 Qingnian road Xinxiang City, Henan Province China.
Tel0086-373-5011263 Fax:0086-373-5052890

From: Bonnie Wang

Rotary vibrating screen

Date: Jan 20,2019

Photo Model D'frr:r?]e' Layer | Mesh T:::,ﬁr v‘)t':f]ge ts:f:t::’;] Material Unit price(USD)
300 kgth The upper part of
[dependin the contact material
1200 1 25 15 [380Y_ 60h4 g of the is stainless US$1.800.00
materiall steel other partis
carbon steel

Total

US$1,800.00

Remark:

1.Payment terms: TIT, 1003 deposit in advance.
Z.Lead time: T-10 days.
3. MOQ:1sets.
4_Delivery place:CIF Callac Por.
5_5Shipping Method:By Sea.

Bonmie Wang

Ad AN NG

UL 20/ 201

Buyer:
Date:

Lourdes Montes

P Rt T

ULr2U/ Ul

202



Anexo 5. Cotizacion de la mezcladora

WLCANO Vulcano Tecnologia Aplicada E.L.R.L.

mm o m
Desde

| 1987

Mezcladora Horizontal -MHV 100-1/C

Aplicacion

Maquing ideal para o
obtencion de mezclas
homogéneas de todo tipo de
harinas de diferente
granulometria.

Link de referencia: http:/ /www.youtube.com/watch?v=1GvwwV-KdUtE

* Sistema de mezclado con doble cinta
helicoidal, una con retorno, fijcda en
barras verticales.

» Descarga del producto fipo compueria
horizontal hermética.

+ Tlempo de mezclado minimo(garantio de

» Estructura que consolida motor y equipo.
« Seguridad de operacién.
Disponibilidad de repuestos.

Descripcion Especificaciones
« Tapa superior abatible con seguro para la Capaclidad: 100 kg/bafch
alimentacion. Tlempo efectivo aproximado de mezclado: 8-
« Rejllia supernor de seguridad 12 min/batch, dependera del producto.
{desmontable}) para la carga del Tiempo de carga y descarga de
producto. referencia: 4 min/ batch

Motor de 2.0HP (1.5kW) trifasico.

Opclones de voltaje y hertz: 220/380/440v,
50/60Hz

Reductor de velocldad de engranajes.
Tablero de confrol de mando elecirico.
Medidas exteriores referenciales:

que el 100% de particulas estan en a: 700, 1:1600, h:1500mm.
movimiento) Peso aproximado del equipo: 160 Kg

« Sistema de fransmisién mediante comeas y Consfruida en acero inoxidable AISI 304
poleas. (material en contacto con el producto),

estructura en acero al carbono.

Inversion: USS 3,950.00 Dolares +1.G.V

SEDE CENTRAL:

Av. Brigida Silva de Ochoa 384
San Miguel - Lima
+51.1.5661001

info@vulcanotec.com
WwWW. otec.com

PLANTA:

Av. Coronel Parra 107
Pilcomayo - Huancayo
+51.64.261224
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FABRICANTE DE MAQUINARIA PARA LA
INDUSTRIA

VULCANO

Vulcano Tecnologia Aplicada E.L.R.L.

Desde

Condiciones Comerciales

1987

Observaciones En todos los casos el fliete es asumido por el Comprador.

Forma de Pago Inicial 50% con orden
Cancelocion al aviso de equipo listo

Tiempo de entrega 30 dias laborales luego de la orden

Lugar de Entrega Av. Brigida Silva de Ochoa N° 384 San Miguel Lima o
Agencia de transporte destino Chiclayo.

Garantia La garantia es de 12 meses desde la entrega de los equipos por
defectos de fabricacion y en condiciones regulares de uso, no
atribuibles a malos manejos, trasledo de frasporte, ni afecciones por la
naturaleza.

Instalacion y Puesta en Instalacion, capacitacion previa coordinacion y pago de salida de

Marcha técnico a razén de §/.150 .00 soles + |.G.V por dia este costo no
incluye | viaticos de pasajes alimentacion ni hospedaje)

B comprador se compromete a disponer los equipos en el lugar del
frabajo, redlizar las conexiones electricas y dejar todo dispuesto para
lo Hegada del tecnico

Valldez de la propuesta | 20 dias.

En espera de vemos favorecido por su eleccion de compra quedo de Ud.

Aft,

Lide Acuiia Munive

Vulcano Tecnologia Aplicada
Tel: +51.64.261224/ RPM: *575703

www_ vuicanotec.com

SEDE CENTRAL:

Av. Brigida Silva de Ochoa 384

San Miguel - Lima
+51.1.5661001

info@vulcanotec.com
www.vulcanotec.com

PLANTA:
Av. Coronel Parra 107

Pilcomayo - Huancayo
+51.64.261224
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Anexo 6. Cotizacién de la envasadora

. . Utilizzo per:

* frodatti alimectart in granudi od in polvere: careali
rivo, miscele di riso con verdure, fngiok, leaticchs,
alive, hiscchi di avena, frutta secca, funghe secchi,
wezie, pasio, biscotti, coffe, com flakes, formoggio
gromugglato, foring, zucchero, sale, prodoti surgela,
ecc

* Tl i hp di s

« Mangimi in granvh, pellats e polvers

« Prodotti chimic in scoglie, PVC, resine, defeesivi, legno,
nerh, 8ot

* Prodoth = pelvern anche poco scorrevall.

* Sislema g peso natio

« Semiaulcmaticn par: socchetti, vaset, scatole, ecc

o Produtivitd; 0" 400/ 700 dosoggi/oro (dipendans dol
spo di predotto e dolle precisione).

o Varsions avtomatica Feeder Aut: par scokle, voset|,
comteniton, contuiton rgidh foon convoglickore
cutomoiicol

Partalo
3]

Farmule memaorizzate

(

0

| kg or 5 k

Memarization formula

n°Q

a gOLIN i

Alimentozione eletnca

LA

Elocrical power supply

5

5

220 V - 50-60 Hz
S

-

T,

Pelee, .o a1
Alimentozione paeumatica Pneumane
- oz oy = —

Iy

5-6 bar

Eventuole piccolo compressore internc | Possible internal litle compressor

ol

e == T

¥
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Anexo 7. Cotizacion de la balanza

SUMINCO

SUMINCO.pa S SOCIEDAD A, ANONIMA
s
Lima, 25 de setiembre de 2017.
NR 61448/17
agroinversioneshalom@gmail.com
956671871
Sefores
INVERSIONES SHALOM S.A.C.
Presente.-

Atencion: Srta. Lourdes Montes

Estimados sefiores:
En atencion a su solicitud, nos es grato cotizarles lo siguiente:
UNA (01) BALANZA ELECTRONICA DIGITAL

Marca : PRECIX WEIGHT®

Modelo : 2056

Capacidad  : 300 kg. {con certificado de calibracion)
Menor lectura : 50 g.

Precision :25¢9.

Indicador : 8513 en acero inoxidable

Plataforma  : 60 cm x 45 cm en acero inoxidable (A304)

Excede NTEP (National Conference on Weight & Measures, U.S.A.) y OIML Clase Ill
(Europa)

Es la plataforma mds grande y resistente del mercado en este segmento de balanzas.
Esta balanza de ultima tecnologia de pesaje, es de facil uso y para trabajo pesado, en la
industria y el comercio en general. Construcciéon robusta, con tratamiento anticorrosivo y
disefio ergondmico, posee 4 patas de apoyo con regulacién de fa horizontal, para facil
posicionamiento en sobremesa o piso asi como un nivel de burbuja en la base.

La plataforma es de acero inoxidable (A-304) y la estructura esta fabricada en perfiles de
acero al carbono.

Lleva 4 apoyos regulables para nivelacién.

Tara el 100%. Base soporte parante tubular de acero inoxidable de 70 cm. de alto.

INDICADOR ELECTRONICO DIGITAL MODELO 8513 EN HIEREINERDEEE

Indicador con tecnologia de avanzada 2017, de alta precision, rapido y versatil para
aplicaciones en la industria y comercio en general.

« Fabricado totalmente en acero inoxidable lo cual brinda gran proteccion al medio
ambiente y lo convierte en el indicador adecuado para trabajo pesado.

BALANZAS INDUSTRIALES, DE PLATAFORMA, PARA CAMIONES, COMERCIALES, LABORATORIOS,
CONTADORAS. BALANZAS GRUA, SISTEMAS ESPECIALES Y PESAJE WIM PARA CAMIONES
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Telf. 202-4000 RPM : #516519 Cel - 096316177
ventasi@suminco.pe  Www.suminco.pe SOCIEDAD 1 ANONIMA
&

* Teclado tipo toque de membrana que protege el
sistema contra polvo y salpicadura de liquidos.

* Incluye bateria recargable interna para poder
trabajar durante horas sin estar conectado a la
red.

Funciones:

e Modo HI — LO (falta — sobra). Se pueden prefijar pesos deseados. En caso de estar
sobre (HI) o por debajo (LO) del peso deseado, la alarma audible se activara. Esta
funcioén facilita y acelera el trabajo a los operarios y reduce la posibilidad de errores.

e Modo de conteo de piezas. Colocando una muestra de piezas iguales sobre la
balanza, el indicador calculara la cantidad de piezas totales iguales que se colocan
sobre ella. Se elimina el engorroso y poco confiable conteo manual.

e Funcién de acumulacién de pesos: hasta 200 valores de pesos podran ser
acumulados y con simplemente presionar una tecla, se podra ver el gran total de todas
las pesadas.

« Funcion de reloj con fecha y hora en tiempo real. Esta aplicacién es muy importante al
momento de utilizar el indicador 8513 conectado a una impresora, ya que le imprimira
ademas del peso, la hora y fecha en que se realizd la pesada.

« Conversion de kilos a libras automatica. Simplemente se presiona una tecla y el peso
puede verse en kg o Libras.

« Esta funcién permite calcular en menos de un segundo el peso en kg o en libras y es
muy importante para transacciones donde se compra o vende en libras ya que elimina
la posibilidad de errores en el calculo al momento de hacer la conversion de unidades
de peso. Muy Util para empresas que exportan en libras a USA o que importan de
dicho pals insumos que vienen en libras.

« Funcién de auto apagado para ahorro de bateria.

« Tara automatica: Presionando un botdn se destara el recipiente que contiene la
mercaderia que se quiere pesar para obtener el peso bruto y el peso neto.

Especificaciones Técnicas:

» Carcasa Protectora: En acero inoxidable (protege el indicador contra impactos
fuertes, polvo y chorros de agua).

» Gran pantalla digital LCD: de 6 digitos de 1 pulgada cada digito para facil

visualizacion del peso.

Resolucion Externa : 1/15,000

Interfase serial RS232 para comunicacién con computadora o impresora.

Tiempo de estabilizacién : 1 sequndo

Temperatura de operacion : 0°C hasta 40°C

Fuente Eléctrica: 220 V=240VAC 50/60Hz y bateria recargable 6v1.3 ah

Calibracién : Externa automatica

Maneja hasta 4 celdas de carga de 350 ohms.

BALANZAS INDUSTRIALES, DE PLATAFORMA, PARA CAMIONES, COMERCIALES, LABORATORIOS,
CONTADORAS, BALANZAS GRUA, SISTEMAS ESPECIALES Y PESAJE WIM PARA CAMIONES
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Ejemplo de ticket:

Formato Horizontal

2007/08/11 21:21:58

No. TARE NET GROSS TOTAL

001 20kg 180kg 200kg 200Kg

Formato Vertical
DATE 2007/08/11
TIME 21:26:56
No. 001
TARE 0.000 kg
NET 0.76 kg
GROSS 0.76 kg

SOFTWARE DE COMUNICACION

Entregamos en forma gratuita junto con la balanza el software de comunicacion y
programa fuente para que el cliente se conecte a una PC y pueda desarrollar el software
adecuado a su proceso productivo.

VALOR US$ 550.00 + LG.V.
DSCTO. ESPECIAL HASTA EL 10/10/2017 80.00
VALOR DE VENTA USS 470.00 + LG.V.

LOS INVITAMOS A VISITAR NUESTRA PAGINA WEB. www.suminco.pe
DONDE ENCONTRARAN LOS NODELOS DE LAS BALANZAS SOLICITADAS.

TODAS NUESTRAS BALANZAS SON ENTREGADAS CON CERTIFICADO DE
CALIBRACION

BALANZAS INDUSTRIALES, DE PLATAFORMA, PARA CAMIONES, COMERCIALES, LABORATORIOS,
CONTADORAS, BALANZAS GRUA, SISTEMAS ESPECIALES Y PESAJE WIM PARA CAMIONES
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Anexo 8. Cotizacion de la Selladora vertical

(24 RYUSAC

COTIZACION N2 7653 -05102017- MSC -DV

05 DE OCTUBRE DEL 2017

Dirigido : SRES. AGROINVERSIONES SHALOM S.A.C.

Contocto : SRTA. LOURDES MONTES

E-mail 3 agroinversioneshalom e gmail.com

Teléfono $ 956671871

Lugar : CHICLAYO

P. interés 2 SELLADORA DE BOLSA A PEDAL Y SELLADORA CONTINUA
Estimada Sr.

Mediante la presente, hacemos Hegar 2 ustedes nuestra propuesta economica por lo siguiente:

EQUIPO O SERVICIO PRECIO VENTA

MAQUINA SELLADORA DE BOLSA VERTICAL
o g £00x10MM - 1500W - BOXA s
MAQUINA SELLADORA DE BOLSA 600x10MM -
02 PFS-600 1500W -BOXA USD 489.80
MAQUINA SELLADORA DE BOLSA 450x10MM -
03 PFS-450 1050W - USD 468.90
D300 MAQUINA SELLADORA DE PIE (DIRECTO AL CALOR-
o e TIPO MORDAZA) 400x12MM - 450W - BOXA USDAGRED
MAQUINA SELLADORA DE BOLSAS CONTINUA
05 DBF-770WL 220V/60HZ - BOXA USD 900.00
CONDICIONES COMERCIALES
Forma de Pago : Al contado (Con depasito en cuenta).
Entrega : 24 horas después de confirmado el deposito.
Despacho : El despacho es completamente gratuito e incluye 01 capacitacion.
Precios : Los precios estan expresados en Dolares Americanos e incluyen el IGV.
Garantia : 1 ano, solo por defectos de fabricacion.
Serv. Teécnico Lima : El traslado al centro autorizado por Servicio Técnico sera asumido por el

cliente o por |3 empresa segun el Reporte Técnico emitido por el area Técnica
de igual manera sera con respecto a la Garantia, Mantenimiento Preventivo o
Correctivo.

Serv. Técnico Provincia  : Los costos de traslado hasta la agencia de Transporte (Envio y Recojo) por
Servicio Técnico seran asumidos por el cliente o por la empresa segun el
Reporte Técnico emitido por el area de igual manera serd con respecto a la
Garantia, Mantenimiento Preventivo o Correctivo.

Validez : 15 dias a partir de la fecha

Cal Pajiliss Mz Q3 LL 16 Urh, Mangomaren o 45 & é 9% 458 885
Lmo - Uma - SJL \ 72 NYS 508 .
972 205 556
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SELLADORA DE BOLSAS CONTINUA -DBF770 - BOXA

FECHADOR

La maquina es apropiada para sellar material plastico, bolsas de diferentes materiales
(cloruro de polivinilo, polietileno. polipropileno. notex, Ecotex. tivek. metalicas como
aluminio, celofan, hoja de cobre, poliestireno, bolsas de compuesto, etc) y diferentes
micras. Puede ser usado para comidas, quimicos, herramientas domésticas, etc. jEs el
mejor! Sellador de equipos para empresas y tiendas.

Con un cuidado apropiado y un buen manejo segiin su manual de uso, su nueva compra
tiene muchos afios de buen funcionamiento.

e Estructura en acero inoxidable.

* La maquina se puede armar en forma HORIZONTAL (para sellar empaques de manera
horizontal o echados) y en forma VERTICAL (para sellar empaques de forma vertical).

e Cuando la maquina esta armada en forma horizontal, esta se puede regular la altura
para realizar un seliado acorde a su empaque.

e Cuenta con sistema de graduado de velocidad de sellado.

e Termostato regulador de temperatura analogico.

x S8 458 B5S

Cal Pajiliens Ma. Q3 LE 16 Urks Mangomarea
Lima - Lma - SJL
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* Interruptor de sistema de ventilacion para el enfriamiento de |a parte sellada del
empaque (esto evita que el empaque se habra facilmente recién sellado).

* Boton de parada de emergencia.

e Cuenta con fechador; Fecha Produccion/Fecha Vencimiento/Lote

e 01 Uave térmica para encendido y apagado general.

¢ Templador de Tela Teflon.

e Barras de sellado de Bronce.

e Patas de goma anti deslizante.

X Sa% 458 855

Corl Pajilis Ma. @3 LE 16 Urky Mangomarea
Lima - Lma - SJL
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Anexo 9. Cotizacién de la Cosedora y pabilo

ONES

DIV

(34 RYUSAC

COTIZACION N¢ 8143 - 04112017- MSC - DV

04 DE NOVIEMBRE DEL 2017

Atencion : SRTA. LOURDES QUISPE
Teléfono $ 993287623

E-mail : charito _1303(@hotmail.com
Lugar : LIMA

P. interés $ COSEDORA DE SACOS

Estimada Srta.

Mediante la presente, hacemos llegar a ustedes nuestra propuesta economica por lo siguiente:

PRECIO
EQUIPO O SERVICIO UNITARIO
(INCLUYE IGV)
COSEDORA DE SACOS O COSTALES 90W
01 GK26-1A §/.770.00
BOBINA COBRE - BOXA /
1 CAJA DE PABILO X 50 UND. - CONOS DE

0L [(CorhigIn 100 Gr CADA UNO - KUMIKO §- 19050
TOTAL: S/. 870.00

CONDICIONES COMERCIALES

forma de Pago cAl do (Con depa en )

Entrega : 24 horas desgues de confirmado el deposito,

Despacho : El despacho s completamente gratuito e incluye 01 capacitacion.

Garantia : 1afo

Precios : Los precios estan expresados en NUEVOS SOLES he incluyen el IGV.

Imagenes : Referenciales y suetos a varsacion sin previo aviso.

Serv. Técnico Uima : El traslado ol centro sutorizada por Serviclo Tecnico (Garantia, Mantenimiento
Preventivo o Correctivo) serd asumido por el cliente.

Serv. Técnico Provincia : Los tostos de traslado hasta la agencia de Transporte {Envio y Recojo) par Servicio
Técnico (Garantia, Mantemimiento Preventivo o Correctivo) serdan asumidos por el
diente

valhdez : 13 dizs a partyr de | fecha

=: 2 01379-02%
@ Cal Pajillon Mz Q3 Lt. 16 Ut Mangemarca (i ] FOLE 457 A% x 943 458 886
Lima - Limo - S..L k 73 205 596
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COSEDORA DE SACOS Y COSTALES GK26-1A — BOBINA DE
COBRE - BOXA

Nuestra maquina cosedora de sacos y bolsas de la marca BOXA es ideal para cerrar sacos y
bolsas de yute, papel kraft, tela tejida, algoddn, etc. con contenidos agricolas, alimentos
balanceados, fertilizantes, harinas, productos quimicos, etc. Robusta construccion y diseno
seguro. Operacién de alto rendimiento sin problemas. Motor 220V/60 Hz con bobina de cobre
para garantizar una produccion continua.

Mango de plastico para seguridad del operario. Sistema de lubricacion con bomba manual por
medio de canerias que permiten lubricar cada parte movible de la maquina. Templador de hilo
para asegurar puntadas de cadenas unicas.

BENEFICIOS:

- Sistema de Corte de costura incorporado (sobrante).
Bobina de cobre para una mayor revolucion.
Disco templador de Pabilo para realizar una mejor costura.
Sistema manual de bombeo para lubricar las partes internas movibles.
Mango ergondmico para una mejor operacion del equipo.
- Interruptor de encendido y apagado ubicado en la parte ergonomica del mango.
- Fabricado en Acero al carbono pintado y Mango en ABS.
- Faja de distribucion 160XL (conecta el motor con la cosedora)
Carbon Brush para accionar al rotor y obtener las revoluciones del motor.
Porta cono para una mejor dosificacion del pabilo.
Pie levanta prensador (para prensar o fijar el costal o saco a coser )

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

MARCA: BOXA
- MODELO: GK26-1A
COSTURA: CADENA DE PUNTADAS DE HILO UNICO
RANGO DE PUNTADA (MM) : 6.5 (FLIO)
REVOLUCION (RPM}: 1250
AGUJA: DN X 1 #125
HILO (VINYL, SINTETICO O ALGODON): 20/6
BOLSAS PARA SER CERRADAS O COCIDAS: PAPEL KRAFT, TELA TEJIDA, ALGODON, YUTE, ETC.

- POTENCIA MOTOR : 90WATTS
ENERGIA: 220V/60HZ

Cal Pajiliens Ma. Q3 LE 16 Urks Mangomarea 93¢ 458 8aS
Lima - Lma - SJL
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Anexo 10. Cotizacion de la faja transportadora

WLCANO Vulcano Tecnologia Aplicada E.L.R.L.

Desde

N g

Faja Transportadora FTV 4-|

Aplicacion

e Maquina disenada para
fransportar diversos productos a
una distancia distinta con
velocidad ajustable que permite
la revision o clasificacion de los
productos a lo largo de su
recomdo.

. 1987 -

Produccion aprox. 500 kg/h, la velocidad influye en la produccion.

Dimenslones exterlores Alto: 800 mm
Faja: ancho 600 - Longitud 3000mm

Peso aprox. 160 kg

Motor Reductor frifasico 2.0HP-1800 RPM 1.5 kW | Voltaje / Hertz: 220-380-440v/ 50-60Hz

Varlador de frecuencla Transforma velocidad del motor a lo requerido

Unidad de mando Control de Marcha - Parada
Indica el funcionamiento/proceso por sefalizacion luminosa
Contirol de velocidad de motor

Material Acero inoxidable calidad AlSI 304
Faja sanitaria en PVC {soporta temperatura -10°C/ 70°C y
coeficiente de friccion 0.15/0.35 )

Tolva de alimentacion Tolva tipo fuente como receptor de producto de facil deslizamiento

Glro de faja Por medio de rodillos con rodomiento y iensores especiales

Camara Formado por faja sanitaria PVC de giro constante y perfiles plegados
para mayor rigidez.

Laterales de soporte Planchas plegadas para mantener rigida la faja y lo camara.

Tolva de descarga De posicion posterior para refirar el producio

Cublerta Inferior Plancha plegada cubre toda la camara inferior y seguro con
permos.

Transmislén de fuerza Por medio de motor polea y corre

Estructura de soporie Que consolida maquina en general. motor y faja.

Protector de seguridad De motor. polea y comrea

Inversion: USS. 2,700.00 Dolares +1. G. V.

SEDE CENTRAL: info@vulcanotec.com PLANTA:
Av. Brigida Silva de Ochoa 384 www.vulcanotec.com Av. Coronel Parra 107
San Miguel - Lima Pilcomayo - Huancayo
+51.1.5661001 +51.64.261224
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Anexo 11. Cotizacion del elevador

Elevador Tipo Tornillo Sin
Fin

U$S 3.000

B3 Hasta 12 cuotas
visa 3 @9

sctire MEccaca Fage

8, Trtrega s scordar con of vendedor

Anexo 12. Cotizacion de la gelatina sin sabor

s Coco Zhang Zhengrhou Smo Chesmicale . ‘
oo

St e vendeoo DO oy ey
@ O diow PPt Cortema

s (A ARG AZE Crear borrador de pedido de garantia comercial

o Segunded Se 2ega o Ceidad def pindersy o Ermegs 3 tomge
Coss Tramg VSIS M

Weotal Whatsaon «56 1013778428
ANSOs (oM
Coco Thang
Zhengznou Sino Chemracal Co, Lid
N
Man Markets Domestic Market Ocoania Cerma

Amencatasien Asa Mig East South Amenca South
Asia Sousheast Asin Afica
Main progacts Tiarsum Daaode CMC MSS Caustic Soda TCCA

Detalles del producto
Nominee 08 producin

petauna thoom 230

-
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Cantiing Urngsd
.- .. . .. - >
e -~ - ords
Meco por rudad Moo yoral ol producio

215



Anexo 13. Cotizacién del aspartame

El aspartamo

FOD Neferencia Pracio. Connign 0 WMo Presin

»=3 KDOGFRMA/S
UsD 4.00
Loed Time camigaaiKilogramo/y) | 1-12 =12

Hora ded Est (dlas) 7 Negociable

(-] Ol M)l

Paga Tiws supplier also suppors L/C.T/T payments for offline orders

Vot wmmgen maa grende

| Aadi para co (hComparv
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